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DISENAR UN PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION
DE UN BAR Y RESTAURANTE DE MARISCOS EN LA

CIUDAD DE TEGUCIGALPA

RESUMEN

Teniendo en cuenta la situacién actual de la gastronomia de mariscos donde los restaurantes de
mariscos no tienden a ser favorables para los consumidores de manera regular, se plantea el
objetivo general de disefiar un plan de negocios para la creacion de un bar y restaurante de
mariscos en la ciudad de Tegucigalpa. El plan de negocios es un documento que ayuda a
planificar las actividades del negocio, a tener un norte, a definir objetivos, como lograrlos y en
que tiempo lograrlos, de forma consecuente es la base para la implementacion de un Bar y
Restaurante de mariscos en Tegucigalpa. Mediante el estudio principal utilizando técnicas de
andlisis de mercado como ser encuesta al consumidor final, observacion, estudio de caso y
juicio de expertos se analizaron las variables de publicidad, proveedores, estilo del restaurante,
platillos favoritos de los clientes, competencia y servicios ofrecidos por restaurantes se espera
tener un restaurante de mariscos que sea de interés para la mayoria de la poblacion. Los
resultados de la investigacion llevaron a que se necesitara un presupuesto inicial de L.
1,218,940.00 para la apertura de un restaurante de mariscos tematico, que tenga siempre
disponibles platillos a base de pescado y camaron, que tenga un estilo tematico, que ofrezca
diversos tipos de atencion al cliente final y utilicé técnicas de publicidad mediante redes

sociales enfocadas en la presentacion del platillo esperado.

Palabras claves: Cliente Final, Platillo, Plan de Negocios, Restaurante de Mariscos, Variables
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DISENAR UN PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION
DE UN BAR Y RESTAURANTE DE MARISCOS EN LA
CIUDAD DE TEGUCIGALPA

ABSTRACT
Considering the current situation of seafood gastronomy where seafood restaurants do not tend
to be favorable for consumers on a regular basis, the general objective is designing a business
plan for the creation of a seafood bar and restaurant in the city of Tegucigalpa. The business
plan is a document that helps to plan business activities, to have a goal, to define objectives,
how to achieve them and in what time to achieve them, consequently it is the basis for the
implementation of a Seafood Bar and Restaurant in Tegucigalpa. Through the main study using
market analysis techniques such as a final consumer survey, observation, case study and expert
judgment, the variables of advertising, suppliers, restaurant style, customers' favorite dishes,
competition and services offered by restaurants are expected to have a seafood restaurant that
is of interest to most of the population. The results of the research led to an initial budget of L.
1,218,940.00 being needed for the opening of a themed seafood restaurant, which will always
have fish and shrimp dishes available, which has a thematic style, which offers various types
of customer service and the use of advertising techniques through social networks focused on

the presentation of the expected dish.

Keywords: Business Plan, Dish, End Customer, Seafood Restaurant, Variables
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1 Introduccion
La idea que se plantea para ese proyecto disefiar un plan de negocios para la creacion
de un bar restaurante de mariscos en la ciudad capital de Tegucigalpa, donde se preparan

diferentes platillos a base de mariscos con combinaciones entre si.

El establecimiento se planea abrir en la ciudad de Tegucigalpa; con el aprovechamiento
de recursos de excelente calidad, precio y por supuesto donde se pueden apreciar diferentes
ambientes en los cuales nuestros clientes puedan disfrutar de momentos agradables
coleccionando memorias. Para ello se debe investigar al conocer a fondo la industria y la
competencia que se tiene en Tegucigalpa. Es necesaria la realizacion de un plan de negocios
completos donde se empleasen las oportunidades del negocio, evaluando todos los aspectos
financieros, administrativos, mercadeo y operaciones para tener una estrategia que permita

tener una meta y cumplir con los objetivos establecidos.

En el capitulo I, refiere la justificacion o razon por la cual se realiza la investigacion,
partiendo de la situacién actual de los negocios de mariscos y la gastronomia de Tegucigalpa
se plantea el objetivo de disefiar un plan de negocios para la creacion de un bar y restaurante
de mariscos en la ciudad de Tegucigalpa.

El capitulo I, describe las teorias basicas necesarias para conocer los datos de
investigacion desde la conceptualizacion de plan de negocios incluyendo todos los aspectos
que este representa y las variables a estudiar para poder generarlo, de la misma manera se tocan
temas sobre los aspectos generales de la tematica del restaurante y las metodologias a utilizar
para lograr los resultados esperados.

El capitulo 111, se detalla la metodologia de la investigacidn, conteniendo el enfoque
mixto, utilizando datos cualitativos y cuantitativos representados por el analisis e interpretacion

de los datos recogidos en las encuestas entrevistas y aplicadas a los actores involucrados en el
1



proceso, la recopilacion de informacion mediante la observacion aplicada a los competidores
y proveedores, y el analisis financiero realizado.

Los analisis de los datos recopilados son detallados en el capitulo 1V, describiendo los
resultados obtenidos en las diferentes encuestas realizadas a los clientes potenciales para
conocer sus opiniones sobre tematicas, estilos de servicio, publicidad, y platillos favoritos; se
utilizd la encuesta para conocer retos legales que otro emprendedores han tenido para
implementar el restaurante; se us6 la observacion y matrices para determinar las técnicas
empleadas por la competencia y determinar el mejor proveedor; finalmente se realiz6 un
analisis financiero para conocer los costos de operacion y mantenimiento del restaurante.

En el capitulo V, se realiza el detalle de las conclusiones y recomendaciones, dando a
conocer el problema identificado durante la investigacion realizada.

En el capitulo VI, se emplea un proyecto cuyo objetivo es la apertura del bar y
restaurante utilizando las 10 areas del conocimiento empleadas por el PMbok.

En los anexos, se adjuntan los documentos e instrumentos utilizados para el desarrollo

de la investigacion.

1.2 Antecedentes del problema

La problematica de investigacion que se aborda es la oportunidad de negocio de un bar
restaurante de comidas a base de mariscos en la ciudad de Tegucigalpa. Tegucigalpa siendo la
capital de Honduras, un pais que se encuentra al centro de América y con gran cantidad de
comercio local e internacional, tiene pocos lugares famosos de comida a nivel internacional,
especialmente en los mariscos. Con pocos restaurantes que se especializan en mariscos y casi
ningun restaurante que tenga un servicio adicional, no hay una razon valida para que un
miembro de la poblacion local o un visitante visite restaurantes de mariscos. Basado en estos

factores se consider0 la idea establecida en la presente tesis, un restaurante especializado en



mariscos que tenga espacio para beber y disfrutar de acompafamientos, que tenga un mejor

precio y calidad que los existentes.

La gastronomia de Tegucigalpa se destaca por un sabor exquisito y Unico el cual puede
ha atraido a muchos turistas y trabajadores a la ciudad. En la capital la comida es muy variada
ya que tiene influencia de la mayoria de los departamentos, donde principalmente se destacan
las comidas en base a maiz hasta taquitos, asados, baleadas, ayote en miel, torrejas y yuca con
chicharron. De igual manera se sabe que las carnes, aves y pescados forman parte de la

alimentacion de manera fundamental. (Buen Provecho, 2021)

La cultura alimentaria se relaciona directamente con la agricultura de la zona, y como
la poblacion se adapta su gastronomia a estos cultivos, sin embargo, gracias a la globalizacion,
la gastronomia de muchas zonas se ha expandido, y este es el caso de los habitantes de
Tegucigalpa. En los municipios aledafios a Tegucigalpa, de donde surgen la gran mayoria de
productos agricolas se concentran los siguientes productos: papa, repollo, zanahoria, coliflor,
lechuga, apio, cilantro, remolacha, ayotes, patastes, banano verde, chile morrén, tomate
manzano y limones. (Pérez S. Y., El heraldo, 2016). Con esta informacion se da a conocer que
se puede contar con una variedad de proveedores locales para los acompafiamientos y sazones

de platos de mariscos.

La cantidad de opciones de restaurantes donde se ofrecen mariscos, el cual es uno de
los gustos adquiridos de la capital se encuentra relativamente bajo comparado con otros estilos
de cocina. Los habitantes de Tegucigalpa, al visitar otras ciudades se sorprenden por la calidad
y precios de mariscos en otras ciudades, ya que dentro de su ciudad solo pueden encontrar
calidad o precio, pero nunca ambos en los restaurantes disponibles. Los lugares especializados
para venta de mariscos en Tegucigalpa mas conocidos son El Morito, Tony’s Mar, Factory

Steak and Lobster, Majo Restaurante, y The Fish Bistro. (Tripadvisor, 2021)



La situacion econdmica de los habitantes de Honduras actualmente cuenta con un
salario minimo de L.10,022.04 mientras la canasta basica L.9,095.85, teniendo un comparativo
de 110.18%. (Rodriguez, 2021) Esta informacion nos da una idea sobre cuanto dinero dispone
la poblacion para gastar en comodidades, como ser salir a comer a un restaurante. La mayoria
de los lugares de mariscos y otros restaurantes ofrece platos menores a L.500.00 para una
persona, por lo que se puede decir que una persona con salario minimo puede comer maltiples
veces al mes, sin embargo, no es factible para una familia de 2 o méas personas con un solo

proveedor comer una sola vez en un restaurante.

Otro de los aspectos considerados en la gastronomia de una sociedad, es la salud y como la
variedad de comidas afectan nuestros organismos. Un estudio cientifico realizado por el Centro
de Investigacion en Epidemiologia Ambiental (CREAL) y por el Instituto Municipal de
Investigacion Médica (IMIM-Hospital del Mar), concluyé que una dieta moderadamente rica
en pescado (2 6 3 veces por semana) durante el embarazo estd vinculada con un posterior
incremento en las capacidades intelectuales del nifio. Las mujeres después de dar a luz
rellenaron un cuestionario sobre sus habitos alimenticios durante el embarazo. Cuando los bebés
tuvieron 4 afios de edad, psicélogos midieron el grado de desarrollo neurolégico de los nifios
mediante la Escala de Habilidades Infantiles de McCarthy (MCSA), ademas de recoger datos

sobre su dieta y su actividad fisica. (Mendez, 2015).

Segun Cuevas F. (2004), existen maneras de controlar los costos en un restaurante, este
menciona seis temas para controlar mediante una serie de técnicas, politicas y procedimientos
para utilizar y controlar los costos y gastos en los restaurantes. La primera habla sobre el control
y ubicacion dentro del procedimiento administrativo, es clave contar con una excelente
administracion para el éxito del restaurante ya que no sirve de nada contar con un buen local,

buen servicio, un ment amplio sino se administra de forma correcta.



El segundo tema se dice que el control de un restaurante no debe manejarse como si
este fuera una industria o comercio ya que los conceptos basicos son muy distintos, deben
considerarse fuertemente los comportamientos de costos y gastos en los diferentes niveles de
ventas. El tercero se habla de los movimientos de las materias primas en los restaurantes, desde
que estan se adquieren hasta que se le cobra al consumidor final identificando posibles
problemas y soluciones. El cuarto toca los temas de los costos e identificacion de como estos
varian de lo que debieron ser y como afectara a futuro. El quinto se describe como un orden
afecta toda la cadena de valor. El sexto tema el autor después de conocer los problemas mas
comunes y provee consejos al lector sobre cdmo ayudar a sobrellevar la administracion en

general.

Existen maltiples factores a considerar para el inicio de un restaurante con un tema
especifico, por lo que se busca enumerar y analizar estos para planear de la manera mas
eficiente un proyecto de esta magnitud. Por lo que se evidencia de que carece de un restaurante
donde se contemple precio y calidad para una poblacion como la de la ciudad de Tegucigalpa,
la cual desea tener en el patio de su casa un lugar como en el de las zonas turisticas del pais.
Tomando en cuenta como otros emprendedores han tomado ideas similares y el conocimiento
aplicado de una maestria en administracion de proyectos se pueden establecer maultiples

estrategias para la planificacién del proyecto.

1.3 Definicion del problema

La falta de restaurantes de mariscos a precios accesibles para una gran parte de la
poblacién obliga a esta a buscar otras alternativas. Mediante la generacién de un plan de
negocios se buscan identificar los elementos esenciales para poder establecer un restaurante de

mariscos que satisfaga las necesidades de los clientes que actualmente no tienen alternativas.



¢ Qué factores debo tomar en cuenta para realizar un diagnostico situacional del negocio
de comidas de mariscos en la ciudad de Tegucigalpa?

¢Qué se debe tomar en cuenta para hacer un Analisis adecuado de los proveedores de
acuerdo con la calidad del producto, los costos, servicios, ubicacion geografica y la
participacion optima de la empresa en el mercado?

¢Como plantear una estrategia para Captar un segmento de mercado de clase media,
donde se puedan sentir comodos con el servicio, precios, y calidad del producto?
¢Como estimar la inversion total del negocio para la puesta en marcha y establecer el

tiempo de retorno sobre la inversion (ROI)?

1.4 Objetivos del proyecto

1.4.1 Objetivo general

Disefiar un plan de negocios para la creacion de un bar y restaurante de mariscos en la

ciudad de Tegucigalpa.

1)

2)

3)

4)

1.4.2 Objetivos especificos

Realizar un diagndstico situacional del negocio de comidas de mariscos en la ciudad de
Tegucigalpa.

Analizar los proveedores adecuados de acuerdo con la calidad del producto, los costos,
servicios, ubicacion geogréfica y la participacion optima de la empresa en el mercado.
Establecer una estrategia para Captar un segmento de mercado de clase media, donde
se puedan sentir comodos con el servicio, precios, y calidad del producto.

Estimar la inversion total del negocio para la puesta en marcha y establecer el tiempo

de retorno sobre la inversion (ROI).

1.5 Justificacién

Considerando la situacion actual de Tegucigalpa respecto a su gastronomia y

capacidades financieras, se encuentra con una problematica que es la carencia de un restaurante

de mariscos con precios accesibles para la poblacion, se justifica los siguientes aspectos:



A nivel social, hay pocos restaurantes que ofrecen este tipo de comidas, motivando a
los habitantes a desplazarse a ciudades vecinas, lugares turisticos como ser el Lago de Yojoa o

comprar directamente a un proveedor.

A nivel cultural, Tegucigalpa tiene una gastronomia donde los mariscos pueden ser
parte esencial, sin embargo, no se cuentan con restaurantes aptos para la mayoria de su

poblacion.

A nivel econémico, los pocos y reconocidos restaurantes que brindan este tipo de

comidas, los precios son muy altos frente a los platos tradicionales o gourmets.

La investigacion propuesta busca la aplicacion de los conocimientos administrativos
adquiridos en la maestria para identificar los elementos que conforman un restaurante y como
estos afectan los precios del producto final, esto con el objetivo de formular un plan de negocios
de un restaurante que cumpla con las expectativas de la poblacién meta en Tegucigalpa. El
concepto de comida a base de mariscos no es un elemento nuevo en el mercado gastronémico
mundial o para Tegucigalpa y mucho mas para el donde gracias a su comprobada diversidad

cultural.

La importancia de establecer la viabilidad del objeto propuesto desde el punto de vista
del cliente, este encontrara en él un canal de satisfaccién de las necesidades ampliamente

definidas por Maslow segln la escala de necesidades.

El hambre, el cansancio, el suefio, el deseo sexual, la actividad en si constituyen
presiones fisioldgicas de base somatica, o sea, las necesidades fisiolégicas mas comunmente
encontradas. Son las méas importantes de todas las necesidades fundamentales y pueden servir
de canales para todas las otras necesidades. Asi, una aparente necesidad de alimento (hambre)
puede ser, en realidad, una necesidad de confort o de dependencia. Por otro lado, la necesidad

de alimentacion puede ser satisfecha, en parte, por otras actividades, como beber agua o fumar
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cigarrillos. Cuando todas las necesidades humanas estan satisfechas, la mayor motivacion sera
la de las necesidades fisiologicas. EI comportamiento tendra la finalidad de encontrar alivio.

(Maslow, 1943).

Por la que estan por encima de satisfacer las necesidades primarias de alimentacion;
para ser parte de un restaurante con enfoque en comidas a base de mariscos, gozar de los
beneficios de ser miembro y de participar en actividades gastrondémicas selectas, proporcionara

a los individuos un grado de selectividad o distincion social.

En el desarrollo de este trabajo, se tendran en cuenta aspectos desarrollados en el marco
tedrico, tales como la investigacion de mercados, comportamiento del consumidor,
comunicacion y metodologia, financiero costos y gran parte de ellas no dejan de lado aquellas
herramientas innovadoras existentes en el mercado, todo esto con el propésito de que las
pequefias, medianas y grandes empresas las utilicen y sean mas productivas y eficientes de

manera interna y externa.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1 Analisis de la situacion actual

2.1.1 La ubicacidn del restaurante

La ubicacion del restaurante se considerd en la

Ciudad de Tegucigalpa, ubicada en el departamento
de Francisco Morazan. Se considero dicha ciudad
debido al hecho que se identificd una problematica

que se espera resolver mediante la investigacion

AL b [

Imagen: 1: Ciudad de Tegucigalpa propuesta.

Dicha problematica encontrada es la falta de un restaurante de mariscos que satisfaga
la necesidad gastrondémica y opcién saludable de la poblacién meta. En la actualidad en la
ciudad de Tegucigalpa podemos encontrar multiples restaurantes tanto especializados o no en
mariscos, sin embargo, ninguno cumple con las expectativas de precio o de calidad. Basado en
experiencia, los restaurantes especializados en mariscos tienden a tener precios elevados de
buena calidad, mientras los no especializados tienden a sacrificar la calidad por el precio,

haciendo que ambas sean opciones poco satisfactorias al considerar comer mariscos.

Al momento de formular un plan de negocios sobre este tipo de restaurante, la ubicacién
es un principio fundamental, ya que este principio aumenta la probabilidad de éxito al hacer
que la poblacion meta conozca el restaurante. Los restaurantes mas conocidos en Tegucigalpa
tienden a estar en zonas especificas como ser bulevares, centros comerciales 0 nichos de

comidas, al ubicarse cerca de estos se tiende a captar la atencién de la poblacién meta.

2.1.2 Gastronomia de Tegucigalpa



La gastronomia de Tegucigalpa es bastante
variada ya que contiene elementos

prehispanicos, espafioles, y criollos.

La gastronomia de Tegucigalpa esta vinculada

fuertemente a la gastronomia salvadorefia ya

que ambas tienen el mismo origen historico y

Imagen: 2 Plato tipico Hondurefio

cultural. Asimismo, cabe destacar la influencia

de la gastronomia mexicana y de la centroamericana en general.

En general, la comida tipica de Tegucigalpa estd basada en tortillas, frijoles, arroz,
productos lacteos como ser quesos y mantequillas de la zona, verduras o legumbres, y frutas.
Las carnes, aves y pescados, forman parte de la alimentacion, pero no de una manera
fundamental. Existen diferentes platos que se preparan de acuerdo con los dias festivos, como
ser durante la Semana Santa, se preparan sopas de pescado seco, ya que existe la creencia que
no se pueden realizar labores en ese tiempo de recogimiento, ni siquiera aquellas que

involucran la cocina.

Lo anterior muestra que la comida a base de mariscos no tiene fuerte presencia de la
gastronomia de Tegucigalpa lo cual genera una oportunidad de negocio que puede contribuir a

hacer que dichos platillos formen parte de esta.

(Pacheco, 2007). Menciona que el perfil del consumidor en la ciudad de Tegucigalpa
indica un incremento potencial en el consumo de tilapia especialmente si se conocieran nuevas
presentaciones para su preparacion y si se promovieran los beneficios para la salud. El objetivo
de elaborar ceviche de tilapia envasado listo para consumo se orienta a crear una alternativa de
comercializacion para aquellos productores que se ven limitados Gnicamente a vender pescado

fresco sin procesar. El ceviche representa una opcién para generar valor agregado al mismo
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tiempo que atiende la demanda del consumo de tilapia y genera mayor margen de utilidad

ofreciendo un producto nuevo.

Tegucigalpa cuenta con una gran variedad de restaurantes que ofrecen todo tipo de
cocina con grandes variedades de precio, sin embargo, en los restaurantes de mariscos, los
cuales hay pocos, no ofrecen muchas variedades de precio contra calidad. Un restaurante que
ofrezca calidad y precio en el &mbito de mariscos, no se conoce en la ciudad de Tegucigalpa,
por lo que ofrecer mariscos de buena calidad a buen precio, ayudara a la gastronomia variada

de la ciudad.

Como ser el ejemplo de “Tony’s Mar” el cual se considera que tiene una buena calidad
en sus platos sin embargo se considera que dichos platos solo pueden ser consumidos una vez
al mes como un lujo debido a los precios ofrecidos, mientras existen restaurantes varios ya sean
de comidas rapidas como ser “Popeyes” que ofrecen platos de mariscos basicos y con bajos
costos en relacion al previamente mencionado, sin embargo, las personas tienden a desconfiar

de la calidad y frescura de estos por ende son principalmente evadidos debido a su especialidad.

Basado en lo anteriormente expuesto se puede concluir que la gastronomia de
Tegucigalpa es variada, sin embargo, algunos estilos de cocina y platos son poco conocidos
debido a que no forman parte de la historia conocida. Mediante la introduccion de nuevos
restaurantes que implementen lo conocido por la poblacion y lo innovador de los cocineros,
nuevos platos pueden ser parte de la gastronomia local, definiendo que una variedad de comida

presenta un negocio rentable.

2.2 Teorias
Las investigaciones contienen teorias que dan a conocer la informacion que se disponen en
estas, con el fin de identificar posibles soluciones al problema planteado, de las cuales se toman
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en consideracion conceptualizacion, bar y restaurante y teorias de sustento; estas teorias se

clasifican segun el siguiente esquema:

Teoria

[ Conceptualizacion Bary Teorias de
' . . — J : Restaurante Sustento
~N\ r - 1
Plan de Plan i I

RIS || Marketing || MEP? 1] gnangie | | Oreaniz || FopA

Generales Descripcio y Ventas Proceso 0 acion Analisis

de Un Plan n del Tematica de porter

de Negocio
Negocios

Figura 1: Esquema de teorias

Fuente: Elaboracion propia

2.2.1 Conceptualizacion
2.2.1.1 El Emprendimiento

El emprendimiento es un término ultimamente muy utilizado en todo el mundo y més
ahora con la pandemia del covid-19; mucha gente ha querido emprender debido a que ha
quedado sin empleo. Aunque el emprendimiento siempre ha estado presente a lo largo de la
historia de la humanidad, pues es inherente a ésta, en las Gltimas décadas, este concepto se ha
vuelto de suma importancia, ante la necesidad de superar los constantes y crecientes problemas

econOmicos.

Segun (Gerencie.com, 2021) el emprendimiento hoy en dia ha ganado una gran
importancia por la necesidad de muchas personas de lograr su independencia y estabilidad
economica. Los altos niveles de desempleo, y la baja calidad de los empleos existentes, han
creado en las personas, la necesidad de generar sus propios recursos, de iniciar sus propios
negocios, y pasar de ser empleados a ser empleadores. Todo esto, sélo es posible, si se tiene un

12



espiritu emprendedor. Se requiere de una gran determinacion para renunciar a la “estabilidad”
econdmica que ofrece un empleo y aventurarse como empresario, mas aun si se tiene en cuenta
que el empresario no siempre gana como si lo hace el asalariado, que mensualmente tiene

asegurado un ingreso minimo que le permite sobrevivir.

Al iniciar el emprendimiento de un restaurante de mariscos, se deben comprender
multiples aspectos sobre su establecimiento y funcionalidad, especialmente si se busca suplir
una necesidad econémica, por lo que se es imprescindible que el emprendedor genere una

estrategia, a esta estrategia cominmente se le conoce como “Plan de Negocios.”

2.2.1.2 Plan de Negocios

(Weinberger Villaran, 2009). afirma que: Un plan de negocios es un documento que describe
actividades para generar ganancia. También se le puede agregar “a través de la satisfaccion de
necesidades mediante el ofrecimiento de bienes o servicios”. El plan de negocios es una herramienta de
comunicacién escrita que tiene esencialmente dos funciones: una que se puede Ilamar administrativa o

interna y otra que es conocida como financiera o externa.

Un plan de negocios es un documento que ayuda a planificar las actividades del
negocio, a tener un norte, a definir objetivos, como lograrlos y en qué tiempo lograrlos.
Asimismo, permite hacer correcciones y modificaciones de las actividades descritas para

generar ganancia.

Maés especificamente, describe al detalle las actividades comerciales, productivas,
logisticas, de recursos humanos, organizativas y financieras econémicas con las cuales se

lograra el objetivo.

De otro lado, y muy importante, plan de negocios ayuda a obtener financiamiento; pues

es un documento que se presentara a inversionistas, organizaciones gubernamentales, sin fines
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de lucro, asociaciones extranjeras, entidades bancarias u otra organizacion del sector financiero

para lograr dicho financiamiento mostrandole en el documento la viabilidad del negocio.

2.2.1.3. Elementos de un plan de negocios

Un plan de negocios involucra una serie de planes internos de cada actividad (area
funcional) de una organizacion. Es decir, deberia contemplar un plan de marketing. Un plan de
produccidn, un plan logistico, un plan econémico financiero, un plan de recursos humanos,
entre las principales areas. Ahora bien, no necesariamente todos los negocios tienen o
pretenden tener todas las areas funcionales de una empresa; por ejemplo, no todos los negocios
tienen o pretenden tener un area de recursos humanos. El plan de negocios puede ser simple o

complejo y muchas veces se centra en la parte comercial, logistica productiva y econdémica.

Desde el punto de vista interno, el plan de negocios sirve para:

1. Conocer en detalle el entorno en el cual se desarrollaran las actividades de la empresa.

2. Precisar las oportunidades y amenazas del entorno, asi como las fortalezas y debilidades
de la empresa.

3. Estar atentos a los cambios que pudieran representar una amenaza para la empresay asi
anticiparse a cualquier contingencia que disminuiria la probabilidad de éxito de la
empresa

4. Dar aconocer como se organizaran los recursos de la empresa en funcion a los objetivos
y la vision del empresario.

5. Atraer a las personas que se requieran para el equipo empresarial y el equipo ejecutivo.

6. Evaluar el potencial real de la demanda y las caracteristicas del mercado objetivo.

7. Determinar las variables criticas de la empresa y aquellas que exigen un control

permanente, como los puntos criticos en los procesos.
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10.

11.

12.

13.

Evaluar varios escenarios y hacer un analisis de sensibilidad en funcién a los factores
de mayor variacion, como podrian ser la demanda, el tipo de cambio, el precio de los
insumos de mayor valor, entre otros.

Establecer un plan estratégico para la empresa y planes de accién de corto y mediano
plazo para cada una de sus areas funcionales. En este sentido, busca asignar
responsabilidades y coordinar soluciones ante posibles problemas.

Tomar decisiones con informacidn oportuna, confiable y veraz, y no so6lo sobre la base
de la intuicion, lo que reduce el riesgo del negocio.

Tener un presupuesto maestro y presupuestos por areas funcionales, que permitan
evaluar el desarrollo de la empresa en términos econdmicos y prever los requerimientos
de capital.

Mostrar la capacidad empresarial del empresario.

Mostrar los posibles resultados de la empresa, en funcién a simulaciones hechas para

probar distintos escenarios y estrategias.

2.2.1.3 Aspectos generales sobre un plan de negocios

En la presente seccion se dan a conocer cuales son los aspectos generales sobre un plan

de negocios, que se consideran esenciales y se enumeran a continuacion:

a)

b)

Es importante identificar las fuentes de financiamiento internas y externas para evaluar
si el proyecto o idea en cuestién es financieramente posible. Siendo las fuentes de
financiamiento internas los recursos aportados por los interesados en llevar a cabo dicho
proyecto y las externas aquellas exdgenas al proyecto previendo basicamente de
préstamos otorgados por instituciones financieras.

Gastos pre operativos: Segun (Rodriguez, 2017) ¢Qué son los Gastos Pre operativos?
(con Ejemplos)”, los gastos pre operativos o gastos de constitucion, de preapertura o de

organizacion son aquellos gastos en los que se incurren antes del inicio de operaciones
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de una empresa, como lo son los gastos efectuados por tramites legales para la
constitucion de la empresa, los insumos y materiales a utilizar antes de la apertura del
negocio, los generados para la formacion y capacitacion del personal de la empresa, los
estudios de mercadeo realizados con el fin de evaluar la factibilidad y viabilidad de la
idea de negocios, entre otros los cuales pueden ser deducidos fiscalmente durante el

primer afo de ejercicio de la empresa o0 amortizados en un plazo maximo de 10 afios.

Plan de negocios

Descripcion del

Plan de Mapa de o Organizaciones
; . Plan Financiero y requisitos
Marketing Operaciones e

Figura 2: Esquema Plan de Negocios
Fuente: Elaboracion de estudiante

MNegocio

2.2.1.4 Descripcion del negocio

Una descripcién del negocio da a conocer a los clientes el tipo de comercio al que estan
entrando, que necesidad puede suplir y como satisface dicha necesidad. Aqui se destaca la idea
del negocio, el concepto de este, las actividades que seran desarrolladas para poder satisfacer
las necesidades de los clientes, y dando a conocer el objetivo general del comercio. Se debe
conocer el entorno de negocio ya que este es conjunto de factores que influyen en la actividad
de un restaurante y que engloba todas las variables que puedan afectar directa o indirectamente

y en el cual debe desenvolverse.

(Gonzales, 2019). Define que el principal aspecto a considerar en una descripcion del
negocio es el mercado, ya que esto nos da la idea fundamental de que tratara y como

trabajaremos para lograrlos. Define cudl es tu mercado, e intenta cuantificarlo en la descripcion
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del negocio. Si vas a ofrecer servicios para la tercera edad, tendras que hacer referencia al
numero de personas mayores de 60 o 65 que viven en tu area de influencia. Puedes hacer
referencia a la renta per capita de estas personas, el porcentaje de su renta mensual que destinan
en cuidados de la salud. todos los datos que son valiosos para tu proyecto y que hayas podido

obtener.

2.2.1.5 Marketing y ventas

(Ruiz, 2002). afirma que: Una de las finalidades mas importantes de toda empresa es el
beneficio. En la actualidad, el modo de conseguir mas beneficio ya no es Unicamente
"incrementar el volumen de ventas"”, sino que la finalidad del beneficio se persigue a través de
la satisfaccion del cliente, mediante las herramientas de que dispone la direccion comercial,

planificando un marketing adecuado al mercado en el que se desea incidir.

Este trabajo pretende dar a conocer de forma generalizada y sintética los principales
aspectos del marketing, desde la investigacion del mercado a través de la cuantificacion de este
(buscando la informacion necesaria, ya sea primaria o secundaria), su segmentacion con las
variables méas adecuadas y el estudio del comportamiento del cliente, hasta la planificacion, la
organizacion, la ejecucién y el control de la accion comercial, es decir, del marketing-mix a

aplicar.

Asi mismo, se analizan con profundidad los instrumentos que la direccién comercial
utiliza para la planificacion del marketing-mix, a saber: el producto, el precio, el
posicionamiento y la promocion, asi como su aplicacion durante el ciclo de vida del producto.
Desde el punto de vista operativo, la obra esta destinada a exponer las cuatro variables del
marketing, principalmente en el campo de los productos de consumo, y su aplicacion a través

de un plan de marketing.
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2.2.1.6. Definicién de plan de marketing digital

Segun (Gil Carpio, 2019). Nos indica que es “un

/

8 documento escrito que extrae lo que el experto en
/)

\ e marketing ha estudiado sobre el mercado, que
seflala como la empresa busca alcanzar sus

objetivos de marketing y que dirige, facilita y

Imagen: 3 Publicidad en Redes sociales coordina los esfuerzos de marketing” Los
grandes cambios en los diferentes escenarios
sociales que ha traido consigo la economia digital, han constituido que un plan de marketing
digital es de gran prioridad para las empresas. Continuamente es mas evidente que la presencia

en el mundo digital tanto como en redes sociales es de vital importancia para el futuro de una

empresa.

Puntos basicos para la elaboracion de un plan de marketing Digital Cuando se habla de
promociones 0 concursos en pequefias y medianas empresas, una opcion recomendada es el
uso del marketing digital. EI aumente de internet ha permitido que los consumidores y
colaboradores de las organizaciones tengan entrada a gran cantidad de informacion, lo que
transformo completamente la forma de como los clientes descubren, buscan, aprenden, evalan

y recomiendan productos o servicios. (Cedefio Zufiiga, 2017)

2.2.1.7 Estructura del plan de marketing Digital
Segun (Somalo, 2017) nos dice que un plan de marketing digital debe incluir al menos la

siguiente informacion, reflexiones, analisis y estimaciones:

e Descripcién del negocio
En este punto debemos explicar las caracteristicas principales de las actividades que se realizan,

el producto a ofrecer, y el modelo de negocio con el cual lo vamos a ejecutar.
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e Analisis del entorno
En este punto se debe aclarar las caracteristicas del entorno econémico, social, politico que
puedan condicionar la actividad de la empresa. Lo mas importante es que debemos estar atentos
a la competencia, reconocerla y hacer un andlisis comparativo que nos permita ver como vamos

a competir.

e Objetivos
En este punto se define lo que la empresa quiere lograr, y da respuestas a preguntas como ¢ Qué

espero lograr? ¢En qué plazo?

e Publico objetivo
En este punto definimos quien es el cliente, a quien satisfacemos sus necesidades. Se trata de

identificar el perfil del cliente que mas posiblemente comprara nuestro producto.

e Presupuesto
En este punto nos hacemos la pregunta ¢ Cuanto estoy dispuesto a gastar? Se refiere a cualquier
tipo de recurso que estd comprometido en la actividad, no solo el recurso econémico sino

también el recurso humano.

Una vez teniendo delimitados nuestros objetivos, estos seran una guia para saber qué tipo de
contenido necesitamos brindarles a nuestros posibles clientes, en que formato y cuéles son las
mejores practicas para hacerlo, nuestro plan de marketing sera con estrategias basadas en redes
sociales y por supuesto, nuestra mejor publicidad serd nuestros clientes satisfechos, ahora con
el uso de redes sociales nos hemos podido dar cuenta que podemos llegar a donde queramos
en tan solo un segundo. Hoy en dia, esta solucién publicitaria se adapta a todo tipo de empresas,

presupuestos y necesidades.
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2.2.1.8 Mapa de procesos

(Pico, 2006) afirma: “Un proceso es cualquier actividad o grupo de actividades que
emplee un insumo, le agregue valor a este y suministre un producto a un cliente interno o
externo. Mientras que un mapa de procesos es una técnica o herramienta que se utiliza para
“mapear” los procesos, de tal modo que se descubra el flujo de valores que estan en ellos
(agregado o no); mediante estos mapas se puede detectar lo que no agrega valor y se elabora
un mapa con el valor agregado solamente” (p.298). El mapa de proceso es integral en un plan

de negocio ya que nos permite establecer los valores de cada proceso que se establecera.

V Deommeee ™ @

Entradas Salidas

‘ Recursos |

Figura 3: Mapa de procesos ejemplo i
Fuente: (Configuracion y usos de un mapa de procesos, José Manuel Pardo Alvarez)

Al trabajar con procesos, un mapa de procesos da a conocer COmo nuestros procesos se
interrelacionaran y generan valor. En el caso del restaurante teniendo claro cada uno de los
procesos que tendran que suceder para que un producto terminado llegue al cliente es de vital
importancia, ya que al no tener uno claro todo el proceso puede llegar a causar insatisfaccion a

los clientes.

Otro de los aspectos vitales del mapa de procesos es que ayuda a determinar la
planificacion de las actividades y como optimizar cada uno de estos con el objetivo de

minimizar costos e identificar posibles problemas con la satisfaccion del cliente final.

(Aratiegui, 1999) afirma: “llevar al nivel maximo posible el aporte de valor a los
clientes mediante la sumay combinacion de los procesos de innovacion, operaciones y Servicio

posventa”. EI mapa de procesos nos da la idea clara sobre como cada uno de los procesos
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aportara el valor necesario a toda la cadena de valor, y nos permitird hacer una mejora constante

cuando se estén implementando dichos procesos.

2.2.1.8 Plan Financiero

Para (Vivallo, Formulacion y evaluacion de proyectos, 2017) el analisis financiero
considera los costos y beneficios desde el punto de vista de una entidad especifica: por ejemplo,
un determinado proyecto. Toma en cuenta todos los gastos e ingresos, permitiendo verificar si

el proyecto genera ingresos suficientes para cumplir con sus obligaciones financieras.

El plan de negocio contara con un plan financiero el cual se dedique a detallar toda la
informacién economica y financiera que la empresa requiera para poder llevar a cabo la
propuesta, asi mismo a través de este plan se ponga en marcha la empresa y aspire al éxito en
el mercado; de igual manera se auxiliara de un plan legal el cual se enfoque en obtener todos
aquellos permisos y licencias otorgados por todas las instituciones responsables para la apertura
de un negocio. Ademas de contar con recomendaciones propuestas para la ejecucion y mejora

de este plan a futuro.

Por lo que el andlisis financiero como tal va encaminado a demostrar la viabilidad
financiera que puede tener un proyecto o idea de negocios comprendiendo aspectos como la
inversion inicial, los gastos e ingresos, asi como las fuentes de financiamiento de las que se

dispondran para poder ejecutar y llevar a cabo dicho proyecto.

En este apartado lo que se busca segun (Vivallo, Formulacion y evaluacion de
proyectos, 2013) es identificar de que fuentes de financiamiento disponen en la actualidad las
empresas del ramo y que caracteristicas tienen los financiamientos. La fuente de financiamiento
y el desglose de gastos brindara la informacion necesaria para conocer posibles limitante del
proyecto. Se puede concluir que sin el plan de financiero el restaurante no podra conocer como

tendra sus fondos disponibles para ser invertidos en las necesidades principales y ser exitoso.
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2.2.1.9 Organizacion

La estructura organizativa es de suma importancia para las empresas, presenta de
manera clara las funciones que cada puesto de trabajo debe realizar. Dividida por unidades mas
pequefias llamadas departamentos ayudando a facilitar la coordinacién y la consecucion de los
objetivos fijados. Dichos departamentos, a su vez, estdn formados por colectivos de personas,
cada una con una serie de funciones segun la categoria profesional que ocupen dentro de la

empresa.

Es necesario que las empresas tengan dicha organizacion representada de forma grafica,
el método utilizado para ello es el organigrama en donde se muestra de forma clara el grado de
relacion y dependencia entre los distintos departamentos o categorias profesionales que
conforman su organizacion. A pesar de otorgar el mismo servicio de preparacion de alimentos,
tanto los restaurantes como los establecimientos de comida rapida presentan variaciones en su
organigrama; aungue son cambios minimos son de suma importancia para establecer la
diferencia entre uno y el otro. Segun (Acufia Cedefio, 2019) presenta dos modelos basicos de

organigramas tanto de un establecimiento de comida rapida como de un restaurante tradicional.

2.2.2 Bar y restaurante
En la presente seccidn se toca mas el tema de lo que es un bar y restaurante, definiendo
que es cada uno de los términos de interés, como se conforma la idea de estos y los elementos

que los define.

La definicién de Bar segun la Real Academia Espafiola es 1. m. Local en que se
despachan bebidas que suelen tomarse de pie, ante el mostrador. 2. m. Cierto tipo de
cervecerias. Bar 2. La definicion de restaurante segun la Real Academia Espafiola es 1. m.
Establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser

consumidas en el mismo local.
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Por lo que consideramos ambas definiciones, podemos definir bar y restaurante como
una combinacién de ambos, el cual es un establecimiento donde se sirven variedades de

comidas y bebidas, de forma que se pueda comer y beber bebidas alcohdlicas en el sitio.

2.2.2.1 La teméatica del restaurante

Un restaurante tematico es aquel que se identifican con un tema, como ser el tipo de

decoracion, comida o estilo distintivo.

En el caso expuesto se toma en consideracién multiples opciones para una temaética de

Restaurante.

1. Temaética: centrada en un estilo de comida, siendo esta los mariscos, en el cual se
centrara la comida, la decoracion.

2. Vintage: Se centra en un ambiente ecoldgico, con objetos reciclables y de disefio.

3. Moderno: Se centra en un estilo innovador, sofés tapizados, mesas grandes y luz tenue.

4. Cléasico: Mesas de forja, taburetes altos y manteles a cuadros

5. Francés: Silla de rattan, mesas de hierros para exterior e interior con vela

6. Americana: Epocas variadas de los Estados Unidos de América

Al establecer una tematica se da una identificacion especifica la cual busca atraer un
tipo de cliente en especial, para que este disfrute la comida en un sitio especializado en sus

gustos actuales.

2.2.2.2 Estilo de Servicio

Los restaurantes han adoptado multiples modelos de servicios para la atencion de los
clientes, originalmente se tomaban Unicamente los pedidos en la mesa del restaurante,
eventualmente este concepto evoluciono mediante la tecnologia, llegan a mas personas de
diversas maneras, las consideradas son las siguientes:

1. Servicio en la mesa
23



2. Servicio a domicilio
3. Por aplicacion
4. Autoservicio

Considerando que un restaurante debe conocer la preferencia de los clientes en el
servicio se deben tomar en cuenta todos los aspectos posibles del restaurante, desde su tematica,
uniformes, precios, hasta la manera de atencion. Por lo que se busca en la presente investigacion

identificar los gustos de los clientes en la ciudad de Tegucigalpa.

2.3 Teorias de sustento

En la presente seccion se dan a conocer sobre las metodologias que se pueden aplicar
en la investigacion de un proyecto relacionado al plan de negocios de un restaurante. Mediante
estas metodologias se pretende dar a entender los aspectos planteados en un plan de negocios

y de esta manera mostrarlo los datos de manera clara y concisa.

2.3.1 Analisis de Porter
La metodologia aplicada que se utilizara principalmente para el presente trabajo de tesis

como fuente de trabajo sera el Analisis de las fuerzas de Porter.

(Pérez J. &., 2011) afirma: “Propuesto por Michael Porter en 1979, este modelo perfila
un esquema simple y practico para poder formular un analisis de cada sector industrial. A partir
del mismo la empresa puede determinar su posicidn actual para seleccionar las estrategias por
seguir. Segun este enfoque seria ideal competir en un mercado atractivo, con altas barreras de
entrada, proveedores débiles, clientes atomizados, pocos competidores y sin sustitutos

importantes” (p 3).

Al aplicar la metodologia de las 5 Fuerzas de Porter se pretende entender el mercado en

el que se esta trabajando y como puede ser afectado por dichas fuerzas en el futuro. Al entender
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estas 5 fuerzas se puede preparase y estar listo para adaptarse a cualquier reto que se presente

y ser exitosos.

-

h

Amenaza de los
nuevos
participantes

~
Poder de
negociacion de los
[.:ﬂﬂ'll)l':ldﬂ'l’ﬁ.‘\'

‘[ Rivalidad entre los competidores J»

Amenaza de los
productos
sustitutos

Poder de
negociacion de los

proveedores
S

Figura 4. Imagen Las Fuerzas de Porter
Fuente: (El escenario de competencia de la Industria Gastronomica de Cancln en las cinco fuerzas de Porter, Damayanti

Estolano Cristerna)

2.3.2 Anélisis FODA

(Riquelme Leiva, 2016) afirma: “El analisis FODA es una herramienta de planificacion

estratégica, disefiada para realizar un analisis interno (Fortalezas y Debilidades) y externo

(Oportunidades y Amenazas) en la empresa. Desde este punto de vista la palabra FODA es una

sigla creada a partir de cada letra inicial de los términos mencionados anteriormente”.

Al emplear un analisis FODA nos ayuda a desarrollar la estrategia de negocios que

queremos emplear estableciendo en que aspectos concentrarse y como abarcarse de forma

sencilla. De la misma manera nos ayuda a tener un enfoque mejorado, ayudando con el nicho

al que se pretende abordar al desarrollar el restaurante-bar de mariscos.
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ORIGEN Util para lograr Perjudicial para lograr
el objetivo el objetivo

FORTALEZAS

INTERNO
Atributos de la

Organizacion

DEBILIDADES

EXTERNO
Atributos del

Medio Ambiente

AMENAZAS

OPORTUNIDADES

Fuente: https://tesisenfermeria.bdigital.uncu.edu.ar/objetos_digitales/7320/sarlirfo-912015.pdf

Figura 5: Imagen Analisis FODA

2.4 Metodologias aplicadas.

La metodologia aplicada permite sistematizar los procedimientos que existen en cuanto
a los procedimientos a seguir en la presente investigacion, se usara como fuente de informacion
para luego ser analizada y tomadas en cuenta. Aplicando las teorias de sustento, se tomaran en
cuenta los factores considerados y se obtendra la informacion consiguiente aplicando

metodologias en la investigacion.

