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Resumen

Para determinar la prefactibilidad de apertura de un nuevo restaurante-café en la ciudad de
Danli, El Paraiso, se procedié a la realizacion de un estudio documental y un estudio de
campo que involucro la recoleccion de datos de fuentes primarias con la ayuda de entrevistas
y encuestas a muestras no probabilisticas, con el objetivo de obtener informacién para la
toma de decisiones. Se evidencio la necesidad de que existan nuevos restaurantes en esta
zona, se realizd un plan estratégico de mercadeo partiendo de un analisis FODA. Los
productos ofrecidos seran pizzas, hamburguesas, platos tipicos y café. Con la realizacion del
estudio técnico, se determind el proceso de funcionamiento, la estructura organizacional, la
ubicacion dptima la cual se defini6 en la colonia el Encanto de esta ciudad, asi como todos
los costos relacionados al funcionamiento. Con el estudio financiero se defini6 la necesidad
de financiamiento, tasa y plazo del mismo, se definié que el 74% del total de la inversién se
obtuvo mediante financiamiento mientras que el 26% representa recursos propios. Se obtuvo
una tasa interna de retorno de 42.5% representando esto un beneficio, se obtuvo un valor
actual neto de L. 366,211, y un periodo de recuperacion de 3 afios con 4 meses y 13 dias, por

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

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

To determine the pre-feasibility of opening a new restaurant-café in the city of Danli, El
Paraiso, a documentary study was carried out and a field study which involves the
recollection of data from primary sources with the help of interviews and polls to non-
probability samples, in order to obtain the necessary information for decision making. The
need for new restaurants in this area was evidenced, a strategic marketing plan was carried
out based on a SWOT analysis. The products offered will be pizzas, hamburgers, typical
dishes and coffee. With the completion of the technical study, the restaurant's operating
process was determined, the organizational structure, the optimal location which was defined
in ElI Encanto neighborhood of this city, as well as all costs related to the operation. The
financial study defined the need for financing, rate and term of financing, it was defined that
74% of the total investment was obtained through financing, meanwhile the 26% represents
own resources. It was obtained an internal rate of return of 42.5% representing a benefit of
the investment, it was obtained a net present value of L. 366,211, and a payback period of 3
years with 4 months and 13 days, so it is recommended to invest in this project as it is

profitable.

Key words: financing, market, profitability, technical study, restaurant.
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1 Introduccion

En el presente informe se detalla la propuesta de aplicabilidad de la presente investigacion,
en donde mediante un estudio de prefactibilidad de apertura de restaurante-café en la ciudad de
Danli, El Paraiso que esta comprendido por un estudio de mercado que incorpora las 4Ps de
mercadeo que se deben llevar a cabo para garantizar el éxito del negocio y sus estrategias, un
estudio técnico que proporciond la informacidon necesaria sobre infraestructura, mobiliario y
equipo, estructura organizacional y demas requerimientos técnicos que requiere la puesta en
marcha del restaurante y mediante un tercer estudio que sintetizd la informacion financiera
proporcionada por los anteriores estudios para concluir en informacién de viabilidad del proyecto
con datos como la tasa interna de retorno, valor presente neto y periodo de recuperacion de la
inversion.

1.2 Antecedentes del problema

El PIB disminuira, segun el BCH, debido a la contraccién del consumo e inversion
privada, asi como en las exportaciones de bienes y servicios. La reduccién también obedece al
“decrecimiento” en sector como la industria manufacturera, el comercio, los hoteles y restaurantes,
la agricultura, el transporte y almacenamiento, y la construccion. La industria de restaurantes en
Honduras consume el 30% de la produccién del sector agroalimentario, un 38 % del avicolay,
ademas, es responsable de la generacion de méas de 110,000 empleos de manera directay mas

de 500,000 de forma indirecta, afiadio el COHEP. (Staff, 2020)

Danli, una ciudad con mucha riqueza gastrondmica tipica de la zona, asi como mucha

historia cultural es una ciudad que pocas personas han logrado ver su potencial especialmente para



negocios o inversiones. La pandemia del COVID-19 que comenz6 en marzo 2020 y se ha
mantenido a la fecha, ha traido consigo diversos problemas entre uno de ellos el alto grado de
desempleo, Honduras se ha visto sumamente golpeado por esta situacion y gran parte de su
poblacién clase media-baja ha sufrido las consecuencias.

Segun la Universidad Nacional Autonoma de Honduras, 2021: “unas 400,000 personas
perdieron sus trabajos en el afio 2020 a consecuencias del COVID-19. La tasa de desempleo abierto
paso de 5,7 % en 2019 a 10,9 % en 2020, lo que se traduce en unas 400.000 personas sin empleo”
(SWI, 2021).

Actualmente Danli cuenta con aproximadamente 26 restaurantes establecidos en la zona,
asi como pequefios establecimientos que operan informalmente y donde los visitantes de la zona
pueden comprar sus alimentos, sin embargo, ante la evidente necesidad de protegerse del contagio
del virus COVID-19 estos lugares quedan en su mayoria descartados por los visitantes al no
cumplir con medidas de bioseguridad necesarias; se vuelve dificil encontrar un lugar al aire libre
donde se pueda respirar aire puro sin necesidad de tener que recorrer largas distancias, actualmente
no hay restaurantes-café donde sea posible respetar los dos metros de distanciamiento social
indicado por las autoridades de salud, por esta razon a finales del 2020 e inicios del 2021 nace la
idea de apertura de un restaurante-café ubicandose en la colonia EI Encanto, Km 90, carretera
Panamericana.

1.3 Definicion del problema

Danli, la llamada ciudad de Las Colinas ofrece distintas atracciones turisticas como ser, la
piedra Apaguiz, la laguna de San Julian, la cruz entre otros donde los lugarefios o turistas pueden
ir, es por eso que existe la necesidad de que los visitantes puedan consumir alimentos en

establecimientos de manera segura y que cumplan con las medias de bioseguridad establecidas



para evitar la propagacion del Covid-19, dado que la ciudad no cuenta con suficientes restaurantes
que a su vez puedan resultar atractivos para los turistas, esto pone en riesgo el posible crecimiento
de los visitantes, asi como un evidente desaprovechamiento del crecimiento de la ciudad de las
colinas.

Segun visitas realizadas a la zona, se ha podido confirmar que existen pocos restaurantes
al aire libre, si bien es cierto la poblacion hondurefia todavia tiene miedo de salir a comer a los
restaurantes, pero se ha evidenciado por sondeo boca a boca que la poblacidn de Danli quiere que
en la ciudad existan mas restaurantes que cumplan con todas las medidas de bioseguridad decretas
por las autoridades de salud.