Cualquier informacién sobre los gustos del cliente, se pueden obtener de maultiples

formas, en esta seccion se mencionara las que se aplican en la investigacion.

2.3.1 La encuesta

La entrevista es una técnica que permite el acercamiento directo con los clientes finales,
a fin de investigar mediante preguntas y respuestas que nos permitan recopilar toda la
informacion util para la investigacion. Es necesario que el entrevistado comprenda el motivo

de esta, los clientes finales obtendran lo que buscan mediante sus respuestas en la encuesta.

Esta técnica permite al investigador conocer que factores en los gustos del cliente
afectaran directa e indirectamente al plan de negocios y la aplicabilidad en el proyecto

planteado por la presente investigacion.

2.3.2 La observacion
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Para conocer sobre competidores y los posibles proveedores que se consideran en el
analisis de Porter se haran observaciones puntuales a estos para conocer su participacion en el

mercado gastronomico de interés.

Los resultados mediante la observacion se registrardn en matrices que nazcan segin la
necesidad de informacion, asi dar a simple vista los resultados obtenidos y conclusiones que

nazcan con base en estos.

2.3.3 Los cuestionarios

Este instrumento de recoleccion de datos permite a los investigadores abordar a
expertos en el tema y conocer sobre experiencias en el area requerida. Al aplicar esta
metodologia se pretende conocer mas sobre las experiencias y poder aplicarlas en el caso

investigado.

Los cuestionarios estructurados o no, tienen ventajas y desventajas, el cuestionario es
una via rapida y eficiente para obtener la informacion de un experto en el tema, permitiendo
que el investigador haga preguntas puntuales pudiendo anotarlas y generar conclusiones con
base a estas, teniendo esta informacion se introducird a una tabla y se tomaran los apuntes

necesarios identificando posibles debilidades.

2.3.4 Caso de estudio

Este instrumento nos permite analizar documentos ya existentes que contienen
informacion relacionada con el tema de la investigacion de un plan de negocios de un bar y
restaurante. Analizando al menos dos (2) documentos de plan de negocio y estableciendo cada
uno de los temas propuestos por cada autor, de esta manera generar una tabla de interés donde

se genere una conclusion con base a cada uno de ellos.
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Los casos de estudio nos permiten conocer y dar a conocer generalidades de un plan de
negocio que previamente se desconocian y tomar acciones correctivas en este para hacer un

negocio exitoso sin tener que cometer los mismos errores que otros han enfrentado.
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CAPITULO Ill. METODOLOGIA

Se plantea realizar un enfoque integral ya que es necesario aplicar los métodos
cuantitativos y cualitativos para obtener una informacion mas adecuada para la introduccion

del bar y restaurante de mariscos en la ciudad capital.

Mediante investigaciones cualitativas y cuantitativas para obtener los resultados que
nos interesa, se plantea el uso de varias herramientas que nos ayudaran a tener una idea clara
sobre la poblacién objetivo. Se plantea realizar encuestas al mercado meta, los cuales son los
pobladores de la ciudad de Tegucigalpa, investigando temas relacionadas con la tematica del
restaurante y con esto considerar puntos de vista para la creacion del negocio aplicando los
puntos favorables y desfavorables. Después de obtener los resultados de la investigacion
cualitativa se puede adaptar la informacion para desarrollar la investigacion cuantitativa. La
investigacion es de caracter no experimental puesto aplicaran las herramientas, y no se alteraran

ninguna de las variables o resultados obtenidos.

3.1 Congruencia metodoldgica
Esta seccidn presenta las matrices de congruencia metodologia y de operacionalizacion
que muestran la relacion de los objetivos de investigacion con las variables a observar y los

métodos para recolectar datos, y ayudan a identificar las preguntas esenciales de este estudio."

29



3.1.1 Matriz metodoldgica

Tabla 1. Matriz de congruencia metodolégica

Titulo

Problema

Preguntas de investigacion

Disefiar  un
plan de
negocios para
la creacion de
un bar vy
restaurante
de mariscos
en la ciudad
de
Tegucigalpa

¢En  Tegucigalpa
se evidencia la
carencia de un
restaurante de
mariscos donde se
integre un
excelente precio y
una muy buena
calidad en sus

platillos?

¢(Qué factores debo
tomar en cuenta para
realizar un diagnéstico
situacional del negocio
de comidas de mariscos
en la ciudad de
Tegucigalpa?

;Qué se debe tomar en
cuenta para hacer un
Anélisis adecuado de los
proveedores de acuerdo

con la calidad del
producto, los costos,
servicios, ubicacién
geogréfica y la

participacién optima de
la empresa en el
mercado?

Objetivos

Disefiar un plan de
negocios para la
creacion de un bary
restaurante de
mariscos en la
ciudad de

Tegucigalpa.

Realizar un diagnéstico
situacional del negocio
de comidas de mariscos
en la ciudad de
Tegucigalpa.

Competidores

Observacion

Nivel Econémico del | Encuesta
Mercado Meta
Marco Normativo Entrevista

Analizar los proveedores
adecuados de acuerdo

con la calidad del
producto, los costos,
servicios, ubicacién
geografica y la

participacion optima de
la empresa en el
mercado.

Calidad

Observacion

Participacion en el
mercado

Observacion

Condiciones econémicas

Observacion

Necesidades/
expectativas del

Cliente

Encuestas

30




Titulo

Problema

Preguntas de investigacion

¢{Cémo plantear una
estrategia para Captar un
segmento de mercado de
clase media, donde se
puedan sentir cdmodos
con el servicio, precios, y
calidad del producto?

Objetivos

Establecer una estrategia
para Captar un segmento
de mercado de clase
media, donde se puedan
sentir comodos con el
servicio,  precios, Yy
calidad del producto.

Estrategias de Marketing

Encuestas

¢Como estimar la
inversion  total  del
negocio para la puesta en
marcha y establecer el
tiempo de retorno sobre
la inversion (ROI)?

Estimar la inversion total
del negocio para la
puesta en marcha vy
establecer el tiempo de
retorno sobre la inversién
(ROI).

Costos del proyecto

Cadena de Valor

ROI

Cadena de Valor

Fuente: Elaboracion del estudiante
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3.1.2 Esquema de variables de estudio

La matriz metodoldgica identifica las variables de interés en cada objetivo de esta
investigacion. El andlisis detallado de estas variables ayuda a identificar preguntas esenciales
de este estudio y a disefiar los instrumentos para levantar la informacion indispensable.

Nivel Econdmico

del Mercado Meta
Costos del
proyecto

Plan de negocios para la creacion de un

bar y restaurante de mariscos en la

Participacion en

ciudad de Tegucigalpa
el mercado

Estrategias de
Condiciones Mecesidades /
Marketing
econdmicas Expectativas del Cliente

Figura 6 Esquema variables de estudio
Fuente: Elaboracion del estudiante
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3.1.3 Operacionalizacion de las variables de estudio

Tabla 2. Operacionalizacion de las variables

Objetivo 1

CONCEPTO DEFINICION DIMENSION INDICADORES INSTRUMENTO ITEM DEL

OPERACIONAL INSTRUMENTO
Competidores | Restaurantes operando | Calidad Propiedades del producto Fuerzas de Porter ¢Cudles son las
actualmente en el mercado ofrecido Diagrama de Ishikawa caracteristicas de los
y como estas afectan a Observacion productos de la

posibles emprendedores competencia?

Precio Precios ofrecidos por la ¢Cudles son los precios
competencia ofrecidos por la
competencia en

productos similares?
Ubicacion Sucursales de la ¢Donde ubica la

competencia

Adaptabilidad

Técnicas utilizadas para
seguir en el mercado

competencia sus
restaurantes?

¢Qué ventajas tiene la
ubicacién de los

restaurantes?
¢Qué técnicas utiliza la
competencia para

mantener su posicion en
el mercado?

potenciales de una

colocar el producto

Reportes,

Valor Servicios provistos por la ¢Qué servicios ofrecen
agregado competencia a los clientes la competencia a los
clientes ademas de
comida y bebida?
Nivel Es el poder adquisitivo del | Tamafio  del | Tipo de mercado meta Observacion, ¢A qué tipo de poblacién
Econdmico grupo de clientes | Mercado donde se pretende se pretende vender?
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CONCEPTO DEFINICION DIMENSION INDICADORES INSTRUMENTO ITEM DEL
OPERACIONAL INSTRUMENTO
del Mercado | empresa, definido en las | Interés de los | Porcentaje de interés de Encuestas ¢(Qué porcentaje de
Meta estrategias de Marketing | consumidores | los posibles interés existe en los
con una investigacion de consumidores en la creacion consumidores?
mercados del restaurante
Interés en | Porcentaje de consumidores ¢Qué porcentaje de los
valor agregado | interesados en valor clientes prefieren un
agregado valor agregado en el
restaurante?
Preferencia de | Porcentaje de los clientes ¢Qué les interesa a los
los interesados en aspectos del consumidores en los
consumidores | restaurante restaurantes?
Estilo del | Tipo de estilo preferido por ¢Cudl es el estilo
Restaurante los consumidores preferido de los
consumidores?
Capacidad Capacidad de pago de los ¢Cuénto financiamiento
Econdmica del | clientes tienen  los  clientes
cliente potenciales para comprar
en restaurantes?
Marco Conjunto  general  de | Reglamento de | Reglamentos y leyes Legislacion, ¢Cudles son los
Normativo normas, criterios, | restaurantes ambientales vigentes . reglamentos y leyes que
metodologias, Entrevista, aplican para
lineamientos y sistemas, restaurantes?
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Objetivo 2

CONCEPTO DEFINICION DIMENSION INDICADORES INSTRUMENTO ITEM DEL
OPERACIONAL INSTRUMENTO
que establecen la forma en | Politica Politicas  internas  para Reportes ¢Cuales son las politicas
que deben desarrollarse las | Interna implementadas internas de la empresa?
acciones para alcanzar los
objetivos propuestos en el
proceso de programacion
Calidad Conjunto de propiedades | Ubicacion Ubicacion del centro de Visitas/degustaciones, ¢Donde estan ubicados
inherentes a una cosa que | Geografica distribucion de los » los proveedores y como
permite caracterizarla y proveedores observacion, nos afecta?
valorarla con respecto a las :
restantes de su especie Servicios Servicios ofrecidos por los Estudio de Caso ¢Qué servicios
proveedores para verse mas adicionales proveen los
atractivo proveedores a  sus
clientes?
Variedad del | Productos ofrecidos por los ¢Qué productos son los
Producto proveedores ofrecidos por los

Cadena de

Técnicas utilizadas para el

proveedores?

{Como realiza el

vistos en el mercado

correspondiente

Certificaciones
Recibidas

Certificaciones con las que
cuentan los proveedores

sociales

distribucion movimiento de productos proveedor su cadena de
distribucion?
Seguridad Seguridad del suministro de ¢Cémo los proveedores
productos aseguran el flujo de
producto existente?
Participacion | Se refiere a como las | Afios de | Afios de existencia de la Recopilacion de | (Cuantos aflos de
en el Mercado | empresas proveedoras son | servicio empresa proveedora opiniones  en  redes | servicio tiene la empresa

proveedora?

¢ Qué certificaciones
tiene la empresa
proveedora?
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Objetivo 3

Expectativas
del Cliente

enfrenta un consumidor y
que le mueve a buscar un
producto en el mercado
para poder satisfacerlas

estan dispuestos a pagar

Expectativa

Clientes sobre los productos
ofrecidos respecto a sabor,
tamafio y calidad

Ubicacion Preferencias del cliente
respecto a la ubicacion de
restaurantes

Facilidad de | Preferencias del cliente

entrega respecto a variedad de

entrega

Tiempo de

Tiempo que los clientes

Gestidn de Interesados

CONCEPTO DEFINICION DIMENSION INDICADORES INSTRUMENTO ITEM DEL
OPERACIONAL INSTRUMENTO
Condiciones | Es la capacidad econémica | Capacidad Condiciones econémicas de Observacion ¢Cuales son las
econdmicas con la que cuenta los | Econdmica los proveedores capacidades econoémicas
de proveedores de los proveedores a
Proveedores analizar?
Necesidades / | Son todas las carencias que | Costos Cantidad de clientes que Encuestas, ¢Cuanto estan dispuestos

a pagar los clientes por
plato de comida?

¢(Qué tipo de platos
esperan los clientes?

¢En qué zonas prefieren
disfrutar los interesados
comidas de mariscos?

¢(Qué  métodos de
entrega prefieren los
clientes?

¢Cuénto tiempo estan

respuesta estan dispuestos a esperar dispuestos a esperar los

para comer clientes por la comida?
Estrategias de | El proceso que permite que | Tipo de | Estrategias que se pueden Caso de Estudio, ¢Cudl serd la mejor
Marketing una empresa se centre en | estrategia aplicar para promocionar el estrategia para atraer

los recursos disponibles y
los utilice de la mejor
manera  posible  para
incrementar las ventas y
obtener ventajas respecto
de la competencia

restaurante

Plataformas de
mercadeo

Plataformas que se pueden
aplicar para promocionar el
restaurante

Encuesta

mas clientes al
restaurante?

¢Cudl serd la mejor
plataforma para llegar a
mas clientes al
restaurante?
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CONCEPTO DEFINICION DIMENSION INDICADORES INSTRUMENTO ITEM DEL
OPERACIONAL INSTRUMENTO

Costos  del | Son todos aquellos gastos | Personal Personal para contratar Cadena de Valor, ¢Con que personal

proyecto en los que incurre una y contara el restaurante?
empresa para realizar una _ _ Gestion de Costos i _ i
tarea, un trabajo o un | Herramientas | Herramientas para comprar ¢Qué herramientas seran
proyecto determinado utilizadas  por los

empleados durante la
funcionalidad del
restaurante?

Insumos Productos necesarios para la ¢Qué insumos se
elaboracion del producto necesitaran para elaborar
final los productos finales?

Decoracion/ Estilo ¢Qué estilo se utilizara

< en el restaurante?

S Inmueble

D

oy Construccion Necesidades de construccion ¢Qué necesidades

O del local constructivas  existiran
para que el restaurante
esté listo?

ROI Es una métrica usada para | Costos fijos Costos fijos que tendra el Cadena de Valor, Gestion | ¢Cuales seran los costos
saber cuanto la empresa restaurante de Costos fijos que se estaran
gan6 a través de sus empleando durante la
inversiones operacion del

restaurante?

Costos Costos variables que podran ¢Cudles seran los costos

Variables tener incidencia en el variables que se podran
restaurante dar durante la operacion

del restaurante?

Fuente: Elaboracion propia
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3.2 Enfoque y métodos

Investigacion

Enfoque Mixto

v v
Alcance descriptivo \ Tecnicas
¢ Metodo v : v
Disefio No Experimental Transversal Observacign de Campo Analisis Financiero
l A 4

¢ Estudio de Caso
Evalua |Lna|iza ———>| Encuestas |<—
—>| Variables lﬂ—

| Instrumentos |

| Cadena de Valor |<————> Estudio de Caso
| FODA |<——> Cadena de Valor
| Fuerzas de Porter I< —> Reportes

Figura 7 Metodologia Aplicada
Fuente: Elaboracidn del estudiante
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3.3 Disefio de la investigacion.

La investigacion que se llevard a cabo es de tipo enfoque mixto, ya que tiene
propiedades de tipo cualitativo y cuantitativo, ya que el enfoque cuantitativo nos da la
posibilidad de generar resultados y nos otorga control, réplica y comparacion de nuestro caso
de estudio con otros estudios similares; mientras la investigacion cualitativa proporciona
profundidad en la informacion, dispersion, riqueza interpretativa, contextualizacion, detalles,
indagacion fresca, natural, holistica, flexible y experiencias Unicas por su cercania con el
entorno.

Se aplicara una investigacion no experimental transversal ya que se aplicaran encuestas
y se tomaran datos ya conocidos y en un punto exacto de la investigacion. Como ser el caso de
la opinion de los clientes, estudio de casos y entrevistas. Alguna de las caracteristicas mas
importantes de la investigacion no experimental es:

1. La mayoria de los estudios se basan en sucesos que ocurrieron antes y se analizan
posteriormente.

2. En este método no se realizan experimentos controlados por razones como la ética o
moral.

3. No se crean muestras de estudio, al contrario, las muestras o participantes ya existen y
se desenvuelven en su medio.

4. Elinvestigador no interviene directamente en el entorno de la muestra.

5. Este método estudia los fendmenos exactamente cOmo ocurrieron.

Aplicando este tipo de investigacion se tiene una flexibilidad al momento de realizarla,

se conoce la causa de los fenomenos investigados y se definen las caracteristicas del grupo de

estudio.
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3.3.1 Poblacion

Los dos tipos de muestras que se obtendran serdn mediante encuestas (clientes) y
observacion (proveedores y competidores). Primeramente, los clientes potenciales seran
considerados en base a dos factores relevantes, siendo estos que sean pobladores de
Tegucigalpa y que sus ingresos superen los L.15,000.00, esto debido al hecho que la ubicacion
del restaurante serd dentro de los limites de la ciudad de Tegucigalpa y que su condicién
econOmica le permita comer en restaurantes al menos dos veces al mes.

La segunda muestra considerada fue la de los proveedores y competencia de negocios
en el mismo rubro, para estos se consideraron Unicamente negocios que se denominen
especializados en mariscos, esto debido al hecho que la calidad ofrecida en este tipo de lugares
especializados tiende a ser superior.

Poblacion de Clientes

Residentes de Tegucigalpa que disfrutan platillos a base de mariscos con una excelente
calidad, un precio accesible y un ambiente agradable para compartir. EI tamafio de la poblacion
se estima con base en el nimero de personas econémicamente activas con un ingreso minimo
de L.15,000.00, quienes pueden frecuentar los restaurantes de mediano costo. Se considera en
base de los datos del INE la siguiente poblacién:

Poblacion de Tegucigalpa = 1,259,646 habitantes de los cuales el 48.1% son
econdémicamente activos = 605,889 de los cuales el 90.7% cuentan con empleo = habitantes y
el 30.9% se considera en condiciones de pobreza cronica= 369,592 personas.

Poblacion de Proveedores

Comercios especializados que ofrezcan diversidad de mariscos, que retnan las
condiciones de calidad necesarias para una investigacion preliminar y se encuentran dentro de

los limites departamentales de Francisco Morazan. Estos proveedores seran encontrados
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primeramente mediante contactos en Internet, de los cuales se elegiran un minimo de 5y un

maximo de 20 para ser evaluados y elegir la mejor 0 mejores opciones.

3.3.2 Muestra

Muestra Poblacional de Clientes

Se establecera una muestra probabilistica, se tomara una muestra correspondiente
aplicando la siguiente formula mostrada a continuacion y trabajando con un nivel de confianza

del 95%, y un grado de significancia del 5%.

ZoN

= V2o

Figura 8 Formula muestra poblacional
Fuente: Murray y Larry (2005)

En donde:
n = es el tamafio de la muestra poblacional a obtener.
N = es el tamafio de la poblacion total.
o =representa la desviacion estdndar de la poblacion. En caso de desconocer este dato es comun
utilizar un valor constate que equivale a 0.5

Z = es el valor obtenido mediante niveles de confianza. Su valor es una constante, por
lo general se tienen dos valores dependiendo el grado de confianza que se desee siendo 99% el
valor mas alto (este valor equivale a 2.58) y 95% (1.96) el valor minimo aceptado para
considerar la investigacion como confiable.

e = representa el limite aceptable de error muestral, generalmente va del 1% (0.01) al

9% (0.09), siendo 5% (0.5) el valor estandar usado en las investigaciones.
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3.3.3 Tamano de la muestra

Para el tamafio de la muestra se considerard una poblacion de 369,592 personas, un
margen de error del 9% y un nivel de confianza de 99%. Estos datos se aplican en la ecuacion

estadistica para proporciones poblacionales y se realiza el célculo y formula a continuacion:

Tamaiio de la poblacion Nivel de confianza (%) Margen de error (%)

369592 99 v 9

Tamaiio de la muestra

Ecuacion Estadistica para Proporciones
poblacionales

N= Tamafio de la muestra

Z= Nivel de confianza deseado

z"2(p*q) p= Proporcion de la poblacion con la caracteristica
n=  e*"2+(z"2(p*q)) deseada (exito)
N Q=Proporcion de la pobiacion sin la caractenistica

deseada (fracaso)
e= Nivel de error dispuesto a cometer
N= Tamafio de la poblacion

Figura 9: Formula muestra poblacional
Fuente: Murray y Larry (2005)

Al ingresar los datos considerados, contamos con una muestra de 206 personas para
realizar el muestreo correspondiente y obtener los datos necesarios segun el nivel de confianza
establecido.

Muestra Poblacional de Proveedores
La poblacion total de proveedores al estar en una cantidad de 5 a 20 comercios

no se tomara una muestra representativa, ya que se analizaran cada uno.

3.3.4 Técnicas de muestreo
Para la muestra de clientes en las encuestas se usara un método probabilistico debido al
hecho que cualquier persona que disfrute los mariscos sera elegible para que pueda participar

en el llenado de la encuesta; mientras en el caso de los proveedores, competidores y expertos
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para el cuestionario se usara un método no probabilistico, seleccionando los mejores candidatos

conocidos para ser estudiados y analizados para poder tomar las mejores decisiones para el

plan de negocio.

3.4 Instrumentos, técnicas y procedimientos aplicados

La recopilacion de informacion en el proyecto serd mediante técnicas cuantitativas de

investigacion, que nos permitan identificar el contexto de los participantes, permitiendo asi, la

recopilacién de informacidn por parte de los investigadores.

3.4.1 Técnicas

Se establecen técnicas de investigacidn a continuacidn con una descripcion sobre como

serén planteados en la investigacion:

1.

Observacion de campo: esta técnica nos permitira recopilar la informacion necesaria
para evaluar mediante instrumentos los pardmetros de investigacion necesarios,
especialmente los datos necesarios sobre los clientes y los proveedores.

Analisis Financiero: el analisis financiero nos permitira establecer criterios de
aceptacion y una idea de cémo se vera el flujo de efectivo una vez el restaurante este
operacional.

Encuestas: mediante esta técnica se tomaran datos cualitativos sobre la percepcion de
los clientes respecto a sus expectativas y como estas pueden ser abordadas.

Cadena de Valor: Mediante este instrumento se determinara la interrelacion de todos
los factores que establecen costos para una empresa y asi determinar las mejores
condiciones del restaurante.

Fuerzas de Porter: Este nos permite conocer sobre el mercado, especialmente sobre la
competencia y su impacto potencial en el proyecto establecido, de la misma manera
nos ofrece alternativas y maneras de adaptarnos a nuevas situaciones que puedan

presentarse.
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6. Estudio de Caso: Mediante este instrumento podemos analizar como otros
proyectistas han considerado escenarios probables que involucren riesgos
relacionados al area y plantear soluciones o estrategias para la reduccion de riesgos y

oportunidades de mejora.

3.4.2 Instrumentos

Se establecen herramientas de investigacion a continuacion con una descripcion
sobre como seran planteados en la investigacion:

1. Fichas de observacion: estas se usaran para recopilar los datos obtenidos al momento
de observar los factores identificados en la competencia y los proveedores.

2. Recopilacién documental: este nos permite recopilar datos e informacién a partir de
fuentes documentales con el fin de comparar los datos obtenidos y llegar a conclusiones
acertadas.

3. Datos estadisticos: este instrumento nos permite ver de manera gréfica los resultados
obtenidos mediante las técnicas e implementar las mejores estrategias de negocios al
conocer a los clientes, proveedores y competencia.

4. Entrevista: se utiliza una entrevista estructurada con un formato previamente
establecido la cual contendra una serie de preguntas guias que llevaran a los resultados

deseados.

3.4.3 Procedimientos

Después de haber planteado las bases teodricas dentro del método se procede a la
aplicacion de esas técnicas de forma contextual, en el caso a investigar se comienza por sefialar
los pasos a seguir en cada una de las técnicas, ¢cOmo se hara?, ;como se va a trabajar? y ¢con

quiénes?, asi como el planteamiento de los instrumentos de medicion los guiones de entrevista
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y discusion segun sea el caso. Respecto a los clientes en potencia se tomaran las encuestas de
la muestra, estas seran distribuidas mediante maltiples métodos digitales no personales, los
cuales ofreceran una idea concreta sobre las expectativas de los clientes.

Estos datos se procesaran y ordenaran de una manera que permita el facil acceso y se
muestre de manera sencilla. Se procedera a realizar un reporte analitico sobre los datos
obtenidos, en el cual se considerard respuesta por respuesta viendo que factores son los
principales a considerar por los clientes. Finalmente se procedera a analizar los datos
estadisticos obtenidos y se plantearan una serie de conclusiones que daran a conocer al
investigador cuales son las preferencias significativas de los clientes respecto a la toma de

decision en su proceso de eleccion de restaurante.

Respecto a la situacion actual primeramente se recopilard informacién mediante la
observacion en campo. En este escenario de observacién se toman los proveedores y la
competencia de negocios de restaurantes tomando un formato establecido que tendra los
criterios a ser evaluados. La informacion obtenida se introducira en reportes, analisis FODA 'y
fuerzas de Porter, estos permiten recopilar los datos necesarios para entender como funciona el
mercado, definiendo que hace notorio y duradero un negocio de este estilo y asi poder definir
los criterios de seleccidn de estos y toma de decision final para la puesta en marcha del
restaurante.

En el caso de la entrevista se hara de una manera personal y focalizada, previamente a
esta se planteard una serie de preguntas guia predeterminadas por el investigador que daran a
conocer la informacion que necesita saber sobre el tema de interés. Al completar la entrevista
las respuestas seran analizadas en busca de contexto que ayuden a responder y concluir sobre

la aplicabilidad de leyes involucradas en el emprendimiento de negocios.
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Finalmente se plantea el estudio de casos con el objetivo de encontrar escenarios no
considerados en la formulacién inicial y realizar un plan para poder mitigar cualquier situacion
que se haga frente. Se seguiran una serie de pasos para la elaboracion, los cuales seran los
siguientes:

1. Definir el caso a estudiar, planteando sus bases y estableciendo criterios guia de recopilacion

de informacion.

N

. Recolectar la mayor cantidad de informacion posible respecto al objeto de estudio

w

. Estructurar y organizar la informacion

o~

. Definir o desarrollar el marco teérico

ol

. Confrontar los datos recopilados con el marco teérico

(o2}

. Seleccionar la informacidn Gtil del marco tedrico y los datos

\‘

. Escribir una serie de preguntas que serviran como guia

o

. Definir los principales aspectos o temas de la investigacion

9. Analizar la informacion seleccionada y analizarla de acuerdo con preguntas formuladas y a
los aspectos relevantes a investigar.

10. Hacer una breve conclusién del caso y escribir la bibliografia consultada.

3.5 Fuentes de informacion

3.5.1 Fuentes primarias

Mediante este tipo de fuente se recoge informacién de primera mano, para ello se han

considerado como fuente de datos:

1. Cuestionarios o encuestas aplicados a la poblacion identificada en Tegucigalpa como
fuente de informacion para realizar la presente investigacion.
2. Investigaciones preliminares en internet sobre proveedores

3. Investigacion preliminar sobre la competencia en la ciudad de Tegucigalpa

46



4. Analisis sobre la cadena de valor en restaurantes y su aplicabilidad en restaurantes de
mariscos.

5. Personas entrevistadas (Juicio de Expertos) para conocer sobre postura ante los
requisitos legales para poder iniciar un restaurante en Tegucigalpa.

6. Investigaciones publicadas respecto a planes de negocio y su aplicabilidad en negocios

de mariscos.

3.5.2 Fuentes secundarias

Las fuentes secundarias son las que analizan, editan u organizan la informacion original
de otros. Libros, articulos que presentan informacion de segunda mano (generada por otros).
Dentro de las fuentes secundarias para la recopilacion de los datos se han identificado revistas,
articulos en el internet y el CRAL, con el objetivo de conocer algun tipo de experiencia similar

en otros paises sobre la implementacion de un bar y restaurante de mariscos.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y ANALISIS

El presente capitulo esta dividido en cinco secciones que describen los datos necesarios
para la elaboracion de un Plan de Negocios para la Creacion de un Bar y Restaurante de
Mariscos en la ciudad de Tegucigalpa, con el objetivo de analizar los resultados e identificar y

mostrar las mejoras técnicas a aplicar en el plan de negocios planteados.

Los diversos resultados que se muestran a continuacion fueron obtenidos mediante la

aplicacion de los siguientes instrumentos:

1. Recoleccién de datos a través de encuestas aplicadas a una muestra de 221 personas
que habitan en la ciudad de Tegucigalpa, considerando Unicamente personas
econdmicamente activas que tengan un nivel de vida promedio.

2. Matriz sobre de evaluacion de negocios de mariscos existentes en la ciudad de
Tegucigalpa, para poder determinar las mejores técnicas de atraccion de clientes y como
se aplican.

3. Matriz sobre de evaluacion de negocios de proveedores de mariscos existentes en la
ciudad de Tegucigalpa, para poder determinar las mejores ofertas en el mercado en
aspectos relevantes.

4. Matriz sobre entrevista realizada a expertos en el tema del negocio de restaurante con
el objetivo de conocer las situaciones a las que se enfrentan.

5. Matriz de caso de estudio realizado en dos (2) documentos que tratan el mismo tema de
Plan de Negocios con el objetivo de entender otros planes de negocios y poder tomar
de ejemplo.

6. Analisis financiero considerando la inversion inicial, ingresos y gastos para determinar

el Retorno de la Inversion.
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4.1 Plan de Negocios

4.1.1 Plan de Negocios y Generalidad

Para conocer un mejor enfoque de un plan de negocios se decidio aplicar el estudio de

casos en 2 documentos relacionados con el tema, los cuales se encuentran resumidos en la tabla

3, esto con el objetivo de conocer lo esencial de un plan de negocio aparte del significado y

como se elaboran propiamente para tener la mejor estructura para aplicar en el caso especifico

de un Restaurante de Mariscos. Este punto se evalua principalmente debido a que conociendo

los elementos de otros planes de negocio se pueden determinar los mejores elementos y poder

establecer y entender més a fondo las variables utilizadas por otras personas.

Caso de Estudio

Tabla 3. Caso de Estudio

No. | Caso 1 Caso 2 Palabras Andlisis
Claves

1 Trata sobre la implementacion de | Trata sobre la puesta en | Implementaci | Cada uno de los
un restaurante tematico en la | marcha de un Restaurante | 6n en | casos  analizados
década de 1980 en la ciudad de | Poli gastronémico restaurante son de planes de
Chalchuapa. negocio que han

tenido un impacto
en la sociedad y
desde nuestro punto
de vista parecen
aptos  para  ser
tomados de
ejemplo.

2 Un plan de negocios es, una | Es un documento que | Herramienta | Mediante el uso del
herramienta que permite | describe, de  manera | Permite plan de negocio se
visualizar el horizonte de la | general, un negocio y el | visualizar pueden  visualizar
empresa a corto, mediano y largo | conjunto de estrategias que | Exito los elementos
plazo se implementaran para su principales y llegar

éxito a tener un panorama
mas amplio para
garantizar el éxito
del proyecto.
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metas y objetivos del negocio.
Ayuda a coordinar los diferentes
factores de un negocio que son
necesarios para el éxito.

Permite confrontar las ideas con
la realidad, porque la dinamica
del plan fuerza a considerar todos
los factores relevantes del
negocio, sin olvidar ninguno.

Es una herramienta muy util para
conseguir la  adhesion  de
elementos claves del negocio:
inversionistas, proveedores,

equipo directivo: etc.

actividades que permite
coordinar la realizacion de
tareas, de acuerdo con un
calendario establecido.

Es una herramienta para el
modelado del negocio que
permite  trabajar  con
flexibilidad en la
organizacion, al ofrecer la
posibilidad de realizar
cambios cuando algunos
de los factores del negocio
experimentan variaciones.
Es un instrumento de

control  que  permite
detectar desviaciones del
plan original, asi como
evaluar el progreso del
proyecto y ajustar el plan
en funcién de resultados
parciales.

Es un punto de referencia
para futuros planes de
nuevos  proyectos que
aparezcan a medida que el

negocio evoluciona.

beneficios son
varios 'y un
plan de
negocios debe
ser

implementado

No. | Caso 1 Caso 2 Palabras Analisis
Claves

3 Estructura del entorno, estructura | Lean, Estandar, Empresa | Estructura La estructura de un
mecanica, estructura financiera y | emergente Inicial plan de negocio
recursos humanos. debe ser lo primero
analizado y tomado
en cuenta para su
elaboracion propia.
4 Ayuda a clarificar y enfocar las | Es un cronograma de | Los Un plan de negocios

cuenta con
multiples beneficios
para un
emprendedor  ya
que ayuda a ver
como se
desarrollara el
negocio y cuéles
son los elementos

esenciales para este.
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considerar el andlisis de la

localizacion, recursos necesarios

los responsables de una
organizacion (ya sea una

empresa, una institucion o

situacion

actual  para

No. | Caso 1 Caso 2 Palabras Analisis
Claves
5 1. Péginas de introduccion | 1. Analisis situacional 1.Aspectos Se consideraron
2. Resumen ejecutivo 2. Descripcion de la | generales elementos en
3. Andlisis de la industria empresa 2.Marketing y | comun de ambos
4. Descripcion de la | 3. Mapa de Procesos ventas planes de negocio,
empresa 4. Organizacion 3.Mapa de | su estructura y se
5. Plan de produccion 5. Plan financiero procesos definio el mejor con
6. Organizacion de la | 6. Plande Mercadeo 4.Plan base en ambos.
empresa financiero
7. Plan financiero 5.0rganizacio
8. Anexos n
6 Se refiere al plan estratégico | Sefiala las bases para el | Toma como | Para el plan
como: el plan maestro en el que la | funcionamiento de la | base lo | estratégico se
alta  direccion recoge las | empresa en la linea de una | existente  y | analizan la
decisiones estratégicas | consecucion de objetivos | considera situacion actual del
corporativas que ha adaptado | futuros objetivos a | mercado y las
“hoy” en referencia a lo que hara futuro necesidades de los
en los tres proximos afos clientes para tomar
en cuenta en el
proceso de
construccion de bar
y restaurante y tener
la mayor
probabilidad de
éxito
7 Un plan de marketing es un | ES un documento en | Herramienta | En el plan de
documento escrito que resume lo | formato texto o | de mercadeo debe ser
que el especialista en marketing | presentacion donde se | recopilacion considerando el
ha aprendido sobre el mercado, e | recogen todos los estudios | de mercado meta vy
indica de qué manera la empresa | de mercado realizados por | informacion como estos
espera cumplir sus metas de | laempresa que indica | interacttan con el
marketing cémo se | medio.
cumpliran
metas de
mercadeo
8 Un plan técnico-operativo debe | Es un documento en el cual | Analisis de la | Se plantea un plan

operativo donde se
analicen cada una

de las variables al
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No. | Caso 1 Caso 2 Palabras Analisis
Claves
para la produccion de los | una oficina | determinar los | iniciar un
productos gubernamental) establecen | pasos a seguir | restaurante 'y se
los objetivos que desean denoten los
cumplir y estipulan los procesos para evitar
pasos a seguir errores de
produccion.

9 Organizativo debe considerar | Es el modelo jerarquico | Conocimiento | Conociendo a los
estructura organizativa, perfiles | que una de empleados | empleados y
de puestos de trabajo y base | empresa usa para facilitar | y jerarquia definiendo una
filosofica la direccion y jerarquia

administracién de sus predeterminada

actividades ayudara al flujo de
la  comunicacion
entre interesados.

10 Debe ser conocido | Es una evaluacion integral | Evaluacion de | Se hace una
completamente, demostrando la | del salario actual y el | Viabilidad evaluacién de
viabilidad, que se espera en el | estado financiero futuro de | para predecir | viabilidad mediante
proyecto o en el plan de negocios | un individuo mediante el | el futuro la experiencia del
gue se esta implementando uso de variables conocidas personal 'y las

actuales para predecir los expectativas de los

ingresos futuros clientes con el
objetivo de
mantenerse a la
vanguardia.

11 Para la implementacion de un | Asuntos de caracter legal | Implementaci | Debemos conocer
negocio se requiere una serie de | por atender para que todo | 6n en orden | ampliamente  los
permisos los cuales estan regidos | est¢é en orden y operar | legal para | requisitos legales de
por leyes y reglamentos del pais | libremente. libre un pais para evitar

operacion caer en multas o
clausuras por parte
de la autoridad
competente, para
esto se debe tener
un  conocimiento
claro de la
documentacion.

12 Los  autores definen 3| El conjunto de | 3 Los clientes deben

modalidades de servicio cuando

procedimientos que se

procedimient

ser atendidos de
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No. | Caso 1

Caso 2

Palabras
Claves

Andlisis

comer en restaurante

se trata de un restaurante, siendo | aplican para atender y

estas para llevar, domicilio y | satisfacer las necesidades

propias y légicas de las
clientes referidas a

comidas y bebidas

0 para atender
a los clientes
de la mejor

manera

acuerdo a lo
planificado, no
conocer sus
necesidades puede
llevar a los clientes
a la insatisfaccion;
se tomaran las 3
modalidades de
servicio  conocido
para evitar lo ante

mencionado.

Fuente: Elaboracion Propia

Ambos planes tienden a coincidir en sus planes de negocio por lo que el

aprendizaje en cada uno de ellos es esencial. Podemos aprender del caso de estudio que este

involucra una serie de planes internos de cada actividad (area funcional) de una organizacion.

Es decir, debe contemplar un plan de marketing, un plan de produccién, un plan logistico, un

plan econémico financiero, un plan de recursos humanos, entre las principales areas. El plan

de negocios puede ser simple o complejo y muchas veces se centra en la parte comercial,

logistica productiva y econdmica. Para el caso planteado en el presente documento se tomara

un esquema como el mostrado a continuacién el cual tiende a ser simple, conciso y efectivo.

Descripcion del
Negocio

Figura 10 Esquema Plan de Negocio
Fuente: Elaboracion Propia

Plan de negocios

TR s Plan Financiero
Marketing Operaciones

Organizaciones

y requisitos
legales

53



4.2 Situacién del mercado de Gastronomia de Mariscos en Tegucigalpa

4.3 Competencia Actual

Conocer la competencia es vital para un negocio, especialmente uno que empieza como

desconocido, al aprender de la competencia determinamos los aspectos minimos con los que

debemos contar y sus metodologias de trabajo, ya sea para conocer aspectos con los que se

debe competir o que situaciones se pueden mejorar. Para determinar quién es la competencia

actual del restaurante y que estrategias se pueden aprender de estas, mediante la encuesta se

realizaron preguntas que se relacionan con estos aspectos, de la misma manera se realizd un

analisis de la competencia mediante la observacién de multiples restaurantes de mariscos

identificando sus caracteristicas propias.

Mediante las encuestas realizadas se tomaron los datos de restaurante favorito e

ingresos mensuales como lo muestra la figura 1, esto con el objetivo de conocer principalmente

la preferencia de las personas en los restaurantes y posible motivacion para ir a estos.

Gréfico 1: Restaurante preferido y comparacion con ingreso mensual

éTiene preferencia por las comidas de algun sitio de mariscos en especifico?

30
25
20
15 .
Ingreso mensual:
10 a) Menos de 12,000
5 b) 12,000-18,000
0 ¢) 18,000-25,000
& & & %bo d) 25,000 o mas
& o &8 &
Q & X &
.-S\ \’\ (,)Q\O \)Q'Zr
Q
> By
&
)
(J'Z‘
&
4. éTiene preferencia por las comidas de algun sitio de mariscos en especifico? -

Fuente: Elaboracion propia
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Un dato relevante que se considera para la evaluacion de la competencia dentro de la
encuesta era determinar qué tipo de cocina preferirian los encuestados comparandose con los
ingresos mensuales, ya que este dato nos da una idea de como los ingresos mensuales influyen
en la popularidad de un restaurante. En base a los datos recopilados podemos observar que la
preferencia se encuentra en la compra de los mariscos y la preparacién casera, estos se pueden
deber a multiples factores sin embargo cada grupo de ingreso mensual tiene una preferencia
por este, por lo que un sabor casero puede ser un factor relevante para considerar en el bar y

restaurante.

El restaurante elegido por la mayor cantidad de personas entrevistadas sin importar sus
ingresos mensuales es ElI Morito, un restaurante que se puede considerar de mayor precio, un
ambiente agradable y una buena calidad que los demas restaurantes planteados. Se conocen los
demas restaurantes por una calidad buena sin embargo inferior a la de EI Morito con precios

mas bajos, lo cual hace que sean distintos modelos de negocio con resultados buenos.

Al considerar esto podemos decir que las personas se inclinan muy fuertemente por la
calidad de un producto y no por el precio en si, por lo que el establecimiento de un restaurante
con alta calidad con sabores caseros y menor precios puede ser considerado una opcion muy

rentable.

Se continuo a evaluar los restaurantes establecidos en la encuesta y otros de la misma
indole con caracteristicas similares con el objetivo de determinar que las diferencia y que

caracteristicas comparten entre ellos, por lo que se realiza la siguiente tabla:
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Tabla 4. Criterios por evaluar sobre la competencia

Criterio El Morito Tony’s Mar Solo Mariscos El Calamar El Mero Mero El Crustaceo Costa Real

Cantidad de 38 35 17 6 18 27 4
platillos
ofrecidos
Precios 337.24 295.71 206.47 184.17 198.17 271.11 167.5
ofrecidos
Ubicacion Boulevard la | Boulevard Boulevard Morazan Colonia La Era Boulevard Morazan Colonia América Carretera Al Batallén
del Hacienda Suyapa
restaurante
Técnicas e Redes e Redes e Redes Sociales e Redes e Redes Sociales e Redes Sociales e Redes Sociales
utilizadas Sociales Sociales e Promociones Sociales e Pagina Web e Pagina Web e Pagina Web

~ |e PaginaWeb |e Pagina Web varias e Promociones e Promociones e Promociones e Promociones
para seguir le Promociones |e Promociones telefonicas varias varias varias
en el varias varias

Nuevos platos

mercado

Fuente: Elaboracion propia
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Basado en los datos recopilados de los restaurantes existentes, se observa que tienen
caracteristicas muy similares como las técnicas utilizadas para seguir en el mercado y los
servicios como ser el uso de plataformas de entrega y se puede decir que los clientes de estos
esperan estas caracteristicas recurrentes en nuevos restaurantes. Se puede decir que hay
oportunidad de mejora en variedad de platillos y variedad de precio, ya que algunos, aunque
tengan una gran variedad de platillos estos tienden a costar mucho mas que los ofrecidos por
otros restaurantes. Otro de los factores observados son los servicios adicionales ofrecidos como
ser en el caso de EI Morito siendo este el Unico que provee servicios de entretenimiento mas

variados que los demas que Unicamente tienen servicio de entrega.

Podemos concluir con base en los datos recopilados que la competencia varia
principalmente en los precios teniendo rangos de platillos entre L.160.00 y L.360.00, las cuales
son margenes muy altas de diferencia en platillos Unicamente de mariscos. Otro factor
importante para considerar es la cantidad de platos ofrecidos, se deben considerar al menos 20
platillos diversos para ser considerados relevantes, ya que los restaurantes mas conocidos
cuentan como 37 platos distinto y los menos conocidos con 4, al tener una variedad de platillos
se puede atrapar a la clientela. Otro elemento que debemos tener y adaptar de la competencia
es el uso de plataformas de entrega, ya que toda la competencia lo usa, al no contar con este
elemento se perdera un gran segmento de poblacion. Sobre la ubicacion podemos concluir que
un lugar concurrido como un boulevard puede llegar a tener mas concurrencia de vehiculos y

atraer clientes de manera mas facil.