Los habitantes por su parte han manifestado que la ciudad no cuenta con establecimientos
donde poder ir a pasar una tarde agradable saliendo un poco del centro de la ciudad (10 minutos
maximo), sino que tienen que movilizarse entre 40-50 minutos para poder encontrar un restaurante
con estas caracteristicas, estos se encuentran ubicados en la ciudad de El Paraiso y no en la ciudad
de Danli.

131 Enunciado del problema

Los lugarefios sefialan que no existe variedad de restaurantes en la ciudad de Danli, El
Paraiso donde se pueda consumir alimentos y a la vez tener un tiempo para relajarse en familia y
amigos, asi como tomar un café sin necesidad de movilizarse a otro lugar.

La escasez de restaurantes que cumplan con las medidas de bioseguridad, expectativas y
exigencias de los habitantes y visitantes pone en riesgo potencial el crecimiento turistico en la
ciudad de Danli, El Paraiso.

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

mismo los socios esperan poder recuperar la inversion que realizaron al decidir cursar la maestria



en UNITEC en un tiempo prudencial y a la vez contribuir a la sociedad generando empleos.

1.3.2 Formulacion del problema

Por esta situacion surge la presente investigacion que trata de responder la siguiente
interrogante: ¢Es factible la apertura de un restaurante-café en la colonia EI Encanto en la ciudad
de Danli?

1.3.3 Preguntas de investigacion

e Cudles son las estrategias de mercado que se deben utilizar para la apertura de un
restaurante-café en la zona oriental del pais?

e ;Cuales son los requerimientos técnicos para la apertura de un restaurante-café?

e ;Cual es el impacto financiero de apertura de un restaurante-café en la ciudad de
Danli, El Paraiso?

1.4 Objetivos del proyecto

14.1 Objetivo general

Determinar mediante un estudio de mercado, estudio técnico y un estudio financiero la
prefactibilidad de apertura de un restaurante-café en la cuidad de Danli, El Paraiso; con el objetivo
de satisfacer las exigencias y necesidades de la poblacion.

1.4.2 Obijetivos especificos

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

o Definir los requerimientos técnicos para apertura del restaurante-cafe.

o Analizar el presupuesto econémico y tiempo de retorno de la inversion que

requiere la puesta en marcha de este proyecto.



o Elaborar un estudio de prefactibilidad para la apertura del restaurante-café
en la ciudad de Danli El Paraiso.

15 Justificacion

Actualmente el turismo se ha posicionado como una de las industrias mas grandes del
mundo y los ingresos que generan ayudan de forma significativa a la economia del pais.

Honduras es un pais con un enorme potencial turistico el cual se debe desarrollar de forma
sostenible, representa es una oportunidad de cambio para la ciudades y pueblos, es por eso la
decision de apertura de un restaurante-café que pueda ser visitado por los pobladores y por todos
los turistas que recorren la CA-6.

A raiz de la pandemia de la COVID-19 muchas personas perdieron sus empleos, esto
debido a que gran parte de las empresas en el mundo tuvieron que cerrar operaciones y los indices
de desempleo aumentaron, dejando como leccion que no solo se puede depender de una fuente de
ingresos, sino que se debe buscar diferentes alternativas.

La realizacion de este estudio permitid brindar informacion financiera, técnica y de
mercado gue es sumamente importante para la toma de decision de apertura del restaurante-café
en Danli, El Paraiso, asi mismo ayuda a conocer si logra satisfacer las necesidades actuales que
tienen los pobladores de dicha ciudad, es importante mencionar que la decision final de apertura
del restaurante-café, basandose en la propuesta recae en los socios y esta fuera de la investigacion.

La puesta en marcha de esta investigacion permite a los socios analizar si con la apertura
del restaurante-café se va a recuperar los costos he inversion que generd la maestria en la
Universidad Tecnologica Centroamericana. Cabe destacar que esta investigacion permite fomentar
el emprendimiento en jovenes y evidenciar bajo el estudio financiero que no se necesita de

excesivas cantidades de dinero propio para poder iniciar un negocio, que con el tiempo puede



llegar a convertirse en la principal fuente de ingresos y asegurar un retiro digno.
Por ultimo y no menos importante, la realizacion de esta investigacion permitio poner en

practica los conocimientos y metodologias aprendidas en la maestria.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1 Andlisis de la situacion actual

211 Macroentorno

Honduras es un pais ubicado en América Central, por su ubicacion en el hemisferio es un
pais subtropical, posee un gran numero de fortalezas como ser la creciente base industrial,
poblacién joven, produccién agricola, etc. Su poblacion dia a dia se esfuerza para lograr el
crecimiento de la nacion.

Actualmente el mundo estd atravesando la pandemia de la COVID-19, misma que ha
afectado considerablemente la economia de Honduras, asi como las economias del resto del
mundo. Se espera que el PIB del pais se haya contraido un 9% en 2020 debido a la pandemia y
al impacto sin precedentes de dos huracanes sucesivos.

Se espera que la economia de Honduras se recupere en 2021 a un crecimiento del 4,5%, en
medio de la reactivacion de la actividad econdmica interna y la recuperacion de la inversion y la
demanda externa. No obstante, persisten los riesgos y los desafios. Una recesién mundial mas
profunda en medio de una pandemia prolongada podria debilitar la recuperacién econémica y
seguir amenazando la salud y el bienestar de la poblacién. (Banco Mundial, 2021)

El Banco Central de Honduras aprobd algunas medidas adicionales de politica monetaria
para mitigar el impacto econémico generado por la COVID-19 entre ellas:

Reducir el requerimiento de inversiones obligatorias en moneda nacional.

e Ampliar la suspension temporal de la subasta diaria de letras del banco central de
Honduras dirigidas a las instituciones financieras.
e Reducir las tasas de interés de las ventanillas de crédito del Banco Central de

Honduras al sistema financiero


https://www.bancomundial.org/es/news/feature/2021/01/11/respuesta-honduras-desastre-huracanes-eta-iota
https://www.bancomundial.org/es/news/press-release/2021/03/29/recovery-offers-chance-to-build-back-better-in-latin-america-and-the-caribbean

La mayor parte de restaurantes se han visto afectados hasta el punto de tener que cerrar
operaciones, esto debido a que no estaban preparados ni contaban con un plan de contingencia
para estas eventualidades y hacer la inversion es muy costoso teniendo en cuenta que los clientes
al inicio no estaban seguros de comer comida que no fuera casera ya que se desconocia si el virus
se puede propagar por medio de los alimentos por ende no se estaban percibiendo ingresos.