4.4 Principales problematicas legales al iniciar un Restaurante de Mariscos
Para conocer la problematica legal que se enfrentan los emprendedores se decidi6
utilizar la entrevista, se aplico esta a personas que han enfrentado escenarios de este mismo

tipo. Al conocer estas preguntas de personas que han enfrentado estos retos podemos tomar
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mejores decisiones al momento de iniciar al igual que tomar las precauciones necesarias para

enfrentarlas. Se muestra la tabla 5 donde se hace un resumen de las respuestas obtenidas:

Entrevista a expertos

Tabla 5 Encuesta a expertos

PREGUNTAS ENTREVISTA 1 ENTREVISTA 2 OBSERVACIONES
¢Qué tipo de restaurante | Comida Variada Mariscos  (pescado y | Comidas varias
tiene? camaron)

¢Qué permisos y licencias se | inscripcion, Permiso de operacion y | Inscripcion y permisos
necesitan para abrir un | documento de | otros varios
restaurante? constitucion,

Inscripcién en

Registro CCIT, RTN,

permiso de operacion,

Registro IHSS.
¢Quién extiende los | En la ventanilla Unica | En  la  alcaldia  del | Alcaldia municipal
permisos para abrir un | que se encuentra en el | municipio donde piensa
restaurante? Registro  Mercantil, | abrir el negocio

ubicado en la Camara

de Comercio.

¢Cuanto se paga por un

permiso de operacién?

Lps 120,000.00

Lps 7,000.00

El costo varia de acuerdo

con el negocio

¢Conoce los pasos a seguir
para obtener un permiso de

operacion?

Si, son varios los

pasos Yy un poco

€ngorrosos

Si, son bastantes y cuesta

que los extiendan

Requisitos varios
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PREGUNTAS

ENTREVISTA 1

ENTREVISTA 2

OBSERVACIONES

¢Conoce mas personas que

han solicitado un permiso de

Si, a dos mas

No

Los entrevistados son un

poco cerrados con sus

operacion para un respuestas
restaurante?
¢Cuénto tiempo tardo en | Aproximadamente 2 | Me llevo como un mes El tiempo wvaria de

tener todos los requisitos | meses acuerdo con la agilidad
legales para obtener el del solicitante

permiso de operacion?

¢Que complicaciones tuvo al | Alguna Ninguna complicacién Se debe informar bien,

momento de reunir los

requisitos?

desinformacion y
tramites burocraticos
de las instituciones

que los emiten

para saber ir al lugar

correcto

¢Qué nos aconseja a la hora
de solicitar un permiso de
operacion para abrir un

restaurante?

Informarse bien, para
reunir con tiempo los

requisitos

Que relna los requisitos
con tiempo, para que pueda

tener el permiso a tiempo

Solicitar los permisos a

necesitar con tiempo

Fuente: Elaboracion propia

Basado en las respuestas obtenidas de los entrevistados podemos decir que una

investigacion exhaustiva con las autoridades necesarias puede evitar problemas durante la

solicitud de los multiples permisos al igual que considerar que puede tardar mas de los

esperado, ya que en base a las respuestas se puede decir que los tramites legales pueden llegar

a frustrar a las personas que buscan emprendedor al no conocer sobre los tramites. Los tramites

legales en la ciudad de Tegucigalpa pueden ser vistos como poco eficientes y la informacién
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no es clara en los portales normalmente, por lo que encontrar cada uno de los requisitos y

planear con tiempo es requerido.

4.4 Preferencia de los Clientes
Para un nuevo restaurante conocer que es lo que los clientes prefieren es vital, ya que
estos guian hacia las mejores caracteristicas que podemos tener en los servicios ofrecidos, para

asegurar el éxito del negocio.

4.4.1 Platillos

Primeramente, el producto principal de un restaurante son sus platillos, y saber la
preferencia de los clientes en este aspecto nos ayuda en diversos aspectos, desde la cantidad de
ingredientes a tener, que usar para publicidad del restaurante y la disposicion de los clientes

ante ellos.

En la gréafica podemos observar dos platillos preferidos por los clientes siendo estos la
sopa marinera y camarones al estilo de preferencia, de la misma manera podemos ver que la
marejada y los mariscos en arroz son los menos preferidos. Podemos decir que al conocer estos
datos la cantidad de sopas y camardn deberan ser el énfasis del restaurante, aplicando mayor

atencion a la cantidad de ingredientes disponibles para ser servidos.

Mediante la encuesta se hizo la pregunta de seleccionar dos de los platillos de mariscos

favoritos, obteniendo los resultados siguientes plasmado en el grafico 2:
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Graéfico 2: Platillo preferido por los clientes

6. Seleccione sus dos (2) platos preferidos a base de mariscos
222&nbsp;respuestas

a. Ceviche
b. Marejada
c. Sopa marinera
d. Camarén al estilo de su pref...
e. Mariscos en Pasta
f. Mariscas en Arroz
g. Pescado al estilo de su prefe... —

0 25 50 75 100 125

Fuente: Elaboracion propia

4.4.2 Tiempo de espera

Una de las principales preguntas a considerar en el restaurante es sobre los tiempos de
espera y los platos de interés de los consumidores. Basado en los datos recopilados en la
encuesta se observa que la preferencia se encuentra en el pescado y camaron con diferencias
significativas con otro tipo de mariscos; de la misma manera es observable que hay una
tolerancia de espera muy alta para cada tipo de plato, con respuestas varias a cada plato. Para
los platos de pescado las personas consideran una toleran alta de 25 a 40 minutos mientras en
el caso de los camarones tiende a ser de 10 a 25 minutos, al ser estos los platos favoritos se
pueden considerar que la cocina debe estar lista para la preparacion y evitar que los tiempos

establecidos no tarden més de lo planteado.

Considerando estos factores se puede decir que las personas estan dispuestas a esperar
por el plato de su eleccion en cuanto a marisco, sabiendo esta informacién se puede considerar
que las personas prefieren un plato bien cocinado que uno que se presente al instante, por lo
que el tiempo en la cocina no puede ser reducido drasticamente para mejorar el proceso y dar
una mejor imagen, conociendo esto el modelo del plan de negocio debe considerar los tiempos

de cocina de los platillos que estos deben ser cocinados una vez la orden sea emitida por el
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cliente y no estar previamente cocinada ya que puede ser visto como baja en la calidad del

platillo.

Al conocer el dato de platillo favorito tomamos en cuenta el nivel de tolerancia que
tienen los clientes al saber cuanto estan dispuestos a esperar por sus platillos favoritos, lo cual

puede ser observado en el grafico 3, mostrada a continuacion:

Gréfico 3: Mariscos favoritos y tiempos de espera por estos

¢Qué mariscos son sus favoritos?

60.00%

50.00%
40.00% 10. éCuanto... A
a) 10 minutos
30.00%
b) 25 minutos
20.00% .
° ¢) 35 minutos
10.00% d) 40 minutos
0.00%
a) b) c) d) Pulpo e) Otros
Pescado Camaron Langosta
2. ¢Qué mariscos son sus favoritos? -

Fuente: Elaboracion propia
4.4.3 Preferencia del Pedido

Al conocer los platillos favoritos se procedié a conocer sobre como prefieren comer los
clientes y en que sitio. Por lo que se tomaron datos sobre el tipo de pedido y estilo de seleccion

de plato, mostrandose esto en la figura 4 que se muestra a continuacion.

En la actualidad gracias a multiples tecnologias que han surgido, los negocios de
comida han cambiado drésticamente, algunos restaurantes se mantienen como siempre en un
lugar especifico con servicios de entrega variados, sin embargo, se ha visto el surgimiento de
restaurantes exclusivamente con servicios de entrega sin un lugar fijo; basado en esto se
considerd buscar identificar una correlacion entre la preferencia de pedidos y el estilo de
presentacion de plato preferido.
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Podemos observar que la cantidad de personas que prefieren comer en el restaurante es

mucha en comparacion con la que pide a domicilio (se debe considerar que en la actualidad el

mundo atraviesa una pandemia y las respuestas pueden estar sometidas a miedo por contagio

del virus), por lo que un modelo Gnicamente con servicio a en el sitio puede llegar a ser muy

viable. Sin embargo, se observa la cantidad de personas que prefieren a domicilio, por lo que

un negocio que combine un servicio en mesa y a domicilio puede llegar a ser la mejor opcion.

De la misma manera se puede considerar un menu sencillo para todos los escenarios planteados

previamente, en comparacion con otros estilos de servicios ofrecidos por restaurante.

El restaurante basado en los datos obtenidos contara con un servicio mixto de atencion

al cliente, contando con un lugar fisico donde los clientes puedan llegar a ordenar y comer en

el lugar, o hacer pedidos mediante Ilamada telefénica o uso de aplicacion de entrega que se

utilice.

Gréfico 4: Estilo de servicio y tipo de orden

Al considerar el restaurante para comer, usted prefiere:

90.00%
80.00%
70.00%
60.00%

50.00%

40.00%

30.00%

20.00%

10.00% ‘
0.00%

a) Menu b) Servicio a c) Estilo
la carta buffet

13. éUsted en un restaurante prefiere?

Fuente: Elaboracién propia

14. Al.. ~

m a. Comer en el lugar
(Ordenar previo a
llegar al restaurante)

m b. Comer en el lugar
(Ordenaren
restaurante)

c. Pedir para llevar en
el lugar (Ordenar
previo a llegar al
restaurante)

d. Pedir para llevar en
el lugar (Ordenar en
restaurante)

MW e. Usar una aplicacion
para servicio a
domicilio
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Al conocer sobre los platillos y preferencias del tipo de orden, se busca identificar el
mejor ambiente para un restaurante, por lo que sabiendo la edad de los entrevistados y sus
gustos en ambiente podemos tanto identificar el mercado meta y que estilo de restaurante

prefieren, los datos obtenidos se muestran en el grafico 5.

En la grafica se considera la edad de las personas encuestadas y el tipo de ambiente de
restaurante que se prefiere. Basado en los datos generales se tiene que la mayor cantidad de
poblacion recopilada tiene una edad entre 20 y 30 afios representando el 37.61% de la muestra.
Al comparar los datos observamos que las personas de rango de 20 a 30 afios tienen una mayor
preferencia por un estilo tematico, de la misma manera otros grupos de edad tienen una alta
preferencia por el estilo tematico. El estilo vintage se puede considerar el segundo estilo mas
popular sin embargo no se considera popular en otros rangos de edad, por lo que la mejor

opcidn tiende a ser la del estilo tematico.

Gréfico 5: Ambiente de restaurante y la edad

¢Qué tipo de estilo de ambiente prefiere en un restaurante?
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Fuente: Elaboracion Propia
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4.5 Efectividad de la Publicidad
4.5.1 Publicidad Preferida

La grafica 6 se elabor6 especificamente para conocer que métodos de publicidad
tienden a ser mas efectivos considerando el método de publicidad preferido y la periodicidad
de visita a restaurantes de mariscos. En cada uno de los casos de frecuencia se puede observar
una gran tendencia a que el mayor factor publicitario para una empresa son los comentarios de
amigos, familiares o comparfieros, muy seguidamente se observa el estilo de comida ofrecido y

la publicidad general.

Basado en los datos obtenidos se puede decir que una publicidad mediante métodos de
difusion masiva, como ser redes sociales como Facebook, Instagram o YouTube de manera
similar la publicidad mediante periddicos locales puede resultar de gran utilidad, de un
restaurante que ofrezca estilos de comida de interés y que provoque un impacto positivo en los

clientes que lo visiten, genera el mejor efecto publicitario y visitas a restaurantes.

Gréfico 6: Frecuencia de visita a restaurante de mariscos y motivo para conocer un nuevo
restaurante
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Fuente: Elaboracion propia
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Con el objetivo de conocer los mejores metodos publicitarios y motivos por los que las
personas conocen y regresan a restaurantes se realiza un cruce de variables entre los “motivos
de conocer un nuevo restaurante” y el “método publicitario favorito”, se encuentra que los
comentarios de los amigos respecto a las caracteristicas del sabor y la estética de los platillos
se relaciona directamente con la visita de nuevos clientes ya que una buena recomendacion

puede llegar a convencer a nuevas personas para que visiten el local o pidan en linea.

Basado en los datos obtenidos podemos decir que el sabor de los platos es un factor
muy importante al momento de hacer que vuelvan los clientes ya que estos hablan con amigos
y familiares los cuales terminan formando una opinion sobre si conocer el restaurante o volver
a este. De la misma manera en publicidad masiva a traves de medios digitales o fisicos se
puede decir que la priorizacion de la estética de los platillos puede ser el factor mas importante

para atraer clientes.

Gréfico 7: Motivo de conocer nuevo lugar y publicidad preferida

¢Qué lo motiva a conocer un nuevo restaurante?
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Fuente: Elaboracién propia
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Uno de los factores de mayor interés para una persona que esta poniendo un restaurante
es saber priorizar que ingredientes seran los preferidos por los clientes y se debe tener una
mayor existencia del producto y que platos serdn menos solicitados, lo cual puede llegar a tener

pérdidas debido a falta de pedidos.

Se tratan los temas de frecuencia de los clientes y plato preferido, con esto podemos ver
claramente que la mayoria de las personas prefiere platillos en base a camaron o pescado a
otros, por lo que el restaurante debe contar con un amplio almacén de pescado y camardn y un
almacén limitado de pulpo y otros mariscos si se quiere tener los platillos preferidos y evitar
pérdidas por descomposicién de productos. EI menu del restaurante en base a lo anteriormente
descrito priorizara y dara mas atencion a los platos de pescado y camarones, ofreciendo una

mayor variedad de platillos de estos ingredientes.

Gréfico 8: Frecuencia de visita a restaurante de marisco y marisco favorito

Cuenta de 3. é{Con que frecuencia asiste a un restaurante de mariscos?
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Fuente: Elaboracion propia
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4.6 Analisis Financiero

4.6.2 Disponibilidad de Pago

Las personas tienden a gastar dinero segun lo ganan, en el negocio de comida tiende a ser igual,
las personas pagan por lo que pueden consumir, por lo que se plante6 identificar cuanto estan
dispuesto a pagar los clientes segun sus ingresos, datos que se graficaron y se muestran en la

figura 9 mostrada a continuacion.

Gréfico 9: Ingreso mensual y disponibilidad de pago
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Fuente: Elaboracion propia

La grafica anterior se busco comparar el ingreso mensual de las personas entrevistadas
y cuanto estan dispuestas a pagar por un plato de comida de mariscos. La diferencia entre
rangos de “disposicion a pagar” es muy variadas, observando que los rangos de “300 a 400” y
“400 o mas”, muy pocas personas siquiera lo consideraron por lo que el rango de pago que
debe tener un restaurante debe estar entre 120 y 300 lempiras. En base a los ingresos mensuales
se observa claramente que las personas con ingresos mayores a L.25,000.00 al igual que las

personas de “18,000 a 25,000” se inclinan por 200 a 300 lempiras.
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En base a estos datos podemos establecer un rango por plato no superior a 300 lempiras

por plato personal, ya que existe muy poca disposicion a pagar mas aun con una cantidad de

ingreso mensual mayor a L.25,000.00 por mes, al igual que un minimo de L.125.00, por lo que

los platos pueden estar dentro de este rango y ser factible tanto para el cliente como el

restaurante.

4.6.3 Andlisis de los Proveedores

Con el objetivo de conocer cual serd el mejor proveedor para contratar se realizé un

cuadro donde mediante técnicas de observacion se evaluaron los proveedores mas accesibles y

con los criterios minimos aceptables y fueron analizados poniendo una clasificacion de 1 a 10,

siendo 1 el mas bajo y 10 el mas alto, y se realizd un promedio de puntajes para determinar el

mejor proveedor, resultando en la Tabla 6 mostrada a continuacion.

Tabla 6 Criterios por evaluar sobre los proveedores

Criterio Evaluacion
Mariscos y Mas La La Reina de Delimar Distribuidora de
Casa los Mariscos Mariscos (DIMAR)
del
Marisco
Ubicacion 8 7 7 8 8
Capacidad de 10 6 7 8 9
abastecimiento
Servicios ofrecidos 9 6 8 7 7
Politica de Calidad 9 8 6 10 8
Tipos de crédito o Pago 8 6 7 7 8
Afios de experiencia 9 7 7 8 7
Variedad de producto 9 8 8 9 6
ofrecido
Certificaciones 9 7 7 10 8
Recibidas
Total, Promedio 8.88 6.88 7.13 8.38 7.63

Fuente: Elaboracion propia
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Basado en la Tabla 6 se puede concluir que “Mariscos y Mas” es el proveedor que
cumple con los requisitos establecidos para ser quien surtird al restaurante de los mariscos que
se requieren. Habiendo cumplido con la mayoria de los requisitos con valores sobresalientes y

sin ningun criterio que amerite ser desechado.

4.6.4 Inversion y retorno
La inversion total es la propuesta inicial, que tiene como objetivo establecer un
estimado de los recursos financieros (Activos: fijos, diferidos y Capital de trabajo) necesarios

para el inicio de operaciones del bar y restaurante.

En el cuadro siguiente se refleja la inversion para el inicio del bar y restaurante, la cual
cuenta con el 18% para el capital social la suma de LPS 218,000.00. Aporte realizado por los
socios y el 82% en un préstamo financiero solicitado por LPS 1,000,000.00 El cual se cancela
en un plazo de 60 meses, desde la fecha de iniciacion de este; con una tasa de interés del 12 %

anual, pagando una cuota de LPS 22,244.45.

Tabla 7 . Requerimientos Plan De Inversién

PLAN DE INVERSION RESUMEN

REQUERIMIENTOS

Concepto Subtotal Financiamiento Aporte Propio Total
Sub Total Maquinariay
Equipo 684,250.00 | L 684,250.00 - 684,250.00
Sub Total Mobiliario 424,500.00 | L 319,500.00 105,000.00 424,500.00
Sub Total Capital de
Trabajo 63,710.00 | L 63,710.00 - 63,710.00
Sub Total Marketing y
Publicidad 21,480.00 | L 20,530.00 950.00 5,365.00
Sub Total Organizacion 25,000.00 | L - 25,000.00 25,000.00
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PLAN DE INVERSION RESUMEN

REQUERIMIENTOS

Concepto

Subtotal Financiamiento Aporte Propio

Total

Sub Total Aportes

L 1,218,940.00 | L 1,087,990.00 | L 130,950.00

L

1,202,825.00

Total, de la Inversion

L. 1,218,940.00

Relacidn entre la distribucion de

aportes/Inversion Total 90.45% 10.89%

Fuente: Elaboracion propia

71




Tabla 8 flujo de caja

FLUJO DE CAJA
Ano 0 1 2 3 4 5

Ingreso por Ventas L15,444,000.00 L17,837,820.00 L19,621,602.00 L21,583,762.20 L23,742,138.42
Costos Variables L2,702,832.00 L3,098,580.66 L3,552,274.84 L4,072,398.92 L4,668,679.57
Costos Fijos L1,886,400.00 L1,808,835.20 L1,897,361.85 L1,990,266.30 L2,087,765.11
Gastos Totales L4,589,232.00 L4,907,415.86 L5,449,636.69 L6,062,665.22 L6,756,444.68
Utilidad antes del Impuesto L10,854,768.00 L12,930,404.14 L14,171,965.31 L15,521,096.98 L16,985,693.74
Depreciacion L20,900.00 L20,900.00 L20,900.00 L20,900.00 L20,900.00
Prestamos (Intereses) L111,643.13 L91,948.44 L69,755.97 L44,748.94 L16,570.39
Prestamos (Intereses) L155,290.24 L174,984.93 L197,177.40 L222,184.43 L250,362.98
Total, Gastos Financieros L266,933.37 L266,933.37 L266,933.37 L266,933.37 L266,933.37
Utilidad antes del Impuesto L10,608,734.63 L12,684,370.77 L13,925,931.94 L15,275,063.61 L16,739,660.37
Impuesto sobre la Utilidad (15 %) L1,591,310.19 L1,902,655.61 L2,088,889.79 L2,291,259.54 L2,510,949.05
Utilidad del ejercicio 19,017,424.43 L10,781,715.15 L11,837,042.15 L12,983,804.06 L14,228,711.31
Inversion Inicial -L130,950.00

Capital de inversién

-L1,087,990.00

Flujo Neto

-L1,218,940.00

L.9,017,424.43

L.10,781,715.15

L.11,837,042.15

L.12,983,804.06

L.14,228,711.31

Flujo de caja Acumulado

L.9,017,424.43

L.19,799,139.59

L.31,636,181.73

L.44,619,985.80

L.58,848,697.11

INGRESOS

L9,017,424.43

GASTOS

L.1,240,490.00

%

ROl RETORNO DE LA INVERSION

113.75

Fuente: Elaboracion propi
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En el cuadro anterior se muestra un flujo de finanzas en el cual se ven flujos de salidas

de caja o efectivo en el periodo en el cual se desarrollara el proyecto.

Se realiz6 un plan de inversion en el cual se muestra la inversion que se realizara en
mobiliario, maquinaria y equipo, Marketing y Publicidad, logistica para la contratacion de
personal; se muestra un cuadro en el cual se pudo anticiparse a futuros déficit (o falta) de
efectivo y, de ese modo, se pudo tomar la decision de buscar financiamiento en un ente

financiero.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En el presente capitulo se desarrolla una serie de conclusiones de la investigacion
previamente realizada, asi como las recomendaciones que se pueden llevar a cabo para mejoras
en investigaciones futuras, todo esto producto del resultado de la investigacion generada

mediante encuestas, entrevistas y observaciones.

5.1 CONCLUSIONES

1. Enrespuesta al objetivo general que consiste en el disefio de un plan de negocios de un
bar y restaurante de mariscos en la ciudad de Tegucigalpa, se concluye que el
establecimiento de este tomando los elementos establecidos en la investigacion, son el
resultado hacia la buena planificacion y ejecucion de las actividades para la
implementacion y desarrollo del restaurante.

2. Con base en lo recopilado sobre la situacion del negocio de comidas en la ciudad de
Tegucigalpa, podemos decir que existen multiples restaurantes de marisco con
caracteristicas muy similares con base en la cantidad de platillos y tipo de servicio
ofrecido, sin embargo, presentan variedades grandes en precio, cantidad de patillos
disponibles y técnicas para seguir en el mercado, se puede determinar que la
implementacién de un nuevo restaurante de comida de mariscos que combinen
elementos restauranteros existentes e implemente nuevos resulta en un nuevo
restaurante que serd el preferido por los clientes.

3. Con lo investigado sobre los proveedores existentes en la ciudad de Tegucigalpa, se
puede establecer que existen multiples opciones que cumplen con los criterios
requeridos por el restaurante, sin embargo, se define como proveedor establecido
“Mariscos y Mas”, ya que este cumple con los requisitos de calidad, formas de pago,

disponibilidad de entrega y afios de experiencia.

74



4. Basandose en las respuestas obtenidas en las encuestas de clientes potenciales, se
determina que la mejor manera de promocionar el restaurante es mediante publicidad
masiva en medios de comunicaciones como ser periodicos y redes sociales como ser
Facebook, Instagram y YouTube, utilizando una llamativa visual que motive a los
clientes atraidos hablar de su sabor.

5. Mediante el andlisis financiero se obtuvo que se requiere una inversion total de L.
1,218,940.00, requiriendo multiples herramientas, contratacion de personal capacitado,
servicios publicos y contratos con empresas especializadas y se tendra un retorno de
inversion de 113.52% en 5 afios, con base en los resultados esperados de visitas de

clientes y precios varios de los platillos.

5.2 RECOMENDACIONES

1. El presente estudio e investigacion puede replicarse a otras ciudades de Honduras en
las cuales se desee la implementacion de este tipo de restaurantes usandose este como
modelo a seguir o cuando este negocio crezca y se dé la oportunidad de convertirlo en
franquicia.

2. El presente estudio se realiza para la implementacion del restaurante, sin embargo, se
debe adaptar el modelo segln la necesidad lo estime o se establezcan cambios culturales
significativos, ya sean cambios en la gastronomia local debido investigaciones
realizadas a los mariscos y su efecto en el ser humano de manera positiva 0 negativa,
cambios en las politicas de restaurantes del pais que cambien requisitos de impuestos o
especificaciones minimas del rubro u otra evento que modifique la vida cotidiana.

3. Cada uno de los elementos planteados en la presente investigacion es necesario para la
apertura y operacion de un restaurante de mariscos, por lo que se deben emplear cada
uno de los aspectos investigados e implementarlos de la mejor manera posible
utilizando juicio de expertos.
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4. El restaurante de ser implementado debe estar en constante investigacion sobre el rubro
de restaurantes y mariscos con el objetivo de mantenerse a la vanguardia.

5. Las estrategias establecidas en esta investigacion estan sujetas a cambios debido a la
adaptacion de las personas a su forma de vida basada en la pandemia que actualmente
se encuentra en el mundo.

6. Con base en el presente estudio se recomienda a cualquier persona que busque
establecer un nuevo negocio que identifique claramente a los clientes potenciales y sus
necesidades, competencia, proveedores y clientes, ya que estos son la prioridad para la

elaboracion de un plan de negocios.
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CAPITULO VI. APLICABILIDAD

El presente capitulo esta dividido en diez secciones que describen los datos necesarios
para la elaboracién de una planificacion de proyecto para la Creacion de un Bar y Restaurante
de Mariscos en la ciudad de Tegucigalpa, con el objetivo de analizar cada uno de estos y

establecer los objetivos del proyecto.

El enfoque del proyecto es un servicio de alimentos a base de mariscos, serd un bar y
restaurante que ofrecera menus de platos de diferentes tipos de mariscos complementando con
diversidad de bebidas. El servicio que se brindara es de alta calidad, incorporando personal
especializado y capacitado. Teniendo en cuenta el crecimiento demogréfico, las distancias, los
tiempos reales, la vida profesional actual, los proyectos de expansion industrial en la ciudad
capital, la demanda de sitios de atencion alimenticia que funcionen en forma rapida, efectiva
con estandares de calidad, el bar y restaurante contara con todos estos patrones para el gusto

de los diferentes clientes.

6.1 Area 1 Gestion de la integracion

6.1.1 Nombre de la propuesta

Inauguracién de un Bar y Restaurante de Mariscos ubicado en la ciudad de Tegucigalpa,
Honduras. Para este modelo de negocio buscamos la satisfaccion del paladar del cliente con
bebidas y comida a base de mariscos, en un espacio abierto que cuente con los maximos

estandares de calidad y servicio personalizado diferente al que se esta acostumbrado.
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6.1.3 Acta de Constitucion

Tabla 9: Acta de Constitucion

Nombre del Proyecto

Inauguracién de Bar y Restaurante de Mariscos La

Capitana ubicada en la ciudad de Tegucigalpa, Honduras.

Finalidad del Proyecto:

Inauguracion de Bar y Restaurante de Mariscos La Capitana

Obijetivos del Proyecto:

2. Cronograma

inicio del mismo, asegurando que se cumplan

con las actividades establecidas.

Concepto Obijetivos Criterio de éxito
Gestionar todas las actividades necesarias para | Inauguracién de bar vy
1. Alcance el establecimiento y dia de la apertura del | restaurante

proyecto, por lo que se define como necesario

verificar cada uno de las diez (10) areas del

conocimiento dentro del proyecto para asegurar

que se cumpla con el alcance definido

Concluir con el proyecto en 4 meses después del | El proyecto sera

desarrollado en el tiempo
estipulado de 4 meses.
Iniciando el 16 de mayo de
2022 y finalizando el 01 de
septiembre de 2021.

3. Costo

Cumplir con el presupuesto estimado del
proyecto de Lps. 1,218,940.00 (Un millon
doscientos dieciocho mil novecientos cuarenta

exactos).

No exceder el presupuesto

del proyecto establecido.

Definicion de Requisitos del Proyecto:
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-Cumplir con la inauguracion del bar y restaurante.

-Cumplir con el presupuesto estimado para el proyecto de L 1,218,940.00 (Un millén doscientos

dieciocho mil novecientos cuarenta exactos).
-Cumplir con los requisitos de calidad minimos para ser considerados un negocio exitoso
-Mantener una comunicacion constante y efectiva con todos los interesados.

-Contar con todo el personal e insumos de cocina el dia de la inauguracion.

Descripcion General del Proyecto, Limites y Entregables Clave:

Este proyecto tiene como objetivo realizar la apertura de un bar y restaurante de mariscos en la ciudad de
Tegucigalpa, exponiendo una oportunidad de negocio a partir de un servicio innovador. En donde se
manifestara a los accionistas la oportunidad de invertir en un servicio que es cada vez mas influyente en la
economia de alimentos, con un enfoque en el impacto social, un analisis financiero basado en el incremento

continuo en la economia del pais y en el &mbito gastronémico.

Por medio de una ardua investigacion, se permitird evaluar el éxito de la gestion para asi llegar a los objetivos
propuestos, en el cual se pueden formalizar teniendo en cuenta los estudios presentados en la investigacion

demostrando el impacto positivo de administrar de forma idénea la prestacion de un servicio innovador.

Riesgos Generales del Proyecto:

e Incorporacion de nuevos requisitos por parte de los clientes.

e Retrasos en la entrega del equipo requerido.

e  Abandono del trabajo por algunos miembros del equipo inicial.
e Desastres naturales

e Conflictos sociales

Cronograma de Hitos del Proyecto:

Hitos Fechas Programadas

Inicio del proyecto, este hito representa la fecha de inicio | 16 de mayo de 2022.

del proyecto.

Fin de trdmites legales, este hito representa la fecha cuando | 02 de junio de 2022.
se terminan los tramites legales para el inicio de operacién

del restaurante




Fin de adecuacién, este hito representa la fecha del final de

adecuacion de las obras necesarias para el buen

funcionamiento del bar y restaurante.

30 de junio de 2022.

Fin de marketing inicial, este hito representa la fecha

donde se terminara la publicidad que da a conocer el

resta

urante.

31 de agosto de 2022

Fin, este hito representa la fecha de fin del proyecto donde

el restaurante inicia operaciones.

Jueves 01 de septiembre de 2022

Recursos Financieros del Proyecto:

Concepto Monto
Socios L 218,940.00
Ente financiero L. 1,000,000.00
Lista de Interesados Clave:
Posicion Titulo/Nombre/ Departamento Teléfono E-mail
(ext.)
Patrocinadores -Ing. Lurvin Portillo 22326044 Iportillo@ brlc.hn
del Proyecto
Ext 101
-Ing. José Enamorado 22326044 leonel92@brlc.hn
Ext 102

Requisitos de Aprobacion del Proyecto:

Presupuesto para el proyecto: L 1,218,940.00 (Un millén doscientos dieciocho mil novecientos

cuarenta exactos).
Tiempo de ejecucion del proyecto: 4 meses
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Criterios de Culminacion del Proyecto:

Cumplimiento de la triple restriccion para la inauguracion del bar y restaurante “La Capitana”

Restricciones de las Organizaciones, Ambientales y Legales

Cumplimiento de los lineamientos técnicos emitidos por la autoridad local (Alcaldia)
Politicas y Normativas de conducta de las organizaciones involucradas.

Plan de Seguridad y Salud Ocupacional

Ley del trabajador

Cumplimiento de los requerimientos emitidos por Mi Ambiente

Ley de uso obligatorio de mascarillas y protocolos de bioseguridad

Designacion del Gerente de Proyecto:

Nombre Ing. Jabileth Portillo Nivel de Autoridad: Media (Desarrollo del proyecto)

Ing. José Enamorado

Reporta a Ente Financiero Nivel de Autoridad: Media (Pago de préstamo)

Supervisa a Equipos de proyecto

Aprueba Ing. Jabileth Portillo

Ing. José Enamorado

Fuente: Elaboracion Propia
6.1.3 Objetivo General

Apertura de un bar y restaurante de mariscos tematico denominado “La Capitana”
financiado principalmente por un ente financiero, el cual estara ubicado en el bulevar Morazan

dentro la ciudad de Tegucigalpa.

6.1.4 Objetivo Especifico

Gestionar las adquisiciones tanto de personal como insumos para la apertura del bar y
restaurante.

e Adecuar el local establecido con la tematica que tendra el bar y restaurante.

e Gestionar planes de prevencion y mitigacion de riesgos para la operacion del negocio.

e Gestionar el registro del bar y restaurante y el permiso de operacion.
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e Estructurar la campafia publicitaria en redes sociales

6.1.5 Justificacion de la propuesta

Segun el estudio realizado en las secciones previas y el analisis de la situacion actual
en el cual se establecio que existen restaurantes de mariscos especializados que comparten
caracteristicas similares, sin embargo, en cada uno se puede encontrar una debilidad que puede

ser mejorada en base a estudios y opinion del mercado meta.

Un restaurante de mariscos en la ciudad de Tegucigalpa que tenga los elementos
esperados y que innove resulta en la combinacion que el mercado busca. El restaurante
primeramente cumplira con satisfacer con las necesidades gastronémicas esperadas, luego con
los requisitos de los clientes como ser ambiente, calidad, tipo de publicidad esperada, servicio

esperado y se tendré la disponibilidad de los platos esperados.

6.2 Area 2 Gestion del Alcance
6.2.1 Definicion del Alcance

En el analisis se encontré que el motivo principal para la apertura de un restaurante de
mariscos es debido a los restaurantes existentes que no cubren todas las necesidades que el
mercado en Tegucigalpa busca en estos lugares ya que tienden a fallar en un area u otra del

plan de negocios.

6.2.3 Enunciado del Alcance

Un restaurante de mariscos es un negocio que pretende cubrir las necesidades
gastrondmicas del mercado en la ciudad de Tegucigalpa, al tener un negocio que reina las
caracteristicas esperadas e innovadoras, el publico que estara en busca de este concepto visitara
el negocio haciendo que este sea un éxito. El proyecto estd enfocado en la planificacion de
dicho restaurante, iniciando con la constitucién de la empresa y terminando el dia de la

inauguracion de este. La planificacion tendra un enfoque que permita determinar los tiempos
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y costos necesarios para la ejecucion de las actividades a considerar para iniciar la apertura,

permitiendo conocer todas las actividades necesarias para lograr la apertura de este.

6.2.4 Alcance del proyecto

El alcance del proyecto esta definido en 4 aspectos importantes que involucra a las partes

involucradas en el mismo:
e Los permisos estatales requeridos para la operacion de un bar y restaurante.
e Adquisicion de los insumos y el personal para la apertura y operacion del negocio.
e Adecuar las instalaciones donde estara ubicado el bar y restaurante

e Generar una accion de mercadeo que atraiga personas al restaurante.

6.2.5 Fases del proyecto

El proyecto se compone de 7 fases y 22 actividades, las cuales se deben llevar a cabo para
asegurar la apertura del bar y restaurante, estas estan detalladas en la EDT, la cual esta disefiada

en el tema siguiente de este documento.
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6.25.1 EDT

Para la estructura de desglose de trabajo se tomé un modelo tipo cascada, formulando las actividades de manera
lineal siguiendo una estructura temporal definida en 7 paquetes de trabajo que se muestran en el siguiente

diagrama:

Bar Y Restaurante De Mariscos La Capitana

4. Adecuacion Lo .
RRHH 6. Marketing 7. Apertura
del local .
Operatoria

5.1 Estructura de

1. Gestion del 2. Tramites

Legales 3. Adquisiciones

proyecto

3.1 Contratacion
2.1 Documento
. L. de RRHH para el
de Constitucion
proyecto
i -z 2.2 Tramites 3.2 Gestion de 4.2 Zona de
1.2 Planificacion .
Fiscales compras comedor

4.1 Zona de
cocina

7.1 Seleccion de

6.1 Pagina Web Ments

personal

7.2 Inaguracion
del Bary
Restaurante

5.2 Seleccién y 6.2 Disefio de
contratacién material Grafico
1.3 Ejecucion y 4.3 Zona de £ Tl

. . por redes
control recreacion .
sociales
\—m = EqUipamento

4.5 Limpieza
final de la obra

3.3 Contratacion
de servicios

2.3 Tramites
Municipales

Figura 11. Estructura de desglose de trabajo

Fuente: Elaboracion propia
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Se puede observar en el diagrama anterior los 7 paquetes de trabajo generales y cada una de

sus actividades. Cada una de estas actividades se ejecutara siguiendo las generalidades del

proyecto para ser ejecutadas de la manera mas efectiva.

6.2.5.2 Diccionario de la EDT

En la presente seccion se muestran todas las actividades de los paquetes de trabajos,

describiendo cada una de estas, estableciendo los costos, encargados de la actividad, duracion

y fechas de trabajo; esto con el objetivo de tener claro que se hara en cada una de las actividades

y establecer el alcance de estas.

Tabla 10: Diccionario EDT

1. GESTION DEL PROYECTO COSTO LPS
200,000.00
DURACION 78 dias
1.1 EJECUCION Y CONTROL COSTO Lps 200,000.00
DURACION 78 dias

PAQUETE | ACTIVIDAD
DE

Realizar trabajos de control del proyecto

TRABAJO | ENTREGABLE

1.3.1 Reporte de Seguimiento

DESCRIPCION

Estos informes deberdn contener la programacién de costos y
tiempos vy reflejar el avance periddico del proyecto, como una
curva S.

Criterio de Aceptacion

El reporte no debera presentar mas de un 5% de retraso en el
proyecto.

Responsable

Director de Proyecto

Entrada

Cronograma y Presupuesto del Proyecto

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion 2 dias Costo Final Lps 200,000.00
Fecha de Inicio 16/05/20 | Fecha de Fin 31/08/2022
22
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2. ADQUISICIONES COSTO 300,000.00
DURACION 30 dias
2.1 CONTRATACION DE PERSONAL | COSTO 7,000.00
PARA EL PROYECTO _
DURACION 30 dias
PAQUETE | ACTIVIDAD 2.1.1 Convocatoria, entrevistas y firma del contrato de
DE personal esencial
TRABAJO
ENTREGABLE N/A
Esta actividad se encuentra orientada a la contratacion del
. Administrador, para la cual el administrador sera uno de los
DESCRIPCION

socios el proyecto

Esta actividad se encuentra orientada a la contratacion del Chef,
para lo cual se efectuara la publicacion en motores de busqueda
de empleo y en universidades, se llevaran a cabo entrevistas y

se finalizara con la firma de contrato.

Criterio de Aceptacion

Aprobacion del patrocinador

Responsable

Gestor de las Adquisiciones- director de Proyecto

Entrada

N/A

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion 15 dias | Costo Final 2,000.00
Fecha de Inicio 16/05/2 | Fecha de Fin 24/06/2022
022
2. ADQUISICIONES COSTO 300,000.00
DURACION 35 dias
2.2 GESTION DE COMPRAS COSTO 255,000.00
DURACION 35 dias
PAQUETE | ACTIVIDAD Realizar la gestion de compras de los insumos necesarios
DE
TRABAJO ENTREGABLE 2.2.1 Solicitudes de compra
Corresponde al procedimiento de documentacién formal
. que inicia la compra de bienes, donde se identifican cada
DESCRIPCION

uno de los bienes y caracteristicas requeridas, respecto a

Magquinaria y Equipo, Equipo de Oficina y Muebles y
enseres.

Criterio de Aceptacion

Aprobacion del patrocinador

Responsable

Gestor de las Adquisiciones- Administrador
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Entrada

Plan de gestién de las adquisiciones y Plan de Negocio
Fondo Emprender

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion 2 dias | Costo Final 2,000.00
Fecha de Inicio 04/06/2 | Fecha de Fin 06/06/2022
022
2. ADQUISICIONES COSTO 300,000.00
DURACION 35 dias
2.3 CONTRATACION DE SERVICIOS COSTO 38,000.00
DURACION 35 dias
PAQUETE ACTIVIDAD 2.3.1 Decoradora y constructora
DE
TRABAJO ENTREGABLE Reporte de contratos elaborados
Esta actividad consiste en contratar una agencia de
. decoracion y la constructora que llevard a cabo las
DESCRIPCION

adecuaciones locativas requeridas en el inmueble donde
funcionard el restaurante.

Criterio de Aceptacion

Aprobacion del patrocinador

Responsable

Gestor de las Adquisiciones-director de Proyecto

Entrada

Ejecucion de compra de bienes

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion 5 dias | Costo Final 25,000.00
Fecha de Inicio 16/05 | Fecha de Fin 20/05/2022
12022
3. TRAMITES LEGALES COSTO Lps 60,000.00
DURACION 14 dias
3.1 DOCUMENTO DE CONSTITUCION COSTO Lps 30,000.00
DURACION 6 dias

PAQUETE DE | ACTIVIDAD

TRABAJO

Preparacion del documento de constitucion

ENTREGABLE

Documentacion acta de constitucion
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DESCRIPCION

Esta actividad hace referencia al tramite de
autenticacion ante un Notario PUblico.

Criterio de Aceptacion

Documento sellado por el Notario Publico

Responsable

Administrador

Entrada Acta de Constitucion
ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE
Duracion 6 dias | Costo Final 15,000.00
Fecha de Inicio 16/05 | Fecha de Fin 23/05/2022
/2022
3. TRAMITES LEGALES COSTO LPS 60,000.00
DURACION 14 dias
3.2 TRAMITES FISCALES COSTO Lps 20,000.00
DURACION 2 dias
PAQUETE | ACTIVIDAD 3.2.1 Registro en Camara de Comercio
?IEABAJO ENTREGABLE Registro de documentos fiscales
Esta actividad se refiere al registro mercantil de la
DESCRIPCION persona juridica y del establecimiento de comercio, ante

la Camara de Comercio

Criterio de Aceptacion

Formulario de registro mercantil sellado por la Camara
de Comercio y recibo de pago correspondiente al
registro.

Responsable

Administrador

Entrada Acta de Constitucion S.A.S. autenticada

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion 3 dias | Costo Final 10,000.00

Fecha de Inicio 01/06 | Fecha de Fin 02/06/2022
/2022
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3. TRAMITES LEGALES COSTO LPS 60,000.00
DURACION 14 dias
3.3 TRAMITES ENTE MUNICIPAL COSTO Lps 10,000.00
DURACION 2 dias
PAQUETE | ACTIVIDAD 3.3.1 Inscripciones Industria y Comercio
?E ABAJO | ENTREGABLE N/A
Esta actividad se refiere registro como contribuyente
DESCRIPCION del Impuesto de Industria y Comercio, ante la

Alcaldia del Distrito Central.

Criterio de Aceptacion

Documento de Inscripcién en Industria y Comercio

Responsable

Administrador

Entrada

RTN

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion 2 Costo Final Lps 5,000.00
dia
S
Fecha de Inicio 01/ | Fechade Fin 02/06/2022
06/
202
2
4. ADECUACIONES LOCATIVAS Y | COSTO Lps
EQUIPAMIENTO 200,000.00
DURACION 20 dias
4.1. ZONA COCINA COSTO Lps 50,000.00
DURACION 10 dias
PAQUETE ACTIVIDA | N/A
DE D
TRABAJO
ENTREGA N/A
BLE
Este paquete de trabajo consiste en ejecutar todas las
. adecuaciones locativas requeridas para la zona de cocina.
DESCRIPCION

Criterio de Aceptacion

Inspeccidn visual y aprobacién del patrocinador

Responsable

Constructora

Entrada

Contratacion de la constructora




ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion 10 dias Costo Final 50,000.00
Fecha de Inicio 03/06/2022 Fecha de Fin 16/06/2022
4. ADECUACIONES LOCATIVAS Y | COSTO Lps
EQUIPAMIENTO 200,000.00
DURACION 20 dias
4.2. ZONA COMEDOR COSTO Lps 50,000.00
DURACION 15 dias
PAQUETE ACTIVIDAD N/A
DE
TRABAJO ENTREGABLE N/A
Este paquete de trabajo consiste en ejecutar todas las
. adecuaciones locativas requeridas para la zona del
DESCRIPCION

comedor.

Criterio de Aceptacion

Inspeccién visual y aprobacién del patrocinador

Responsable

Constructora

Entrada

Adecuaciones locativas zona Comedor

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion

15
dias

Costo Final

Lps 50,000.00

Fecha de Inicio

03/
06/
202
2

Fecha de Fin

06/23/2022
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4. ADECUACIONES LOCATIVAS Y | COSTO Lps
EQUIPAMIENTO 200,000.00
DURACION 20 dias
4.3. ZONA DE RECREACION COSTO Lps 50,000.00
DURACION 10 dias
PAQUETE | ACTIVIDAD N/A
DE
TRABAJO ENTREGABLE | N/A
Este paquete de trabajo consiste en ejecutar todas las
. adecuaciones locativas requeridas para la zona de
DESCRIPCION

recreacidn, cuyo detalle se encuentra descrito en el contrato
con la decoradora.