Las pequefas y medianas empresas tuvieron un impacto bastante alto en cuanto a situacion
economica se habla, ya que no se contaba con los suficientes ingresos para seguir operando, no
podian pagar servicios publicos, alquiler, sueldos, etc. porque no estaban vendiendo debido al
temor que las personas tenian.

Sector tecnologico

El factor tecnoldgico en lugar de verse afectado a tenido un repunte alto puesto que muchas
empresas entre ellas los restaurantes han logrado sobrevivir y no tener que cerrar del todo las
operaciones gracias a la tecnologia, hoy dia muchos restaurantes operan unicamente de forma
digital, la mayor parte de las actividades en Honduras se han tenido que transformar.

Se entrevisto a una chef la cual comento que actualmente se maneja el termino de cocinas
fantasmas ya que las personas Unicamente necesitan tener una cocina para preparar alimentos y
tener tecnologia para poder comercializarla, esto es de mucha ayuda ya que se reducen gastos.

Segun el foro Econdmico Mundial la tecnologia se convertira en uno de los factores claves
para la transformacion global que se esta avecinando.

El congreso de Honduras ha aprobado una gran cantidad de dinero para la emergencia
mediante la adquisicion de mas deuda sea esta externa o interna, pero se debe tomar en cuenta
aplicar politicas adicionales a las que ya existen para asi poder evitar un impacto mayor en temas

sociales y politicos.



2.1.2 Microentorno

A continuacion, se presentan factores del microentorno o entorno especifico relacionados
de forma permanente con las empresas y que influyen de forma directa con el dia a dia de las
mismas.

Clientes: los clientes potenciales del restaurante-café son todas las personas de la ciudad
de Danli, El Paraiso y alrededores, asi como también los turistas que visiten la zona sin importar
la edad, el género, el nivel econémico, etc.

Con la apertura del restaurante-café ubicado en la colonia el Encanto de la ciudad de Danli,
se tendra acceso cercano a una variedad de clientes ya que se encuentra relativamente cerca de la
ubicacion de la bodega de Yummies y de la bodega de Embotelladora la Reyna, también cerca de
un beneficio de arroz, los tres lugares mencionados tienen una cantidad grande de empleados que
estan trabajando de manera presencial.

Proveedores: se pretende mantener relacion estrecha con un distribuidor autorizado
ubicado en la ciudad de Danli de supermercados el Corral para el suministro de toda la carne asi
mismo el suministro papas en bolsa, cabe destacar que sus productos cuentan con un alto control
de calidad e higiene cumpliendo con todas las medidas de salubridad y bioseguridad, igualmente
se tendra inicialmente relacion con Embotelladora la Reyna y mas adelante con la Cerveceria
Hondurefia para el suministro de gaseosas, para jugos naturales se establecera relacién con
vendedores del mercado para tener acceso a las frutas de temporada.

Competencia: la existencia de una gran cantidad de restaurantes ubicados en el centro de
la ciudad representa un factor muy importante que deben tomar en cuenta los socios puesto que la
mayoria se sitian donde existe una mayor afluencia de personas a diferencia de la ubicacion que

tendra el restaurante-café ya que este se ubicaria aproximadamente a 2.5 kilometros de la ciudad.



Actualmente muchos restaurantes y puestos de comidas decidieron diversificar sus
servicios e incluyeron las entregas a domicilio a raiz de la pandemia que azota al mundo, se vieron
en la necesidad de realizar alianzas estratégicas con empresas de entregas a domicilio porque los
clientes preferian comer en sus hogares puesto que la mayoria de los restaurantes no cumplen con
todas las medidas de bioseguridad establecidas por las autoridades de salud para minimizar la
propagacion del virus.

Se pueden considerar como una alta competencia por el hecho de contar con caracteristicas
similares los siguientes restaurantes: restaurante el Torito, restaurante Jam’s, Bigos, Pebetes Grill,

La condesa, comedor la Pasadita, Ovi&Ser restaurante, Rancho viejo y Restaurante Mario Chavez.

2.2 Teorias

2.2.1 Conceptualizacién

2211 Prefactibilidad

Segun (Nassir Sapag Chain, 2014, 2008): en la prefactibilidad se profundiza la
investigacion, principalmente en informacion de fuentes secundarias para definir, con cierta
aproximacion, las variables principales relativas al mercado, a las alternativas técnicas de
produccién y a la capacidad financiera de los inversionistas, entre otras. En términos generales, se
estiman las inversiones probables, los costos de operacion y los ingresos que demandara y generara

el proyecto, proyectandose la cifras.

Este estudio se caracteriza fundamentalmente por descartar soluciones con mayores
elementos de juicio. Para ello se profundizan los aspectos sefialados preliminarmente como criticos
por el estudio de perfil, aunque sigue siendo una investigacion basada en informacion secundaria

y no demostrativa (p. 28).
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2212 Restaurante

Es un establecimiento dedicado a la elaboracion de platos de comida donde los clientes pagan por

el producto final y pueden consumirlo en el lugar o pueden ordenar para llevar.

2213 Tipos de restaurantes

Hoy dia y con los avances gastrondmicos se puede decir que en Honduras hay una gran

variedad de tipos de restaurantes donde se pueden mencionar algunos como ser:

. Comida rapida

Estos tienen como caracteristica la igualdad en la mayor parte de paises donde se
encuentran las instalaciones y disefios son similares, en la mayoria no hay meseros y la comida

esta lista en un tiempo minimo, los clientes no deben esperar mucho para tener sus alimentos.

° Comida buffet

Por lo general la totalidad de la comida esta a disposicion de los clientes esto con el objetivo

que puedan escoger libremente lo que prefieren tomando en cuenta los gustos y preferencias.

o Comida gourmet

Esta comida se caracteriza ya que hay mucho conocimiento y alta calidad, la decoracion,

bebidas, muebles se escogen detenidamente y por lo general en la cocina hay chefs profesionales.

. Tematicos

Estos restaurantes se caracterizan por tener un ambiente fuera de lo cotidiano con el

objetivo de vivir una experiencia distinta, la decoracion gira en torno a un tema determinado.

11



2.2.1.4 Categorias de restaurantes

o Restaurante de lujo o 5 tenedores

Estos restaurantes tienen caracteristicas minimas que los caracterizan de lujo las cuales
son: las entradas estan divididas una para los clientes y otra para los empleados, cuenta con
duchas para los empleados, hay un vestibulo con armario, aire acondicionado, en los bafios hay
agua caliente, estan decorados de acuerdo al tipo de personas que visitan esta clase de
restaurantes, gran y amplia carta de vinos, ascensor en caso de tener segunda planta, personal

con su respectivo uniforme, personal con conocimiento del idioma inglés, etc.

o Restaurante de primera o 4 tenedores

Las caracteristicas de esta clase de restaurante son muy similares a las de los restaurantes
de lujo, seguidamente se mencionan algunas caracteristicas: personal con su respectivo uniforme,
ascensor si hay una tercera planta, entradas independientes, vestibulo con guardarropas, personal

con conocimiento del idioma inglés, aire acondicionado, agua caliente en los bafios, etc.

o Restaurante de segunda o 3 tenedores

Algunas caracteristicas de estos restaurantes son las siguientes: entrada independiente,
calefaccién, bafios con agua calientes, aseo para el personal, conocimiento del idioma inglés,

empleados con uniformes, muebles de calidad, etc.

o Restaurante de tercera o 2 tenedores

Algunas caracteristicas que se pueden mencionar de esta clase de restaurante son las
siguientes: mobiliario apropiado, bafos, carta sencilla, pero con gran variedad de platos, los

empleados deben vestir chaquetas blancas, etc.

12



. Restaurante de cuarta o 1 tenedor

Algunas de las caracteristicas de estos restaurantes son: carta sencilla, comedor

independiente de la cocina, personal con buen aseo, bafios decorados, etc.

2.2.15 Comida tipica

Se describe como comida tipica a toda la gastronomia de un pais en especifico.

Por lo general la comida tipica de Honduras se basa en comidas elaboradas a base de maiz,

frijoles, lacteos, carnes, arroz, etc.

2.2.1.6 Café

Se determina café a la bebida elaboradas a base de granos tostados y molidos de la planta
del café, se puede consumir de distintas formas como ser bebida caliente, helada, chocolates, etc.

Cabe destacar que Honduras exporta este café a distintos lugares del mundo.

2.2.1.7 Ciencias y tecnologia de alimentos

La ciencia y la tecnologia de los alimentos es el entendimiento y aplicacion de la ciencia
para satisfacer la necesidad de la sociedad de disponer de alimentos sostenibles que sean de
calidad, seguros y accesibles. (CAMPBELL-PLATT, 2017).

En los ultimos tiempos el aumento de la poblacion a nivel mundial ha venido a revolucionar
la forma en la que se producen los alimentos, la necesidad de cubrir la demanda alimenticia ha
permitido desarrollar tecnologia que permiten suplir esa demanda.

La pandemia de COVID-19 ha venido a cambiar muchas de las formas conocidas de
elaborar los alimentaos, especialmente porgque hoy en dia, se deben implementar muchas medidas

de bioseguridad que los restaurantes deben garantizar a sus clientes para evitar la propagacion del
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virus, esto trae como resultados que muchos negocios tenga que buscar tecnologias para elaborar
los alimentos con el menor riesgo posible.

Como parte de los cambios que involucran tecnologia y alimentos, se ha experimentado
también la creacion de aplicaciones moviles que permiten a los usuarios poder suplir las
necesidades, tanto es asi que hoy por hoy, comprar alimentos esta solamente a un clic y 45 minutos
de espera como tiempo promedio.

2.2.1.8 Departamento de alimentos y bebidas

“El departamento de alimentos y bebidas dentro de un restaurante genera el 100% del

ingreso (la totalidad del negocio)” (Luis Feijoo, 2018)

Este departamento es el sector gastronémico de cualquier establecimiento de comida y

comprende desde la elaboracién hasta la puesta en mesa de la comida final al cliente.

2.2.1.9 Ciclo operativo de gestion

Segun (Luis Feijoo, 2018) el ciclo operativo de gestion del departamento de alimentos y
bebidas, divide las operaciones en una serie de actividades relacionadas entre si que tiene una linea
conductora que se inicia con la compra de materia primay finaliza con el suministro de un producto

en la mesa del cliente, intentando satisfacer un requerimiento previo.

Los procesos de este ciclo deben estar disefiados para controlar toda la cadena de valor. El

ciclo operativo de gestion se puede representar de la siguiente manera:
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COMPRA

RECEPCION

ALMACENAMIENTO

DISTRIBUCION

-

S

PRODUCCION

- -

SERVICIO

llustracion 1. Ciclo operativo de gestion

Fuente: (Luis Feijoo, 2018)
2.2.1.10  Flujo de produccion de alimentos

El flujo de produccion de alimentos tal como se observa en la ilustracién 2 se inicia con la
compra de bienes no procesados y finaliza con el cobro del servicio prestado. En el proceso se
desarrollan distintas etapas donde se aprecia la recepcidn, la inspeccion y el almacenamiento de
bienes no procesados. Luego se desarrolla un circuito que se inicia con los bienes procesados
consumidos en la cocina, con los platos preparados y servidos a los clientes, los cargos aplicados
al final del servicio a dicho cliente y luego el regreso de los platos, cubiertos y vajilla a la cocina
para ser lavados y volver al circuito para ser utilizados nuevamente en el servicio al cliente. El
final del circuito concluye con los cargos pagos por el cliente y la informacion que surge a partir

de los servicios prestados (informe de ventas). (Luis Feijoo, 2018)
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Compra de bienis no procesados

Recepcién de bienes no procesados

.
Inspeccion de bienes no procesados
.
Almacenamiento de bienes no procesados
'
Bienes procesados Lavado de cubiertos
consumidos en la cocina y platos
?
Platos preparados Los cubiertos y platos
servidcis a los clientes regresan a la cocina
Ly
Cargos aplicados

ala cuenta d? huésped

! %
Cargos pagados por el huésped Informe de ventas

lustracion 2. Flujo de produccion de alimentos
Fuente: (Luis Feijoo, 2018)

2.2.2 Teorias de sustento

Toda inversion tiene un ciclo de vida en el cual es posible identificar las etapas en las cuales
se desarrolla cada proyecto, en su mayoria se comienza con subprocesos donde se desarrollan los
anteproyectos, el estudio de prefactibilidad forma parte de ellos, permite definir si el desarrollo del
proyecto es factible o no, con ello se toman decisiones importantes al momento de invertir.

2221 Estudio de mercado

Segun (Benassini, 2014) el estudio de mercado es la unificacién, registro y analisis de
informacién y hechos relacionados a las actividades de las personas, las empresas y las
instituciones en general, permite comprender el entorno, identificar problemas y oportunidades

para desarrollar alternativas de marketing. El secreto para llevar a cabo una buena investigacion
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de mercado no radica solamente en la correcta aplicacion de técnicas, tambien son validos el
sentido comdn y la creatividad, sobre todo cuando se trata de ambientes adversos a la metodologia
clasica. Un claro ejemplo de ello se refiere a los cambios ocasionados en el comercio a raiz de la
pandemia por COVID-19, muchos negocios han tenido que hacer cambios estructurales
considerables en la forma de comercializar sus productos y servicios.