Criterio de Aceptacion

Inspeccidn visual y aprobacién del patrocinador

Responsable

Constructora

Entrada

Adecuaciones locativas zona comedor

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion 10 dias Costo Final Lps 50,000.00
Fecha de Inicio 03/06/20 | Fecha de Fin 16/06/2022
22
4. ADECUACIONES LOCATIVAS Y | COSTO Lps
EQUIPAMIENTO 200,000.00
DURACION 20 dias
4.4. EQUIPAMIENTO COSTO Lps 5,000.00
DURACION 5 dias
PAQUETE | ACTIVIDAD N/A
DE
TRABAJO ENTREGABLE N/A
Este paquete de trabajo contempla el recibo de equipos y
. su correspondiente instalacion, a equipos se refiere con
DESCRIPCION

Magquinaria y Equipo, Equipo de oficina y Muebles y
Enseres.

Criterio de Aceptacion

Pruebas, inspeccion visual y aprobacion del patrocinador

Responsable

Constructora

Entrada

Adecuaciones locativas terminadas y ejecucion de
compras

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE
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Duracion 4 dias | Costo Final Lps 50,000.00
Fecha de Inicio 24/06/2 | Fecha de Fin 29/06/2022
022

4. ADECUACIONES LOCATIVAS Y | COSTO Lps

EQUIPAMIENTO 200,000.00
DURACION 20 dias

4.4. LIMPIEZA FINAL DE OBRA COSTO Lps 1,000.00
DURACION 1 dias

PAQUETE ACTIVIDAD N/A

'[I2FE{ABAJO ENTREGABLE N/A

DESCRIPCION

intervenidas para

dejarlas listas para la operacion.

Este paquete de trabajo consiste en llevar a cabo todas
las labores de limpieza de las areas que fueron

Criterio de Aceptacion

Inspeccidn visual y aprobacién del patrocinador

Responsable

Constructora

Entrada

equipos

Terminacion de adecuaciones locativas e instalacion de

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion 1 dias | Costo Final Lps 50,000.00
Fecha de Inicio 30/06 | Fecha de Fin 30/06/2022
12022

5. GESTION DE RRHH PARA LA | COSTO Lps

OPERATORIA 10,000.00
DURACION 21 dias

5.1. ESTRUCTURA DE PERSONAL COSTO Lps 5,000.00
DURACION 11 dias

PAQUETE ACTIVIDAD N/A

?IEABAJO ENTREGABLE N/A
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DESCRIPCION

organigrama del bar y restaurante.

Este paquete de trabajo consiste en la definicién de
perfiles y responsabilidades y manual de procesos para el
Contador y Auxiliares de cocina y confeccion del

Criterio de Aceptacion

Aprobacion del patrocinador

Responsable

Administrador y Chef

Entrada

Contratacion de Administrador y Chef

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion 11 dias | Costo Final Lps 5,000.00
Fecha de Inicio 03/06/2 | Fecha de Fin 03/06/2022
022
5. GESTION DE RRHH PARA LA | COSTO Lps
OPERATORIA 10,000.00
DURACION 21 dias
5.2. SELECCION Y CONTRATACION COSTO Lps 5,000.00
DURACION 10 dias
PAQUETE | ACTIVIDAD N/A
DE
TRABAJO ENTREGABLE | N/A
Este paquete de trabajo consiste en la realizacion de
. convocatorias, entrevistas y contratacion de los recursos
DESCRIPCION

gue haran parte de la operatoria, a ser, el Contador y

Auxiliares de cocina.

Criterio de Aceptacion

Experiencia demostrable de los candidatos y Aprobacién

del patrocinador

Responsable

Administrador y Chef

Entrada

Definicion de Estructura de personal

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion 10 dias Costo Final Lps 5,000.00
Fecha de Inicio 20/06/20 | Fecha de Fin 20/06/2022
22
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6. MARKETING COSTO Lps
100,000.00
DURACION 45 dias
6.1. DESARROLLO DE LA PAGINA WEB | COSTO Lps 50,000.00
DURACION 15 dias
PAQUETE | ACTIVIDAD N/A
DE
TRABAJO | ENTREGABLE N/A
Este paquete de trabajo consiste en la creacion de la
. pagina web del Bar y restaurante, donde los visitantes
DESCRIPCION

encontraran los

productos y servicios, los canales de contacto y la
posibilidad de compartir su experiencia.

Criterio de Aceptacion

Pagina web productiva y Aprobacion del patrocinador

Responsable

Agencia de Publicidad

Entrada Contratacion de la agencia de publicidad
ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE
Duracion 15 Costo Final Lps 50,000.00
dias
Fecha de Inicio 30/06 | Fecha de Fin 20/07/2022
12022
6. MARKETING COSTO Lps
100,000.00
DURACION 45 dias
6.2. DISENO DE MATERIAL GRAFICO COSTO Lps 20,000.00
DURACION 15 dias
PAQUETE | ACTIVIDAD N/A
DE
TRABAJO ENTREGABLE 6.2.1 Portafolio de Servicios
Este entregable consiste en el disefio y entrega del
. portafolio fisico de Servicios del restaurante que tendré
DESCRIPCION

foco en los diferenciales del negocio, tipo de
restaurante, de servicio y ambiente.

Criterio de Aceptacion

Aprobacion del patrocinador

Responsable

Agencia de Publicidad

Entrada

N/A

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/

ENTREGABLE
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Duracion 5 dias | Costo Final Lps 20,000.00
Fecha de Inicio 21/07 | Fecha de Fin 10/08/2022
/2022
6. MARKETING COSTO Lps
100,000.00
DURACION 45 dias
6.3. PUBLICIDAD EN REDES SOCIALES | COSTO Lps 30,000.00
DURACION 15 dias
PAQUETE ACTIVIDAD N/A
[T)FE ABAJO | ENTREGABLE N/A

DESCRIPCION

Este paquete de trabajo consiste en el disefio de la pauta
a difundir en todas las redes sociales anunciando la
inauguracion del Bar y Restaurante de mariscos La
Capitana.

Criterio de Aceptacion

Aprobacion de pauta por el patrocinador

Responsable

Agencia de Publicidad

Entrada N/A
ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE
Duracion 15 Costo Final Lps 30,000.00
dias
Fecha de Inicio 11/08 | Fecha de Fin 01/09/2022
/2022
7. APERTURA COSTO Lps 25,000.00
DURACION 16 dias
7.1 SELECCION DE MENUS COSTO Lps 25,000.00
DURACION 4 dias
PAQUETE ACTIVIDAD N/A
$I§ABAJO ENTREGABLE N/A

DESCRIPCION

Este paquete de trabajo consiste en la seleccion de menUs para
la primera semana de operatoria del Bar y restaurante, asi
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como la ejecucion de la compra de materia prima
correspondiente.

Criterio de Aceptacion

Validacion con el patrocinador

Responsable

Chef

Entrada

N/A

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion 4 dias Costo Final Lps 25,000.00
Fecha de Inicio 15/11/2 | Fecha de Fin 19/11/2022
022

7. APERTURA COSTO Lps 25,000.00
DURACION 5 dias

7.2 INAUGURACION COSTO Lps 0.00
DURACION 1 dias

PAQUETE ACTIVIDAD N/A

'I?FE{ABAJO ENTREGABLE N/A

DESCRIPCION

Esta actividad consiste en la puesta en marcha del Bar y restaurante

y marca la finalizacién del proyecto.

Criterio de Aceptacion

Apertura del restaurante

Responsable

Patrocinador

Entrada

N/A

ESTIMACION DE LA ACTIVDAD/ENTREGABLE

Duracion 1ldias | Costo Final Lps 0.00
Fecha de Inicio 01/09/2 | Fecha de Fin 01/09/2022
022

6.2.5 Verificacion y Control del Alcance

El alcance del proyecto es gestionar todas las actividades necesarias para el

establecimiento y dia de la apertura del proyecto, por lo que se define como necesario verificar

cada uno de las diez (10) areas del conocimiento dentro del proyecto para asegurar que se

cumpla con el alcance definido. Siguiendo y estableciendo cada una del area planteada, se

definirdn parametros en cada seccién de como se llegara al alcance del proyecto, siguiendo
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principios basicos de la gestion de proyectos y aplicandose se pretende llevar un control estricto

y tomar las medidas necesarias para asegurar lo planificado.

El control del alcance estara a cargo de los encargados del proyecto, el cual se va a
llevar a cabo en base a la triple restriccion. Si en la fase de ejecucion del proyecto, se debe
hacer un ajuste, este no se podra realizar sin la intervencion de los encargados del proyecto

para hacer las acciones correctivas para controlar los gastos en cuanto a su deviacion y tiempo.

En el caso que los encargados del proyecto requieran realizar un cambio que afecte al
alcance del proyecto, este deberéa ser notificado a los contratistas para la adaptacion del cambio

en el proyecto y los contratos previamente establecidos.
6.2.5.1 Aprobaciones

La firma de la directora del proyecto indica el conocimiento del proposito y del

contenido del presente documento, Plan de Gestion del Alcance.
Lurvin Portillo y José Enamorado, Directores del proyecto, el 15 de diciembre del 2021
6.3 Area 4 La gestion de los interesados

La naturaleza particular de los proyectos de establecimiento de un negocio hace que la
gestion de interesados en este sector tenga en cuenta estas particularidades, tales como los tipos
de contratos o la naturaleza del objeto del proyecto. Este proyecto encapsula multiples fases
que involucran a varios tipos de profesionales con roles distintos desde proveedores hasta
empleados, cada uno siendo identificado de manera que se permita establecer una estrategia

variante para poder conocerlos.

Con el fin de lograr un resultado exitoso proyecto, el director de Proyecto debe ser habil
en la gestion de los intereses de mdltiples actores durante todo el proceso de gestion de

proyecto, desde su inicio hasta después del establecimiento. La comunicacion habitual con
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distintos actores facilita una informacion importante sobre diversos riesgos, minimizara la

aparicion de riesgos imprevistos.

6.3.1 Identificacion de los interesados

En la siguiente tabla se muestran los distintos interesados en el proyecto, asi como sus

expectativas:

Tabla 11: Identificacién de interesados

No Interesado Expectativas

1 | Patrocinadores Apoyo total para que se desarrolle el proyecto.

2 | Clientes De acuerdo, ya que tendrdn acceso a un nuevo restaurante de
mariscos.

3 | Directores de proyecto De acuerdo ya que esperan desarrollar con éxito el proyecto.

4 | Equipo de proyecto De acuerdo en desarrollar el proyecto.

5 | Municipalidad de | De acuerdo, dado que el proyecto generara ingresos tributarios.

Tegucigalpa

6 | Empleados De acuerdo, ya que el proyecto serd de beneficio para la generacion
de ingresos.

7 | Subcontratistas De acuerdo, dado que podréan desarrollar ciertas fases del proyecto y
les generard ganancia.

8 | Proveedores de servicios | Apoyo, debido a que tendran una cantidad de clientes que necesitaran
de sus servicios.

9 | Competidores En desacuerdo, debido a que algunos potenciales clientes dejaran de
invertir con ellos.

10 | Compaiiias de seguros De acuerdo, ya que tendran acceso a algunos clientes.

11 | Noticieros Locales Neutrales, ya que informan al publico sobre lo observado

12 | Grupos antisociales En desacuerdo, debido a la imagen que le puede causar al negocio

Fuente: Elaboracion del estudiante
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6.3.2 Registro de los Interesados

Los distintos interesados se clasificaron para partir de su posicion, si es interno o

externo; poder y nivel de interés representando estos Ultimos con un valor numérico en un

rango de 1 a 5 siendo este Gltimo el mas alto:

Tabla 12: Registro de interesados

No Interesado Posicion Interno/ externo Poder Interés
1 | Patrocinadores Positivo Interno 5 5
2 | Clientes Positivo Interno 3 4
3 | Directores de proyecto Positivo Interno 4 5
4 | Equipo de proyecto Positivo Interno 4 5
5 | Municipalidad de Positivo Interno 4 3

Tegucigalpa
6 | Empleados Positivo Interno 3 5
7 | Subcontratistas Positivo Interno 3 5
8 | Proveedores de servicios Positivo Interno 2 3
9 | Competidores Negativo Externo 3 4

10 | Compafiias de seguros Positivo Interno 2 3
11 | Noticieros Locales Positivo Externo 3 2
12 | Grupos antisociales Negativo Externo 2 4

Fuente: Elaboracion del estudiante
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6.3.3 Diagrama Cebolla

Mediante el diagrama cebolla se puede ver la representacion grafica del

involucramiento de los interesados en el proyecto del bar y restaurante de mariscos “LA

CAPITANA”

Figura 12: Diagrama Cebolla
Fuente: Elaboracién propia
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Los interesados que apoyan y los que se oponen son aquellas personas u organizaciones

que afectan o son afectadas por el proyecto, ya sea de forma positiva o0 negativa.

Se clasificd para los grupos antisociales como aquellos que se oponen; ya sea por
diversas razones o incomodidades que podrian generar durante la implementacién del proyecto,

estos podrian ser motivos de oposicion al proyecto.

Los entes estatales se consideran positivo ya que proveen los lineamientos necesarios
para poder trabajar en el negocio de manera legal y de acorde a los requisitos para operar,

asegurando garantias legales en el futuro.

Mientras se califico a las organizaciones y personas que se benefician ya sea mediante
un pago por servicio o adquisicién de un bien de manera positiva, ya que estos generan un

beneficio ya sea monetario o un bien necesario para el correcto funcionamiento del restaurante.

Los que apoyan

Tabla 13: Interesados que apoyan

Poder alto Municipalidad de Tegucigalpa Patrocinadores
Directores de proyecto

Equipo de proyecto

Poder bajo Proveedores de servicios Compariias de | Clientes

seguros
Empleados

Noticieros Locales .
Subcontratistas

Interés bajo Interés alto

Fuente: Elaboracion propia
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Los que se oponen

Tabla 14: Interesados que se oponen al proyecto

Poder alto Grupos antisociales Competidores
Poder bajo -
Interés bajo Interés alto
Fuente: Elaboracion propia
6.3.4 Andlisis de los Interesados
Tabla 15:Analisis de los interesados
No Interesado Poder Interés Poder
Interés
1 | Patrocinadores 5 5 25
2 | Clientes 3 4 12
3 | Directores de proyecto 4 5 20
4 | Equipo de proyecto 4 5 20
5 | Municipalidad de 4 3 12
Tegucigalpa
6 | Empleados 3 5 15
7 | Subcontratistas 3 5 15
8 | Proveedores de servicios 2 3
9 | Competidores 3 4
10 | Compafiias de seguros 2 3
11 | Noticieros Locales 3 2
12 | Grupos antisociales 2 4

Fuente: Elaboracién propia
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6.4 Area 3 Gestion del cronograma.
6.4.1 Cronograma

Se obtiene toda la informacidn necesaria para elaborar el Cronograma del proyecto
tomando las actividades previamente mencionadas en el EDT, a cada una de esta actividad se
les asignd un tiempo de inicio y la duracion correspondiente segun lo investigado y juicio de

expertos, la informacion recopilada se mostrara mediante la herramienta de MS Project.

El desarrollo del Cronograma consiste en definir y secuenciar actividades de nuestro proyecto
y en el mismo se puede estimar los recursos de estas para crear el Cronograma del Proyecto, el cual

se muestra a continuacion:

Id Maodo de Nombre de tarea Diuiracidn |Cnm|enro Fin Predecesoras may '22 jun "22 ||u| ‘22 ago "22 sep "2
tarea 1] & (152220 s [12[10]26] 3 [10[a7[2a031[ 7 [1a[21]28] a [11]
1 [ Restaurante y Bar 79dias lun 5/16/22 jue 9/1/22 9
La Capitana
2 g._, Inicio Odias lun5/16/22 lun 5/16/22 4 5/16
Fll = Gestion del 7Bdias lun 5/16/22 mié 8/31/22
Proyecto
5 = Adquisiciones  30dias lun 5/16/22 vie 5/24/22 ———
s % Tramites Legales 14 dias lun 5/16/22 jue 6/2/22 p—y
4 [3 Adecuacion del 20dias vie§/3/22  jue 6/30/22 p———
Local
n B Gestion de 21 dias vie/3/22 vie7/1/22 ————
Recurso
Humano
= Marketing 45 dias jue 6/30/22 mié 8/31/22 e 4
n [2 Apertura 16dias jue 8/11/22 jue 9/1/22 p—
32 =_ Fin Ddias jue9/1/22  jueg9f1/22 31 | o 91
Id MModo de Mombre de tarea Duracidn |Com lenzo Fin Predecesoras may '22 jun "22 [l 22 ago 22 sep 22
ftarea 1 af1s]22]28] s [12]10]2e] 3 [10[a7]2al31] 7 [2a]2a]28] a [21]
1 [ Restaurante y Bar 79dias lun 5/16/22 jue 9/1/22 |
La Capitana
2 ? Inicio O dias lun 5/16/22 |un 5/16/22 075-’16
3 [= Gestion del 78 dias lun 5/16/22 mié 8/31/22
Proyecto
a 2 Ejecuciony  78dias lun5/16/22 mié8/31/22 2
Control
5 [ Adguisiciones  30dias lun 5/16/22 vie 6/24/22 L
6 =—'~ Contratacion 30 dias lun5/16/22 vie 6/24/22 2
de RRHH para
el proyecto
7 B Gestion de 25dias lun5/16/22 vie 6/17/22 2
Compras
g o Contratacion Sdias  lun5/16/22 vie 5/20/22 2
de Servicios
a [ Tramites Legales 14 dias lun 5/16/22 jue 6/2/22 Ll
10 = Documentas  6Gdias  lun5/16/22 lun 5/23/22 2
de
11 ? Tramites Gdias mar5/24/22 mar5/31/22 10
Fiscales
12 [B Tramites 2dias  mié 6/1/22 jue6/2/22 11
Municipales
Tarea N Aesumen Inactivo T
Divisién s Tarea manual L3
Hito - Séle duracién
Resumen PE—— informe de resumen Manual e—
PF:E:;TT]T.’;‘;‘;T Capltana Resumen del proyecto =g Resumen manual e
Tareas externas ESSSSSSSSS solo el comienze [ 4
Hito externo @ Sdlo fin a
Tarea inactiva C— ) rechalimite &+
Hito inactivo =] Progreso ——
Pagina 1
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Id Modo de Mombre de tarea Duracidn |Cnmlenzo Fin |Pmdecesnras may '22 n ‘23 jul '22 ago ‘33 sep "33
area 1|8 |1s|22|29) s [12|19(26] 3 |10f17(24(31| 7 14|21 284 11
13 [ Fin tramites Odias jue 6/2/22  jue 6/2/22 12 B2
legales
10 [ Adecuacion del 20dias vie 6/3/22 jue 6/30/22 —
Local
15 [2 Zona de 10dias vie 6/3/22  jue 6/16/22 12
Cocina
16 2 Zona de 15 dias vie 6/3/22  jue §/23/22 12
Comedor
17 [ Zona de 10dias vie 6/3/22  jue 6/16/22 12
Recreation
T = Equipamiento 4 dias  vie 5/24/22 mié 6/29/22 16,7
19 [% Limpieza final 1 dia jue 6/30/22 jue 6/30/22 1B
de la obra
0 [ Fin AdecuaciorD dias  jue 6/30/22 jue 6/30/22 19 6/30
21 [, Gestion de 21 dias vie6/3/22  vie 7/1/22
Recurso
Humano
2 [ Estructura del 11dias vie 6/3/22  vie 6/17/22
personal
23 % Seleccion y 10 dias lun §/20/22 wvie 7/1/22 22
Contratacion
[T Marketing 45 dias jue 6/30/22 mié 8/31/22 <
s = Pagina Web 15dias jue 6/30/22 mi& 7/20/22 18
Tarea NSNS Resumen Inactivo —
Divisidn s Tarea manual c 2
Hito * Sdlo duracidn
Resumen P—— informe de resumen manuadl e—
PTOWECIO: FIOYEeCIo La Cagiana
g —
Fecha: mar 11/23/21 Resumen del proyecto Resumen manual
Tareas externas S slo el comienzo C
Hito externo & Sdlo fin a
Tarea inactiva Fecha limite ¥
Hito inactivo o Frogreso ——
Pégina 2
Figura 13: Cronograma de actividades
Id Modo de Mombre de tarea Duiracidn |Cnmlenzo Fin |Predece5nras may '22 un "22 ul '22 ago "22 sep 22
area 18 (15|22|29|5 |12/19|26] 3 (1017 ]24]31| 7 |14|21/28( 4 |11
% [or Disefio de 15dias jue 7/21/22 mié &/10/22 25
material
grafico
7 [2 Publicidad por 15 dias jue 8/11/22 mié 8/31/22 26
redes sociales
e Fin de Ddias  mié 8/31/22 mié §/31/22 27 8f31
Marketing
Inicial
29 [2 Apertura 16 dias jue 8/11/22 jue 9/1/22
0 [ Seleccidn de ddias  jue 8/11/22 mar8/16/22 26
Menus
31 3 Inaguracion  1dia juesf1/22  juesf1/22 27 [;
del Bary
Restaurante
EF =t Fin Ddias  jued9/1/22 juesfy22 A 1
Tarea NN Resumen Inactive o 7
Diwisitn Tarea manual c 2
Hito & Sélo duracién
Fesumen PE——  informe de resumen manual e—
Proyecto: Proyecto La Capitana — —_—
Fecha: mar 11/23/21 Resuman dal proyacto Rasuman manual
Tareas externas B solo el comlenzo C
Hito externo ¢ Sdlo fin |
Tarea inactiva Fecha limite L4
Hito Inactiva L= Progreso —
Pigina 3

Fuente: Elaboracién Propia

104



Se obtuvo un cronograma donde el inicio del proyecto es el lunes 16 de mayo de 2022,
con una duracion total de 79 dias, culminando el proyecto el jueves 09 de septiembre de 2022

donde se realizaré la apertura correspondiente del bar y restaurante “La Capitana”.

6.4.2 Ruta Critica

La ruta critica, la cual se puede ver ligeramente en el diagrama de Gantt de la seccion anterior,
ayuda a dar a conocer aquellas actividades que requerirdn especial atencion para garantizar el
cumplimiento del cronograma. Con la intencion de visualizacion se resumen ciertas actividades del

diagrama de Gantt para ver las actividades criticas se muestra en la llustracién 09 actividades mas

sy
criticas:
Id Modo de [Mombre de tarea Duracién (Comienzo Fin Predecesoras may '22 jun "22 [jul 22 ago "22 sep 22
tar 1] & [15]22]20] s [12[10]26] 3 [10la7]2al31[ 7 [1a]21 28] a T11]
13 & Fintramites Odias jue 6/2/22 jue §/2/22 12 62
legales
14 [ Adecuacion del 20 dias wvie §/3/22  jue 6/30/22
Local
15 [ Zona de 10 dias wie 6/3/22  jue 6f16/22 12
Cocina
16 =—' Zona de 15 dias  wie 6/3/22 jue 6/23/22 12
Comedor
17 3 Zona de 10 dias wie 6/3/22  jue §f16/22 12
Recreacion

s[5 Equipamiento 4 dias  vie 6/24/22 mié 6/29/22 16,7
13 [ Limpieza final 1 dia jue 6/30/22 jue 6/30/22 18
de la obra
o 2 Fin AdecuaciorD dias  jue 6/30/22 jue 6/30/22 19
FE Gestion de 21 dias wie 5322  vie 7/1/22
Recurso
Humano
2 (B Estructura del 11dias wie 6/3/22  wie 6/17/22 12
personal
FER =3 Seleccidn y 10 dias  lun 6/20/22  wie 7/1/22 22
Contratacion
4 [B Marketing 45 dias _jue 6/30/22  mié 8/31/22 o :
Tarea R Tarea manual c 3
Diviskén s 1 Sélo duracidn
Hito > Informe de resurnen manual
Resumen Pr—— Resumen manual P——
Proyecto: Proyecto La Capitana mesumen del proyecto PE—)  5glo el comlenza [ 4
FeLha: mar Lif23/2l Tareat externas s sdlofin |
Hito externo & Fecha limite &+
Tarea inactiva I Tareas criticas ]
Hito inactive Diviskon critica e
Resumen Inactivo = ) Prograso e

105



Id Modo de Mombre de tarea Duracién |[Comienzo Fin ‘Pmde:esuras
tarea
5 3 Pagina Web  15dias jue 6/30/22 mié 7/20/22 18
% [T Disefio de 15dias jue 7/21/22 mié 8/10/22 25
material
grafico
7B Publicidad por 15 dias jue 8/11/22 mié 8/31/22 26
redes sociales
3 2 Fin de Ddias  mié 83122 mié&/31/22 27
Marketing
Inicial
29 2 Apertura 16 dias jue 8/11/22 jue 3/1/22
0 S Seleccidn de  ddias  jue B/11/22 mar 8/16/22 26
Menus
1 2 Inaguracion 1dia  juedf1/22  juedf1/22 27
del Bar y
Restaurante
12 [ Fin Ddias  jue9/1/22 jue9/1/22 31 91
Tarea R Tarea manual |
Divishdn v Solo duracidn
Hito L Informe de resumen manual e — —
Resumen P—  Resumen manual P——
Proyecto: Proyecto La Capitana Resumen del proyecto === sdlo el comlenza [
Fecha: mar 11/23/21 Tareas externas s Sdlo fin a
Hito externo & Fecha limite +
Tarea inactiva O Tareascriticas ]
Hito Inactiva . Diviskén eritica S
Resumen inactivo 1] Prograso e
Pdgina 3
Id Modo de Mombre de tarea Diuracidn |Comlenzn Fin |Pmde:esura5 may "22 un "2 ||ul ‘22 |a o 22 sep "22
area 1 a|15|zz|29IT5|11|19|2£~|3|m 17]24 flgl? 1a]2128] a (11
1 Restaurante y Bar 79dias lun 5/16/22 jue 9/1/22 kL W
La Capitana
1 B Inicio Ddias  lun5/16/22 |un 5/16/22 0-15115
3 2 Gestion del 78 dias lun 5/16/22 mié 8/31/22
Prayecto
s B Ejecuciony  7Bdias lun5f16/22 mié 8/31/22 2
Control
5 [ Adguisiciones  30dias lun 5/16/22 vie 6/24/22 T
] Contratacion 30dias lun5/16/22 vie 6/24/22 2
de RRHH para
el proyecto
T [B Gestionde  25dias lun5/16/22 vie 6/17/22 2
Compras
B o Contratacion Sdias  lun5/16/22 vie 5/20/22 2
de Servicios
s B Tramites Legales 14 dias lun 5/16/22 jue 6/2/22 g
T = Documento  Gdias  lun5/16/22 |un5/23/22 2
de
n 2 Tramites Gdias mar5/24/22 mar5/31/22 10
Fiscales
12 [ Tramites 2dias mié 6/1/22 jue 6/2/22 11
Municipales
Tarea NN Tarea manual |
Diviskdn s Solo duraclén
Hito & Informe de resumen manual e — —
Resumen P—  Resumen manual —
Proyecto: Proyecto La Capitana Resumen del proyecta PSS &dlo el comlenzo c
Fecha: mar 11/23/21 Tareas externas e S0lo fin a
Hito externo & Fecha limite &
Tarea inacthva 1 Tareas criticas I
Hito inactivo & Divisién eritica I
Resumen inactivo L 1} Progreso ey
Pégina 1

Figura 14: Ruta Critica
Fuente: Elaboracion Propia
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Por medio del método de la ruta critica podemos identificar las tareas necesarias para
finalizar un proyecto y determinar cierta flexibilidad en el cronograma. Una ruta critica en la
gestion de proyectos es la secuencia mas larga de actividades que deben finalizarse a tiempo
para completar todo el proyecto; por lo que debemos tener bien claro cuales seran estas en
nuestro proyecto y tener el cuidado que estas actividades se ejecuten en tiempo y forma, las

actividades criticas del proyecto son las siguientes:

1. Documentos de Constitucion
2. Tramites Fiscales

3. Tramites municipales

4. Zona de Comedor

5. Equipamiento

6. Pagina Web

7. Disefio de material grafico

8. Publicidad por Redes Sociales

9. Inauguracion del bar y restaurante.

Se debe de prestar atencion primordial a estas debido a los tiempos requeridos en cada una

de estas al igual que su funcion para el éxito del proyecto.

6.4.3 Hitos

Los hitos son los entregables mas importantes del proyecto que servira para controlar y dar
seguimiento al proyecto, y con ello cumplir con el propdsito de la presente propuesta, por lo
que, a continuacion, se mencionan los que tienen alta relevancia para el proyecto y definiran el

éxito del proyecto:

1. Inicio del proyecto, este hito representa la fecha de inicio del proyecto a ser realizado

el dia 16 de mayo de 2022.
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2. Fin de trdmites legales, este hito representa la fecha cuando se terminan los tramites
legales para el inicio de operacion del restaurante, siendo la fecha el 02 de junio de
2022.

3. Fin de adecuacidn, este hito representa la fecha del final de adecuacion de las obras
necesarias para el buen funcionamiento del bar y restaurante, siendo la fecha el 30 de
junio de 2022.

4. Fin de marketing inicial, este hito representa la fecha donde se terminara la publicidad
que da a conocer el restaurante, siendo la fecha el 31 de agosto de 2022.

5. Fin, este hito representa la fecha de fin del proyecto donde el restaurante inicia

operaciones, siendo la fecha el jueves 01 de septiembre de 2022.

6.4.4 Control del cronograma

En todo proyecto se espera que ocurran eventos no planificados los cuales causan que haya
cambios en el cronograma, afectando a la calidad y los costos del proyecto, para evaluar los
cambios y establecer protocolos en caso que se requieran hacer algin tipo de cambios se realiza

el control del cronograma.

Justificacion para el cambio del cronograma

Las razones para que haya cambios en el cronograma son varias, sin embargo, existen algunos
motivos que no se consideraran y se tomaran como falta de incumplimiento de contrato, por lo

que se toman las siguientes razones como aceptables para que se realicen cambios:

1) En caso de que el material asignado no esté disponible por la razon que se
establezca y apruebe.

2) En caso de que se den problemas sociales en la zona.

3) En caso de que el gobierno emita comunicado que prevenga que el proyecto se

detenga
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4) En caso de que el clima no permita el traslado del personal hacia los sitios.

5) No se cuente con el personal de la actividad por razones varias como ser accidentes

o enfermedades de la totalidad de empleados con el conocimiento necesario.

Reporte del impacto en el proyecto debido al cambio en el alcance

Se establece un protocolo para el caso que existan cambios en el cronograma, para asegurar

que se conozca los motivos del cambio con el objetivo que puedan ser considerados y/o

aprobados, de esta manera se tomaran las medidas correspondientes por los encargados del

proyecto. El protocolo se define a continuacion:

b)

Los contratistas deberan realizar un informe preliminar notificando a los encargados
del proyecto describiendo la naturaleza del incidente, el cual debe ser emitido a la
brevedad para tomar acciones iniciales.

Se realizara un informe final definiendo la irregularidad que se presente, indicando
posibles soluciones y como éstas afectaran el proyecto. En lo que corresponde a:
Tiempo: Se notificara porque el retraso y la necesidad de tiempo requerido para
solucionar.

Costo: Se notificara €l porque del costo extra 0 menor y se requerira la aprobacion
del Comité de Control de Cambios para la cantidad de dinero solicitado o desviado.
Calidad: No se aceptaran cambios en la calidad del proyecto, por lo que se debera
seguir lo establecido en cuestion de tiempo y costos para solucionar

Los encargados del proyecto determinaran si las razones establecidas son vélidas y

se tomara una decision sobre el evento en cuestion.
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6.5 Area 5 Gestion de los costos
6.5.1 Financiamiento

La inversion total es la propuesta inicial, que tiene como objetivo establecer un
estimado de los recursos financieros necesarios para el inicio de operaciones del bar y
restaurante. La inversion para el inicio del bar y restaurante, la cual cuenta con el 18% para el
capital social la suma de LPS 218,000.00, el aporte realizado por los socios y el 82% en un

préstamo financiero solicitado por L 1,000,000.00

6.5.2 Presupuesto

Para el presupuesto del proyecto se consideran los insumos necesarios, el control de personal
a contratar y las necesidades del alcance del proyecto. Al conocer estos insumos se puede tener
una planeacién adecuada de la inversién provista por los patrocinadores del proyecto. A

continuacion, se muestran los costos considerados.
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Tabla 16: Plan de inversion

PLAN DE INVERSION

REQUERIMIENTOS

Concepto

Descripcion Unidad Cantidad C?Sto_ Subtotal Financiamiento Apor-te Total
Unitario Propio

refrigerador grande Unidad 3 35000 | L 105,000.00 105,000.00 105,000.00
extractores de humo Unidad 2 15000 | L 30,000.00 30,000.00 30,000.00
mantenedores Unidad 2 25000 L 50,000.00 50,000.00 50,000.00
Freidora industrial de 25

litros Unidad 3 20000 | L 60,000.00 60,000.00 60,000.00
congeladores Unidad 3 20000 | L 60,000.00 60,000.00 60,000.00
Licuadora Unidad 3 7000 | L 21,000.00 21,000.00 21,000.00
vitrina Unidad 2 4000 | L 8,000.00 8,000.00 8,000.00
utensilios varios de cocina | Unidad 1 10000 | L 10,000.00 10,000.00 10,000.00
Jarras de Vidrio Unidad 150 35| L 5,250.00 5,250.00 5,250.00
aire acondicionado Unidad 5 7000 | L 35,000.00 35,000.00 35,000.00
acondicionamiento de local | Global 1 300000 L 300,000.00 300,000.00 300,000.00
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PLAN DE INVERSION

REQUERIMIENTOS

L
Sub Total Maquinariay Equipo L 684,250.00 684,250.00 | - 684,250.00
Mesas con mosaico. Unidad 40 1500 L 60,000.00 60,000.00 60,000.00
Bar/ mostrador Unidad 3 5500 L 16,500.00 16,500.00 16,500.00
sillas Madera Unidad 160 800 L 128,000.00 128,000.00 128,000.00
mesas (Acero Inoxidable)
40 x 30 pulg Unidad 2 1000 L 2,000.00 2,000.00 2,000.00
alacena Unidad 1 45000 L 45,000.00 45,000.00 45,000.00
L
televisor 43 pulgadas LG | Unidad 4 15000 L 60,000.00 - 160,000.00 60,000.00
computadora de registro de
ventas DELL Unidad 1 23000 L 23,000.00 23,000.00 23,000.00
L
sonido Unidad 1 45000 L 45,000.00 - | 45,000.00 45,000.00
oficina Unidad 1 45000 L 45,000.00 45,000.00 45,000.00
L
Sub Total Mobiliario L 424,500.00 319,500.00 | 105,000.00 424,500.00
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PLAN DE INVERSION

REQUERIMIENTOS

pescado Libra 60 40 L 2,400.00 2,400.00 2,400.00
camarén Libra 40 100 L 4,000.00 4,000.00 4,000.00
pulpo Libra 10 80 L 800.00 800.00 800.00
langosta Libra 16 200 L 3,200.00 3,200.00 3,200.00
cangrejo Libra 5 150 750 750 750
calamar Libra 5 120 600 600 600
platos (Vidrio ovalados) Unidad 150 46 L 6,900.00 6,900.00 6,900.00
cucharas Unidad 150 28 L 4,200.00 4,200.00 4,200.00
tenedores Unidad 150 28 L 4,200.00 4,200.00 4,200.00
dispensadores de

servilletas. Unidad 50 150 L 7,500.00 7,500.00 7,500.00
agua purificada botellén/gal 15 25 L 375.00 375.00 375.00
cuchillos de mesa Unidad 150 10 L 1,500.00 1,500.00 1,500.00
margarina Libra 20 48 L 960.00 960.00 960.00
vegetales Libra 1 3000 L 3,000.00 3,000.00 3,000.00
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PLAN DE INVERSION
REQUERIMIENTOS
sal Libra 5 10 L 50.00 50.00 50.00
banano verde Unidad 200 2 L 400.00 400.00 400.00
Condimentos varios Libra 1 2000 L 2,000.00 2,000.00 2,000.00
Fruta variada Unidad 1 1000 L 1,000.00 1,000.00 1,000.00
vino Botella 15 300 L 4,500.00 4,500.00 4,500.00
hielo bolsa 15 25 L 375.00 375.00 375.00
Cerveza caja 30 500 L 15,000.00 15,000.00 15,000.00

Disefio de Redes sociales | unidad 1 500 L 500.00 500.00 500.00
L

Disefio de Logo unidad 1 450 L 450.00 450.00 450.00

Tarjetas de presentacion unidad 200 15 L 300.00 300.00 300.00

Rotulo unidad 1 1800 L 1,800.00 1,800.00 1,800.00

Disefio de plataforma unidad 5000 0.87 L 4,350.00 4,350.00 435.00
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PLAN DE INVERSION

REQUERIMIENTOS

Disefio de menus

unidad

50 200 L 10,000.00

10,000.00 L

1,200.00

Banners

unidad

6 680 L 4,080.00

4,080.00 L

L

680.00

L
Sub Total Aportes | 1,218,940.00

Escritura de sociedad Documento 1 5000 L 5,000.00 -15,000.00 L 5,000.00
Documentos de L
constitucion Documento 1 20000 L 20,000.00 -120,000.00 | L 20,000.00

1,087,990.00 | 130,950.00

1,202,825.00

L
Total, de la Inversion 1,218,940.00
Relacion entre la distribucidn de aportes/Inversion Total 90.45% 10.89%

Fuente: Elaboracion propia
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6.5.3 Control de presupuesto

Con lo que respecta al control de presupuesto, se establecerd un sistema de revision y

actualizacion del presupuesto. Estableciendo cuales son los gastos que se van generando y

tomando en cuenta cuando se debian hacer dichos gastos, se tomaran las medidas de

actualizacion y control para determinar si se esta realizando el manejo de costos segun lo

planificado. El encargado del proceso sera el administrador de proyectos, el cual debe verificar

cada gasto ejecutado y reportarlo a los patrocinadores del proyecto, se desglosa el costo por

actividades a continuacion:

6.5.4 Costos por fases del proyecto

Tabla 17: Costos por fases del proyecto

ID
1

DESCRIPCION

GESTION DEL PROYECTO
Inicio

Ejecucion y control
ADQUISICIONES

Contratacion de RRHH para el
proyecto

Solicitudes de compra
Cotizaciones y seleccion de
proveedores

Compra Maquinaria y equipo
Compra Equipo de Oficina
Compra Muebles y enseres
Contratacion de Constructora, Ag.
Publicidad y Pélizas

TRAMITES LEGALES
Documento de Constitucion
Tramites municipales

Tramites Fiscales
ADECUACIONES LOCATIVAS Y
EQUIPAMIENTO

Ejecucidn adecuaciones locativas
cocina

Ejecucion adecuaciones locativas
comedor

Ejecucion adecuaciones de zonas de
recreacion

GESTION DE RRHH PARA LA
OPERATORIA

LPS

L.300,000.00
200,000.00
100,000.00

L.538,000.00

10,000.00

5,000.00
5,000.00

255,000.00
75,000.00
150,000.00
38,000.00

L.60,000.00
30,000.00
10,000.00
20,000.00

L.150,000.00

50,000.00
50,000.00
50,000.00

L.10,000.00
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1D DESCRIPCION LPS

Definicion de Estructura de personal 5,000.00
Convocatoria, entrevistas y 5,000.00
contratacion

6 MARKETING L.100,000.00
Desarrollo de la pagina Web 50,000.00
elaboracién de material grafico 20,000.00
Publicidad en redes sociales 30,000.00

7 APERTURA L.25,000.00
Seleccion final de mends semana 1 25,000.00

8 IMPREVISTOS L.35,940.00
Otros gastos 57,490.00
TOTAL, COSTOS DEL 1,240,490.00
PROYECTO

Fuente: Elaboracién Propia

6.6 Area 6 Gestion de las adquisiciones
6.6.1 Planificar las adquisiciones

El Contrato de Adquisicion del Equipo de Implementacion, debe ser coordinado con el
proveedor en la fecha estipulada en el cronograma y entregada con al menos dias previo a su
implementacion. Las coordinaciones con el proveedor se realizardn mediante correo
electrénico. Se dard un 50% de adelanto y el resto se pagard al momento de la entrega.
Cualquier modificacion que se requiera en el servicio debera ser comunicada con al menos 72
horas de anticipacion, luego de lo cual el proveedor confirmara o no la solicitud hecha por el

cliente.

6.6.2Roles

Para los materiales y equipo necesarios el responsable sera el director de proyecto. Para
llevar a cabo estas adquisiciones las solicitara en la fecha correspondiente. De la misma manera
se revisara cada uno de los insumos requeridos en la fecha acordada con el proveedor y

requerida en el cronograma.
6.6.3 Restricciones
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Las restricciones y/o supuestos que han sido identificados y que pueden afectar las

adquisiciones del proyecto son las siguientes:

e Solicitudes de cambio en el presupuesto del proyecto, debido a la modificacion en la

cotizacién de los insumos.

e Se asume que la probabilidad de modificacidn del cronograma de servicio es minima,

pues esto conlleva a renegociar el contrato durante el desarrollo del servicio con todos

los proveedores.

e Los insumos necesarios serdn conseguidos a nivel local debido a la facilidad de

encontrarse con ellos en tiendas variadas.

6.6.4 Matriz de adquisiciones

La matriz de adquisiciones se usa para definir el proceso de obtencién de miembros del

equipo, instalaciones, equipos, materiales, suministros y otros recursos necesarios para

completar el trabajo del proyecto. Para la obtencion del recurso humano se reclutara y se

contratara personas expertas en el area de manejo de restaurante.

Para la adquisicion de los recursos materiales, se tramitaran al menos 2 o 3 cotizaciones

de los productos requeridos, se autoriza la compra por parte del patrocinador del proyecto

justificando su necesidad y se somete al area de compras para que procedan a ejecutar la compra

mas adecuada.

Tabla 18: Matriz de adquisiciones

cotizaciones

adquisiciones

Producto por Tipo de Procedimiento de Contacto Responsable Fechas Cronograma
adquirir Contrato adquisicion con _
Solicitadas Entregadas
proveedor
Precio -Cotizaciones Correo Director de | 16/05/2022 | 17/06/2022
Refrigerador fijo » electronico y | Proyecto/Gest
grande -Comparacion de
cerrado llamadas or de
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Extractor de -Negociacién con

humo proveedor
Mantenedores -Seleccion
: -Compra
Freidora
Industrial de -Entrega
25lts

Congeladores

Licuadora

Vitrina

Utensilios varios

de cocina

Jarras de vidrio

Aire

acondicionado

Mesas con

mosaico

Bar/mostrador

Sillas de madera

Mesas de acero

inoxidable

Alacena

Televisores

Computadora

Equipo de sonido
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Producto por Tipo de Procedimiento de Contacto Responsable Fechas Cronograma

adquirir Contrato adquisicion con _
Solicitadas Entregadas
proveedor
Precio -Convocatoria de | Correo Director  de | 16/05/2022 | 24/06/2022
Fersonal fijo personal electronico y | Proyecto/Gest
cerrado/ . llamadas or de
) -Entrevista con cada o
Negociac adquisiciones

. persona interesada
ion
-Seleccion

-Firma de contrato

Fuente: Elaboracion Propia

Utilizando la matriz de adquisiciones se tendrd una mejor vision de los insumos y
personal requerido, los procedimientos necesarios para la obtencion, los responsables, medios
de comunicacion y fechas de solicitud y entrega.

6.7 Area 7 Gestion de la calidad

La calidad del proceso de apertura es un factor muy importante a la hora de tomar
decisiones sobre la eleccion de las adquisiciones, determinacion de subcontratistas y de la
apertura del bar y restaurante. El proyecto tiene como objetivo la apertura de un bar y
restaurante con estilo tematico que tengo todos los elementos necesarios buscando los insumos

de mejor calidad y costo aceptable para la empresa.

Para el proceso de la planificacion de la calidad, se considera principalmente aquellas
solicitadas por los patrocinadores del proyecto para asegurar que los procesos implementados

sean los adecuados para satisfacer las necesidades de los clientes.

6.7.1 Politica de Calidad
Este proyecto debe cumplir con los requisitos de calidad, como ser completar la
implementacién y culminacion dentro del tiempo establecido, cumplimiento del presupuesto

planificado e informar sobre cada eventualidad que se haya generado. De la misma manera, se
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deben cumplir con los requisitos de calidad de las especificaciones gubernamentales y las
normativas de bioseguridad. El rendimiento del Proyecto se define como el cumplimiento del

cronograma del presupuesto del proyecto y los reportes correspondientes.