Es sumamente necesario tener objetivos claros de acuerdo a las necesidades identificadas
en los clientes, esto es clave para la aplicacion de un estudio de mercado ya que permite destinar
los recursos y los esfuerzos de manera estratégica, también el aprovechamiento de los recursos
destinados al marketing.

Al obtener los resultados del estudio, debe establecerse un plan de accién, este puede ir
orientado segun (Benassini, 2014) a distintos tipos de necesidades las cuales pueden ir desde
aumentar catalogo de productos y servicios, modificacion de precios, canales de distribucion,
publicidad que no llega a los posibles clientes, entre otros.

Segun (Krajewski, 2016) para realizar un buen estudio de mercado es necesario que los
investigadores sigan una serie de pasos que se describen a continuacion:

o Paso 1. Definicién del problema: primer paso en cualquier proyecto de
investigacion de mercados es definir el problema. El investigador tendra que considerar el
proposito del estudio, la informacion antecedente relevante, la informacion que necesita y
la forma en la cual la administracion la utilizara para tomar decisiones.

o Paso 2. Desarrollo del enfoque del problema: implica determinar de forma
general la manera en que se abordard el problema sin describir detalles, incluye la
formulacién de un marco de referencia, modelos analiticos, preguntas de investigacion,

hipétesis e identificacién de la informacion que se requiere.
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o Paso 3. Formulacion del disefio de investigacion. Se define la estrategia para
abordar la investigacion, a saber: analisis de datos secundarios y sindicatos, investigacion
cualitativa, investigacion basada en encuestas y observaciones, investigacion
experimental, medicion y escalamiento, disefio de cuestionarios y formularios, proceso de
muestreo y tamafio de la muestra, plan preliminar para el analisis de datos.

o Paso 4. Trabajo de campo Yy recopilaciéon de datos: implica contar con el
personal o un equipo que opere, ya sea en el campo como en el caso de las entrevistas
personales, o desde la oficina, por teléfono o por correo por medios electronicos como el
caso de encuestas por correo electronico o internet. La seleccion, capacitacion, supervision
y evaluacion adecuada del equipo de campo ayuda a minimizar los errores en la
recopilacion de datos.

o Paso 5. Preparacion y andlisis de datos: abarca desde la transcripcion de los
datos hasta el procesamiento con la herramienta mas adecuada y su posterior analisis.

o Paso 6. Elaboracién y presentacion del informe: los investigadores de
mercados deben valorar las necesidades de la informacion de la organizacion y ofrecer a
la gerencia los datos relevantes, precisos, confiables, validos, actuales y susceptibles de

procesamiento.

El marketing tiene como objetivo la creacion de valor para los clientes, en el primer paso

de este proceso la empresa debe comprender totalmente a los clientes potenciales igualmente debe

conocer perfectamente el mercado en el cual realizara operaciones.

Por lo general la mayoria de clientes tienen necesidades y deseos, las necesidades son un

estado normal en todos los seres humanos estas incluyen necesidades fisicas, necesidad de

alimentacion, necesidad de seguridad, afecto, etc.
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Los deseos son necesidades extra que tienen las personas pero que no son vitales, asi como
también las personas tienen demandas que estas vienen acompafiadas del poder de compra.

Estos dos factores se satisfacen mediante la oferta de mercado lo cual es una combinacion
de productos y servicios, informacion o experiencias cabe destacar que la oferta no es inicamente
productos, sino que también abarca servicios es decir beneficios o actividades que se ofrecen para
la venta, la mayoria de los servicios son intangible a diferencia de los productos.

Una vez se entiende al consumidor y el mercado se recomienda disefiar una estrategia de
marketing.

Kotler y Armstrong afirman que: “direcciéon de marketing es el arte y ciencia de elegir
mercados meta y construir relaciones redituables con ellos” (Kotler P. y., 2013).

Para que una estrategia de marketing sea exitosa el encargado debe preguntarse: ;Cudl es
el mercado meta? y ¢Cual es la mejor manera de atender a estos clientes?

Las principales herramientas para la mezcla de marketing son las llamadas cuatro Ps las
cuales corresponden a producto, precio, plaza y promocién, para entregar la propuesta de valor la
empresa debe comenzar por crear un mercado que logre satisfacer las necesidades es decir el
producto, seguidamente se debe decidir cuanto se cobrara por la oferta o sea se define precio, se
debe definir la forma en que la oferta esta disponible es decir se debe definir la plaza, por Gltimo
la empresa puede comunicarse con los clientes metas por medio de una entrevista o un cuestionario
para saber sobre la oferta y de esta forma persuadirlos o sea realizar promocion.

Al haber definido las cuatro Ps la empresa debe combinar estas herramientas que
comprende la mezcla de marketing en un programa de marketing integrado completo con el

objetivo de comunicar y entregar el valor a los clientes.
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“La planeacion estratégica es el proceso de desarrollar y mantener un ajuste estratégico
entre las metas y las capacidades de la organizacion y sus cambiantes oportunidades de marketing”
(Kotler P.y., 2013).

La planeacion estratégica es quien prepara el escenario para el resto de la planeacién dentro
de un negocio, por lo general las empresas realizan planes de forma anual, planes de largo plazoy
planes estratégicos. Los primeros dos planes se ocupan de los negocios en curso y como
mantenerlos, en cambio los planes estratégicos son aquellos donde la empresa se tiene que adaptar
para asi poder aprovechar las oportunidades que se presentan en los entornos cambiantes.

Los pasos en la planeacion estratégica se pueden observar de manera grafica en la siguiente

ilustracion:

: Nivel de unidad de
Nivel corporativo : negocios, producto
: y mercado

Definir la Fijar los objetivos Disefiar la i Planeacion de
misidn de é y las metas de * cartera de * marketing y otras
la empresa la empresa negocios : estrategias

: funcionales

1

llustracién 3. Pasos en la planeacion estratégica

Fuente: (Kotler P.y., 2013)

2222 Estudio técnico

Segun (Nassir Sapag Chain, 2014, 2008): “El analisis técnico tiene por objeto proveer
informacidn para cuantificar el monto de las inversiones y de los costos de operacion pertinentes
a esta area”.

Una de las funciones de este estudio es que debe definirse la funcién de produccion que
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optimice el empleo de los recursos disponibles en la produccion del bien o servicio, es mediante
el estudio técnico que puede obtenerse informacion de las necesidades de capital, mano de obra 'y
recursos materiales, tanto para la puesta en marcha como la continua operacion del proyecto.

Es mediante el informe técnico en donde debe describirse el proceso productivo ya que
facilita el conocimiento de las materias primas y los insumos que demandara el proyecto, se debe
elegir entre la tecnologia necesaria que permite que la produccion sea la Optima, asi como
tecnologia alterna de acuerdo a los presupuestos del proyecto.

“La definicién del tamafio o la tecnologia involucrada en el proceso, tanto de produccion
como de comercializacion del proyecto, son fundamentales para la determinacién de las
inversiones y de los costos que se derivan del estudio técnico” (Sapag Chain, 2014).

Normalmente en esta etapa del proceso puede optarse por una tecnologia de tamafio y
procesos especificamente para el proyecto, sin embargo, cuando existen dos o0 mas alternativas es
conveniente no tomar una decision, los expertos (Sapag Chain, 2014) en su libro “Preparacion y
Evaluacion de Proyectos” recomiendan realizar mas estudios sobre estas distintas posibilidades
técnicas, postergando si es preciso la decision hasta la ultima etapa de la evaluacion.

“Las interrelaciones entre decisiones de caracter técnico se complican al tener que
combinarse con decisiones derivadas de los restantes estudios particulares del proyecto” (Sapag
Chain, 2014).

Por lo anterior se puede mencionar que no es posible tomar una decision solamente
contando con los resultados del estudio técnico, el resultado de esa decision debe ser considerado
de forma integral con los demas estudios.

Por lo general el estudio técnico es la segunda parte de todos los estudios de prefactibilidad

0 proyectos que implican una inversion y es en este estudio donde se examinan los aspectos
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técnicos necesarios para un uso eficiente de todos los recursos necesarios para producir un servicio
0 un producto, en esta etapa también se analizan como se menciond anteriormente el tamafio
optimo del lugar donde se pretende establecer el negocio.

Este estudio es de mucha importancia ya que de aqui se deriva la posibilidad de llevar a
cabo una valorizacion econdmica de todos los aspectos técnico necesarios para operar, asi mismo
esta informacion es de utilidad para el estudio financiero. El objetivo del estudio técnico es
demostrar la viabilidad técnico del proyecto y que justifique la que mejor se adapte.

Del estudio técnico se desprende informacion como ser, costos de mano de obra y
construccion, asi como también la necesidad del recurso humano, siendo esta informacion
necesaria al momento de la toma de decision, de estos factores también depende la puesta en
marcha o no del proyecto.

Con este estudio se determinan los requerimientos de equipos necesarios para la operacion
seguido del monto de la inversion, el analisis de especificaciones técnicas para el establecimiento
lo que a su vez ayudara a saber la necesidad del espacio fisico para que el negocio opere de forma
normal.

La descripcion del proceso ayudara a conocer las materias primas e insumos que este
demandard, este proceso dependera en gran parte del analisis técnico y financiero. Es importante
destacar que hay muchas variables que se relacionan entre si y causan efecto entre un analisis y el
otro, tomando en cuenta que algunos aspectos técnicos se incorporan o no dependiendo del analisis
financiero.

2223 Estudio financiero

Una entidad econdmica esta constituida por: recursos humanos es decir las personas que

laboran en ella, recursos materiales y financieros es toda la infraestructura con la que se cuenta,
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por ejemplo: edificios, maquinaria, dinero, entre otros que se requieren para funcionar, una
administracion es decir quien dirige las actividades del personal y define los objetivos y metas a
lograr y los productos o servicios que ofrece que al colocarlos entre los clientes se logra el
cumplimiento de los objetivos para los que fue constituida. (Lambreton Torres, 2016)

“El estudio financiero ordena y sistematiza la informacion de caracter monetario que
proporcionaron las etapas anteriores, elabora los cuadros analiticos y datos adicionales para la
evaluacion del proyecto y estudia los antecedentes para determinar su rentabilidad” (Sapag Chain,
2014).

Las inversiones del proyecto deben ser consideradas en su totalidad, es decir que para
realizar el estudio financiero debe tenerse claridad de la inversion. Esta puede clasificarse segun
(Nassir Sapag Chain, 2014, 2008): En Terrenos, obras fisicas, equipamiento de fabrica y oficinas,
capital de trabajo, puesta en marcha y otros.

Los ingresos de operacion se deducen de la informacion de precios y demanda proyectada
calculados en el estudio de mercado, de las condiciones de venta, de las estimaciones de venta de
residuos y del calculo de ingresos por venta de equipos cuyo reemplazo esta previsto durante el
periodo de evaluacion del proyecto, seguin antecedentes que pudieran derivarse de los estudios
técnico (para el equipo de fabrica), organizacional (para el equipo de oficinas) y de mercado (para
el equipo de venta) (Sapag Chain, 2014).

Los costos de operacion se determinan con la informacion obtenida en los estudios
anteriores, sin embargo, en esta etapa se agrega uno mas, que es “El impuesto a las Ganancias”,
este valor esta directamente relacionado a los resultados contables obtenidos por la empresa.

El anélisis financiero debe considerar los riesgos a los cuales se esta dispuesto a enfrentar

un nuevo proyecto, segin (Manuel, 2015) puede decirse gque existen dos tipos de riesgos a los
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cuales se enfrenta toda organizacion.

o Riesgo Operativo: es aquella exposicion a la incertidumbre que proviene de
las operaciones propias de una organizacion. En una empresa la forma de manejar
inventarios, la forma de producir los productos o servicios, la manera de manejar el dinero,
los créditos otorgados, o la forma de utilizar los recursos o activos, son actividades propias
y que se mantienen bajo el control de la empresa.

o Riesgo de Mercado: Se refiere a las condiciones que estan fuera del alcance
y control de una organizacion, son riesgos externos que “el mercado” asigna a una

determinada economia, y que por lo mismo los participantes en ella estan expuestos.