Este plan busca normalizar los procedimientos administrativos técnicos y operativos
mejorando la productividad y la eficiencia de los procesos internos, mejorar el desempefio de
los servicios que se estan prestando a los diferentes beneficiarios, garantizar la reduccion de
costos operativos, garantizar la prestacion de servicio con profesionales y mano de obra

calificados y la calidad de los materiales equipos y herramientas utilizados.

6.7.2 Control de calidad

La métrica se desarrolla para monitorear el rendimiento del proyecto en cuanto a
cumplimiento del cronograma, presupuesto y reportes generados para las partes interesadas y
asi mantenerlas informadas del desarrollo del proyecto para poder tomar las acciones correctas
en forma oportuna. Asimismo, para cumplir y exigir el cumplimiento de las normas y
procedimientos técnicos, elaborar los manuales de procedimientos relacionados con el
cumplimiento de normas de calidad, capacitar al personal en el nuevo sistema con la

implementacidn de placas Arduino y hacer el mantenimiento adecuado.

El director de proyecto actualizara el sistema EVM (Earned Value Management) en el
MS Project, en la mafiana de los lunes de cada semana, y calculara el CPI (Cost Perfomance
Index) y el SPI (Schedule Perfomance Index), en las oficinas, obteniendo de esta forma las
proporciones de rendimiento del proyecto, los cuales se tendran disponibles al finalizar cada

set de actividades conjuntas.
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Tabla 19: Actividades de control y gestion de la calidad

ACTIVIDADES DE CONTROL Y GESTION DE LA CALIDAD

Control del personal realizando diversas actividades en las fases del proyecto.

ACTIVIDADES DE Control de los riesgos asumidos.

CONTROL DE LA Monitoreo de las adquisiciones necesarias para la apertura del restaurante.
CALIDAD

Aseguramiento del orden y manejo de los documentos legales requeridos.

Tomando en consideracion, el EDT, el cronograma y la planificacion de
calidad, se realiza un analisis en cada actividad programada; identificando
qué politica de calidad requiere cada una, quién serd el responsable de cada
actividad de asegurar la calidad, posibles actividades de prevencion para
evitar que se den conflictos con la calidad establecida por el patrocinador y
actividades de control que se ejecutaran por fase por el responsable de dicha

ACTIVIDADES DE . . o .
GESTION DE LA actividad para asegurar el debido cumplimiento de cada actividad.

CALIDAD

Gestionar un monitoreo para que la calidad sea la adecuada ya que la calidad

de los insumos.

Es preciso adoptar medidas apropiadas para hacer el seguimiento de los
cambios y de los efectos colaterales. Asimismo, hay que prever medidas de

apoyo para el aseguramiento de la calidad.

Fuente: Elaboracion del estudiante
6.8 Area 8 Gestion de los recursos

6.8.1 Estimacion de los recursos

En esta seccidn se identifica el material que se necesitara cada recurso humano para
ejecutar la actividad de la cual es responsable. Esta se hace revisando cada una de las etapas
del proyecto, se consideran que insumos seran requeridos para poder llevar a cabo dicha
actividad y se asigna un responsable para la realizacién de cada una de las actividades. El
siguiente cuadro demuestra los resultados previamente recopilados y establecidos para ser

utilizados en el proyecto:
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Tabla 20: Estimacion de los recursos

Ejecucion y Control

Estos informes deberan
contener la
programacion de costos
y tiempos y reflejar el
avance periodico del
proyecto, como una
curva S.

Director de proyecto

Computadora

Cémara

Impresora

Contratacion de RRHH

para el proyecto

Esta actividad se
encuentra orientada a la
contratacion del
Administrador, para la
cual el administrador
serd uno de los socios el
proyecto

Esta actividad se
encuentra orientada a la
contratacion del Chef,
para lo cual se efectuard
la  publicacion  en
motores de blsqueda de
empleo y en
universidades, se
llevaran a cabo
entrevistas y se
finalizara con la firma
de contrato.

Director de proyecto/
Gestor de las

adquisiciones

Computadora

Cémara

Impresora

Gestion de Compras

Corresponde al
procedimiento de
documentacion  formal
que inicia la compra de
bienes, donde se
identifican cada uno de
los bienes y
caracteristicas

requeridas, respecto a

Director de proyecto/
Gestor de las

adquisiciones

Computadora

Céamara

Impresora
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Maquinaria y Equipo,

Equipo de Oficina y

Muebles y enseres.

Comercio, ante la
Alcaldia del Distrito
Central.

Contratacion de | Esta actividad consiste | Director de proyecto/ Computadora
Servicios en contratar una agencia Gestor de las
de decoracién y la adquisiciones Camara
constructora que llevara
Impresora
a cabo las adecuaciones
locativas requeridas en
el inmueble donde
funcionaré el
restaurante.
Esta actividad hace
Documento de | referencia al tramite de Director de Computadora
Constitucion autenticacion - ante UN | nrvecio/Apoderado
Notario Publico. C&mara
Legal
Impresora
Tramites Fiscales Esta actividad se refiere Director de Computadora
al registro mercantil de proyecto/Apoderado
la persona juridica y del Legal Camara
establecimiento de
Impresora
comercio, ante la
Céamara de Comercio
Tramites Municipales Esta actividad se refiere Director de Computadora
registro como proyecto/Apoderado
contribuyente del Legal Camara
Impuesto de Industria y
Impresora

124



Zona de Cocina

Este paquete de trabajo
consiste en ejecutar
todas las adecuaciones
locativas requeridas

para la zona de cocina.

Director de proyecto/

Subcontratista

Computadora

Cémara

Impresora

Los requeridos por el

subcontratista

Zona de Comedor

Este paquete de trabajo
consiste en ejecutar
todas las adecuaciones
locativas requeridas
para la zona del
comedor.

Director de proyecto/

Subcontratista

Computadora

Cémara

Impresora

Los requeridos por el

subcontratista

Zona de Recreacion

Este paquete de trabajo
consiste en ejecutar
todas las adecuaciones
locativas requeridas
para la zona de
recreacion, cuyo detalle
se encuentra descrito en
el contrato con la

decoradora.

Director de proyecto/
Subcontratista

Computadora

Céamara

Impresora

Los requeridos por el

subcontratista

Equipamiento

Este paquete de trabajo
contempla el recibo de
equipos y su
correspondiente
instalacion, a equipos se
refiere con Maquinariay
Equipo, Equipo de
oficina y Muebles y
Enseres.

Director de proyecto/
Subcontratista

Refrigerador grande

Extractor de humo

Mantenedores

Freidora Industrial de
25lts
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Congeladores

Licuadora

Vitrina

Utensilios varios de

cocina

Jarras de vidrio

Aire acondicionado

Mesas con mosaico

Bar/mostrador

Sillas de madera

Mesas de acero

inoxidable

Alacena

Televisores

Computadora

Equipo de sonido

Limpieza final de la

obra

Este paquete de trabajo
consiste en llevar a cabo
todas las labores de
limpieza de las areas que
fueron intervenidas para
dejarlas listas para la
operacion.

Director de proyecto/

Subcontratista

Computadora

Céamara

Impresora

Los requeridos por el
subcontratista

Estructura del Personal

Este paquete de trabajo
consiste en la definicion

Director de proyecto

Computadora
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de perfiles y
responsabilidades y
manual de procesos para
el Contador y Auxiliares
de cocina y confeccién
del organigrama del bar

y restaurante.

Cémara

Impresora

Los requeridos por el

subcontratista

que tendra foco en los
diferenciales del

negocio, tipo de

Seleccion y | Este paquete de trabajo | Director de proyecto/ Computadora
Contratacion consiste en la Chef
realizacion de Camara
convocatorias,
Impresora
entrevistas y
contratacion de  los Los requeridos por el
recursos que haréan parte subcontratista
de la operatoria, a ser, el
Contador y Auxiliares
de cocina.
Este paquete de trabajo
Pagina Web consiste en la creacién | Director de proyecto/ Computadora
de la pagina web del Bar Subcontratista
y restaurante, donde los Cémara
visitantes  encontraran
los productos y
servicios, los canales de Impresora
contacto y la posibilidad
de compartir su Los requeridos por el
experiencia. subcontratista
Disefio de Material | Este entregable consiste | Director de proyecto/ Computadora
Grafico en el disefio y entrega Subcontratista
del portafolio fisico de Camara
Servicios del restaurante
Impresora

Los requeridos por el
subcontratista
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restaurante, de servicio

y ambiente.

Publicidad por redes

sociales

Este paquete de trabajo
consiste en el disefio de
la pauta a difundir en
todas las redes sociales
anunciando la
inauguracién del Bar y
Restaurante de mariscos
La Capitana.

Director de proyecto/

Subcontratista

Computadora

Céamara

Impresora

Los requeridos por el

subcontratista

Seleccién de mends

Este paquete de trabajo

consiste en la seleccién

de mends para la
primera semana de
operatoria del Bar y

restaurante, asi como la
ejecucion de la compra
de  materia  prima

correspondiente.

Director de proyecto/
Chef

Computadora

Cémara

Impresora

Los requeridos por el
subcontratista

Inauguracion del bar y

restaurante

Esta actividad consiste
en la puesta en marcha
del Bar y restaurante y
marca la finalizacion del

proyecto.

Director de proyecto/
Chef/ empleados

directos/Clientes

Los previamente

establecidos

Fuente: Elaboracion Propia

128



6.8.2 Matriz De Asignacion De Responsabilidades (RAM)

La matriz de asignacion de responsabilidades (RAM) se utilizara para conocer los roles
y funciones de los interesados principales durante la ejecucion del proyecto. Primeramente, se
determinaron las actividades del proyecto y se toman todos los interesados, al tener estos
identificados se comienza a revisar en que actividades cada uno de los interesados tendra
alguna accion y se les asigna un rol de trabajo que deben cumplir; esto se desglosa a

continuacion:
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Tabla 21: Matriz RAM

Ejecucion y Control | A R
Contratacion de RRHH para el | | A R

proyecto

Gestion de Compras | A C R
Contratacion de Servicios | A R
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Documento de Constitucion | A R
Tramites Fiscales | A R
Trémites Municipales | A R
Zona de Cocina | A | R
Zona de Comedor | A | R
Zona de Recreacion | A | R
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Equipamiento | A | R
Limpieza final de la obra | A | R
Estructura del Personal | A C R
Seleccion y Contratacion | A R
Pagina Web | A | R
Disefio de Material Grafico | A | R
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Publicidad por redes sociales | A

Seleccion de menus | A

Inauguracion del bar y restaurante | A
LEYENDA

R = RESPONSABLE
A = APROBADOR
C = CONSULTADO

| = INFORMADO

Fuente: Elaboracion Propia
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Gracias a la matriz RAM podemos conocer cada uno de los puestos y como estos
interactuaran durante la vida 0til del proyecto, proveyendo asi a cada uno una funcién

especifica durante el proyecto.

6.8.3 Desarrollar los Recursos

Este es el proceso de mejorar las competencias del equipo y fortalecer la interaccion
personal de todos para obtener mejores resultados en el trabajo realizado y optimizar el

rendimiento del proyecto.

e Todo el personal de la empresa que participa del proyecto pasard por una Evaluacion
de Desempefio al final del proyecto, y dicha evaluacién se guardara en su file personal.
e Se incentivara el constante aprendizaje y delegacion de tareas para poder profundizar

en temas de interés para el proyecto.

6.8.4 Manejar los Recursos
El proceso de rastrear el desempefio de los miembros del equipo, proporcionar
retroalimentacion, resolver problemas y monitorear los cambios del equipo para optimizar el

desempefio del proyecto.

A menudo el Project Manager debera realizar reuniones de Chequeo para evaluar la
salud del proyecto como tal y de todos sus integrantes; es decir evaluar que todos conozcan el
alcance, objetivo principal del proyecto y la razon de ser de cada una de sus actividades y como

estas apoyan a la culminacion exitosa del proyecto en cuestion.
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6.8.5 Controlar los Recursos

El proceso para asegurar que los recursos fisicos asignados al proyecto estén
disponibles, monitorear la utilizacion planificada versus la utilizacion de esos recursos y de

esta manera tomar y aplicar las medidas correctivas segun sea necesario.

Asimismo, el tiempo productivo del recurso humano también serd monitoreado para

evitar pagar horas extra por trabajos retrasados segun cronograma del proyecto.

Esta actividad generalmente es realizada con reuniones de seguimiento para ir
controlando los avances del proyecto en general y lo realiza el ejecutivo Project Manager del

proyecto.

6.9 Area 9 Gestion de las comunicaciones
6.9.1Método para actualizacion del plan

El Plan de Gestidn de las Comunicaciones debera ser revisado y/o actualizado cada vez que:

1. Hay una solicitud de cambio aprobada que impacte el Plan de Proyecto.

2. Hay una accion correctiva que impacte los requerimientos 0 necesidades de
informacion de los patrocinadores

3. Hay personas que ingresan o salen del proyecto.

4. Hay cambios en las asignaciones de personas a roles del proyecto.

5. Hay cambios en la matriz autoridad versus influencia de los patrocinadores.

6. Hay solicitudes inusuales de informes o reportes adicionales.

7. Hay quejas, sugerencias, comentarios o evidencias de requerimientos de informacion
no satisfechos.

8. Hay evidencias de resistencia al cambio.

9. Hay evidencias de deficiencias de comunicacion
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6.9.2 Guias de comunicacion a ser utilizadas

Guia para Reuniones. - Todas las reuniones deberan seguir las siguientes pautas:

1.

2.

3.

Debe fijarse la agenda con anterioridad.

Debe coordinarse e informar fecha, hora, y lugar con los participantes.

Se debe empezar puntual.

Se deben fijar los objetivos de la reunion, los roles (por lo menos el facilitador y el

anotador), los procesos grupales de trabajo, y los métodos de solucidn de controversias.

Se debe cumplir a cabalidad los roles de facilitador (dirige el proceso grupal de trabajo)
y de anotador (toma nota de los resultados formales de la reunion).

Se debe terminar puntual.

Se debe emitir un Acta de Reunién, la cual se debe repartir a los participantes (previa

revision por parte de ellos).

Guia para Correo Electronico. - Todos los correos electronicos deberan seguir las siguientes

pautas:

1.

Los correos electronicos entre el Equipo de Proyecto y el Cliente deberan ser enviados
por el Project Manager con copia al Patrocinador, para establecer una sola via formal
de comunicacion con el Cliente.

Los enviados por el Cliente y recibidos por cualquier persona del Equipo de Proyecto
deberan ser copiados al Project Manager y el Patrocinador (si es que éstos no han sido
considerados en el reparto), para que todas las comunicaciones con el Cliente estén en
conocimiento de los responsables de la parte contractual.

Los correos internos entre miembros del Equipo de Proyecto deberan ser copiados a la

lista Equipo que contiene las direcciones de los miembros, para que todos estén

permanentemente informados de lo que sucede en el proyecto.
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6.9.3 Flujograma proceso de comunicacion

Se establece un flujograma del proceso de comunicacion para dar a entender como se
realizara el proceso de comunicacion y que todos los interesados sepan como se deben
comunicar inquietudes o necesidades:

Inicio

Establecer estrategias de comunicacion

[nformar la estrategia de comunicacion

Divulgacion de las estr: Comunicacion

Asignacion de responsabilidades

Efectuar los procedimientos de la
comunicacion

Realizar seguimiento al plan de comunicaciones

Resultados de comunicaciones.

Figura 15: flujograma de procesos de comunicaciones

Fuente: Elaboracion Propia

6.9.4 Diagrama de Comunicacion
En el diagrama de comunicacion se definen los tiempos que se debera tener para emitir las

respuestas a necesidades de comunicacion dentro del proyecto, esto con el objetivo de tener en
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consideracion los tiempos de respuesta y prepararse para cada una de las necesidades que

pueden surgir durante el proyecto. Dicho diagrama se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 22: Nivel de comunicacion

Primer nivel Patrocinadores 2 dias
Segundo nivel Director de Proyectos 2 dias
Tercer nivel Gerente 2 dias
Cuarto nivel Empleados 1 dia

Fuente: Elaboracion Propia

Luego se definen mediante una matriz de comunicacién las metodologias a utilizar para

comunicacion entre interesados

Tabla 23: matriz de comunicacion las metodologias

# Informe / Frecuencia | ¢Para quién? ¢Cuando? ¢Dénde? Responsable
Reunién
1 Reunioén de Al inicio de | Paratodos los | Fecha de apertura: Oficinas del Director de
inicio de interesados proyecto. proyectos
contrato del mayo de 2022.
proyecto
proyecto —
Hora inicio: 8:00 am
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Bimensual Interesados Los 28 de cada mes, | Instalaciones Director de
» del proyecto si es fecha no habil | asignadas para proyectos
Reunidn )
se reprogramara para | el proyecto, o
programada para ) ) ]
., primer dia de la por via
la gestion de )
. semana; 8 a 10 internet
cada interesado.
am.
Informes Mensual Interesados El dltimo dia del Publicacién Director de
genérales de del proyecto mes, de 8 a9 am. por correo proyectos
seguimiento del electronico.
disefio e
implementacion
el
restaurant
Reuniones no Cada vez Interesados Inicio de la semana, Oficinas de Director de
programadas que se del proyecto 8a9am. proyecto o por proyectos
para errores presente correo
frenteala falencias electrénico
gestion del durante el
disefio e proyecto
implementacion
del
restaurante.
Reunion para | Al iniciode | Interesados 1 semana del mes, Oficinas del Director de
revision de contrato del proyecto 11a12 pm. proyecto, o proyectos

cotizaciones
para insumos
necesarios para
la
implementacién
del

restaurante.

reunion virtual
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Reunioén de Finalizacié Interesados Fecha de Bary Director de

5 finalizacién n del del proyecto finalizacion: 01 Restaurante. proyectos
proyecto .
del proyecto del septiembre de 2022.
disefio e

. . Hora inicio: 10
implementacién

del restaurante. am

Fuente: Elaboracion propia
6.9.5 Organigrama

Debido a la necesidad de comunicacion una vez en funcionamiento el restaurante se
debe contar con un organigrama que dé a conocer la estructura jerarquica del restaurante, para
que cada uno de los empleados conozco como debe fluir la comunicacion. El organigrama se

muestra a continuacion:

Personal de

— Meseros L
limpieza

o Cajeros Repartidor

— Administrador Barman

Guardia de
Seguridad

Encargado del
ambiente

— Sous-chef Asistente de cocina

Jefe de
Cocina/Chef

] Lavalosa

Figura 16: Organigrama del Bar y Restaurante

Fuente: Elaboracion Propia

6.10 Area 10 Gestion de riesgos
La gestion de riesgos es el proceso de planificacion, organizacion, direccion y control
de los recursos humanos y materiales de una organizacién, con el fin de reducir al minimo o
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aprovechar los riesgos e incertidumbres de la organizacion. Las incertidumbres representan
riesgos y oportunidades con el potencial de destruir o crear valor. La gestion de riesgos de los
proyectos permite a los especialistas y directores de proyectos hacer frente eficazmente a las
incertidumbres, asi como a los riesgos y oportunidades asociados con ellos, con el fin de
mejorar la capacidad de generar valor. A continuacion, se presenta: la identificacion de riesgo,

planificacion de la respuesta y el monitoreo y control de estos.

6.10.1 Identificacion

En esta seccidn del trabajo se tomo nota de las fases del proyecto, identificando posibles
riesgos que se pueden presentar durante la ejecucion. Se le asigno un cédigo individual a cada
uno de ellos para una facil identificacion, de la misma manera se hizo la descripcién
correspondiente de cada riesgo identificado como estos riesgos ponen en peligro al proyecto

en general.
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Tabla 24. Metodologia de gestion de riesgos

METODOLOGIA DE GESTION DE RIESGOS:

Proceso

Descripcion

Herramientas

Fuentes de
Informacion

Fase Gestion del
Proyecto

En la fase de gestion del proyecto se
tienen maltiples riesgos,
mayormente en lo que es la parte
financiera y organizativa para todo el
proyecto. Los riesgos identificados

Check-lists
Swift

Diagrama Causa y

Juicio de Expertos
Lluvia de ideas

Documentos sobre

pudiendo afectar fuertemente al
cronograma y atrasar completamente

) Efecto el tema
en esta seccion pueden tener
consecuencias altas para el proyecto. Lecciones
Aprendidas
Fase Adquisiciones En la fase de adquisiciones se tienen Check-lists Juicio de Expertos
muchos riesgos relacionados a ) ) .
tiempos y errores de detalle, Swift Lluvia de ideas

Diagrama Causa 'y

Documentos sobre

legales necesarios para la apertura y
operacion del negocio, los riesgos
principales en esta fase tienden a ser

Efecto el tema
el proyecto.
Lecciones
Aprendidas
Fase Tramites Legales | En la fase de tramites legales se Check-lists Juicio de Expertos
determinan todos los documentos ) ) .
Swift Lluvia de ideas

Diagrama Causa y

Documentos sobre

habitaciones del restaurante, por lo
que pueden surgir muchos riesgos
tanto para personas o cambios en el
disefio.

- . . Efecto el tema
en tiempo y negligencia de
conocimiento, ya que se pueden Lecciones
tardar mas de lo esperado vy Aprendidas
desconocer un tramite 'y no
realizarlo.
Fase de Adecuacién | En la fase de adecuacion del local se Check-lists Juicio de Expertos
del Local planea tener listas todas las . . )
Swift Lluvia de ideas

Diagrama Causa y
Efecto

Documentos sobre
el tema

Lecciones
Aprendidas
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Fase Gestion de RRHH
Operatoria

En la fase gestion de RRHH
operatoria existen riesgos fuertes, al
depender de influencias externas
durante el proceso y posterior a este.

Check-lists
Swift

Diagrama Causa y

Juicio de Expertos
Lluvia de ideas

Documentos sobre

de metodologias creativas y en
comunicacion, por lo que debe ser
tomado en cuenta.

Efecto el tema
Lecciones
Aprendidas
Fase de Marketing En la fase de marketing existen Check-lists Juicio de Expertos
riesgos moderados que pueden surgir . . .
Swift Lluvia de ideas

Diagrama Causa 'y

Documentos sobre

en otras fases, de la misma manera la
mitigacion de riesgos en otras fases
puede afectar muy fuertemente a esta
fase.

Efecto el tema
Lecciones
Aprendidas
Fase de apertura En la fase de apertura se consideran Check-lists Juicio de Expertos
muchos riesgos que no se encuentran . . .
Swift Lluvia de ideas

Diagrama Causa 'y
Efecto

Documentos sobre
el tema

Lecciones
Aprendidas

Tabla 25. Riesgos en las fases del proyecto

FGP-1 Fase Gestion del Errores en los documentos Inicio del proyecto Bajo
Proyecto presentados

FGP-2 Fase Gestion del Presentacion de documentos Inicio del proyecto Moderado
Proyecto requeridos después de lo

planificado

FGP-3 Fase Gestion del Problemas de comunicacion Se ven afectados los Moderada

Proyecto entre los involucrados entregables del
proyecto

143




CODIGO DEL FASE DESCRIPCION ASPECTO TIPOS
RIESGO AFECTADOS
DEL DE
RIESGO RIESGO
FGP-4 Fase Gestion del Falta de buena actitud en el Se ven afectados los Moderada
Proyecto personal entregables del
proyecto
FA-1 Fase Adquisiciones | Entrega tardia de los insumos | El inicio de las demas Moderado
solicitados fases del proyecto se
ven comprometidas
FA-2 Fase Adquisiciones Errores en los insumos Se ven afectados los Alto
solicitados entregables del
proyecto
FA-3 Fase Adquisiciones Robo de insumos Se ven afectados los Alto
entregables del
proyecto
FTL-1 Fase Tramites Demasiada burocracia en los El inicio de las demas Moderado
Legales permisos a solicitar fases del proyecto se
ven comprometidas
FTL-2 Fase Tramites Modificaciones imprevistas en Se ven afectados los Moderado
Legales la lista de requisitos para la entregables del
obtencidn de permisos proyecto
FTL-3 Fase Tramites Problemas por cambio de Se ven afectados los Bajo
Legales gobierno entregables del
proyecto
FAL-1 Fase de Adecuacién Averias en el equipamiento Se ven afectados los Moderado
del Local entregables del
proyecto
FAL-2 Fase de Adecuacién Accidentes laborales o Se ven afectados los Bajo
del Local problemas de salud de los entregables del
empleados proyecto
FAL-3 Fase de Adecuacion | Mala comunicacion entre los Se ven afectados los Moderado
del Local interesados entregables del
proyecto
FGRO-1 Fase Gestion de Baja calificacion del personal | Elinicio de las demas Moderado

RRHH Operatoria

entrevistado

fases del proyecto se
ven comprometidas
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FM-1 Fase de Marketing | Cambios en las politicas de las | Se ven afectados los Moderado
redes sociales entregables del
proyecto
FM-2 Fase de Marketing Caida de las redes sociales Se ven afectados los Alto
entregables del
proyecto
FM-3 Fase de Marketing | Errores de comunicacion con Se ven afectados los Alto
los subcontratistas entregables del
proyecto
FAP-1 Fase de apertura Errores en el cronograma No se puede realizar la Alto
apertura el dia
establecido
FAP-2 Fase de apertura Problemas de salud de los No se tiene el personal Alto
empleados necesario para la
apertura
FAP-3 Fase de apertura Falta de insumos necesarios | No se puede realizar la Alto
apertura el dia
establecido
Alto Puede detener el avance del proyecto indefinidamente en el caso que suceda.
Moderado Puede detener el avance del proyecto por una cantidad considerable de

tiempo si no se toman las medidas necesarias (dias, semanas, meses).

Bajo De suceder hay soluciones rapidas para mitigar su efecto.

Fuente: Elaboracion propia
6.10.2 Matriz de riesgos — Analisis Cualitativo

Para el analisis cualitativo se tomaron las metodologias consideradas en el plan de
gestion de riesgos, analizando las probabilidades de presentarse los riesgos identificados y su
impacto en el proyecto. Con esta informacion se puede calificar cada uno de los riesgos,
tomando en cuenta que riesgos deben tener especial cuidado durante la ejecucion. Aungue se
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analizaron ciertos riesgos que afectan completamente el proyecto, se toman en cuenta para

detallar planes en el caso de que se presenten.

Tabla 26. Puntuacién de riesgos

TIPO DE RIESGO PUNTUACION
Muy Alta Mayor a 0.50
Alta Entre 0.30 a 0.50
Moderada Entre 0.10y 0.30
Baja Entre 0.05a0.10
Muy Baja Menor a 0.05
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 27. Matriz de riesgos
CODIGO PROBABILIDAD IMPACTO PUNTUACION RANGO TIPO DE
DEL RIESGO
RIESGO
FTL-3 60.00% 0.70 0.42 1 Alta
FGRO-1 40.00% 0.90 0.36 2 Alta
FTL-1 70.00% 0.40 0.28 3 Moderada
FAP-1 40.00% 0.70 0.28 4 Moderada
FGP-3 50.00% 0.50 0.25 5 Moderada
FAL-3 50.00% 0.50 0.25 6 Moderada
FM-3 50.00% 0.50 0.25 7 Moderada
FA-3 45.00% 0.50 0.23 8 Moderada
FAL-2 70.00% 0.30 0.21 9 Moderada
FGP-2 40.00% 0.50 0.20 10 Moderada
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CODIGO PROBABILIDAD IMPACTO PUNTUACION RANGO TIPO DE
DEL RIESGO

RIESGO
FA-1 40.00% 0.50 0.20 11 Alta
FA-2 30.00% 0.60 0.18 12 Moderada
FAL-1 20.00% 0.80 0.16 13 Moderada
FAP-3 20.00% 0.80 0.16 14 Baja
FAP-2 30.00% 0.50 0.15 15 Baja
FM-1 25.00% 0.50 0.13 16 Moderada
FGP-4 10.00% 0.70 0.07 17 Baja
FTL-2 10.00% 0.60 0.06 18 Baja
FM-2 5.00% 0.90 0.05 19 Baja
FGP-1 15.00% 0.30 0.05 20 Baja

Fuente: Elaboracion de estudiante

6.10.3 Mitigacién de Riesgos

En el Plan de Respuesta de Riesgos se busca dar posibles soluciones a los riesgos, como
politica principal de las empresas involucradas se tiene en primer lugar que concentrar
esfuerzos en la prevencion, ante todo; asi evitando afectaciones en la vida del proyecto. Sin
embargo, se sabe que es imposible eliminar riesgos y lo Unico que se puede hacer es reducirlos.
Conociendo esto se planearon estrategias para evitar que los problemas generados por los

riesgos sean mitigados, asi reduciendo el impacto que pueden provocar.
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Tabla 28. Mitigacion de riesgos

Tipo de Descripcion General
Respuesta
Preventiva Estas son las acciones planificadas de cada actividad del proyecto, para prevenir que se generen

los riesgos, de la misma manera buscando prevenirlo.

Mitigacién Al identificar una problematica generada por un riesgo se tomaran acciones correctivas de menor
escala.

Actualizacion Al identificar una problematica generada por un riesgo se tomaran acciones correctivas de mayor
escala, posiblemente afectando el presupuesto y cronograma del proyecto.

Fuente Elaboracidn propia

Se desarroll6 opciones y acciones para mejorar las oportunidades y reducir las

amenazas a los objetivos del proyecto.

Tabla 29: Respuestas planificadas a los riesgos

CODIGO DEL RESPUESTAS PLANIFICADAS TIPO DE RESPUESTA
RIESGO
FGP-1 Revisién doble de los documentos que se presentaran ante Preventiva

las autoridades.

FGP-2 Debido a la naturaleza del riesgo se aceptard y se tomaran Actualizacién
las actualizaciones necesarias en el cronograma

FGP-3 Establecer medios de comunicacién claros para evitar Preventiva
problemas en la comunicacion entre interesados

FGP-4 Establecer un sistema de compensacion a los empleados y
los subcontratistas

FA-1 Debido a la naturaleza del riesgo se aceptard y se tomaran Actualizacién
las actualizaciones necesarias en el cronograma

FA-2 Revisién de los insumos solicitados y tomar nota de los Mitigacion
errores y solicitar cambios

FA-3 Tener control sobre los insumos y guardados en un lugar Preventivo
seguro
FTL-1 Debido a la naturaleza del riesgo se aceptara y se tomaran Actualizacién

las actualizaciones necesarias en el cronograma
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CODIGO DEL RESPUESTAS PLANIFICADAS TIPO DE RESPUESTA
RIESGO

FTL-2 Debido a la naturaleza del riesgo se aceptara y se tomaran Actualizacién
las actualizaciones necesarias en el cronograma

FTL-3 Debido a la naturaleza del riesgo se aceptara y se tomaran Actualizacién
las actualizaciones necesarias en el cronograma

FAL-1 Pdliza de seguro para el equipamiento

FAL-2 Contar con botiquin de primeros auxilios en el sitio y Mitigacion

contar con personal sustituto

FAL-3 Establecer medios de comunicacién claros para evitar Preventiva

problemas en la comunicacion entre interesados
FGRO-1 Ampliar radio de busqueda del personal necesario Preventiva
FM-1 Ajustar la publicidad a los cambios requeridos de ser Actualizacién
necesario
FM-2 Contar con medios secundarios para la publicidad del Preventiva
restaurante

FM-3 Establecer medios de comunicacién claros para evitar Preventiva
problemas en la comunicacion entre interesados

FAP-1 Tomar las medidas necesarias y adaptarse al cambio Actualizacién

FAP-2 Contar con personal extra Mitigacion

FAP-3 Contar con medios extra y sencillos de abastecimiento Mitigacion

Fuente: Elaboracion de estudiante

En el medio gastronémico debido a los multiples factores ya sea los ingredientes,

meseros 0 equipo de cocina, puede afectar toda la cadena de produccion y asi evitar que no se

pueda entregar productos a los clientes considerando el restaurante como un fracaso. Al contar

con planes para cada riesgo identificado se puede evitar errores grandes en la gestion de costos,

cronograma y calidad, de esta manera evitando perdidas menores o mayores durante la

ejecucién del proyecto.
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6.10.3 Matriz de riesgos — Analisis Cuantitativo

Para el andlisis cuantitativo se tomaron las metodologias consideradas en el plan de

gestion de riesgos, analizando las probabilidades de presentarse los riesgos identificados y su

costo en el proyecto. Con esta informacion se puede establecer un costo para cada uno de los

riesgos, tomando en cuenta que, de suceder, estos riesgos presentaran un costo econémico al

proyecto.

Tabla 30 Reserva de Riesgos del Andlisis Cuantitativo

COS IIEGS(()B 8EL PROBABILIDAD COSTO RESERVA
FTL-3 60.00% L3,000.00 L1,800.00
FGRO-1 40.00% L5,000.00 L2,000.00
FTL-1 70.00% L3,000.00 L2,100.00
FAP-1 40.00% L10,000.00 L4,000.00
FGP-3 50.00% L1,500.00 L750.00
FAL-3 50.00% L1,500.00 L750.00
FM-3 50.00% L1,500.00 L750.00
FA-3 45.00% L3,000.00 L1,350.00
FAL-2 70.00% L2,500.00 L1,750.00
FGP-2 40.00% L3,000.00 L1,200.00
FA-1 40.00% L2,000.00 L800.00
FA-2 30.00% L2,000.00 L600.00
FAL-1 20.00% L1,500.00 L300.00
FAP-3 20.00% L2,500.00 L500.00
FAP-2 30.00% L1,500.00 L450.00
FM-1 25.00% L5,000.00 L1,250.00
FGP-4 10.00% L2,000.00 L200.00
FTL-2 10.00% L3,000.00 L300.00
FM-2 5.00% L5,000.00 L250.00
FGP-1 15.00% L3,000.00 L450.00
Total Gastos Imprevisto L21,550.00

Fuente: Elaboracion de estudiante
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6.10.4 Resumen de Proyecto

El proyecto consiste en la inauguracion de un bar y restaurante de mariscos que
satisfaga las necesidades del cliente cuidando las bases que se construyeron, mediante la
investigacion se pretende cubrir con dichas necesidades. Habiendo tomado las necesidades del
cliente, con la planificacion se pretende cubrir estos, desde la adecuacion del local hasta las

técnicas de mercadeo empleadas para captar clientes.

Al seleccionar cuidadosamente el personal a emplear se podran cumplir con los servicios que
se quieren brindar, teniendo una buena decoracion, campafia de publicidad y atencién al cliente.
El personal que se contrate para servir en el restaurante sera la primera carta de presentacion
del lugar, daran la primera impresion del establecimiento que los clientes tendran, de esta
manera se tendra un efecto multiplicador del buen servicio recibido para todas aquellas

personas que quieran saborear la exquisitez de los mariscos ofrecidos.

El bar y restaurante contara con un ambiente adecuado producto de una excelente planificacion
y ejecucion durante el proyecto, en el cual los clientes podran pasar un momento agradable ya
que el restaurante se prestara para que los clientes no solo lleguen a disfrutar de los diferentes
platillos que seran ofrecidos, sino que también puedan disfrutar del ambiente, la decoracién
tematica que habra en el bar y restaurante serd adecuada para que se puedan capturar momentos
entre amigos a través de fotografias que compartiran con sus amigos apoyando las técnicas de

mercadeo de atraccion de los clientes.

El proyecto de la apertura de un bar y restaurante de mariscos tendra en cuenta todos los
aspectos de un plan de negocios y el PMBOK para la innovacion y adaptacion necesaria para

mantenerse siempre a la vanguardia asegurando el crecimiento del mismo.
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VIl. GLOSARIO

1. EDT: Estructura de desglose de trabajo es una herramienta fundamental que consiste en la
descomposicion jerarquica, orientada al entregable, del trabajo a ser ejecutado por el equipo
de proyecto, para cumplir con los objetivos de este y crear los entregables requeridos, donde
cada nivel descendente de la EDT representa una definicion con un detalle incrementado del
trabajo del proyecto

2. Gastronomia: Conjunto de los platos y usos culinarios propios de un determinado lugar.

3. Plan de Negocios: programa en el que se detalla el modo y conjunto de medios necesarios

para llevar a cabo un negocio

4. Proyecto: s un esfuerzo que se lleva a cabo para crear un producto, servicio o resultado unico,

y tiene la caracteristica de ser naturalmente temporal, es decir, que tiene un inicio y un final
establecidos, y que el final se alcanza cuando se logran los objetivos del proyecto o cuando
se termina el proyecto porque sus objetivos no se cumplirdn o no pueden ser cumplidos, o

cuando ya no existe la necesidad que dio origen al proyecto
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VII. ANEXOS

7.1 Instrumentos

Encuesta para clientes para la apertura de un restaurante

DATOS GENERALES
Edad:
a) Menor de 20 afios
b) 20-30
c) 31-40
d) 41-50

e) 51 afos o0 mas

Sexo:
a) Masculino
b) Femenino
c) Indistinto

Ingreso mensual:

a) Menos de 12,000

b) 12,000-18,000
c) 18,000-25,000
d) 25,000 o mas

Cuantos dependientes tiene:

a) 0-2

by 3-4
c) 4omas

Lugar de Residencia en Tegucigalpa:

INFORMACION:

Disfruta de comidas a base de mariscos
a) Si
b) No

¢ Qué mariscos son sus favoritos?
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a) Pescado
b) Camardn
c) Langosta
d) Pulpo

e) Otros

3. ¢Con que frecuencia asiste a un restaurante de mariscos?
a) Unavez alasemana
b) Una vez cada 2 semanas
c) Unavez cada mes
d) Unavez cada 2 meses 0 mas

4. ¢ Tiene preferencia por las comidas de algun sitio de mariscos en especifico?
a) Elmorito
b) Tony's mar
c) Solo Mariscos
d) Caseros/Supermercado
e) Otros

5. Seleccione dos (2) elementos que mas influyen a la hora de elegir un restaurante
a) Precio
b)  Atencion al cliente
c) Sabor
d) Ambiente agradable
e) Ubicacién
f)  Método de servicio
g) Variedad de platillos
h)  Mencione otro

6. Seleccione sus dos (2) platos preferidos a base de mariscos
Ceviche

Marejada

Sopa marinera

Camaron al estilo de su preferencia

Mariscos en Pasta

Mariscos en Arroz

Pescado al estilo de su preferencia

@ "o oo o

7. ¢Cuanto esta dispuesto a pagar por un platillo de mariscos de su eleccién, tomando
en cuenta elementos que mas influyen a la hora de elegir un restaurante de mariscos?
a) De 120 a 200 lempiras
b) De 200 a 300 Lempiras
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10.

11.

12.

13.

14.

c) De 300 a 400 Lempiras
d) De 400 a més.

¢En su factura, usted prefiere que la propina vaya incluida?
a) Si
b) No

¢ Qué tipo de estilo de ambiente prefiere en un restaurante?

a)  Estilo vintage e industrial (ambiente ecoldgico, con objetos reciclables y de
disefo)

b) Estilo Americano (Epocas variadas de los EE. UU.)

c) Estilo Francés (Sillas de rattan, mesas de hierro para exterior e interior con
velas)

d) Estilo Clasico (Mesas de forja, taburetes altos, manteles a cuadro)

e) Estilo moderno (Innovador, sofas tapizados, mesas grandes, luz tenue)

f)  Estilo tematico (Decoracion influenciada en el estilo de comida)

¢ Cuénto tiempo esta dispuesto a esperar por un plato a base de mariscos?
a) 10 minutos
b) 25 minutos
c) 35 minutos
d) 40 minutos

Usted como cliente valoraria mucho que: ¢al esperar por su orden, se le ofreciera un
aperitivo de cortesia?
a) Si

b) No

Si su respuesta a la pregunta anterior fue afirmativa, ¢Qué aperitivo le gustaria que le
sirvieran?

a) sopa

b) tajadas de platano con chismol

c) Atdn con galletas

Usted prefiere:

a) Menu

b) Servicio a la carta
c) Estilo buffet

Al considerar el lugar para comer, usted prefiere:
a. Comer en el lugar (Ordenar previo a llegar al restaurante)

158



-~ Do o0 o

Comer en el lugar (Ordenar en restaurante)
Pedir para llevar en el lugar (Ordenar previo a llegar al restaurante)
Pedir para llevar en el lugar (Ordenar en restaurante)
Usar una aplicacién para servicio a domicilio
Ordenar por teléfono directamente al restaurante

15. ¢Que lo motiva a conocer un nuevo restaurante?

D 00T

Publicidad (Red social, periddico, boletines)

Comentarios de amigos, familiares o0 comparieros
Ubicacion del restaurante
Estilo de comida ofrecida
Disponibilidad en la aplicacion de interés
Criticas profesionales o de usuarios de una pagina web

16. ¢Qué factor publicitario valora usted al ver o escuchar publicidad sobre restaurantes?

a. Estética de los platillos
Economia
Slogan

Caracteristicas de sabor
Valor agregado ofrecido

© oo o

Evaluacion de Competencia

Criterios por evaluar sobre la competencia

Tabla 31:Criterios por evaluar sobre la competencia

Criterio

Evaluacion

Competencia 1

Competencia 1

Competencia 1

Competencia 1

Competencia 1

Cantidad de
platillos

ofrecidos

Precios

ofrecidos

Ubicacion del

restaurante

Técnicas

utilizadas para
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seguir en el

mercado

Servicios
provistos por la
competencia a

los clientes

Evaluacién de Proveedores

Criterios por evaluar sobre los proveedores

Tabla 32: Criterios por evaluar sobre los proveedores

abastecimiento

Criterio Evaluacion

Proveedor 1 Proveedor 2 Proveedor 3 Proveedor 4 Proveedor 5
Ubicacion
Capacidad de

Servicios ofrecidos

Politica de Calidad

Tipos de crédito o

Pago

Afos de experiencia

Variedad de

producto ofrecido

Certificaciones
Recibidas

Total, Promedio

Fuente: Elaboracion Propia
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*Nota= se evaluard mediante una puntuacion de 1 a 10 a criterio del evaluador, considerando

que en el rango de 1 a 6 no se tomara en cuenta, de 7 a 8 se considerara con un buen candidato

y de 9 a 10, sera considerado un candidato excelente.

Entrevista

1.

2.

3.

10.

¢Queé tipo de restaurante tiene?

¢Qué permisos y licencias se necesitan para abrir un restaurante?

¢Quién extiende los permisos para abrir un restaurante?

¢Cuanto se paga por un permiso de operacion?

¢Conoce los pasos a seguir para obtener un permiso de operacion?

¢ Conoce mas personas que han solicitado un permiso de operacion para un restaurante?
¢Cuanto tiempo tardo en tener todos los requisitos legales para obtener el permiso de
operacion?

¢ Qué complicaciones tuvo al momento de reunir los requisitos?

¢Qué nos aconseja a la hora de solicitar un permiso de operacion para abrir un
restaurante?

¢Qué otras cosas consideran usted que debemos saber para solicitar un permiso de

operacion?

Caso de estudio

Generalidades

Aspectos generales sobre un plan de negocios
Tipos de planes de negocios

Beneficios de un plan de negocios

Estructura de un plan de negocios

Estructuras propuestas segun diferentes autores

Estructura propuesta
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8. Plan estratégico

9. Plan de marketing

10. Plan técnico-operativo

11. Plan organizativo

12. Plan financiero

13. Aspecto legal

14. Modalidades de servicio dentro de la industria
15. A domicilio

16. Para llevar

17. Para comer en restaurante

18. Metodologia de la investigacion

19. Determinacion del universo

20. Técnicas de investigacion

21. Determinacion del tamafio de la muestra
22. Instrumentos de investigacion

23. Andlisis del cuestionario

Formato de Caso de Estudio

1
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7.2 Flujo de Efectivo

Costo Aporte
Concepto Descripcion Unidad |Cantidad Sub total Financiamiento Total
Unitario Propio
L L L
refrigerador grande Unidad 3 35000 | 105,000.00 105,000.00 105,000.00
L L L
extractores de humo Unidad 2 15000 | 30,000.00 30,000.00 30,000.00
Maquinariay L L L
Equipo mantenedores Unidad 2 25000 50,000.00 50,000.00 50,000.00
Freidora industrial de 25 L L L
litros Unidad 3 20000 | 60,000.00 60,000.00 60,000.00
L L L
congeladores Unidad 3 20000 | 60,000.00 60,000.00 60,000.00
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Costo Aporte
Concepto Descripcidn Unidad | Cantidad Sub total Financiamiento Total
Unitario Propio
L L L
Licuadora Unidad 3 70001 21,000.00 21,000.00 21,000.00
L L L
vitrina Unidad 2 4000 | 8,000.00 8,000.00 8,000.00
L L L
utensilios varios de cocina |Unidad 1 10000 | 10,000.00 10,000.00 10,000.00
L L L
Jarras de Vidrio Unidad 150 35(5,250.00 5,250.00 5,250.00
L L L
aire acondicionado Unidad 5 7000 | 35,000.00 35,000.00 35,000.00
acondicionamiento de L L L
local Global 1| 300000 |300,000.00 300,000.00 300,000.00
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Costo Aporte
Concepto Descripcidn Unidad | Cantidad Sub total Financiamiento Total
Unitario Propio
L L L
Sub Total Maquinaria y Equipo 684,250.00 684,250.00 684,250.00
L L L
Mesas con mosaico. Unidad 40 1500 | 60,000.00 60,000.00 60,000.00
L L L
Bar/ mostrador Unidad 3 5500 | 16,500.00 16,500.00 16,500.00
L L L
Mobiliario
sillas Madera Unidad 160 800 (128,000.00 128,000.00 128,000.00
mesas ( Acero Inoxidable) L L L
40 x 30 pulg Unidad 2 1000|2,000.00 2,000.00 2,000.00
L L L
alacena Unidad 1 45000 | 45,000.00 45,000.00 45,000.00
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Costo Aporte
Concepto Descripcidn Unidad | Cantidad Sub total Financiamiento Total
Unitario Propio
L L L
televisor 43 pulgadas LG | Unidad 4 15000 | 60,000.00 L -160,000.00 |60,000.00
computadora de registro L L L
de ventas DELL Unidad 1 230001 23,000.00 23,000.00 23,000.00
L L L
sonido Unidad 1 45000 | 45,000.00 L -145,000.00 |45,000.00
L L L
oficina Unidad 1 45000 | 45,000.00 45,000.00 45,000.00
L L L L
Sub Total Mobiliario 424,500.00 319,500.00 105,000.00 | 424,500.00
Capital de L L L
trabajo pescado Libra 60 4012,400.00 2,400.00 2,400.00
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Costo Aporte
Concepto Descripcidn Unidad | Cantidad Sub total Financiamiento Total
Unitario Propio
L L L
camaron Libra 40 10014,000.00 4,000.00 4,000.00
L L L
pulpo Libra 10 80(800.00 800.00 800.00
L L L
langosta Libra 16 200 | 3,200.00 3,200.00 3,200.00
cangrejo Libra 5 150 750 750 750
calamar Libra 5 120 600 600 600
L L L
platos ( Vidrio ovalados) | Unidad 150 46 16,900.00 6,900.00 6,900.00
L L L
cucharas Unidad 150 28(4,200.00 4,200.00 4,200.00
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Costo Aporte
Concepto Descripcidn Unidad | Cantidad Sub total Financiamiento Total
Unitario Propio
L L L
tenedores Unidad 150 28(4,200.00 4,200.00 4,200.00
dispensadores de L L L
servilletas. Unidad 50 1501 7,500.00 7,500.00 7,500.00
L L L
agua purificada Botellén/gal 15 25|375.00 375.00 375.00
L L L
cuchillos de mesa Unidad 150 10(1,500.00 1,500.00 1,500.00
L L L
margarina Libra 20 48 1960.00 960.00 960.00
L L L
vegetales Libra 1 3000 | 3,000.00 3,000.00 3,000.00
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Costo Aporte
Concepto Descripcidn Unidad | Cantidad Sub total Financiamiento Total
Unitario Propio
L L L
sal Libra 5 10|50.00 50.00 50.00
L L L
banano verde Unidad 200 2|400.00 400.00 400.00
L L L
Condimentos varios Libra 1 2000 (2,000.00 2,000.00 2,000.00
L L L
Fruta variada Unidad 1 1000 1,000.00 1,000.00 1,000.00
L L L
vino Botella 15 300 (4,500.00 4,500.00 4,500.00
L L L
hielo bolsa 15 25(375.00 375.00 375.00
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Costo Aporte
Concepto Descripcidn Unidad | Cantidad Sub total Financiamiento Total
Unitario Propio
L L L
Cerveza caja 30 500 | 15,000.00 15,000.00 15,000.00
L L L L
Sub Total Capital de Trabajo 63,710.00 63,710.00 - 63,710.00
L L L
Disefio de Redes sociales |unidad 1 500 (500.00 500.00 500.00
L L L
Marketing y Disefio de Logo unidad 1 450|450.00 450.00 450.00
Tarjetas de presentacion | unidad 200 1.5/300.00 300.00 300.00
L L L
Rotulo unidad 1 1800 | 1,800.00 1,800.00 1,800.00
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Costo Aporte
Concepto Descripcidn Unidad | Cantidad Sub total Financiamiento Total
Unitario Propio
L L L
Disefio de plataforma unidad 5000 0.87(4,350.00 4,350.00 435.00
L L L
Disefio de Menus unidad 50 200(10,000.00 10,000.00 1,200.00
L L L
Banners unidad 6 680 4,080.00 4,080.00 680.00
L L L L
Sub Total Marketing y Publicidad 21,480.00 20,530.00 950.00 5,365.00
L L L
Escritura de sociedad Documento 1 5000 | 5,000.00 L -15,000.00 5,000.00
Organizacion
Documentos de L L L
constitucion Documento 1 20000 | 20,000.00 L -120,000.00 |20,000.00
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Costo Aporte
Concepto Descripcidn Unidad | Cantidad Sub total Financiamiento Total
Unitario Propio
Reserva de contingencia Reserva 1(21,550.00|21,550.00 21,550.00 |21,550.00
L L L
Sub Total Organizacion 25,000.00 L -125,000.00 |25,000.00

L L L L
Sub Total Aportes | 1,218,940.00 |1,087,990.00 |130,950.00|1,202,825.00

L
Total de la Inversion 1,240,490.00
Relacion entre la distribucion de aportes/Inversién Total 90.45% 10.89%
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Increm

Produ | Preci Ventas | Ventas | Ventas | Ventas | Ventas | Increm
ento

cto/ | ode Mensu | Mensu | Mensu | Mensu | Mensu | ento
mensu

Servici | venta ales ales ales ales ales de
al de

os mes 1 mesl | mes2 | mes3 | mes4 | mes5 | ventas
precio

marisc

os 2100 5% 5400 5940 6534 | 7187 7906 10%

cervez

a 100 5% 3360 3696 | 4066 | 4472 | 4919 10%

Periodo
de
Gracia

Clientes

MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5
L L L L L
11,340,0 |13,097,7 |14,407,4 |15,848,2 (17,433,0
00.00 00.00 70.00 17.00 38.70

L L L L L
336,000. |388,080. |426,888. [469,576. |516,534.
00 00 00 80 48
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bebid

as

L
3,600,00
0.00

L
4,158,00
0.00

L
4,573,80
0.00

L
5,031,18
0.00

L
5,534,29
8.00

L
168,000.
00

L
194,040.
00

L
213,444,
00

L
234,788.
40

L
258,267.
24

natura

les 2000 5% 1800 | 1980 | 2178 | 2396 | 2635 10%
4200

Vino 40 5% 4620 | 5082 | 5590 | 6149 10%

OTRO

S 200 5% 3600 | 3960 | 4356 | 4792 | 5271 10%

L
720,000.

00

L
831,600.
00

L
914,760.
00

L
1,006,23
6.00

L
1,106,85
9.60
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SUMINISTROS
Costo
Produ Increm | Invent
del
cto/ ento ario
Produ Margen Bruto
Servici anual | sobre
cto
os afo 1 | ventas
mes
marisc | L L
os 80.00 | 4.22% 29.53

Periodo
de pago
a
Proveed

ores

Resumen anual de gastos por suministros

MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5
L L L L L
432,000. |495,253. [567,768. |650,901. |746,206.
00 44 45 10 04
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L
cervez |500.0 L
a 0 4.22% 37.27
L
300.0 L
vino 0 4.22% 40.55
jugos
natura | L L
les 12.10 | 4.22% 27.90
L L
otros |20.00 4.22% 21.42

L L L L L
1,680,00 |1,925,98 |2,207,98 |2,531,28 |2,901,91
0.00 5.60 8.41 2.07 2.40

L L L L L
540,000. | 619,066. |709,710. |813,626. |932,757.
00 80 56 38 56

L L L L L
50,832.0 |58,274.8 |66,807.4 |76,589.3 |87,803.5
0 2 2 6 8

L L L L L
72,000.0 |82,542.2 |94,628.0 |108,483. |124,367.
0 4 7 52 67
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TOTAL

L
2,702,83
2.00

L
3,098,58
0.66

L
3,552,27
4.84

L
4,072,39
8.92

L
4,668,67
9.57

computadora

Unidad

L

1|25,000.00

L

25,000.0
0

10

L

208.33

208.33

L

25,000.00
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Tiempo | Vida
Cantida Valor Valor | Vida Util | Depreciacié de Util | Depreciacién | Valor Actual
Descripcion Unidad
d unitario Total en anos | n Mensual | utilizacié | Actua | Acumulada del bien
n en aios |
L
L 25,000.0 L L
congeladores unidad 1|25,000.00 |0 5L 416.67 625.00 25,000.00
L
L 25,000.0 L L
mantenedores unidad 1|25,000.00 |0 5L 416.67 1,041.67 25,000.00
L
freidora industrial de L 20,000.0 L L
25 litros unidad 1(20,000.00 |0 10| L 166.67 1,208.33 20,000.00
L
L 35,000.0 L L
refrigerador grande unidad 1|35,000.00 |0 10| L 291.67 1,500.00 35,000.00
L L L L
aire acondicionado unidad 1|7,000.00 7,000.00 10| L 58.33 1,266.67 7,000.00
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L

L

L

L

licuadora unidad 7,000.00 |7,000.00 10| L 58.33 1,325.00 7,000.00
L
L 15,000.0 L L
extractores de humo | Unidad 15,000.00 |0 10| L 125.00 1,450.00 15,000.00
L
159,000.0 L
Sub Total 0 L 1,741.67 159,000.00
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SALARIO Descripcion ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
L No. de empleados
Salarios Mensuales |42,000.00 | | fijos 10 10 10 10 10
L L L L L
Incremento anual 5% | |Salario 504,000.00 | 529,200.00 | 555,660.00 | 583,443.00 | 612,615.15
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L L L L L
COMPENSACION LABORAL Depreciacion 180,000.00 18,080.00 18,080.00 18,080.00 18,080.00
L L L L
Alquiler mensual 720,000.00 | 756,000.00 | 793,800.00 | 833,490.00 | 875,164.50
L L L L L
Seguro Social Otros gastos 482,400.00 | 505,555.20 | 529,821.85 | 555,253.30 | 581,905.46
L L L L L
Pasivo laboral Total Anual 1,886,400.00 | 1,808,835.20 |1,897,361.85 |1,990,266.30 | 2,087,765.11
ALQUILERES
L L
Alquiler mensual 60,000.00 | | Costo Fijo Mensual | 157,200.00
Incremento anual 5%
DEPRECIACION Cuota Préstamo L22,244.45
L
Depreciacion 15,000.00
L
OTROS GASTOS MENSUALES Total Costos Fijos |179,444.45
L
Prestamos 22,244 .45
Energia Eléctrica 10,000.00
L
Agua potable 600.00
Impuestos L
Municipales 10,000.00
L
Contador 17,000.00
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L

Gas Estufa 10,000.00
L

Internet 1,800.00

FLUJO DE CAJA
Ano 1 2 3 4 5

L L L L L

Ingreso por Ventas 15,444,000.00 |17,837,820.00 19,621,602.00|21,583,762.20|23,742,138.42
L L L L L

Costos Variables 2,702,832.00 3,098,580.66 3,552,274.84 |4,072,398.92 |4,668,679.57
L L L L L

Costos Fijos 1,886,400.00 1,808,835.20 1,897,361.85 |1,990,266.30 |2,087,765.11
L L L L L

Gastos Totales 4,589,232.00 4,907,415.86 5,449,636.69 |6,062,665.22 |6,756,444.68
L L L L L

Utilidad antes del Impuesto 10,854,768.00 |12,930,404.14 |14,171,965.31|15,521,096.98|16,985,693.74
L L L L L

Depreciacion 20,900.00 20,900.00 20,900.00 20,900.00 20,900.00
L L L L L

Prestamos ( Intereses) 111,643.13 91,948.44 69,755.97 44,748.94 16,570.39

Prestamos ( Intereses) L155,290.24 L174,984.93| 1197,177.40| 1222,184.43 L250,362.98
L L L L L

Total Gastos Financieros 266,933.37 266,933.37 266,933.37 266,933.37 266,933.37
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Utilidad antes del Impuesto

L
10,608,734.63

L
12,684,370.77

L
13,925,931.94

L
15,275,063.61

L
16,739,660.37

Impuesto sobre la Utilidad (
15 %)

L
1,591,310.19

L
1,902,655.61

L
2,088,889.79

L
2,291,259.54

L
2,510,949.05

L

L

L

L

L

Utilidad del ejercicio 9,017,424.43 10,781,715.15 11,837,042.15|12,983,804.06 | 14,228,711.31
-L

Inversion Inicial 130,950.00
-L

Capital de inversidn 1,087,990.00
-L L L L L L

Flujo Neto 1,218,940.00 9,017,424.43 10,781,715.15 11,837,042.15(12,983,804.06 | 14,228,711.31

L L L L L

Flujo de caja Acumulado 9,017,424.43 19,799,139.59 31,636,181.73 |44,619,985.80 | 58,848,697.11
L

INGRESOS 9,017,424.43
-L

GASTOS 1,240,490.00

ROI RETORNO DE LA

INVERSION %

113.75
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7.2.1 Tabla Amortizacion de préstamo

No. Saldo Inicial Cuotas Interés Capital Saldo Final
1 L1,000,000.00 L22,244.45 L10,000.00 L12,244.45 L987,755.55
2 L987,755.55 L22,244.45 L9,877.56 L12,366.89 L975,388.66
3 L975,388.66 L22,244.45 L9,753.89 L12,490.56 L962,898.10
4 L962,898.10 L22,244.45 L9,628.98 L12,615.47 L950,282.63
5 L950,282.63 L22,244.45 L9,502.83 L12,741.62 L937,541.01
6 L937,541.01 L22,244.45 L9,375.41 L12,869.04 L924,671.97
7 L924,671.97 L22,244.45 L9,246.72 L12,997.73 L911,674.25
8 L911,674.25 L22,244.45 L9,116.74 L13,127.71 L898,546.54
9 L 898,546.54 L22,244.45 L8,985.47 L13,258.98 L885,287.56
10 L885,287.56 L22,244.45 L8,852.88 L13,391.57 L871,895.99
11 L871,895.99 L22,244.45 L8,718.96 L13,525.49 L858,370.50
12 L858,370.50 L22,244.45 L8,583.70 L13,660.74 L844,709.76
13 L844,709.76 L22,244.45 L8,447.10 L13,797.35 L830,912.41
14 L830,912.41 L22,244.45 L8,309.12 L13,935.32 L816,977.08
15 L816,977.08 L22,244.45 L8,169.77 L14,074.68 L802,902.40
16 L802,902.40 L22,244.45 L8,029.02 L14,215.42 L788,686.98
17 L788,686.98 L22,244.45 L7,886.87 L14,357.58 L774,329.40
18 L774,329.40 L22,244.45 L7,743.29 L14,501.15 L759,828.25
19 L759,828.25 L22,244.45 L7,598.28 L14,646.17 L745,182.08
20 L745,182.08 L22,244.45 L7,451.82 L14,792.63 L730,389.46
21 L730,389.46 L22,244.45 L7,303.89 L14,940.55 L715,448.90
22 L715,448.90 L22,244.45 L7,154.49 L15,089.96 L700,358.95
23 L700,358.95 L22,244.45 L7,003.59 L15,240.86 L685,118.09
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No. Saldo Inicial Cuotas Interés Capital Saldo Final
24 L685,118.09 L22,244.45 L6,851.18 L15,393.27 L669,724.82
25 L669,724.82 L22,244.45 L6,697.25 L15,547.20 L654,177.62
26 L654,177.62 L22,244.45 L6,541.78 L15,702.67 L638,474.95
27 L638,474.95 L22,244.45 L6,384.75 L15,859.70 L622,615.25
28 L622,615.25 L22,244.45 L6,226.15 L16,018.30 L606,596.96
29 L606,596.96 L22,244.45 L6,065.97 L16,178.48 L590,418.48
30 L590,418.48 L22,244.45 L5,904.18 L16,340.26 L574,078.22
31 L574,078.22 L22,244.45 L5,740.78 L16,503.67 L557,574.55
32 L557,574.55 L22,244.45 L5,575.75 L16,668.70 L540,905.85
33 L540,905.85 L22,244.45 L5,409.06 L16,835.39 L524,070.46
34 L524,070.46 L22,244.45 L5,240.70 L17,003.74 L507,066.72
35 L507,066.72 L22,244.45 L5,070.67 L17,173.78 L489,892.93
36 L489,892.93 L22,244.45 L4,898.93 L17,345.52 L472,547.42
37 L472,547.42 L22,244.45 L4,725.47 L17,518.97 L455,028.44
38 L455,028.44 L22,244.45 L4,550.28 L17,694.16 L437,334.28
39 L437,334.28 L22,244.45 L4,373.34 L17,871.10 L419,463.17
40 L419,463.17 L22,244.45 L4,194.63 L18,049.82 L401,413.36
41 L401,413.36 L22,244.45 L4,014.13 L18,230.31 L383,183.04
42 L383,183.04 L22,244.45 L3,831.83 L18,412.62 L364,770.43
43 L364,770.43 L22,244.45 L3,647.70 L18,596.74 L346,173.68
44 L346,173.68 L22,244.45 L3,461.74 L18,782.71 L327,390.97
45 L327,390.97 L22,244.45 L3,273.91 L18,970.54 L308,420.44
46 L308,420.44 L22,244.45 L3,084.20 L19,160.24 L289,260.19
47 L289,260.19 L22,244.45 L2,892.60 L19,351.85 L269,908.35
48 L269,908.35 L22,244.45 L2,699.08 L19,545.36 L250,362.98
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No. Saldo Inicial Cuotas Interés Capital Saldo Final
49 L250,362.98 L22,244.45 L2,503.63 L19,740.82 L230,622.16
50 L230,622.16 L22,244.45 L2,306.22 L19,938.23 L210,683.94
51 L210,683.94 L22,244.45 L2,106.84 L20,137.61 L190,546.33
52 L190,546.33 L22,244.45 L1,905.46 L20,338.98 L170,207.35
53 L170,207.35 L22,244.45 L1,702.07 L20,542.37 L149,664.97
54 L149,664.97 L22,244.45 L1,496.65 L20,747.80 L128,917.17
55 L128,917.17 L22,244.45 L1,289.17 L20,955.28 L107,961.90
56 L107,961.90 L22,244.45 L1,079.62 L21,164.83 L86,797.07
57 L86,797.07 L22,244.45 L867.97 L21,376.48 L65,420.59
58 L65,420.59 L22,244.45 L654.21 L21,590.24 L43,830.35
59 L43,830.35 L22,244.45 L438.30 L21,806.14 L22,024.21
60 L22,024.21 L22,244.45 L220.24 L22,024.21 L0.00
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7.3 Tabla de preguntas aplicadas en la encuesta

5. Disfruta
4. Cuantos | de comidas a

3. Ingreso | dependientes | base de | 6. ¢Qué mariscos son | 7. ¢(Con que frecuencia asiste a un restaurante de
1. Edad: 2. Sexo: mensual: tiene: mariscos sus favoritos? mariscos?
b) 20-30 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado b) Una vez cada 2 semanas
b) 20-30 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén b) Una vez cada 2 semanas
c) 31-40 a) Masculino b) 12,000-18,000 | b) 3-4 a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana
e) 51 afios o
mas b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si e) Otros ¢) Una vez cada mes

a) Menos de
b) 20-30 a) Masculino 12,000 a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén b) Una vez cada 2 semanas
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén b) Una vez cada 2 semanas
c) 31-40 b) Femenino c) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
d) 41-50 b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado b) Una vez cada 2 semanas
b) 20-30 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas

a) Menos de
b) 20-30 b) Femenino 12,000 a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
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5. Disfruta

4. Cuantos | de comidas a
3. Ingreso | dependientes | base de | 6. ¢ Qué mariscos son | 7. ;Con que frecuencia asiste a un restaurante de
1. Edad: 2. Sexo: mensual: tiene: mariscos sus favoritos? mariscos?
e) 51 afios o
mas b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado b) Una vez cada 2 semanas
a) Menos de
b) 20-30 b) Femenino 12,000 a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
a) Menos de
b) 20-30 b) Femenino 12,000 a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
a) Menos de
c) 31-40 b) Femenino 12,000 a) 0-2 b) No e) Otros d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino d) 25,000 0 mas | a) 0-2 a) Si b) Camardn d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
a) Menos de
c) 31-40 b) Femenino 12,000 a) 0-2 b) No a) Pescado ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
e) 51 afios o a) Menos de
mas a) Masculino 12,000 b) 3-4 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado b) Una vez cada 2 semanas
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si e) Otros ¢) Una vez cada mes
a) Menos de
b) 20-30 b) Femenino 12,000 a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
a) Menos de
b) 20-30 b) Femenino 12,000 a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas | b) 3-4 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas | b) 3-4 a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana
c) 31-40 b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
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5. Disfruta

4. Cuantos | de comidas a
3. Ingreso | dependientes | base de | 6. ¢ Qué mariscos son | 7. ;Con que frecuencia asiste a un restaurante de
1. Edad: 2. Sexo: mensual: tiene: mariscos sus favoritos? mariscos?
d) 41-50 b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 b) No a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas |c) 4 0 mas a) Si b) Camarén a) Una vez a la semana
d) 41-50 a) Masculino d) 25,000 0 mas |b) 3-4 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 b) Femenino d) 25,000 o mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
d) 41-50 a) Masculino b) 12,000-18,000 | c) 4 0 mas a) Si b) Camarén a) Una vez a la semana
a) Menos de
d) 41-50 b) Femenino 12,000 a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 b) Femenino d) 25,000 o mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 a) Masculino d) 25,000 0 mas |c) 4 0 mas a) Si b) Camarén b) Una vez cada 2 semanas
c) 31-40 a) Masculino b) 12,000-18,000 | b) 3-4 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén a) Una vez a la semana
d) 41-50 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado b) Una vez cada 2 semanas
c) 31-40 b) Femenino c) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana
d) 41-50 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 b) Femenino c) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana
d) 41-50 b) Femenino d) 25,000 0 mas | b) 3-4 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
a) Menos de
b) 20-30 b) Femenino 12,000 a) 0-2 b) No a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas | b) 3-4 a) Si b) Camarén b) Una vez cada 2 semanas

189



5. Disfruta

4. Cuantos | de comidas a
3. Ingreso | dependientes | base de | 6. ¢ Qué mariscos son | 7. ;Con que frecuencia asiste a un restaurante de
1. Edad: 2. Sexo: mensual: tiene: mariscos sus favoritos? mariscos?
d) 41-50 b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
d) 41-50 a) Masculino d) 25,000 0 mas | b) 3-4 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas |c) 4 0 mas a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
a) Menos de
b) 20-30 b) Femenino 12,000 b) 3-4 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino d) 25,000 o mas |a) 0-2 a) Si ¢) Langosta b) Una vez cada 2 semanas
c) 31-40 b) Femenino b) 12,000-18,000 | b) 3-4 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
d) 41-50 b) Femenino d) 25,000 o mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 b) Femenino d) 25,000 0 mas | b) 3-4 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
a) Menos de
b) 20-30 a) Masculino 12,000 a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 b) Femenino c) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
a) Menos de
b) 20-30 b) Femenino 12,000 a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 o mas | a) 0-2 a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana
e) 51 afios o
mas b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si e) Otros ¢) Una vez cada mes
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas |c) 4 0 mas a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
d) 41-50 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
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5. Disfruta

4. Cuantos | de comidas a

3. Ingreso | dependientes | base de | 6. ¢ Qué mariscos son | 7. ;Con que frecuencia asiste a un restaurante de
1. Edad: 2. Sexo: mensual: tiene: mariscos sus favoritos? mariscos?
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas |c) 4 0 mas a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana
b) 20-30 a) Masculino d) 25,000 o mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
e) 51 afios o
mas a) Masculino d) 25,000 o mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 b) No e) Otros d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 a) Masculino d) 25,000 0 mas |c) 4 0o mas a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino d) 25,000 o mas |a) 0-2 a) Si ¢) Langosta d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si ¢) Langosta a) Una vez a la semana
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes

a) Menos de
b) 20-30 a) Masculino 12,000 a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 b) No a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 b) No a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado b) Una vez cada 2 semanas
b) 20-30 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 b) No e) Otros d) Una vez cada 2 meses 0 mas
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5. Disfruta

4. Cuantos | de comidas a

3. Ingreso | dependientes | base de | 6. ¢Qué mariscos son | 7. ;Con que frecuencia asiste a un restaurante de
1. Edad: 2. Sexo: mensual: tiene: mariscos sus favoritos? mariscos?
b) 20-30 b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 a) Masculino d) 25,000 o mas |a) 0-2 a) Si e) Otros d) Una vez cada 2 meses 0 mas

a) Menos de
d) 41-50 b) Femenino 12,000 a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana
b) 20-30 b) Femenino d) 25,000 o mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 b) Femenino c) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si b) Camardn ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
e) 51 afios o
mas b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si ¢) Langosta d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 b) Femenino b) 12,000-18,000 | b) 3-4 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si d) Pulpo a) Una vez a la semana
b) 20-30 a) Masculino d) 25,000 0 mas |c) 4 0o mas a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana
c) 31-40 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | c) 4 0 mas a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana
b) 20-30 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 b) Femenino b) 12,000-18,000 | b) 3-4 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
e) 51 afios o
mas b) Femenino d) 25,000 0 mas |c) 4 0o mas a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
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5. Disfruta

4. Cuantos | de comidas a

3. Ingreso | dependientes | base de | 6. ¢ Qué mariscos son | 7. ;Con que frecuencia asiste a un restaurante de
1. Edad: 2. Sexo: mensual: tiene: mariscos sus favoritos? mariscos?
c) 31-40 a) Masculino d) 25,000 0 mas |c) 4 0 mas b) No a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
e) 51 afios o
mas b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas

a) Menos de
b) 20-30 b) Femenino 12,000 a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
e) 51 afios o
mas b) Femenino d) 25,000 o mas |a) 0-2 a) Si ¢) Langosta d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 b) No a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana
c) 31-40 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
d) 41-50 b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes

a) Menos de
b) 20-30 a) Masculino 12,000 a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 a) Masculino c) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si e) Otros d) Una vez cada 2 meses 0 mas
e) 51 afios o
mas b) Femenino d) 25,000 0 mas | a) 0-2 a) Si c) Langosta d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén a) Una vez a la semana
b) 20-30 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 b) Femenino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén b) Una vez cada 2 semanas
b) 20-30 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
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5. Disfruta

4. Cuantos | de comidas a

3. Ingreso | dependientes | base de | 6. ¢ Qué mariscos son | 7. ;Con que frecuencia asiste a un restaurante de
1. Edad: 2. Sexo: mensual: tiene: mariscos sus favoritos? mariscos?

a) Menos de
b) 20-30 a) Masculino 12,000 b) 3-4 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes

a) Menos de
b) 20-30 a) Masculino 12,000 a) 0-2 b) No a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas

a) Menos de
b) 20-30 b) Femenino 12,000 a) 0-2 a) Si b) Camardn d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 b) No a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 b) Femenino b) 12,000-18,000 | b) 3-4 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
a) Menor de a) Menos de
20 afios b) Femenino 12,000 a) 0-2 a) Si a) Pescado b) Una vez cada 2 semanas
a) Menor de a) Menos de
20 afios a) Masculino 12,000 a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado b) Una vez cada 2 semanas
c) 31-40 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
d) 41-50 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si ¢) Langosta d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 b) No e) Otros d) Una vez cada 2 meses 0 mas
e) 51 afios o
mas b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si d) Pulpo d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 b) Femenino c) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén a) Una vez a la semana
e) 51 afios o
mas a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si e) Otros d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado b) Una vez cada 2 semanas
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5. Disfruta

4. Cuantos | de comidas a

3. Ingreso | dependientes | base de | 6. ¢ Qué mariscos son | 7. ;Con que frecuencia asiste a un restaurante de
1. Edad: 2. Sexo: mensual: tiene: mariscos sus favoritos? mariscos?
c) 31-40 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén b) Una vez cada 2 semanas

a) Menos de
b) 20-30 a) Masculino 12,000 a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 a) Masculino d) 25,000 0 mas |a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
e) 51 afios o
mas b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
d) 41-50 a) Masculino b) 12,000-18,000 | b) 3-4 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
e) 51 afios o
mas b) Femenino d) 25,000 o mas |a) 0-2 a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana
c) 31-40 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si ¢) Langosta d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino d) 25,000 0 mas |c) 4 0 mas a) Si b) Camarén b) Una vez cada 2 semanas
e) 51 afios o
mas ¢) Indistinto d) 25,000 0 mas | b) 3-4 a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana
b) 20-30 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén b) Una vez cada 2 semanas
c) 31-40 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | c) 4 0 mas a) Si c) Langosta ¢) Una vez cada mes
d) 41-50 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 b) No b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
e) 51 afios o
mas b) Femenino d) 25,000 0 mas | b) 3-4 a) Si a) Pescado b) Una vez cada 2 semanas
c) 31-40 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si ¢) Langosta b) Una vez cada 2 semanas
d) 41-50 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si d) Pulpo a) Una vez a la semana
a) Menor de a) Menos de
20 afios a) Masculino 12,000 a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
a) Menor de
20 afios a) Masculino b) 12,000-18,000 | b) 3-4 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
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5. Disfruta

4. Cuantos | de comidas a
3. Ingreso | dependientes | base de | 6. ¢ Qué mariscos son | 7. ;Con que frecuencia asiste a un restaurante de
1. Edad: 2. Sexo: mensual: tiene: mariscos sus favoritos? mariscos?
d) 41-50 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | c) 4 0 mas a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
a) Menos de
d) 41-50 a) Masculino 12,000 b) 3-4 a) Si c) Langosta ¢) Una vez cada mes
e) 51 afios o
mas b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si e) Otros a) Una vez a la semana
a) Menor de a) Menos de
20 afios c) Indistinto 12,000 a) 0-2 a) Si e) Otros a) Una vez a la semana
b) 20-30 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 b) Femenino b) 12,000-18,000 | b) 3-4 a) Si ¢) Langosta d) Una vez cada 2 meses 0 mas
a) Menos de
d) 41-50 b) Femenino 12,000 b) 3-4 a) Si ¢) Langosta b) Una vez cada 2 semanas
c) 31-40 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si ¢) Langosta a) Una vez a la semana
a) Menor de a) Menos de
20 afios a) Masculino 12,000 a) 0-2 a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana
d) 41-50 b) Femenino b) 12,000-18,000 | c) 4 0 mas a) Si ¢) Langosta ¢) Una vez cada mes
a) Menor de
20 afios a) Masculino c) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si d) Pulpo a) Una vez a la semana
a) Menor de a) Menos de
20 afios a) Masculino 12,000 a) 0-2 a) Si d) Pulpo d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 b) Femenino d) 25,000 0 mas |c) 4 0o mas b) No c) Langosta ¢) Una vez cada mes
b) 20-30 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si d) Pulpo ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si ¢) Langosta b) Una vez cada 2 semanas
a) Menor de
20 afios b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén a) Una vez a la semana
d) 41-50 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si ¢) Langosta d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si b) Camarén a) Una vez a la semana
b) 20-30 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén ¢) Una vez cada mes
c) 31-40 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si b) Camarén a) Una vez a la semana
c) 31-40 b) Femenino b) 12,000-18,000 | b) 3-4 a) Si b) Camarén b) Una vez cada 2 semanas
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b) 20-30 b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si b) Camarén d) Una vez cada 2 meses 0 mas
b) 20-30 a) Masculino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado d) Una vez cada 2 meses 0 mas
d) 41-50 a) Masculino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si ¢) Langosta b) Una vez cada 2 semanas
a) Menor de
20 afos b) Femenino d) 25,000 0 mas | b) 3-4 a) Si ¢) Langosta d) Una vez cada 2 meses 0 mas
c) 31-40 b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado ¢) Una vez cada mes
a) Menos de
c) 31-40 b) Femenino 12,000 b) 3-4 a) Si c) Langosta a) Una vez a la semana
a) Menor de
20 afios b) Femenino c) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si c) Langosta a) Una vez a la semana
a) Menor de
20 afos b) Femenino ¢) 18,000-25,000 | b) 3-4 a) Si b) Camar6n ¢) Una vez cada mes
a) Menor de
20 afos b) Femenino b) 12,000-18,000 | a) 0-2 a) Si a) Pescado a) Una vez a la semana

a) Estilo Vintage e
d. Camarén al estilo industrial (ambiente
de su preferencia, e. ecolégico, con objetos
a) El morito a) Precio, ¢) Sabor | Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras b) No reciclables y de disefio)
c) Sabor, d)
Ambiente e) Estilo moderno
agradable, g) | c. Sopa marinera, d. (Innovador, sofas
d) Variedad de | Camarén al estilo de tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | platillos su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No luz tenue)
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b) Atencion al

c. Sopa marinera, g.
Pescado al estilo de

a) Estilo vintage e industrial
(ambiente ecolégico, con
objetos reciclables y de

¢) Solo Mariscos cliente, ¢) Sabor su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No disefio)
d) Estilo Clasico (Mesas de
a. Ceviche, c. Sopa forja, taburetes altos,
b) Tony's mar a) Precio, ¢) Sabor | marinera a) De 120 a 200 lempiras b) No manteles a cuadro)
d. Camarén al estilo e) Estilo moderno
de su preferencia, g. (Innovador, sofas
b) Atencién al|Pescado al estilo de tapizados, mesas grandes,
a) El morito cliente, ¢) Sabor su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No luz tenue)
c. Sopa marinera, g. d) Estilo Clasico (Mesas de
Pescado al estilo de forja, taburetes altos,
¢) Solo Mariscos c) Sabor su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No manteles a cuadro)
a) Estilo vintage e industrial
a. Ceviche, g. (ambiente ecologico, con
Pescado al estilo de objetos reciclables y de
b) Tony's mar a) Precio, c) Sabor | su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No disefio)
e) Estilo moderno
c. Sopa marinera, d. (Innovador, sofas
d) Camaron al estilo de tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No luz tenue)
a. Ceviche, d. d) Estilo Clasico (Mesas de
a) Precio, e) | Camaroén al estilo de forja, taburetes altos,
b) Tony's mar Ubicacién su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si manteles a cuadro)
a. Ceviche, c. Sopa e) Estilo moderno
a) Precio, ¢) Sabor, | marinera, g. Pescado (Innovador, sofas
g) Variedad dejal estio de su tapizados, mesas grandes,
b) Tony's mar platillos preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si luz tenue)
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d. Camarén al estilo

moderno
sofas

e) Estilo
(Innovador,

d) c) Sabor, e) |de su preferencia, f. tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | Ubicaciéon Mariscos en Arroz b) De 200 a 300 Lempiras b) No luz tenue)
d. Camarén al estilo
de su preferencia, g. f) Estilo tematico
b) Atencién al|Pescado al estilo de (Decoracion  influenciada
a) El morito cliente, c) Sabor su preferencia d) De 400 a més. b) No en el estilo de comida)
d. Camarén al estilo a) Estilo vintage e industrial
c) Sabor, d) | de su preferencia, g. (ambiente ecologico, con
d) Ambiente Pescado al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | agradable su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si disefio)
a. Ceviche, g. d) Estilo Clasico (Mesas de
d) Pescado al estilo de forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | a) Precio, c) Sabor | su preferencia a) De 120 a 200 lempiras a) Si manteles a cuadro)
d) Ambiente a) Estilo vintage e industrial
agradable, g) | c. Sopa marinera, d. (ambiente ecologico, con
d) Variedad de | Camarén al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | platillos su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No disefio)
d) Estilo Clasico (Mesas de
d) c. Sopa marinera, e. forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | a) Precio Mariscos en Pasta a) De 120 a 200 lempiras b) No manteles a cuadro)
c) Estilo Francés (Sillas de
c. Sopa marinera, d. rattan, mesas de hierro
d) Camaron al estilo de para exterior e interior con
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No velas)
d. Camarén al estilo f) Estilo tematico
c) Sabor, e) |de su preferencia, e. (Decoracion influenciada
a) El morito Ubicacion Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
d) c) Sabor, e) | a. Ceviche, e. a) Estilo vintage e industrial
Caseros/Supermercado | Ubicaciéon Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras a) Si (ambiente ecologico, con
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objetos reciclables y de
disefio)

c) Sabor, d)
Ambiente

c. Sopa marinera,

d.

Camarén al estilo de

a) Estilo vintage e industrial
(ambiente ecoldgico, con
objetos reciclables y de

a) El morito agradable su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si disefio)
a) Estilo vintage e industrial
c. Sopa marinera, g. (ambiente ecoldgico, con
Pescado al estilo de objetos reciclables y de
¢) Solo Mariscos a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia a) De 120 a 200 lempiras a) Si disefio)
c. Sopa marinera, g. f) Estilo tematico
d) b) Atencién al|Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
Caseros/Supermercado | cliente, ¢) Sabor su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
a) Estilo vintage e industrial
a) Precio, d)|a. Ceviche, g. (ambiente ecologico, con
d) Ambiente Pescado al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | agradable su preferencia a) De 120 a 200 lempiras a) Si disefio)
a. Ceviche, g. f) Estilo teméatico
Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
a) El morito a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
a) Estilo vintage e industrial
b) Atencién al (ambiente ecolodgico, con
cliente, ¢) Sabor, e) objetos reciclables y de
b) Tony's mar Ubicacién c. Sopa marinera a) De 120 a 200 lempiras b) No disefio)
d) Ambiente
agradable, g) |d. Camarén al estilo b) Estilo Americano
Variedad de |de su preferencia, e. (Epocas variadas de los
a) El morito platillos Mariscos en Pasta c) De 300 a 400 Lempiras a) Si EE. UU.)
f) Estilo temaético
d) a) Precio, b) |a. Ceviche, c. Sopa (Decoracion influenciada
Caseros/Supermercado | Atencién al cliente | marinera c) De 300 a 400 Lempiras b) No en el estilo de comida)
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b) Atencion al

a. Ceviche, g.
Pescado al estilo de

moderno
sofas

e) Estilo
(Innovador,
tapizados, mesas grandes,

a) El morito cliente, ¢) Sabor su preferencia d) De 400 a mas. a) Si luz tenue)
a) Estilo vintage e industrial
(ambiente ecologico, con
objetos reciclables y de
a) El morito a) Precio, ¢) Sabor | c. Sopa marinera b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
e) Estilo moderno
c. Sopa marinera, g. (Innovador, sofas
d) c) Sabor, e) | Pescado al estilo de tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | Ubicacion su preferencia a) De 120 a 200 lempiras a) Si luz tenue)
e) Estilo moderno
a. Ceviche, d. (Innovador, sofas
Camaron al estilo de tapizados, mesas grandes,
b) Tony's mar c) Sabor su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si luz tenue)
b) Estilo Americano
d) Ambiente |a. Ceviche, c. Sopa (Epocas variadas de los
b) Tony's mar agradable matrinera a) De 120 a 200 lempiras b) No EE. UU.)
a) Estilo vintage e industrial
c. Sopa marinera, d. (ambiente ecoldgico, con
b) Atencibn al | Camar6n al estilo de objetos reciclables y de
¢) Solo Mariscos cliente, ¢) Sabor su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
f) Estilo temético
b) Atencion al (Decoracién influenciada
b) Tony's mar cliente, ¢) Sabor c. Sopa marinera b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
f) Estilo tematico
d) a) Precio, b) | c. Sopa marinera, f. (Decoracion influenciada
Caseros/Supermercado | Atencién al cliente | Mariscos en Arroz a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
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c. Sopa marinera, g. f) Estilo tematico
d) Pescado al estilo de (Decoracién influenciada
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
a) Precio, b)
Atencion al cliente,
c) Sabor, d)
Ambiente
agradable, e)
Ubicacion, f) a) Estilo vintage e industrial
Método de servicio, (ambiente ecoldgico, con
d) g) Variedad de|a. Ceviche, c. Sopa objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | platillos marinera b) De 200 a 300 Lempiras a) Si disefio)
c) Sabor, g)|a. Ceviche, g. d) Estilo Clasico (Mesas de
Variedad de | Pescado al estilo de forja, taburetes altos,
b) Tony's mar platillos su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si manteles a cuadro)
d) Estilo Clasico (Mesas de
g. Pescado al estilo de forja, taburetes altos,
b) Tony's mar a) Precio su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si manteles a cuadro)
c. Sopa marinera, e.
a) Precio, ¢) Sabor, | Mariscos en Pasta, g. f) Estilo tematico
d) Ambiente | Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
b) Tony's mar agradable su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
a) Precio, b)
Atencién al cliente,
c) Sabor, d)
Ambiente a) Estilo vintage e industrial
agradable, g) | c. Sopa marinera, g. (ambiente ecologico, con
d) Variedad de | Pescado al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | platillos su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
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a. Ceviche, c. Sopa

a) Precio, ¢) Sabor, | marinera, g. Pescado f) Estilo tematico
d) d) Ambiente |al estilo de su (Decoracién influenciada
Caseros/Supermercado | agradable preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
b) Atencién al
cliente, d)
Ambiente e) Estilo moderno
agradable, g) | c. Sopa marinera, d. (Innovador, sofas
Variedad de | Camarén al estilo de tapizados, mesas grandes,
b) Tony's mar platillos su preferencia ¢) De 300 a 400 Lempiras b) No luz tenue)
c. Sopa marinera, d. d) Estilo Clasico (Mesas de
d) b) Atencion al | Camar6n al estilo de forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | cliente su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si manteles a cuadro)
c. Sopa marinera, g. d) Estilo Clasico (Mesas de
g) Variedad de|Pescado al estilo de forja, taburetes altos,
a) El morito platillos su preferencia c) De 300 a 400 Lempiras b) No manteles a cuadro)
b) Atencién al
cliente, c) Sabor, d)
Ambiente
agradable, e) e) Estilo moderno
Ubicacién, 0) (Innovador, sofas
Variedad de |b. Marejada, c. Sopa tapizados, mesas grandes,
a) El morito platillos marinera b) De 200 a 300 Lempiras b) No luz tenue)
e) Estilo moderno
(Innovador, sofas
d) c. Sopa marinera, f. tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | Mariscos en Arroz a) De 120 a 200 lempiras b) No luz tenue)
a) Estilo vintage e industrial
a) Precio, d) | c. Sopa marinera, d. (ambiente ecologico, con
Ambiente Camaron al estilo de objetos reciclables y de
a) El morito agradable su preferencia a) De 120 a 200 lempiras a) Si disefio)
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a) Precio, b)
Atencion al cliente,
c) Sabor, d)
Ambiente

c. Sopa marinera, d.
Camarén al estilo de

agradable, e)|su preferencia, e.
Ubicacion, g) | Mariscos en Pasta, g. f) Estilo tematico
Variedad de | Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
b) Tony's mar platillos su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
a) Precio, b)
Atencion al cliente, | a. Ceviche, b.
C) Sabor, d) | Marejada, c. Sopa
Ambiente marinera, d. Camarén
agradable, e)|al estlo de su
Ubicacion, f) | preferencia, e.
Método de servicio, | Mariscos en Pasta, f. a) Estilo vintage e industrial
g) Variedad de |Mariscos en Arroz, g. (ambiente ecoldgico, con
platillos, h) | Pescado al estilo de objetos reciclables y de
¢) Solo Mariscos Mencione otro su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si disefio)
a) Precio, b) |a. Ceviche, c. Sopa
Atencion al cliente, | marinera, d. Camaron a) Estilo vintage e industrial
d) Ambiente |al estilo de su (ambiente ecolodgico, con
agradable, e) | preferencia, e. objetos reciclables y de
a) El morito Ubicacion Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
a) Precio, d) | c. Sopa marinera, d. f) Estilo teméatico
d) Ambiente Camarédn al estilo de (Decoracion  influenciada
Caseros/Supermercado | agradable su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
e) Estilo moderno
a. Ceviche, g. (Innovador, sofas
Pescado al estilo de tapizados, mesas grandes,
b) Tony's mar a) Precio su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No luz tenue)
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a) Precio, b)

d. Camardén al estilo
de su preferencia, g.
Pescado al estilo de

tematico
influenciada

f) Estilo
(Decoracién

a) El morito Atencién al cliente | su preferencia ¢) De 300 a 400 Lempiras b) No en el estilo de comida)
c) Sabor, g) | c. Sopa marinera, g. f) Estilo tematico
Variedad de | Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
b) Tony's mar platillos su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
a) Precio, b)
Atencién al cliente, e) Estilo moderno
c) Sabor, g) | c. Sopa marinera, d. (Innovador, sofas
d) Variedad de | Camarén al estilo de tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | platillos su preferencia a) De 120 a 200 lempiras a) Si luz tenue)
a) Precio, b) a) Estilo vintage e industrial
Atencién al cliente, | a. Ceviche, g. (ambiente ecologico, con
d) c) Sabor, e) | Pescado al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | Ubicaciéon su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
d. Camarén al estilo e) Estilo moderno
de su preferencia, g. (Innovador, sofas
Pescado al estilo de tapizados, mesas grandes,
a) El morito a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No luz tenue)
a) Estilo vintage e industrial
c. Sopa marinera, g. (ambiente ecoldgico, con
b) Atencibn al |Pescado al estilo de objetos reciclables y de
a) El morito cliente, ¢) Sabor su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No disefio)
c. Sopa marinera, g. f) Estilo tematico
d) b) Atencibn al |Pescado al estilo de (Decoracién influenciada
Caseros/Supermercado | cliente, c) Sabor su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
d. Camarén al estilo
d) Ambiente | de su preferencia, g. f) Estilo tematico
agradable, e) | Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
a) El morito Ubicacion su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
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a) Precio, d)
Ambiente

d) Estilo Clasico (Mesas de

d) agradable, f)|a. Ceviche, c. Sopa forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | Método de servicio | marinera b) De 200 a 300 Lempiras b) No manteles a cuadro)
a) Estilo vintage e industrial
a. Ceviche, g. (ambiente ecologico, con
d) Pescado al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
e) Estilo moderno
c. Sopa marinera, d. (Innovador, sofas
d) Camaron al estilo de tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No luz tenue)
c. Sopa marinera, g. f) Estilo temético
Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
a) El morito c) Sabor su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
c. Sopa marinera, d.
Camaron al estilo de a) Estilo vintage e industrial
a) Precio, c) Sabor, |su  preferencia, g. (ambiente ecologico, con
g) Variedad de|Pescado al estilo de objetos reciclables y de
a) El morito platillos su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si disefio)
f) Estilo temético
(Decoracion influenciada
¢) Solo Mariscos a) Precio c. Sopa marinera a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
e) Estilo moderno
a. Ceviche, g. (Innovador, sofas
d) Pescado al estilo de tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | ¢) Sabor su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No luz tenue)
c) Estilo Francés (Sillas de
rattan, mesas de hierro
d) b) Atenciébn al|b. Marejada, c. Sopa para exterior e interior con
Caseros/Supermercado | cliente, c) Sabor marinera c) De 300 a 400 Lempiras a) Si velas)
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d. Camardén al estilo

de su preferencia,

g.