En este estudio se deben tener en cuenta los siguientes elementos, los cuales se detallan a

continuacion:
e Tasa interna de retorno o TIR

Criterio utilizado para la toma de decisiones sobre los proyectos de inversion vy
financiamiento. Se define como la tasa de descuento que iguala el valor presente de los ingresos
del proyecto con el valor presente de los egresos. Es la tasa de interés que, utilizada en el célculo
del Valor Actual Neto, hace que este sea igual a 0. El célculo de la TIR puede resultar muy
complejo si la vida Gtil del proyecto excede los dos periodos. En ese caso, la solucion requiere
considerar a la TIR como incognita en la ecuacion del valor actual neto, ya que ella tiene la
particularidad de ser la Gnica tasa que hace que el resultado de aquel sea igual a 0. (Mete, 2014)

n
Z FE/(1 +TIR)"t = VAN =0
t=0

Ecuacion 1. Tasa Interna de Retorno

Fuente: (Mete, 2014)
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Donde:
e TIR: Tasa Interna de Rendimiento/Retorno
e VAN: Valor Actual Neto

e FE (1): flujo de efectivo neto del periodo t

n: numero de periodos de vida til del proyecto

Para este paso de anélisis del proyecto es necesario tener claro los periodos del proyecto,
para objeto de estudio del presente proyecto se mediré afio a afio y duracion del proyecto cinco
afios en total.

El criterio de evaluacion de TIR sera de acuerdo a diferentes situaciones. La primera puede
ser la expectativa del inversor respecto a TIR, cuanto es lo que el inversor desea ganar en el
proyecto y si la TIR cumple con ella.

SilaTIR es mayor a la expectativa del inversor significa que el proyecto es financieramente
atractivo y que bajo este método de evaluacion su decisiéon de invertir esta bien fundamentada.
Caso contrario, si la TIR es menor a la expectativa, pueden suceder diferentes situaciones; la
primera es que el inversor pueda ajustar sus expectativas y la segunda es rechazar el proyecto.

e Valor actual neto o VAN

El Valor Actual Neto de un proyecto es el valor actual/presente de los flujos de efectivo
netos de una propuesta, entendiéndose por flujos de efectivo netos la diferencia entre los ingresos
periddicos y los egresos periddicos. Para actualizar esos flujos netos se utiliza una tasa de
descuento denominada tasa de expectativa o alternativa/oportunidad, que es una medida de la
rentabilidad minima exigida por el proyecto que permite recuperar la inversion, cubrir los costos

y obtener beneficios. (Mete, 2014)
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VAN = [Z FE(t) * (1 + )7 (0 — )] + 1(0)
t=1

Ecuacién 2. Valor actual neto

Fuente: (Mete, 2014)
Donde:
. VAN: Valor Actual Neto

o FE (t): flujo de efectivo neto del periodo t

o t: Intervalo de tiempo

. i: tasa de expectativa a alternativa/oportunidad

. n: nimero de periodos de vida Util del proyecto

. I (0): inversidn inicial (neta de ingresos y otros egresos)

El VAN es traer todos los flujos de efectivo a un periodo 0 o periodo actual, de esta es
forma es posible saber el valor del dinero en el tiempo real. Esto es muy importante en las
inversiones ya que de acuerdo a ellos es posible tomar decisiones de inversion o no en determinado
proyecto. Para objeto de este estudio, se considera el VAN como uno de los métodos de evaluacion
de evaluacion de proyectos.

En donde, si el VAN es mayor o igual a 0 el proyecto se acepta, de lo contrario se rechaza.
Si el VAN es negativo queda a criterio de los socios llevar a cabo el proyecto, dando a conocer
que eso significa que no obtiene los fondos suficientes para cubrir las expectativas del proyecto.
Un VAN mayor a 0 indica que el proyecto arroja un beneficio ain después de cubrir las
expectativas.

e Periodo de recuperacion o PRI

Este indicador mide en cuanto tiempo se recuperar el total de la inversion a valor presente,
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puede arrojar con exactitud la fecha en dias, meses y afios.

e Punto de equilibrio

Este indicador mide cuando los ingresos costos son iguales a los ingresos.

El punto de equilibrio segun (Castro, 2015) es: “un instrumento que sirve para tomar

decisiones de tipo operacional”.

El punto de equilibrio es uno de los aspectos méas importantes dentro de la administracion
de las finanzas de un negocio. Consiste en determinar el nivel de venta que requiere la empresa
para no presentar perdidas. El punto de equilibrio permite conocer cuento se debe vender, ya sea

para no perder, o para alcanzar una utilidad especifica en un periodo. (Jorge Olmedo, 2020)

2.2.2.4 Plan estratégico de marketing

Un plan de marketing es un documento en el cual se resume lo que la persona encargada
logro recolectar del mercado y como esta informacion ayudara a cumplir las metas de mercado
planteadas por las empresas.

Segun (Kotler P. y., 2016), el plan de marketing es uno de los resultados mas importantes
del proceso de marketing; proporciona direccion y enfoque para la marca, producto o empresa;
informa y motiva a los participantes de dentro y fuera de la organizacion en cuanto a sus metas de
marketing y la manera de alcanzarlas. Las organizaciones no lucrativas utilizan planes de
marketing para guiar sus esfuerzos de recaudacion de fondos y ampliar su alcance, y las agencias
de gobierno los usan para generar conciencia publica sobre la nutricion o para estimular el turismo.

Las empresas elaboran planes estratégicos con el objetivo de lograr las metas establecidas
por los encargados, igualmente los elaboran por la necesidad de hacer crecer el mercado actual y

lograr optimizar recursos, las empresas deben realizar un diagnéstico de la situacion actual de la

27



empresa para poder entender sus fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas con el objetivo
de proponer estrategias y asi mismo plantear acciones que ayudaran a cumplir las estrategias.

2.2.25 Plan de negocio

Todo individuo que quiera emprender debe realizar un plan de negocios el cual es una serie
de andlisis que ayudaran a definir el éxito o fracaso del negocio. Cabe destacar que los planes de
negocios no son iguales para todas las empresas ya que los rubros y actividades son distintas, pero
si existen ciertas caracteristicas comunes que comparten los planes de negocios, entre ellas estan
las siguientes:

o Estudio de mercado: se deben conocer los competidores, los clientes
potenciales, asi como también los proveedores.

. Anadlisis del entorno: aqui se analiza un poco sobre el macroentorno y el
microentorno.

o Plan de operaciones: en este plan se debe describir como sera la operacion
diaria de la empresa y que procesos se llevaran a cabo.

. Plan de organizacion y recursos humanos: aqui se deben realizar los
descriptores de puestos, se debe redactar la mision y vision de la empresa.

o Anélisis financiero: aqui se recolecta toda la informacion financiera que
ayuda a determinar la viabilidad y prefactibilidad que tendra la empresa.