Pescado al estilo de

a) Estilo vintage e industrial
(ambiente ecolégico, con
objetos reciclables y de

¢) Solo Mariscos a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si disefio)
c) Sabor, d) | c. Sopa marinera, d. b) Estilo Americano
d) Ambiente Camaron al estilo de (Epocas variadas de los
Caseros/Supermercado | agradable su preferencia d) De 400 a mas. a) Si EE. UU.)
e) Estilo moderno
d. Camarén al estilo (Innovador, sofas
de su preferencia, e. tapizados, mesas grandes,
a) El morito a) Precio, ¢) Sabor | Mariscos en Pasta a) De 120 a 200 lempiras b) No luz tenue)
d. Camarén al estilo
de su preferencia, g. f) Estilo temético
c) Sabor, e) | Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
¢) Solo Mariscos Ubicacion su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
c. Sopa marinera, g. d) Estilo Clasico (Mesas de
d) Pescado al estilo de forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | a) Precio, c) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si manteles a cuadro)
a) Precio, b) | a. Ceviche, d. f) Estilo teméatico
Atencion al cliente, | Camardn al estilo de (Decoraciéon  influenciada
a) El morito c) Sabor su preferencia d) De 400 a mas. a) Si en el estilo de comida)
b) Atencion al
cliente, d)
Ambiente a) Estilo vintage e industrial
agradable, g) | c. Sopa marinera, g. (ambiente ecoldgico, con
d) Variedad de | Pescado al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | platillos su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si disefio)
a) Precio, b) | a. Ceviche, d. f) Estilo tematico
Atencién al cliente, | Camarén al estilo de (Decoracion influenciada
a) El morito c) Sabor su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
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a) Precio, b)

c. Sopa marinera, d.
Camaron al estilo de

a) Estilo vintage e industrial
(ambiente ecolégico, con
objetos reciclables y de

¢) Solo Mariscos Atencién al cliente | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
d. Camarén al estilo
a) Precio, g) | de su preferencia, g. f) Estilo tematico
Variedad de | Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
a) El morito platillos su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
a) Estilo vintage e industrial
a) Precio, g) | c. Sopa marinera, g. (ambiente ecologico, con
Variedad de | Pescado al estilo de objetos reciclables y de
b) Tony's mar platillos su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
d. Camarén al estilo
c) Sabor, d) | de su preferencia, g. b) Estilo Americano
d) Ambiente Pescado al estilo de (Epocas variadas de los
Caseros/Supermercado | agradable su preferencia c) De 300 a 400 Lempiras a) Si EE. UU.)
b) Atencién al
cliente, c) Sabor, d)
Ambiente a. Ceviche, c. Sopa
agradable, e) | marinera, d. Camaron
Ubicacion, g)|al estlo de su f) Estilo temético
Variedad de | preferencia, e. (Decoracion influenciada
b) Tony's mar platillos Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
d) Estilo Clasico (Mesas de
d) a. Ceviche, f. Mariscos forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | a) Precio en Arroz a) De 120 a 200 lempiras a) Si manteles a cuadro)
a) Precio, d)|d. Camar6n al estilo b) Estilo Americano
Ambiente de su preferencia, e. (Epocas variadas de los
a) El morito agradable Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras b) No EE. UU.)
e) Estilo moderno
b) Tony's mar c) Sabor c. Sopa marinera b) De 200 a 300 Lempiras a) Si (Innovador, sofas

208



tapizados, mesas grandes,
luz tenue)

c. Sopa marinera,

g.

moderno
sofas

e) Estilo
(Innovador,

d) d) Ambiente | Pescado al estilo de tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | agradable su preferencia ¢) De 300 a 400 Lempiras a) Si luz tenue)
a) Estilo vintage e industrial
c. Sopa marinera, d. (ambiente ecoldgico, con
Camaron al estilo de objetos reciclables y de
a) El morito a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si disefio)
b) Estilo Americano
d) (Epocas variadas de los
Caseros/Supermercado | a) Precio c. Sopa marinera a) De 120 a 200 lempiras a) Si EE. UU.)
e) Estilo moderno
e) Ubicacién, g) (Innovador, sofas
Variedad de |a. Ceviche, e. tapizados, mesas grandes,
a) El morito platillos Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras b) No luz tenue)
c. Sopa marinera, d. b) Estilo Americano
b) Atencién al |Camarén al estilo de (Epocas variadas de los
¢) Solo Mariscos cliente, ¢) Sabor su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No EE. UU.)
f) Estilo temético
c. Sopa marinera, e. (Decoracion influenciada
b) Tony's mar a) Precio, ¢) Sabor | Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
c. Sopa marinera, e.
Mariscos en Pasta, f.
c) Sabor, g) | Mariscos en Arroz, g. f) Estilo tematico
Variedad de | Pescado al estilo de (Decoracién influenciada
b) Tony's mar platillos su preferencia c) De 300 a 400 Lempiras b) No en el estilo de comida)
c) Sabor, d) | c. Sopa marinera, d.
d) Ambiente Camaron al estilo de e) Estilo moderno
Caseros/Supermercado | agradable su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si (Innovador, sofas

209



tapizados, mesas grandes,
luz tenue)

c. Sopa marinera, g. f) Estilo temético
d) b) Atencion al |Pescado al estilo de (Decoracién influenciada
Caseros/Supermercado | cliente, ¢) Sabor su preferencia d) De 400 a mas. b) No en el estilo de comida)
f) Estilo tematico
(Decoracion influenciada
a) El morito a) Precio a. Ceviche a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
e) Estilo moderno
(Innovador, sofas
d) c. Sopa marinera, e. tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | Mariscos en Pasta a) De 120 a 200 lempiras b) No luz tenue)
e) Estilo moderno
a) Precio, c) Sabor, (Innovador, sofas
d) Ambiente tapizados, mesas grandes,
a) El morito agradable a. Ceviche a) De 120 a 200 lempiras a) Si luz tenue)
e) Estilo moderno
(Innovador, sofas
d) a. Ceviche, c. Sopa tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | marinera a) De 120 a 200 lempiras b) No luz tenue)
a) Precio, b)
Atencion al cliente, | c. Sopa marinera, d.
c) Sabor, d) | Camarén al estilo de
Ambiente su preferencia, g. f) Estilo temético
d) agradable, e) | Pescado al estilo de (Decoracién influenciada
Caseros/Supermercado | Ubicacion su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
a) Estilo vintage e industrial
c. Sopa marinera, d. (ambiente ecoldgico, con
d) b) Atencién al |Camarén al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | cliente, c) Sabor su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si disefio)
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a) Precio, b)

c) Estilo Francés (Sillas de
rattan, mesas de hierro

d) Atencién al cliente, |c. Sopa marinera, f. para exterior e interior con
Caseros/Supermercado | ¢) Sabor Mariscos en Arroz a) De 120 a 200 lempiras b) No velas)
b) Atencién al|a. Ceviche, g. f) Estilo tematico
d) cliente, g) Variedad | Pescado al estilo de (Decoracién influenciada
Caseros/Supermercado | de platillos su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
f) Estilo tematico
a) Precio, f)|a. Ceviche, c. Sopa (Decoracion influenciada
a) El morito Método de servicio | marinera a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
e) Estilo moderno
c. Sopa marinera, d. (Innovador, sofas
Camaron al estilo de tapizados, mesas grandes,
¢) Solo Mariscos a) Precio, c) Sabor | su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No luz tenue)
a) Precio, b)
Atencién al cliente, b) Estilo Americano
d) c) Sabor, e) | g. Pescado al estilo de (Epocas variadas de los
Caseros/Supermercado | Ubicaciéon su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No EE. UU.)
c) Estilo Francés (Sillas de
rattan, mesas de hierro
b) Atencibn al|a. Ceviche, c. Sopa para exterior e interior con
a) El morito cliente, ¢) Sabor marinera b) De 200 a 300 Lempiras a) Si velas)
a) Precio, b)
Atencién al cliente,
d) Ambiente a) Estilo vintage e industrial
agradable, g) | c. Sopa marinera, g. (ambiente ecolégico, con
d) Variedad de | Pescado al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | platillos su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
c. Sopa marinera, d. b) Estilo Americano
Camaron al estilo de (Epocas variadas de los
a) El morito a) Precio, c) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No EE. UU.)
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c. Sopa marinera, d.
Camaron al estilo de

tematico
influenciada

f) Estilo
(Decoracién

a) El morito a) Precio, c) Sabor | su preferencia c) De 300 a 400 Lempiras b) No en el estilo de comida)
d. Camarén al estilo e) Estilo moderno
de su preferencia, g. (Innovador, sofas
Pescado al estilo de tapizados, mesas grandes,
b) Tony's mar a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia ¢) De 300 a 400 Lempiras b) No luz tenue)
d) Ambiente
agradable, g) | c. Sopa marinera, g. f) Estilo tematico
Variedad de | Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
b) Tony's mar platillos su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
c) Sabor, e)
Ubicacion, 9) f) Estilo tematico
d) Variedad de (Decoracion influenciada
Caseros/Supermercado | platillos c. Sopa marinera b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
d) Ambiente | c. Sopa marinera, g. f) Estilo teméatico
agradable, e) | Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
a) El morito Ubicacion su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
d. Camarén al estilo
c) Sabor, d) | de su preferencia, g. f) Estilo tematico
d) Ambiente Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
Caseros/Supermercado | agradable su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
d. Camarén al estilo
de su preferencia, g. d) Estilo Clasico (Mesas de
d) Pescado al estilo de forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No manteles a cuadro)
a) Estilo vintage e industrial
a) Precio, c) Sabor, (ambiente ecoldgico, con
f) Método de|a. Ceviche, c. Sopa objetos reciclables y de
a) El morito servicio marinera b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
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a) Precio, b)
Atencién al cliente,

c. Sopa marinera, d.
Camaron al estilo de

a) Estilo vintage e industrial
(ambiente ecolégico, con
objetos reciclables y de

a) El morito ¢) Sabor su preferencia ¢) De 300 a 400 Lempiras b) No disefio)
c. Sopa marinera, d. f) Estilo tematico
Camaron al estilo de (Decoracion influenciada
¢) Solo Mariscos a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia ¢) De 300 a 400 Lempiras b) No en el estilo de comida)
e) Estilo moderno
a) Precio, ¢) Sabor, | c. Sopa marinera, d. (Innovador, sofas
d) Ambiente | Camaron al estilo de tapizados, mesas grandes,
b) Tony's mar agradable su preferencia ¢) De 300 a 400 Lempiras a) Si luz tenue)
e) Estilo moderno
e) Ubicacién, g) (Innovador, sofas
Variedad de |a. Ceviche, e. tapizados, mesas grandes,
b) Tony's mar platillos Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras a) Si luz tenue)
a. Ceviche, c. Sopa
marinera, d. Camarén
al estlo de su
preferencia, g. f) Estilo temético
d) Pescado al estilo de (Decoracién  influenciada
Caseros/Supermercado | a) Precio su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
d. Camarén al estilo
de su preferencia, f. ¢) Estilo Francés (Sillas de
c) Sabor, d) | Mariscos en Arroz, g. rattan, mesas de hierro
Ambiente Pescado al estilo de para exterior e interior con
a) El morito agradable su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No velas)
f) Estilo temaético
b) Atencion al|a. Ceviche, b. (Decoracion influenciada
a) El morito cliente, c) Sabor Marejada b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
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f) Estilo tematico
d) b) Atencion al|a. Ceviche, c. Sopa (Decoracién influenciada
Caseros/Supermercado | cliente, ¢) Sabor marinera d) De 400 a més. b) No en el estilo de comida)
c) Estilo Francés (Sillas de
a) Precio, g) |d. Camarén al estilo rattan, mesas de hierro
d) Variedad de |de su preferencia, e. para exterior e interior con
Caseros/Supermercado | platillos Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras a) Si velas)
e) Estilo moderno
c) Sabor, d) | c. Sopa marinera, d. (Innovador, sofas
Ambiente Camaron al estilo de tapizados, mesas grandes,
b) Tony's mar agradable su preferencia d) De 400 a mas. b) No luz tenue)
a) Estilo vintage e industrial
c. Sopa marinera, d. (ambiente ecoldgico, con
Camaron al estilo de objetos reciclables y de
b) Tony's mar c) Sabor su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
a) Precio, b)
Atencién al cliente,
c) Sabor, d) a) Estilo vintage e industrial
Ambiente a. Ceviche, g. (ambiente ecolégico, con
d) agradable, e) | Pescado al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | Ubicacion su preferencia a) De 120 a 200 lempiras a) Si disefio)
b) Atencién al f) Estilo temético
cliente, e) | 9. Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
a) El morito Ubicacién su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
a) Estilo vintage e industrial
e. Mariscos en Pasta, (ambiente ecolégico, con
b) Atencién al|g. Pescado al estilo de objetos reciclables y de
a) El morito cliente, c) Sabor su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
a) Precio, d)
Ambiente a. Ceviche, c. Sopa e) Estilo moderno
a) El morito agradable marinera a) De 120 a 200 lempiras a) Si (Innovador, sofas
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tapizados, mesas grandes,
luz tenue)

a. Ceviche, d.
Camarén al estilo de

e) Estilo moderno
(Innovador, sofas
tapizados, mesas grandes,

a) El morito a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No luz tenue)
a) Estilo vintage e industrial
a) Precio, c¢) Sabor, | c. Sopa marinera, d. (ambiente ecologico, con
d) Ambiente | Camaron al estilo de objetos reciclables y de
a) El morito agradable su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
b) Estilo Americano
e. Mariscos en Pasta, (Epocas variadas de los
b) Tony's mar a) Precio f. Mariscos en Arroz | a) De 120 a 200 lempiras a) Si EE. UU.)
b) Atencién al
cliente, c) Sabor, e) e) Estilo moderno
Ubicacion, g) | c. Sopa marinera, g. (Innovador, sofas
Variedad de | Pescado al estilo de tapizados, mesas grandes,
b) Tony's mar platillos su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No luz tenue)
c. Sopa marinera, d. f) Estilo teméatico
d) Camaron al estilo de (Decoraciéon influenciada
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
c) Estilo Francés (Sillas de
c. Sopa marinera, d. rattan, mesas de hierro
d) Camaron al estilo de para exterior e interior con
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No velas)
a) Estilo vintage e industrial
c. Sopa marinera, d. (ambiente ecolégico, con
d) c) Sabor, e) | Camaron al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | Ubicaciéon su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No disefio)
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d. Camarén al estilo

moderno
sofas

e) Estilo
(Innovador,

d) C) Sabor, e) | de su preferencia, e. tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | Ubicaciéon Mariscos en Pasta ¢) De 300 a 400 Lempiras b) No luz tenue)
c. Sopa marinera, d. f) Estilo tematico
d) Camaron al estilo de (Decoracion influenciada
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia ¢) De 300 a 400 Lempiras b) No en el estilo de comida)
c) Sabor, d) e) Estilo moderno
Ambiente c. Sopa marinera, d. (Innovador, sofas
agradable, h) | Camar6n al estilo de tapizados, mesas grandes,
a) El morito Mencione otro su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No luz tenue)
a) Precio, b)
Atencién al cliente,
c) Sabor, d)|a. Ceviche, b.
Ambiente Marejada, c. Sopa
agradable, e) | marinera, d. Camarén
Ubicacion, fylal estio de su
Método de servicio, | preferencia, g. f) Estilo temético
g) Variedad de|Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
b) Tony's mar platillos su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
a. Ceviche, g. f) Estilo temético
Pescado al estilo de (Decoraciéon  influenciada
b) Tony's mar a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
c) Sabor, d) d) Estilo Clasico (Mesas de
Ambiente a. Ceviche, e. forja, taburetes altos,
¢) Solo Mariscos agradable Mariscos en Pasta d) De 400 a mas. b) No manteles a cuadro)
d. Camarén al estilo d) Estilo Clasico (Mesas de
d) b) Atenciébn al|de su preferencia, e. forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | cliente, c) Sabor Mariscos en Pasta a) De 120 a 200 lempiras b) No manteles a cuadro)
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b) Atencion al|a. Ceviche, g. f) Estilo tematico
cliente, e) | Pescado al estilo de (Decoracién influenciada
a) El morito Ubicacion su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
a) Precio, d)|a. Ceviche, d. f) Estilo tematico
Ambiente Camaron al estilo de (Decoraciéon influenciada
a) El morito agradable su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
a) Estilo vintage e industrial
a) Precio, e)|c. Sopa marinera, g. (ambiente ecologico, con
Ubicacion, f) | Pescado al estilo de objetos reciclables y de
a) El morito Método de servicio | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
c. Sopa marinera, d. d) Estilo Clasico (Mesas de
d) d) Ambiente | Camaron al estilo de forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | agradable su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No manteles a cuadro)
a) Precio, b) | f. Mariscos en Arroz, f) Estilo teméatico
Atencién al cliente, | g. Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
a) El morito e) Ubicacion su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
a. Ceviche, d. f) Estilo teméatico
a) Precio, b) | Camar6n al estilo de (Decoracion influenciada
a) El morito Atencién al cliente | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
d) Ambiente | a. Ceviche, g. f) Estilo teméatico
d) agradable, e) | Pescado al estilo de (Decoraciéon  influenciada
Caseros/Supermercado | Ubicacion su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
a) Precio, b)
Atencién al cliente,
c) Sabor, d)
Ambiente a) Estilo vintage e industrial
agradable, Q)| a Ceviche, g. (ambiente ecolégico, con
Variedad de | Pescado al estilo de objetos reciclables y de
a) El morito platillos su preferencia a) De 120 a 200 lempiras a) Si disefio)
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c. Sopa marinera, d.
Camaron al estilo de

a) Estilo vintage e industrial
(ambiente ecolégico, con
objetos reciclables y de

a) El morito a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
d. Camarén al estilo
c) Sabor, g) | de su preferencia, g. f) Estilo tematico
Variedad de | Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
b) Tony's mar platillos su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
e) Estilo moderno
(Innovador, sofas
b) Atencién al|g. Pescado al estilo de tapizados, mesas grandes,
a) El morito cliente, c) Sabor su preferencia c) De 300 a 400 Lempiras a) Si luz tenue)
e) Estilo moderno
c. Sopa marinera, d. (Innovador, sofas
Camaron al estilo de tapizados, mesas grandes,
b) Tony's mar a) Precio, c) Sabor | su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No luz tenue)
f) Estilo teméatico
g. Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
¢) Solo Mariscos a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
f) Estilo temético
g. Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
¢) Solo Mariscos a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
f) Estilo temético
g. Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
¢) Solo Mariscos a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
d. Camarén al estilo
a) Precio, g) | de su preferencia, g. b) Estilo Americano
Variedad de | Pescado al estilo de (Epocas variadas de los
b) Tony's mar platillos su preferencia d) De 400 a mas. b) No EE. UU.)
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b) Atencion al

d) Estilo Clasico (Mesas de

d) cliente, g) Variedad | b. Marejada, c. Sopa forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | de platillos marinera c) De 300 a 400 Lempiras a) Si manteles a cuadro)
a) Precio, d) d) Estilo Clasico (Mesas de
d) Ambiente g. Pescado al estilo de forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | agradable su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No manteles a cuadro)
b) Atencién al a) Estilo vintage e industrial
cliente, d) | c. Sopa marinera, d. (ambiente ecoldgico, con
Ambiente Camaron al estilo de objetos reciclables y de
¢) Solo Mariscos agradable su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No disefio)
c. Sopa marinera, g. d) Estilo Clasico (Mesas de
d) a) Precio, b) | Pescado al estilo de forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | Atencién al cliente | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No manteles a cuadro)
a) Estilo vintage e industrial
c. Sopa marinera, d. (ambiente ecologico, con
Camaron al estilo de objetos reciclables y de
a) El morito c) Sabor su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si disefio)
e) Estilo moderno
a) Precio, b) (Innovador, sofas
Atencion al cliente, |a. Ceviche, c¢. Sopa tapizados, mesas grandes,
a) El morito ¢) Sabor marinera a) De 120 a 200 lempiras b) No luz tenue)
a) Estilo vintage e industrial
a. Ceviche, d. (ambiente ecolégico, con
d) Camaron al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No disefio)
a) Estilo vintage e industrial
c. Sopa marinera, g. (ambiente ecolégico, con
d) Pescado al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | a) Precio, c) Sabor | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
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d) Ambiente
agradable, 0)
Variedad de

c. Sopa marinera, d.
Camaron al estilo de

b) Estilo Americano
(Epocas variadas de los

b) Tony's mar platillos su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No EE. UU.)
a) Estilo vintage e industrial
c. Sopa marinera, d. (ambiente ecoldgico, con
d) Camaron al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No disefio)
c) Sabor, d) | c. Sopa marinera, g. b) Estilo Americano
Ambiente Pescado al estilo de (Epocas variadas de los
b) Tony's mar agradable su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No EE. UU.)
a) Estilo vintage e industrial
c) Sabor, d) (ambiente ecoldgico, con
Ambiente d. Camarén al estilo objetos reciclables y de
a) El morito agradable de su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si disefio)
a. Ceviche, c. Sopa
marinera, d. Camarén f) Estilo teméatico
d) c) Sabor, e)|al estlo de su (Decoracion influenciada
Caseros/Supermercado | Ubicacion preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
a) Precio, c¢) Sabor,
e) Ubicacion, f)
Método de servicio, | c. Sopa marinera, g. d) Estilo Clasico (Mesas de
d) g) Variedad de|Pescado al estilo de forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | platillos su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No manteles a cuadro)
a) Precio, c) Sabor, | c. Sopa marinera, d.
d) Ambiente | Camardn al estilo de
agradable, g)|su preferencia, g. f) Estilo tematico
d) Variedad de | Pescado al estilo de (Decoracion influenciada
Caseros/Supermercado | platillos su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
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a) Precio, b)
Atencion al cliente,
c) Sabor, d)

Ambiente e) Estilo moderno
agradable, e)|c. Sopa marinera, d. (Innovador, sofas
d) Ubicacion, f) | Camarén al estilo de tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | Método de servicio | su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No luz tenue)
a. Ceviche, g. d) Estilo Clasico (Mesas de
Pescado al estilo de forja, taburetes altos,
b) Tony's mar a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No manteles a cuadro)
a) Precio, d)|a. Ceviche, g. f) Estilo tematico
Ambiente Pescado al estilo de (Decoracién influenciada
a) El morito agradable su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
a) Estilo vintage e industrial
(ambiente ecologico, con
d. Camarén al estilo objetos reciclables y de
a) El morito e) Ubicacion de su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No disefio)
b) Estilo Americano
C) Sabor, e)|a. Ceviche, e. (Epocas variadas de los
a) El morito Ubicacién Mariscos en Pasta ¢) De 300 a 400 Lempiras a) Si EE. UU.)
c) Sabor, 0) b) Estilo Americano
Variedad de (Epocas variadas de los
¢) Solo Mariscos platillos e. Mariscos en Pasta | a) De 120 a 200 lempiras a) Si EE. UU.)
b) Atenciéon al
cliente, d) |d. Camarén al estilo f) Estilo tematico
Ambiente de su preferencia, f. (Decoracién influenciada
¢) Solo Mariscos agradable Mariscos en Arroz c) De 300 a 400 Lempiras a) Si en el estilo de comida)
e) Estilo moderno
(Innovador, sofas
d) b) Atencién al tapizados, mesas grandes,
Caseros/Supermercado | cliente, c) Sabor a. Ceviche a) De 120 a 200 lempiras b) No luz tenue)
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d. Camardén al estilo

a) Estilo vintage e industrial

d) Ambiente | de su preferencia, g. (ambiente ecolégico, con
agradable, e) | Pescado al estilo de objetos reciclables y de
a) El morito Ubicacion su preferencia d) De 400 a mas. a) Si disefio)
a) Estilo vintage e industrial
a) Precio, 0) (ambiente ecologico, con
d) Variedad de |c. Sopa marinera, f. objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | platillos Mariscos en Arroz a) De 120 a 200 lempiras b) No disefio)
a) Estilo vintage e industrial
c. Sopa marinera, d. (ambiente ecoldgico, con
d) b) Atencién al |Camarén al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | cliente, ¢) Sabor su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras b) No disefio)
b) Atencion al e) Estilo moderno
cliente, d) (Innovador, sofas
Ambiente a. Ceviche, c. Sopa tapizados, mesas grandes,
a) El morito agradable marinera d) De 400 a mas. a) Si luz tenue)
a) Estilo vintage e industrial
d) Ambiente (ambiente ecologico, con
agradable, f) |a. Ceviche, c. Sopa objetos reciclables y de
¢) Solo Mariscos Método de servicio | marinera a) De 120 a 200 lempiras a) Si disefio)
c) Estilo Francés (Sillas de
c) Sabor, 0) rattan, mesas de hierro
Variedad de | a. Ceviche, f. Mariscos para exterior e interior con
b) Tony's mar platillos en Arroz a) De 120 a 200 lempiras a) Si velas)
e. Mariscos en Pasta, d) Estilo Clasico (Mesas de
d) g. Pescado al estilo de forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No manteles a cuadro)
d) Ambiente d) Estilo Clasico (Mesas de
d) agradable, f) | e. Mariscos en Pasta, forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | Método de servicio | f. Mariscos en Arroz | b) De 200 a 300 Lempiras b) No manteles a cuadro)
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a) Estilo vintage e industrial

d) Ambiente |d. Camarén al estilo (ambiente ecolégico, con
agradable, f) | de su preferencia, e. objetos reciclables y de
b) Tony's mar Método de servicio | Mariscos en Pasta ¢) De 300 a 400 Lempiras a) Si disefio)
c) Estilo Francés (Sillas de
b) Atencién al rattan, mesas de hierro
cliente, e)|c. Sopa marinera, f. para exterior e interior con
b) Tony's mar Ubicacion Mariscos en Arroz b) De 200 a 300 Lempiras a) Si velas)
b) Atencién al b) Estilo Americano
cliente, f) Método | b. Marejada, f. (Epocas variadas de los
¢) Solo Mariscos de servicio Mariscos en Arroz c) De 300 a 400 Lempiras a) Si EE. UU.)
d) Ambiente
agradable, 9) d) Estilo Clasico (Mesas de
d) Variedad de | b. Marejada, e. forja, taburetes altos,
Caseros/Supermercado | platillos Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras a) Si manteles a cuadro)
a) Precio, d) |d. Camar6n al estilo f) Estilo teméatico
Ambiente de su preferencia, e. (Decoracion influenciada
b) Tony's mar agradable Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
b) Estilo Americano
a) Precio, e) | b. Marejada, f. (Epocas variadas de los
b) Tony's mar Ubicacion Mariscos en Arroz a) De 120 a 200 lempiras a) Si EE. UU.)
b) Estilo Americano
¢) Sabor, f) Método | b. Marejada, e. (Epocas variadas de los
¢) Solo Mariscos de servicio Mariscos en Pasta a) De 120 a 200 lempiras a) Si EE. UU.)
a) Estilo vintage e industrial
b) Atencion al|a. Ceviche, d. (ambiente ecolégico, con
cliente, e) | Camaron al estilo de objetos reciclables y de
a) El morito Ubicacion su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si disefio)
a) Precio, b) | a. Ceviche, b. a) Estilo vintage e industrial
a) El morito Atencién al cliente | Marejada a) De 120 a 200 lempiras a) Si (ambiente ecologico, con
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objetos reciclables y de
disefio)

d) Ambiente
agradable, 9) b) Estilo Americano
Variedad de|c. Sopa marinera, f. (Epocas variadas de los
¢) Solo Mariscos platillos Mariscos en Arroz c) De 300 a 400 Lempiras a) Si EE. UU.)
e) Estilo moderno
b) Atencién al (Innovador, sofas
cliente, f) Método | b. Marejada, e. tapizados, mesas grandes,
a) El morito de servicio Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras a) Si luz tenue)
e) Estilo moderno
d. Camarén al estilo (Innovador, sofas
e) Ubicacién, h)|de su preferencia, f. tapizados, mesas grandes,
¢) Solo Mariscos Mencione otro Mariscos en Arroz b) De 200 a 300 Lempiras b) No luz tenue)
c) Estilo Francés (Sillas de
c. Sopa marinera, d. ratan, mesas de hierro para
¢) Sabor, f) Método | Camardn al estilo de exterior e interior con
¢) Solo Mariscos de servicio su preferencia b) De 200 a 300 Lempiras a) Si velas)
d) Ambiente
agradable, 0) b) Estilo Americano
Variedad de|c. Sopa marinera, f. (Epocas variadas de los
b) Tony's mar platillos Mariscos en Arroz ¢) De 300 a 400 Lempiras a) Si EE. UU.)
d) Ambiente e) Estilo moderno
agradable, g) | d. Camar6n al estilo (Innovador, sofas
Variedad de |de su preferencia, f. tapizados, mesas grandes,
b) Tony's mar platillos Mariscos en Arroz b) De 200 a 300 Lempiras a) Si luz tenue)
c¢) Estilo Francés (Sillas de
d. Camarén al estilo rattan, mesas de hierro
c) Sabor, f) Método |de su preferencia, f. para exterior e interior con
b) Tony's mar de servicio Mariscos en Arroz b) De 200 a 300 Lempiras a) Si velas)
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e) Ubicacion, f)

d. Camarén al estilo
de su preferencia, f.

a) Estilo vintage e industrial
(ambiente ecolégico, con
objetos reciclables y de

¢) Solo Mariscos Método de servicio | Mariscos en Arroz a) De 120 a 200 lempiras b) No disefio)
b) Atencién al|d. Camardn al estilo b) Estilo Americano
cliente, f) Método |de su preferencia, f. (Epocas variadas de los
a) El morito de servicio Mariscos en Arroz c) De 300 a 400 Lempiras a) Si EE. UU.)
d. Camarén al estilo f) Estilo tematico
d) de su preferencia, e. (Decoracién influenciada
Caseros/Supermercado | a) Precio, ¢) Sabor | Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras b) No en el estilo de comida)
c) Estilo Francés (Sillas de
b) Atencién al rattan, mesas de hierro
cliente, e)|a. Ceviche, b. para exterior e interior con
a) El morito Ubicacion Marejada c) De 300 a 400 Lempiras a) Si velas)
a) Estilo vintage e industrial
b) Atencién al (ambiente ecologico, con
cliente, e) | b. Marejada, e. objetos reciclables y de
b) Tony's mar Ubicacion Mariscos en Pasta a) De 120 a 200 lempiras a) Si disefio)
a) Estilo vintage e industrial
a) Precio, d) | c. Sopa marinera, d. (ambiente ecolégico, con
d) Ambiente Camaron al estilo de objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | agradable su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No disefio)
d) Ambiente
agradable, g) | c. Sopa marinera, g. f) Estilo temético
d) Variedad de | Pescado al estilo de (Decoracién influenciada
Caseros/Supermercado | platillos su preferencia a) De 120 a 200 lempiras b) No en el estilo de comida)
b) Atencion al a) Estilo vintage e industrial
cliente, d) (ambiente ecologico, con
Ambiente c. Sopa marinera, e. objetos reciclables y de
b) Tony's mar agradable Mariscos en Pasta b) De 200 a 300 Lempiras a) Si disefio)
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b) Atencion al

a) Estilo vintage e industrial
(ambiente ecolégico, con

cliente, e) | b. Marejada, f. objetos reciclables y de
b) Tony's mar Ubicacion Mariscos en Arroz a) De 120 a 200 lempiras a) Si disefio)
b) Atencién al a) Estilo vintage e industrial
cliente, d) | c. Sopa marinera, d. (ambiente ecoldgico, con
Ambiente Camaron al estilo de objetos reciclables y de
a) El morito agradable su preferencia a) De 120 a 200 lempiras a) Si disefio)
a) Estilo vintage e industrial
b) Atencién al (ambiente ecolégico, con
cliente, g) Variedad | b. Marejada, f. objetos reciclables y de
b) Tony's mar de platillos Mariscos en Arroz c) De 300 a 400 Lempiras a) Si disefio)
a) Estilo vintage e industrial
b) Atencién al (ambiente ecologico, con
cliente, f) Método |c. Sopa marinera, f. objetos reciclables y de
¢) Solo Mariscos de servicio Mariscos en Arroz c) De 300 a 400 Lempiras a) Si disefio)
a) Estilo vintage e industrial
c) Sabor, 9) (ambiente ecologico, con
d) Variedad de | b. Marejada, e. objetos reciclables y de
Caseros/Supermercado | platillos Mariscos en Pasta a) De 120 a 200 lempiras a) Si disefio)
a) Precio, b) | a. Ceviche, d. b) Estilo Americano
Atencion al cliente, | Camardn al estilo de (Epocas variadas de los
a) El morito ¢) Sabor su preferencia a) De 120 a 200 lempiras a) Si EE. UU.)
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b) 25 . b), tajadas  de . e. Usar una aplicaciéon para |e. Disponibilidad en la aplicaciéon |d. Caracteristicas de
: a) Si platano con | a) Menu e T ; .
minutos . servicio a domicilio de interés sabor
chimol
b) 25 a) Si a) sopa b) Servicio a | a. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|e. Valor agregado
minutos la carta previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros ofrecido
b) 25 . b), tajadas  de , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, .
. a) Si platano con | a) Menu . ~ b. Economia
minutos chimol en restaurante) familiares o compafieros
b) 25 . c) Atin con|c) Estilo | a. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, .
. a) Si . . ~ b. Economia
minutos galletas buffet previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros
a)_ 10 a) Si a) sopa a) Menu b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida € ‘Valor agregado
minutos en restaurante) ofrecido
b) 25 . . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
minutos a) Si a) sopa a) Menu en restaurante) familiares o compafieros sabor
b) 25 . c) Atin con , b. Comer en el lugar (Ordenar : . . .
minutos a) Si galletas a) Menu en restaurante) d. Estilo de comida ofrecida b. Economia
b) 25 . b), tajadas ~ de c) Estilo|e. Usar una aplicaciébn para|b. Comentarios de amigos, .
. a) Si platano con - - . o b. Economia
minutos chimol buffet servicio a domicilio familiares o compafieros
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b)_ 25 a) Si a) sopa a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar | a. _’P_ubI|C|dad_ (Red social, b. Economia

minutos en restaurante) periédico, boletines)

b) 25 . . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|a. Estética de los
. a) Si a) sopa a) Menu . ~ .

minutos en restaurante) familiares o compafieros platillos

b) 25 . C) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar [b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) sopa . ~

minutos buffet en restaurante) familiares o compafieros sabor

C) 35 . , f. Ordenar por teléfono|b. Comentarios de amigos, .
. a) Si a) sopa a) Menu . . ~ b. Economia

minutos directamente al restaurante familiares o compafieros

C) 35 . b), tajadas  de , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|e. Valor agregado
. a) Si platano con | a) Menu . ~ .

minutos chimol en restaurante) familiares o compafieros ofrecido

a) 10 a) S bl)état:l(j)adas cgﬁ C) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar [b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de

minutos Ehimol buffet en restaurante) familiares o compafieros sabor

b) 25 a) Si c) Atdn con|b) Servicioa|a. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |a. Estética de los

minutos galletas la carta previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros platillos
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b)_ 25 a) Si a) sopa a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar | b. __Comentarlos Nde amigos, |d. Caracteristicas de

minutos en restaurante) familiares o compafieros sabor

a) 10 a) Si c) Atin con|c) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar |[b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de

minutos galletas buffet en restaurante) familiares o compafieros sabor

b) 25 . b), tajadas  de , b. Comer en el lugar (Ordenar L a. Estética de los
. a) Si platano con |a) Menu c. Ubicacién del restaurante .

minutos . en restaurante) platillos

chimol

b) 25 . , a. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|e. Valor agregado
. a) Si a) sopa a) Menu . L o .

minutos previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros ofrecido

a) 10 . , b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de Ilos
. a) Si a) sopa a) Menu o - .

minutos en restaurante) periddico, boletines) platillos

b) tajadas de . . .

b) 25 . p , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si platano con | a) Menu . o

minutos chimol en restaurante) familiares o compafieros sabor

c) 35 . b), tajadas  de b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de Ilos
. a) Si platano con S ; .

minutos chimol la carta en restaurante) periédico, boletines) platillos
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a) 10 . c) Atin con|b) Servicioa|a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, .
. a) Si . o . b. Economia
minutos galletas la carta previo a llegar al restaurante) | periodico, boletines)
b) 25 . c) Atun con . b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de
minutos 2) S galletas a) Mend en restaurante) periddico, boletines) sabor
b) 25 . b), tajadas  de C) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar L
. a) Si platano con c. Ubicacidn del restaurante c. Slogan
minutos : buffet en restaurante)
chimol
c)_ 35 a) Si a) sopa b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida a. .Estetlca de los
minutos la carta en restaurante) platillos
b). 25 a) Si c) ~Atin - con a) Menu a. Cpmer en el lugar (Ordenar c. Ubicacién del restaurante b. Economia
minutos galletas previo a llegar al restaurante)
b) 25 . b), tajadas  de b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar : . . d. Caracteristicas de
. a) Si platano con d. Estilo de comida ofrecida
minutos : la carta en restaurante) sabor
chimol
b) tajadas de . . .
b) 25 . . . a. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|d. Caracteristicas de
. a) Si platano con | a) Menu . . ~
minutos chimol previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros sabor
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b) 25

b. Comer en el lugar (Ordenar

d. Caracteristicas de

. a) Si a) sopa a) Menu d. Estilo de comida ofrecida
minutos en restaurante) sabor
a)_ 10 a) S a) sopa a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar | b. __Comentarlos ~de amigos, | .\ =conomia
minutos en restaurante) familiares o compafieros
a)_ 10 a) Si a) sopa a) Menu a. Cpmer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida a. _Estetlca de los
minutos previo a llegar al restaurante) platillos
b). 25 a) Si a) sopa a) Menu b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida € ‘Valor agregado
minutos en restaurante) ofrecido
b). 25 a) Si a) sopa a) Menu a. Cpmer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida € ‘Valor agregado
minutos previo a llegar al restaurante) ofrecido
b) tajadas de .| c. Pedir para llevar en el lugar - .
Er?inutos 25 a) Si platano con (t:)Lffet Estilo (Ordenar previo a llegar al aériégilég"ggg ?ines()Red social, b. Economia
chimol restaurante) P '
a) 10 . . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|a. Estética de los
minutos a) Si a) sopa a) Menu en restaurante) familiares o compafieros platillos
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b) 25 a) Si b?état;:gadas Cgﬁ b) Servicio a |a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de

minutos Ehimol la carta previo a llegar al restaurante) | periddico, boletines) sabor

b)_ 25 a) Si a) sopa a) Men( a. Cpmer en el lugar (Ordenar | a. .’P_ubI|C|dad_ (Red social, |a. .Estetlca de los

minutos previo a llegar al restaurante) | periddico, boletines) platillos

b) 25 . C) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar L a. Estética de los
. a) Si a) sopa c. Ubicacién del restaurante .

minutos buffet en restaurante) platillos

b) 25 . , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) sopa a) Menu . ~

minutos en restaurante) familiares o compafieros sabor

c)_ 35 a) S c) Atun con a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida a. .Estetlca de los

minutos galletas en restaurante) platillos

c) 35 . b), t@jadas  de c) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar |[b. Comentarios de amigos, |a. Estética de los
. a) Si platano con . o .

minutos chimol buffet en restaurante) familiares o compafieros platillos

a) 10 a) Si a) sopa b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de

minutos P la carta en restaurante) familiares o comparfieros sabor
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b) 25

d. Pedir para llevar en el lugar

d. Caracteristicas de

minutos a) Si a) sopa a) Menu (Ordenar en restaurante) d. Estilo de comida ofrecida sabor
b) 25 . b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, .
. a) Si a) sopa . ~ b. Economia
minutos la carta en restaurante) familiares o compafieros
b) tajadas de - - .
a) 10 . . b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar |f. Criticas profesionales o de|e. Valor agregado
. a) Si platano con . . .
minutos chimol la carta en restaurante) usuarios de una pagina web ofrecido
2) 10 a) Si c) Attn con a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar | 4 g4 de comida ofrecida b. Economia
minutos galletas en restaurante)
b) 25 . , a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, .
. a) Si a) sopa a) Menu . o ; b. Economia
minutos previo a llegar al restaurante) | periodico, boletines)
b) 25 . , ¢. Pedir para "‘?"ar en el lugar a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) sopa a) Menu (Ordenar previo a llegar al o ;
minutos periddico, boletines) sabor
restaurante)
d) 40 a) Si a) sopa c) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar [b. Comentarios de amigos, |a. Estética de los
minutos P buffet en restaurante) familiares o compafieros platillos
b) 25 . c) Atin con . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|a. Estética de los
: a) Si a) Menu . ~ .
minutos galletas en restaurante) familiares o compafieros platillos
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a) 10 . c) Estilo |a. Comer en el lugar (Ordenar |[b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) sopa : o =

minutos buffet previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros sabor

a) 10 . b), tajadas  de C) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, .
. a) Si platano con . ~ b. Economia

minutos chimol buffet en restaurante) familiares o compafieros

b) 25 . , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) sopa a) Menu . ~

minutos en restaurante) familiares o compafieros sabor

a) 10 . c) Atun con , f. Ordenar por teléfono|b. Comentarios de amigos,|d. Caracteristicas de
. a) Si a) Menu . . ~

minutos galletas directamente al restaurante familiares o compafieros sabor

b) 25 . c) Atun con , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) Menu . ~

minutos galletas en restaurante) familiares o compafieros sabor

b) 25 a) Si a) sopa b) Servicio a | a. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|e. Valor agregado

minutos P la carta previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros ofrecido

b) 25 . . b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de

minutos a) Si a) sopa a) Menu en restaurante) periddico, boletines) sabor
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b)_ 25 a) Si a) sopa b) Servicioa | b. Comer en el lugar (Ordenar c. Ubicacién del restaurante d. Caracteristicas de
minutos la carta en restaurante) sabor

b) 25 a) Si c) Atin con|c) Estilo | a. Comer en el lugar (Ordenar |[b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
minutos galletas buffet previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros sabor

C) 35 . b), tajadas  de . d. Pedir para llevar en el lugar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de

. a) Si platano con | a) Menu . ~

minutos chimol (Ordenar en restaurante) familiares o compafieros sabor

a) 10 a) S c) Atin con|c) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar |[b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
minutos galletas buffet en restaurante) familiares o compafieros sabor

b)_ 25 a) Si a) sopa a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida a. .Estetlca de los
minutos en restaurante) platillos

b) 25 . C) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar : . . e. Valor agregado
minutos a) Si a) sopa buffet en restaurante) d. Estilo de comida ofrecida ofrecido

a) 10 . . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
minutos a) Si a) sopa a) Menu en restaurante) familiares o comparfieros sabor
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b). 25 a) Si a) sopa a) Menu b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida e _Valor agregado
minutos en restaurante) ofrecido
b) tajadas de . . _
b) 25 . . . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si platano con | a) Menu . ~
minutos chimol en restaurante) familiares o compafieros sabor
b) 25 . b), tajadas  de , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, .
. a) Si platano con | a) Menu . ~ b. Economia
minutos chimol en restaurante) familiares o compafieros
b)_ 25 a) Si a) sopa b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida d. Caracteristicas de
minutos la carta en restaurante) sabor
a)_ 10 a) S a) sopa a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar | b. ‘_Comentarlos ~de amigos, | .\ =conomia
minutos en restaurante) familiares o comparfieros
b) tajadas de -
a) 10 . . , b. Comer en el lugar (Ordenar L a. Estética de los
minutos a) Si pla}tano con | a) Menu en restaurante) c. Ubicacion del restaurante platillos
chimol
a) 10 . . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|a. Estética de los
minutos a) Si a) sopa a) Menu en restaurante) familiares o compafieros platillos
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a)_ 10 a) Si a) sopa a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida d. Caracteristicas de
minutos en restaurante) sabor
b) tajadas de - L _
b)_ 25 a) Si plétano con b) Servicioa | e. L.Js.ar una ‘a‘p.llcacmn Para | . \picacion del restaurante d. Caracteristicas de
minutos : la carta servicio a domicilio sabor
chimol
b) 25 . , b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
. a) Si a) sopa a) Menu o - .
minutos en restaurante) periddico, boletines) platillos
a) 10 . b), tajadas  de b) Servicio a |a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de
. a) Si platano con ) o ;
minutos chimol la carta previo a llegar al restaurante) | periddico, boletines) sabor
b) 25 . b), tajadas  de , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si platano con | a) Menu . ~
minutos chimol en restaurante) familiares o compafieros sabor
b) 25 a) Si c) Atin con a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
minutos galletas en restaurante) periddico, boletines) platillos
b) 25 . . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|a. Estética de los
minutos a) Si a) sopa a) Menu en restaurante) familiares o comparfieros platillos
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b)_ 25 a) Si a) sopa b) Servicioa | b. Comer en el lugar (Ordenar c. Ubicacién del restaurante d. Caracteristicas de
minutos la carta en restaurante) sabor
c)_ 35 a) Si a) sopa c) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida a. _Estetlca de los
minutos buffet en restaurante) platillos
b). 25 a) Si a) sopa b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida b. Economia
minutos la carta en restaurante)
b) 25 . c) Atun con , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, .

. a) Si a) Menu . ~ b. Economia
minutos galletas en restaurante) familiares o comparfieros
b)_ 25 a) S a) sopa C) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida e. ‘Valor agregado
minutos buffet en restaurante) ofrecido
c)' 35 a) S a) sopa a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar c. Ubicacién del restaurante a. _Estetlca de los
minutos en restaurante) platillos

b) tajadas de ; . . -

a) 10 a) Si latano con | a) Mend d. Pedir para llevar en el lugar |[b. Comentarios de amigos,|d. Caracteristicas de
minutos Ehimol (Ordenar en restaurante) familiares o compafieros sabor

238



b) tajadas de

c)_ 35 a) Si plétano con | a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar | b. __Comentarlos Nde amigos, |d. Caracteristicas de
minutos chimol en restaurante) familiares o compafieros sabor
a) 10 . c) Atin con|c) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar [a. Publicidad (Red social, .
. a) Si o . b. Economia
minutos galletas buffet en restaurante) periédico, boletines)
b) 25 . b), tajadas  de b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar : . . a. Estética de los
. a) Si platano con d. Estilo de comida ofrecida .
minutos : la carta en restaurante) platillos
chimol
b) 25 . , a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|e. Valor agregado
. a) Si a) sopa a) Menu ) o - .
minutos previo a llegar al restaurante) | periddico, boletines) ofrecido
b) 25 . , a. Comer en el lugar (Ordenar |f. Criticas profesionales o de|d. Caracteristicas de
. a) Si a) sopa a) Menu ) . .
minutos previo a llegar al restaurante) | usuarios de una pagina web sabor
b) 25 . . b. Comer en el lugar (Ordenar |f. Criticas profesionales o de|a. Estética de Ilos
minutos a) Si a) sopa a) Menu en restaurante) usuarios de una pagina web platillos
b) 25 . . b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
minutos a) Si a) sopa a) Menu en restaurante) periddico, boletines) platillos
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b)_ 25 a) Si a) sopa a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida a. _Estetlca de los

minutos en restaurante) platillos

b)_ 25 a) Si a) sopa a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar | a. .’P_ubI|C|dad' (Red social, |a. .Estetlca de los

minutos en restaurante) periddico, boletines) platillos

b) 25 . C) Estilo [e. Usar una aplicaciéon para|b. Comentarios de amigos, .
: a) Si a) sopa e S . ~ b. Economia

minutos buffet servicio a domicilio familiares o comparfieros

b) 25 . b), tajadas  de , b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|e. Valor agregado
. a) Si platano con | a) Menu o - .

minutos chimol en restaurante) periddico, boletines) ofrecido

b) 25 . C) Estilo [ b. Comer en el lugar (Ordenar [a. Publicidad (Red social,|e. Valor agregado
. a) Si a) sopa o - .

minutos buffet en restaurante) periddico, boletines) ofrecido

b) 25 . , b. Comer en el lugar (Ordenar : . . .

minutos a) Si a) sopa a) Menu en restaurante) d. Estilo de comida ofrecida b. Economia

b) 25 a) Si a) sopa b) Servicioa | b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|e. Valor agregado

minutos P la carta en restaurante) familiares o compafieros ofrecido

a) 10 . C) Estilo | d. Pedir para llevar en el lugar L .

minutos a) Si a) sopa buffet (Ordenar en restaurante) c. Ubicacion del restaurante b. Economia
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b) tajadas

de

a) 10 . . c) Estilo [f. Ordenar por teléfono|b. Comentarios de amigos,|d. Caracteristicas de
. a) Si platano con . . ~
minutos chimol buffet directamente al restaurante familiares o compafieros sabor
b) tajadas de - . -~
a) 10 . . . b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
. a) Si platano con | a) Menu o - .
minutos chimol en restaurante) periddico, boletines) platillos
a) 10 . b), tajadas  de , b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de
. a) Si platano con | a) Menu o ;
minutos chimol en restaurante) periddico, boletines) sabor
a) 10 . b), tajadas  de , a. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si platano con | a) Menu ) . ~
minutos chimol previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros sabor
b). 25 a) Si a) sopa a) Menu f'. Ordenar  por teléfono d. Estilo de comida ofrecida a. .Estetlca de los
minutos directamente al restaurante platillos
b) tajadas de L
a) 10 . . . a. Comer en el lugar (Ordenar . . . d. Caracteristicas de
minutos a) Si EL"’;?QIO con | a) Menu previo a llegar al restaurante) d. Estilo de comida ofrecida sabor
a) 10 . . b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
minutos a) S a) sopa a) Mend en restaurante) periddico, boletines) platillos
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a) 10 a) Si c) Atin con a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |a. Estética de los
minutos galletas en restaurante) familiares o compafieros platillos
c)_ 35 a) Si a) sopa a) Men( a. Cpmer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida d. Caracteristicas de
minutos previo a llegar al restaurante) sabor
b) 25 . , e. Usar una aplicacion para|a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) sopa a) Menu - - o ;
minutos servicio a domicilio periddico, boletines) sabor
a) 10 . C) Estilo [f. Ordenar por teléfono|a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) sopa . o ;
minutos buffet directamente al restaurante periddico, boletines) sabor
b) 25 . , b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) sopa a) Menu . ;
minutos en restaurante) periddico, boletines) sabor
b) tajadas de
a) 10 . . , b. Comer en el lugar (Ordenar L .
minutos a) Si pla}tano con | a) Menu en restaurante) c. Ubicacion del restaurante b. Economia
chimol
b) tajadas de . .
d) 40 . . C) Estilo [f. Ordenar por teléfono : . . .
minutos a) Si EL&;?QF con |\ ffet directamente al restaurante d. Estilo de comida ofrecida b. Economia
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a) 10 . c) Atin con . e. Usar una aplicacion para|a. Publicidad (Red social,|e. Valor agregado
: a) Si a) Menu e o - .

minutos galletas servicio a domicilio periddico, boletines) ofrecido

b)_ 25 a) Si a) sopa a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar | b. ‘_Comentarlos ~de amigos, | e. 'Valor agregado

minutos en restaurante) familiares o compafieros ofrecido

a)_ 10 a) S c) Atun con a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida d. Caracteristicas de

minutos galletas en restaurante) sabor

C). 35 a) Si a) sopa a) Menu d. Pedir para llevar en el lugar d. Estilo de comida ofrecida b. Economia

minutos (Ordenar en restaurante)

b) 25 . , a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
. a) Si a) sopa a) Menu ) o - .

minutos previo a llegar al restaurante) | periddico, boletines) platillos

C) 35 . , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, .

minutos a) Si a) sopa a) Menu en restaurante) familiares o compafieros b. Economia

b) 25 a) Si c) Atin con a) Men( a. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de

minutos galletas previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros sabor

243



a) 10 . c) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar [a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) sopa o .

minutos buffet en restaurante) periddico, boletines) sabor

a)_ 10 a) Si c) Atin con a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida e. 'Valor agregado

minutos galletas en restaurante) ofrecido

b) 25 . C) Estilo [e. Usar una aplicacién para |e. Disponibilidad en la aplicaciéon [e.  Valor agregado
. a) Si a) sopa - S : . .

minutos buffet servicio a domicilio de interés ofrecido

b) 25 . C) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar [a. Publicidad (Red social,|e. Valor agregado
. a) Si a) sopa o - .

minutos buffet en restaurante) periddico, boletines) ofrecido

c)_ 35 a) S a) sopa a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar | b. ‘_Comentarlos ~de amigos, | .\ =conomia

minutos en restaurante) familiares o comparfieros

a) 10 . c) Atin con . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|a. Estética de los
: a) Si a) Menu . ~ .

minutos galletas en restaurante) familiares o compafieros platillos

b) 25 a) Si a) sopa b) Servicioa | b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|e. Valor agregado

minutos P la carta en restaurante) familiares o compafieros ofrecido
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b)_ 25 a) Si a) sopa a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar | b. __Comentarlos Nde amigos, | a. _Estetlca de los

minutos en restaurante) familiares o compafieros platillos

b). 25 a) Si a) sopa a) Menu a. Cpmer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida a. .Estetlca de los

minutos previo a llegar al restaurante) platillos

a)_ 10 a) S a) sopa a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar | b. ‘_Comentarlos ~de amigos, | .\ =conomia

minutos en restaurante) familiares o comparfieros

b). 25 a) Si ©) Estilo | a. Cpmer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida b. Economia

minutos buffet previo a llegar al restaurante)

a) 10 . , b. Comer en el lugar (Ordenar |f. Criticas profesionales o de .
. a) Si a) sopa a) Menu . . b. Economia

minutos en restaurante) usuarios de una pagina web

b) 25 . b), tajadas  de , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|e. Valor agregado
. a) Si platano con | a) Menu . ~ .

minutos chimol en restaurante) familiares o compafieros ofrecido

c) 35 . c) Atin con . a. Comer en el lugar (Ordenar |[b. Comentarios de amigos, .

minutos a) Si galletas a) Menu previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros b. Economia

b) 25 . c) Atin con . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) Menu . ~

minutos galletas en restaurante) familiares o compafieros sabor

b) 25 . c) Atin con|b) Servicioa |b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, .
. a) Si - o b. Economia

minutos galletas la carta en restaurante) familiares o compafieros
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c)_ 35 a) Si a) sopa a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida d. Caracteristicas de

minutos en restaurante) sabor

c)_ 35 a) Si a) sopa c) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida d. Caracteristicas de

minutos buffet en restaurante) sabor

b) 25 . , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) sopa a) Menu . ~

minutos en restaurante) familiares o compafieros sabor

b) 25 . b) Servicioa | b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, |a. Estética de los
. a) Si a) sopa o - .

minutos la carta en restaurante) periddico, boletines) platillos

b) 25 . , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) sopa a) Menu . ~

minutos en restaurante) familiares o compafieros sabor

b) tajadas de

b) 25 . . , a. Comer en el lugar (Ordenar : . . .

minutos a) Si E:‘I??QF con | a) Menu previo a llegar al restaurante) d. Estilo de comida ofrecida b. Economia

b) 25 . . a. Comer en el lugar (Ordenar . . . a. Estética de Ilos

minutos a) Si a) sopa a) Menu previo a llegar al restaurante) d. Estilo de comida ofrecida platillos
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b) tajadas de "
b). 25 a) Si platano con |a) Menu b. Comer en el lugar (Ordenar c. Ubicacién del restaurante a. _Estetlca de los
minutos : en restaurante) platillos
chimol
b) tajadas de - . -~
a) 10 . . . b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
. a) Si platano con | a) Menu . - .
minutos chimol en restaurante) periddico, boletines) platillos
b) 25 . b), tajadas  de , b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de
. a) Si platano con | a) Menu o ;
minutos chimol en restaurante) periddico, boletines) sabor
b)_ 25 a) S a) sopa a) Mend a. Cpmer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida d. Caracteristicas de
minutos previo a llegar al restaurante) sabor
a) 10 . c) Atun con , b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) Menu o -
minutos galletas en restaurante) periddico, boletines) sabor
b) tajadas de . .
b) 25 . . . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,
minutos a) Si EL"’;?QIO con | a) Menu en restaurante) familiares o comparfieros ¢. Slogan
b) 25 a) Si bl)étafcj)adas ccoiﬁ a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
minutos Ehimol en restaurante) periddico, boletines) platillos
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b)_ 25 a) Si a) sopa a) Men( a. Comer en el lugar (Ordenar | b. _Comentarios Nde amigos, | e. _Valor
minutos previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros ofrecido
b) tajadas de . . -

b) 25 . . . a. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de

. a) Si platano con | a) Menu ) . ~
minutos chimol previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros sabor
b) 25 . b) Servicio a |a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|e. Valor

. a) Si a) sopa . o - .
minutos la carta previo a llegar al restaurante) | periddico, boletines) ofrecido
b) 25 . , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|a. Estética

. a) Si a) sopa a) Menu . ~ .
minutos en restaurante) familiares o compafieros platillos
b) 25 . b), tajadas  de C) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar [a. Publicidad (Red social, .

. a) Si platano con o ; b. Economia
minutos chimol buffet en restaurante) periddico, boletines)
b) 25 . , b. Comer en el lugar (Ordenar . . . a. Estética
minutos a) Si a) sopa a) Menu en restaurante) d. Estilo de comida ofrecida platillos
b) 25 . . b. Comer en el lugar (Ordenar : . . a. Estética
minutos a) Si a) sopa a) Menu en restaurante) d. Estilo de comida ofrecida platillos




b)_ 25 a) Si a) sopa a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar | b. __Comentarlos Nde amigos, | ' = nomia
minutos en restaurante) familiares o compafieros
b) 25| . |G Pedirpara llevar en el lugar| , = p pisgad  (Red  social, |a. Estética de los
. a) Si a) sopa a) Menu (Ordenar previo a llegar al . ; .
minutos periddico, boletines) platillos
restaurante)
d)_ 40 a) Si c) Atin con|b)Servicioa |a. Cpmer en el lugar (Ordenar c. Ubicacién del restaurante . Slogan
minutos galletas la carta previo a llegar al restaurante)
b) 25 . b), tajadas  de , b. Comer en el lugar (Ordenar L d. Caracteristicas de
. a) Si platano con |a) Menu c. Ubicacidn del restaurante
minutos : en restaurante) sabor
chimol
b). 25 a) Si a) sopa a) Menu b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida € ‘Valor agregado
minutos en restaurante) ofrecido
b) 25 a) Si bl)état:l(j)adas cgﬁ b) Servicioa | b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
minutos Ehimol la carta en restaurante) familiares o compafieros sabor
c) 35 . . a. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
minutos a) Si a) sopa a) Menu previo a llegar al restaurante) | familiares o compafieros sabor
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b)_ 25 a) Si a) sopa a) Men( b. Comer en el lugar (Ordenar | b. __Comentarlos Nde amigos, |d. Caracteristicas de
minutos en restaurante) familiares o compafieros sabor
b)_ 25 a) S a) sopa a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar | b. __Comentarlos ~de amigos, | .\ =conomia
minutos en restaurante) familiares o compafieros

b) tajadas de
b). 25 a) Si platano con |a) Menu b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida € ‘Valor agregado
minutos : en restaurante) ofrecido

chimol
b) 25 . b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|a. Estética de los

. a) Si a) sopa . ~ .

minutos la carta en restaurante) familiares o compafieros platillos
a)_ 10 a) S a) sopa a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar c. Ubicacién del restaurante a. .Estetlca de los
minutos en restaurante) platillos

b) tajadas de - . e
a) 10 a) Si latano con | a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de
minutos Ehimol en restaurante) periddico, boletines) sabor
c) 35 a) Si a) sopa b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
minutos la carta en restaurante) familiares o compafieros sabor
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b) 25 . b), tjadas  de . f. Ordenar por teléfono|a. Publicidad (Red social, |d. Caracteristicas de
. a) Si platano con | a) Menu . . .

minutos chimol directamente al restaurante periddico, boletines) sabor

b) 25 . c) Atin con . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si a) Menu . ~

minutos galletas en restaurante) familiares o compafieros sabor

C) 35 . b), tajadas  de , b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |d. Caracteristicas de
. a) Si platano con | a) Menu . ~

minutos chimol en restaurante) familiares o compafieros sabor

b) 25 . b) Servicioa |e. Usar una aplicacién para|a. Publicidad (Red social, |a. Estética de los
. a) Si a) sopa - - o - .

minutos la carta servicio a domicilio periddico, boletines) platillos

b) tajadas de

b). 25 a) Si platano con | a) Menu a. Cpmer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida b. Economia

minutos chimol previo a llegar al restaurante)

b) 25 . . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, .

minutos a) Si a) sopa a) Menu en restaurante) familiares o compafieros b. Economia

b) 25 . C) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar : . . .

minutos a) Si a) sopa buffet en restaurante) d. Estilo de comida ofrecida b. Economia
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c)_ 35 a) Si a) sopa c) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar | a. _ P_ublicidad_ (Red social, | a. _Estética
minutos buffet en restaurante) periddico, boletines) platillos
a) 10/ . .. b) tajadas de| . o, |C. Pedirparallevar en el lugar| = o ucgaq (Red  social,
. a) Si platano con (Ordenar previo a llegar al o ; c. Slogan
minutos : buffet periddico, boletines)
chimol restaurante)
d) 40 . b), tajadas  de b) Servicioa | e. Usar una aplicacion para L .
. a) Si platano con - - c. Ubicacién del restaurante b. Economia
minutos chimol la carta servicio a domicilio
b) 25 . c) Atun con , e. Usar una aplicacion para|b. Comentarios de amigos,|a. Estética
. a) Si a) Menu . S . ~ .
minutos galletas servicio a domicilio familiares o compafieros platillos
C) 35 . b), tajadas  de C) Estilo [f. Ordenar por teléfono|b. Comentarios de amigos,|a. Estética
. a) Si platano con . . ~ .
minutos chimol buffet directamente al restaurante familiares o compafieros platillos
b) 25 . b), tajadas  de . b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, .
. a) Si platano con | a) Menu . ) b. Economia
minutos chimol en restaurante) periédico, boletines)
b) 25 . c) Atin con . a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética
. a) Si a) Menu : o . .
minutos galletas previo a llegar al restaurante) | periodico, boletines) platillos




b)_ 25 a) Si c) Atin con a) Men( a. Cpmer en el lugar (Ordenar | a. _’P_ubI|C|dad_ (Red social, b. Economia
minutos galletas previo a llegar al restaurante) | periodico, boletines)
b) tajadas de - L . .
a) 10 . . b) Servicioa | e. Usar una aplicacion para|b. Comentarios de amigos,|e. Valor agregado
. a) Si platano con - S . ~ .
minutos chimol la carta servicio a domicilio familiares o compafieros ofrecido
b) 25 . b), tajadas  de , b. Comer en el lugar (Ordenar : . . d. Caracteristicas de
. a) Si platano con |a) Menu d. Estilo de comida ofrecida
minutos : en restaurante) sabor
chimol
b). 25 a) Si a) sopa ©) Estilo| e. L.Js.ar una ‘a‘p.hcamon Para| - 'Ubicacion del restaurante b. Economia
minutos buffet servicio a domicilio
b) o5 . b)’ tajadas de ) c. Pedir para Ilgvar en el lugar _ . . d. Caracteristicas de
. a) Si platano con |a) Menu (Ordenar previo a llegar al|d. Estilo de comida ofrecida
minutos . sabor
chimol restaurante)
c)' 35 a) Si c) Atdn con |b) Servicioa|b. Comer en el lugar (Ordenar d. Estilo de comida ofrecida e. 'Valor agregado
minutos galletas la carta en restaurante) ofrecido
b) tajadas de - -
c) 35 . . b) Servicioa | b. Comer en el lugar (Ordenar L a. Estética de los
minutos a) S EL"’;?QIO €O 1a carta en restaurante) ¢. Ubicacion del restaurante platillos
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b) tajadas de - . "

c)_ 35 a) Si plétano con b) Servicio a f._ Ordenar por teléfono d. Estilo de comida ofrecida a. _Estetlca de los

minutos chimol la carta directamente al restaurante platillos

d) 40 . b), tajadas  de . d. Pedir para llevar en el lugar |b. Comentarios de amigos,
. a) Si platano con | a) Menu . ~ c. Slogan

minutos chimol (Ordenar en restaurante) familiares o compafieros

b) 25 . b), tajadas  de , e. Usar una aplicacidon para |e. Disponibilidad en la aplicacion .
. a) Si platano con | a) Menu - o ; . b. Economia

minutos chimol servicio a domicilio de interés

a)_ 10 b) No b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar | b. ‘_Comentarlos ~de amigos, | .\ =conomia

minutos la carta en restaurante) familiares o comparfieros

C) 35 . b), tajadas  de , a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
. a) Si platano con | a) Menu . o . .

minutos chimol previo a llegar al restaurante) | periddico, boletines) platillos

a) 10 . . a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
. a) Si a) sopa a) Menu . o, ; .

minutos previo a llegar al restaurante) | periodico, boletines) platillos

a) 10 . . a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
. a) Si a) sopa a) Menu : o ) .

minutos previo a llegar al restaurante) | periddico, boletines) platillos
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c. Pedir para llevar en el lugar

b) 25 . c) Atin con|c) Estilo ; a. Publicidad (Red social,
. a) Si (Ordenar previo a llegar al . ; c. Slogan
minutos galletas buffet periddico, boletines)
restaurante)
C) 35 . b) Servicio a | a. Comer en el lugar (Ordenar L d. Caracteristicas de
. a) Si a) sopa . c. Ubicacién del restaurante
minutos la carta previo a llegar al restaurante) sabor
0) 35 b) tajadas de b) Servicio a c. Pedir para llevar en el lugar b. Comentarios de amigos
. a) Si platano con (Ordenar previo a llegar al|. .. ~ | b. Economia
minutos : la carta familiares o compafieros
chimol restaurante)
b) 25 . b), tajadas  de b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,
. a) Si platano con o . c. Slogan
minutos chimol la carta en restaurante) periédico, boletines)
c) 35 . b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos,|a. Estética
: a) Si a) sopa o = ;
minutos la carta en restaurante) familiares o compafieros platillos
b) 25 . c) Atin con . ¢. Pedir para Ile_zvar en el lugar a. Publicidad (Red social,|a. Estética
. a) Si a) Menu (Ordenar previo a llegar al o ) .
minutos galletas periédico, boletines) platillos
restaurante)
b) o5 _ b)’ tajadas de b) Servicio a c. Pedir para Ilgvar en el lugar _ _ _ )
. a) Si platano con (Ordenar previo a llegar al|d. Estilo de comida ofrecida b. Economia
minutos : la carta
chimol restaurante)




a) 10 . b), tjadas  de . b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
. a) Si platano con | a) Menu o ; .
minutos chimol en restaurante) periddico, boletines) platillos
- c. Pedir para llevar en el lugar . . -~
a)_ 10 b) No b) Servicio a (Ordenar previo a llegar al b. ‘_Comentarlos ~de amigos, | a. .Estetlca de los
minutos la carta familiares o compafieros platillos
restaurante)
b)_ 25 a) S c) Atun con a) Mend e. L.Js.ar una ‘a‘pllcamon para | e. plqunlbllldad en la aplicacion b, Economia
minutos galletas servicio a domicilio de interés
a) 10 . b), tajadas  de b) Servicio a | b. Comer en el lugar (Ordenar L e. Valor agregado
. a) Si platano con c. Ubicacién del restaurante .
minutos chimol la carta en restaurante) ofrecido
C) 35 b) Servicioa |f. Ordenar por teléfono |f. Criticas profesionales o de
: b) No . ' . c. Slogan
minutos la carta directamente al restaurante usuarios de una pagina web
b) 25 . b), tajadas  de C) Estilo | b. Comer en el lugar (Ordenar L d. Caracteristicas de
. a) Si platano con c. Ubicacién del restaurante
minutos : buffet en restaurante) sabor
chimol
b) tajadas de . . -
c) 35 . . . b. Comer en el lugar (Ordenar |b. Comentarios de amigos, |a. Estética de los
. a) Si platano con | a) Menu . o .
minutos chimol en restaurante) familiares o compafieros platillos
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a)_ 10 a) Si a) sopa a) Men( a. Cpmer en el lugar (Ordenar | a. _’P_ubI|C|dad_ (Red social, |a. _Estetlca de los
minutos previo a llegar al restaurante) | periddico, boletines) platillos
a)_ 10 a) Si a) sopa a) Men( e. L.Js.ar una ‘a‘p.llcacmn para | a. .’P_ubI|C|dad' (Red social, |a. .Estetlca de los
minutos servicio a domicilio periddico, boletines) platillos
a) 10 . , a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
. a) Si a) sopa a) Menu ) o - .
minutos previo a llegar al restaurante) | periddico, boletines) platillos
b) 25 . b), tajadas  de b) Servicio a | a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, .
. a) Si platano con ) o - b. Economia
minutos chimol la carta previo a llegar al restaurante) | periddico, boletines)
a) 10 . b) Servicio a | a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social, |a. Estética de los
. a) Si a) sopa . o ; .
minutos la carta previo a llegar al restaurante) | periddico, boletines) platillos
b) tajadas de - . -
b) 25 a) Si latano con | a) Mend b. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
minutos Ehimol en restaurante) periddico, boletines) platillos
b) 25 . b), t@jadas  de b) Servicio a |a. Comer en el lugar (Ordenar |a. Publicidad (Red social,|a. Estética de los
. a) Si platano con . . ; .
minutos chimol la carta previo a llegar al restaurante) | periodico, boletines) platillos
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7.4 Graficas generales de las encuestas

7.4.1 Datos generales de las encuestas realizadas

1. Edad
Cantidad
Edad
2. Sexo
Cantidad
GENERO
A) MASCULINO B) FEMENINO
Sexo ¥

3. Ingreso mensual

Edad v

= a) Menor de 20 afios

= b) 20-30

c) 31-40

= d) 41-50
)

= e) 51 afios o mas

™

C) INDISTINTO
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Cantidad

Ingreso Mensual

9250000 mes
) 1800025000

Ingreso mensual ~

b) 12,000-18,000 |
a) Menos de 12,000 || NG

0 20 40 60 80

4. Cuantos dependientes tiene:

Cantidad

Dependientes

180
160
140
120
100

80

60

2 -
20
0 ]
a) 0-2 b) 3-4 c) 4 o mas

Dependientes ~

7.4.2 Datos informativos de las encuestas realizadas

1. Disfruta de comidas a base de mariscos
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Cantidad

Disfruta de Marisco

Disfruta ~
ma) Si
=b) No

2. ¢Qué mariscos son sus favoritos?

Cantidad

¢, QUE MARISCOS SON SUS
FAVORITOS?

o
[=]
—
o
[sa]
o™
o™
o™
—
. .
| -

A) PESCADO B) CAMARON C) LANGOSTA D) PULPO E) OTROS

éQué mariscos son sus favoritos? ~

3. ¢Con que frecuencia asiste a un restaurante de mariscos?

Cantidad

¢ Frecuencia asistencia a un
restaurante de mariscos?

Frecuencia >

Ea) Una vez a la semana

mb) Una vez cada 2
semanas

mc) Una vez cada mes

md) Una vez cada 2 meses
o mas
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4. ;Tiene preferencia por las comidas de algun sitio de mariscos en especifico?
Cantidad

Preferencia por Restaurantes

Preferencia de Restaurante v
a) El morito
b) Tony's mar
1c) Solo Mariscos

u d) Caseros/Supermercado

5. Seleccione dos (2) elementos que més influyen a la hora de elegir un restaurante

5. Seleccione dos (2) elementos que mas influyen a la hora de elegir un restaurante
2228&nbhsp;respuestas

a) Precio

b) Atencidn al cliente
c¢) Sabor

d) Ambiente agradable
e) Ubicacion

f) Método de servicio

g) Variedad de platillos

h) Mencione otro

0 50 100 150

6. Seleccione sus dos (2) platos preferidos a base de mariscos

6. Seleccione sus dos (2) platos preferidos a base de mariscos
222&nbsp;respuestas

a. Ceviche

b. Marejada

c. Sopa marinera

d. Camardn al estilo de su pref...
e. Mariscos en Pasta

f. Mariscos en Arroz

g. Pescado al estilo de su prefe...

0 25 50 75 100 125
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7. ¢Cuanto esta dispuesto a pagar por un platillo de mariscos de su eleccién, tomando en
cuenta elementos que mas influyen a la hora de elegir un restaurante de mariscos?

Disposicion de Pago

B 5%
13%

¢Cuanto esta dispuesto a pagar? ~

o a) De 120 a 200 lempiras
m b) De 200 a 300 Lempiras
c) De 300 a 400 Lempiras

d) De 400 a mas.

8. ¢Ensu factura, usted prefiere que la propina vaya incluida?

Cantidad

Preferencia de Propina

¢En su factura, usted... -
ma) Si
mb) No

9. ¢Qué tipo de estilo de ambiente prefiere en un restaurante?

9. ;Queé tipo de estilo de ambiente prefiere en un restaurante?
2228&nbsp;respuestas

@ a) Estilo vintage e industrial
(ambiente ecoldgico, con objet...

19.4% @ b) Estilo Americano (Epocas
variadas de los EE. UU.)

c) Estilo Frances (Sillas de rattan,

10.8% mesas de hierro para exterior e...
@ Jd) Estilo Clasico (Mesas de forja,

taburetes altos, manteles a cua...

9.9% @ ¢) Estilo moderno (Innovador, s...
@ f) Estilo tematico (Decoracion i...

262



10. ¢ Cuénto tiempo esta dispuesto a esperar por un plato a base de mariscos?

Cantidad

DISPOSICION A ESPERAR

o
fﬁff
e

|
>

\\< .

¢) 35 minutos

d) 40 minutos

> ) o
A

¢Cudnto tiempo estd... v

11. Usted como cliente valoraria mucho que: ¢al esperar por su orden, se le ofreciera un

aperitivo de cortesia?

Cantidad

Aperitivo

ma)Si
mb) No

Usted como cliente valoraria...

12. Si su respuesta a la pregunta anterior fue afirmativa, ;Qué aperitivo le gustaria que le

sirvieran?
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12. Si su respuesta a la pregunta anterior fue afirmativa, ;Qué aperitivo le gustaria

que le sirvieran?
218&nbsp;respuestas

@® 2)sopa
@ b) tajadas de platano con chimol
@ c¢) Atun con galletas

13. ¢Usted en un restaurante prefiere?

Cantidad

Prefencia Menu

C) ESTILOBUFFET

éUsted en un restaurante prefiere? ~ B) SERVICIOALA
CARTA

A) MENU

0 50 100 150

14. Al considerar el restaurante para comer, usted prefiere:
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14. Al considerar el restaurante para comer, usted prefiere:
222&nbsp;respuestas

@ 2. Comer en el lugar (Ordenar
previo a llegar al restaurante)

@ b. Comer en el lugar (Ordenar en
restaurante)

@ c. Pedir para llevar en el lugar
(Ordenar previo a llegar al rest...

@ d. Pedir para llevar en el lugar
(Ordenar en restaurante)

@ <. Usar una aplicacién para ser...
@ 1. Ordenar por teléfono directa...

15. ;Qué lo motiva a conocer un nuevo restaurante?

15. ¢Qué lo motiva a conocer un nuevo restaurante?
2228&nbsp;respuestas

@ a. Publicidad (Red social,
periddico, boletines)

@ b. Comentarios de amigos,
familiares o compafieros

@ c¢. Ubicacion del restaurante

@ d. Estilo de comida ofrecida

@ <. Disponibilidad en la aplicacion
de interés

@ f. Criticas profesionales o de
usuarios de una pagina web

16. ¢ Que factor publicitario valora usted al ver o escuchar publicidad sobre restaurantes?

Cantidad

Publicidad

éQué factor publicitario valora... ~
m a. Estética de los platillos
®b. Economia

tc. Slogan

ud. Caracteristicas de sabor

m e. Valor agregado ofrecido

7.4.3 Datos informativos
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1. Preferencia de mariscos y tiempo dispuesto a esperar

¢Qué mariscos son sus favoritos? Etiquetas de columna | ~

Etiquetas de fila ~ |a) 10 minutos b) 25 minutos c) 35 minutos d) 40 minutos Total general
a) Pescado 33.93% 38.46% 35.48% 40.00% 36.94%
b) Camardn 48.21% 46.15% 38.71% 20.00% 45.05%
c) Langosta 14.29% 6.92% 12.90% 20.00% 9.91%
d) Pulpo 1.79% 1.54% 9.68% 0.00% 2.70%
e) Otros 1.79% 6.92% 3.23% 20.00% 5.41%
Total general 100.00% 100.00% 100.00% 100.00% 100.00%

¢Qué mariscos son sus favoritos?

60.00%
50.00%

40.00% 10. éCuanto... -

30.00% m a) 10 minutos
m b) 25 minutos
20.00% c) 35 minutos
10.00% I d) 40 minutos
0.00% I mm -I
a) b) c)

d) Pulpo e) Otros
Pescado Camaron Langosta

2. ¢Qué mariscos son sus favoritos? -

2. Frecuencia de visita a restaurante de mariscos y motivo para conocer un nuevo
restaurante

(onamrneoeturl el '

Fitae " et e oot e oot @ st o oo Dyl e s oot gt o el
i avhsen ! ! ! ! |

1 et s J | ! ! !

{ b | ) J f ! !

0 s | J ! } !
Tilgea ! f } ! ! !
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4,

éQué lo motiva a conocer un nuevo restaurante?

90%

80%

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

a)Unavezala b)Unavez c)Unavezcada

100%

15.

W f, Criticas profesionales o de
usuarios de una pagina web

éQué lo motiva a...

-

M e. Disponibilidad en la aplicacion

de interés

d. Estilo de comida ofrecida
m c. Ubicacion del restaurante
M b. Comentarios de amigos,

familiares o comparieros

M a. Publicidad (Red social, periddico,

d) Una vez boletines)

semana cada 2 mes cada 2 meses o
semanas mas
3. éCon que frecuencia asiste a un restaurante de mariscos? A

Ambiente de restaurante y la edad

Etiquetas de fila Ea) Menor de 20 afios

a) Estilo vintage e industrial (ambiente ecoldgico, con objetos reciclables y de disefio) 42
b) Estilo Americano (Epocas variadas de los EE. UU.) 1 7
¢) Estilo Frances (Sillas de rattan, mesas de hierro para exterior e interior con velas) 1 4
d) Estilo Clasico (Mesas de forja, taburetes altos, manteles a cuadro) 3 9
e) Estilo moderno (Innovador, sofds tapizados, mesas grandes, luz tenue) 2 17
f) Estilo tematico (Decoracion influenciada en el estilo de comida) 12 N8
Total general B &

¢Qué tipo de estilo de ambiente prefiere en un restaurante?
30
25
20
15

a) Estilo b) Estilo c) Estilo d) Estilo e) Estilo
vi ntage e Americano  Frances (Sillas Clasmo (Mesas  moderno
industrial (Epocas de rattan, de forja, (Innovador,
(ambiente  variadas delos mesasde taburetes sofds
ecoldgico, con EE. UU.) hierro para altos, manteles  tapizados,
objetos exterior e a cuadro) mesas
reciclablesy de interior con grandes, luz
disefio) velas) tenue)
9. ¢Qué tipo de estilo de ambiente prefiere en un restaurante?

Ingreso mensual y disponibilidad de pago

17
5
3
4

10

14

53

10

M a) Menor de 20 afios

1.
10
s |I 1 dia |I| |
; [ T 0 |

mb)20-30
mc) 31-40
f) Estilo d
tematlco ) 41-50
(Decoracién me) 51 afios o mas
influenciada en
el estilo de
comida)

10

3
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b) 20-30 ¢) 31-40 d) 41-50 e) 51 afios o mas Total general

61
2
1
%
S]
60
m



Ingreso mensual:
Etiquetas de fila

a) De 120 a 200 lempiras 16 34 12
b) De 200 a 300 Lempiras 12 21 27
c) De 300 a 400 Lempiras 2 4 12
d) De 400 a mas. 1 1 5
Total general 31 60 56
Ingreso mensual:
120
100
80 3. Ingreso mensual:
d) 25,000 o mas
60
m ¢) 18,000-25,000
a0 m b) 12,000-18,000
50 M a) Menos de 12,000
0
a)De 120a b)De200a c)De300a d)Ded00a
200 300 400 mas.
lempiras Lempiras Lempiras
7. éCuanto esta dispuesto a pagar por un platillo de mariscos de su eleccion, tomando en...

Etiquetas de columna | ~

~ |a) Menos de 12,000

b) 12,000-18,000 c) 18,000-25,000 d) 25,000 0 mas Total general

Restaurante preferido y comparacion con ingreso mensual

¢éTiene preferencia por las comidas de a Etiquetas de columna | ~
~ |a) Menos de 12,000

Etiquetas de fila

a) El morito

b) Tony's mar

c) Solo Mariscos

d) Caseros/Supermercado
Total general

9
4
6
12
31

18
14

6
22
60

17
13

5
21
56

19
42
10

4
75

4

22
17
10
26
75
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81
102
28
11
222

b) 12,000-18,000 c) 18,000-25,000 d) 25,000 0 mas Total general

66
48
27
81
222



30

25

20

15

10

s ml |
i i ]

w

M a) Menos de 12,000
H b) 12,000-18,000
H ¢) 18,000-25,000

m d) 25,000 o mas

6. Estilo de servicio y tipo de orden
Alcosrreetauranteprcomer et e, - et e olumna H

Fietas il Ha.ComereneI g Odenr e, Comerenel o P vl Onena o Pl nare.Usarunliacon s Onenportlfonodiet Tt el

ileni Y M 0 B3 L )
B eniiala B 078 il 0 Bem num o A
( ittt i B8 il {56 56 0k 6w
Tl geerd 000 00 00 00 10000k ook 10w

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%
a) Menu b) Servicio a la carta

c) Estilo buffet

m
| f. Ordenar por teléfono directamente al
restaurante
M e, Usar una aplicacion para servicio a
domicilio
m d. Pedir para llevar en el lugar (Ordenar

en restaurante)

m c. Pedir para llevar en el lugar (Ordenar
previo a llegar al restaurante)

W b. Comer en el lugar (Ordenar en
restaurante)

M 3. Comer en el lugar (Ordenar previo a
llegar al restaurante)
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Motivo de conocer nuevo lugar y publicidad preferida

&Qué lo motiva a conocer un nuevo restaurante? Etiquetas de columr

Etiquetas de fila ~ | a. Publicidad (Red soci: b. Comentarios de amigos, ' c. Ubicacién d. Estilo de (e. Disponibilidad f. Criticas profesionales Total general
a. Estética de los platillos 28 18 7 13 1 67
b. Economia 9 21 5 11 2 1 49
c. Slogan 3 2 2 1 8
d. Caracteristicas de sabor 14 34 6 13 1 1 69
e. Valor agregado ofrecido 6 10 1 10 1 1 29
Total general 60 85 21 47 4 5 222

éQué lo motiva a conocer un nuevo restaurante?

35
30 15. éQué lo motiva a... -
25 M a. Publicidad (Red social, periddico,
boletines)
20 . .
B b. Comentarios de amigos,
15 familiares o comparieros
10 B c. Ubicacion del restaurante
5 || I
. - - - d. Estilo de comida ofrecida
> G ) o &0 . e L
\'e';‘\\\o 006\ c,\OQ? & &Ob M e. Disponibilidad en la aplicacion de
] [y o ¥ § interés
N © 2 ¥
an 0 '\Cb 1 e .
@ Qi\\c'}' oée?o m f. Criticas profesionales o de
,&z‘}\ & o“fb usuarios de una pagina web
,b«f’ & @
<3 2
16. éQué factor publicitario valora usted al ver o escuchar publicidad sobre restaurantes? -

Frecuencia de visita a restaurante de marisco y marisco favorito
Cuenta de 3.8Con que frecuencia asiste a un restaurante Etiquetas de columna |~

Etiquetas de fila | a) Pescado b) Camardn c) Langosta d) Pulpo e) Otros Total general
a) Unavez alasemana 14 8 4 3 2 31
b) Una vez cada 2 semanas 10 10 5 25
¢) Una vez cada mes 26 37 4 1 n
d) Una vez cada 2 meses 0 mas 32 45 9 2 95
Total general 82 100 2 6 12 222
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:Quélo moi taurante?

35
30 15 (Quélomotivaa.. v
25 M a. Publicidad (Red social, periddico,
boletines)
20 . .
B b. Comentarios de amigos,
15 familiares o comparieros
10 B c. Ubicacion del restaurante
5
- - - m d. Estilo de comida ofrecida
0
o 2 o & 50
@o & \o@ Py 006 M e. Disponibilidad en la aplicacion de
NG 00 ) ef’ &8 . .
d"Q & [ r_}b o interés
be\ 0 Q(-,‘b "b‘b . .
@ e,& q}e% m f. Criticas profesionales o de
‘;\'-’0 @('} \o“a usuarios de una pagina web
(bQI (o QT
<3 2
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