2.3  Metodologias aplicadas

Un estudio de prefactibilidad para un restaurante de comida tradicional ecuatoriana en el
Cantdn de Barios provincia de Tungurahua realizado por Marcela Natali Barrionuevo Sanchez en
marzo de 2015 en la ciudad de Quito, Ecuador puso en practica un estudio de mercado con el

objetivo de determinar si existen personas que les gustara comer comida tradicional en el canton
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Bafios de Agua Santa, de acuerdo a sus gustos y preferencias donde se pudo concluir que la
afluencia de visitas de turistas se divide de la siguiente manera: el 14% visitan cada 15 dias, el
42% cada afo, el 25% cada mes, el 15% el fin de semana y el 4% rara vez con lo que se dieron
cuenta que del 100% de los encuestados existe una rotacion promedio de visitas al canton Bafos
del 57.6 % durante un mes, lo cual permite tener una panoramica del nimero de turistas que visitan

aproximadamente el cantdn de forma continua.

También se dieron cuenta de que a la mayoria de turistas les gusta la comida tradicional
por el sabor que esta ofrece mientras que un pequefio porcentaje siendo este el 2% no le gusta la

comida ecuatoriana.

Un dato interesante que los encuestadores lograron conseguir es que el 100% de la muestra
no conoce un restaurante Unicamente de comida tradicional en el cantdn de Bafios de Agua Santa

en provincia de Tungurahua.

El estudio técnico permitié conocer el 6ptimo tamario del restaurante el cual seria apto para
80 personas simultaneamente en la semana y fines de semana, el restaurante de comida tradicional
se ubico en la provincia de Tungurahua en el canton Bafios de Agua Santa, el sistema de

produccidn del restaurante dependera del pedido que el cliente genere al momento de ordenar.

Asi mismo se conocio que el restaurante contara con un espacio de 798 metros cuadrados
aproximadamente distribuidos de la siguiente manera> area de parqueo, area de restaurante, cocina

y bodega.

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

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

Se obtuvo una tasa minima de retorno del 12% el cual representa el costo de oportunidad
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exigida por los accionistas, asi mismo el valor actual neto del proyecto es de $ 49,890.74 por ende
se pudo concluir que el proyecto es rentable ya que el valor positivo, la tasa interna de retorno que
se obtuvo fue del 38% indicando rentabilidad y viabilidad para la inversion para la creacion del
restaurante de comida tradicional de este pais. El periodo de recuperacion para la inversion

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

24 Instrumentos

Los instrumentos son las herramientas utilizadas para la recoleccion de informacion
necesaria para lograr los objetivos de la investigacion. Existen diferentes tipos de acuerdo al
método seleccionado por los investigadores, para esta investigacion se utilizaron los siguientes

métodos:

2.4.1 Entrevistas

Se define como una reunion para conversar e intercambiar informacion entre una persona
es decir el entrevistador y otra quien es el entrevistado o entrevistados. Las entrevistas implican
que una persona calificada es decir el entrevistador aplica el cuestionario a los participantes; el
primero hace las preguntas a cada entrevistado y anota las respuestas. Su papel es crucial, resulta

una especie de filtro. (Sampieri, 2014)

2.4.2 Cuestionario

(Sampieri, 2014) afirma que el cuestionario es: Un conjunto de preguntas respecto de una
0 mas variables que se van a medir. Los cuestionarios se utilizan en encuestas de todo tipo (por
ejemplo, para calificar el desempefio de un gobierno, conocer las necesidades de habitat de futuros

compradores de viviendas y evaluar la percepcion ciudadana sobre ciertos problemas como la
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inseguridad). Pero también, se implementan en otros campos.

2.4.3 Observacion

Este método de recoleccion de datos consiste en el registro sistematico, valido y confiable
de comportamientos y situaciones observables, a través de un conjunto de categorias y
subcategorias, Util, por ejemplo, para analizar conflictos familiares, eventos masivos como ser la
violencia en los estadios de futbol, la aceptacién-rechazo de un producto en un supermercado, el
comportamiento de personas con capacidades mentales distintas, la adaptacion de operarios a

nueva maquinaria, etc. (Sampieri, 2014)

Cabe destacar que el método de observacion es muy utilizado por las personas que se

orientan mucho por las conductas de los individuos a analizar.

2.5  Marco legal

Al ser una empresa nueva se deben tomar en cuenta las regulaciones que la creacion de una
empresa implica.

Las empresas mercantiles se pueden constituir como: comerciante individual y sociedad
mercantil, para declararse comerciante individual la persona natural debe declarar la creacién de
la misma para dedicarse a una 0 mas actividades mercantiles, para declararse una sociedad
mercantil la personas o las personas otorgan un documento de constitucion de la misma.

Las formas para constituir una empresa son:

o A través de una escritura pablica que debe ser autorizada por un notario publico.
o En linea por medio del sitio web. (www.miempresaenlinea.org)
o En contrato privado y con las firmas de todos los socios debidamente autenticadas

por un notario publico.

Para poder constituir una empresa en cualquier pais se deben seguir una serie de pasos para
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poder operar de formar legal, Honduras no es la excepcion y los pasos para la inscripcion ante el

registro mercantil que los socios del restaurante-café deben seguir son los siguientes:

. Hacer el pago de los derechos de inscripcion

o Presentar la documentacion en las ventanillas del registro mercantil correspondiente
o Otorgamiento del documento de constitucién

o Inscripcion en registro de la Camara de comercio e industrias de Tegucigalpa

o Obtencion del RTN en el servicio de administracion de rentas (SAR)

. Obtencion de permiso en la alcaldia municipal

o Registro al instituto hondurefio de seguridad social

. Registro en el Régimen de aportaciones privadas (RAP)

Los requisitos para la apertura de un negocio son 9 pasos los que se deben seguir y se
detallan en el Anexo 4.

Para instalar el rotulo del restaurante-café se debe acudir a la Alcaldia Municipal y llenar
la solicitud de permiso de rétulos y vallas, cabe destacar que si los rétulos se instalan en el casco
historico la solicitud debe realizarse en la gerencia del centro historico.

La licencia sanitaria se obtiene una vez que el restaurante ya esté operando, antes no. Es
de suma importancia tenerla ya que es una autorizacion permite a las personas realizar actividades
que tengan que ver con la salud humana, para la obtencion de la misma se debe seguir una serie
de pasos los cuales se indican en el Anexo 5.

Sellos SICCS

El Sistema Integrado Centroamericano de Calidad y Sostenibilidad (SICCS) constituye una

herramienta que fomenta e Incrementa la mejora en los servicios turisticos y productos ofrecidos

por los prestadores de los diferentes sectores que conforman el turismo. Es el primer sello de
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calidad en el rubro turistico de orden regional, concebido y creados para micro, pequefas y
medianas empresas. (Honduras C. N., Sistema Integrado Centroamericano de Calidad y
Sostenibilidad, 2019).

Este sello tiene la finalidad de disponer de un conjunto ordenado de reglas y principios que
integren la gestion operacional, ambiental y social. Puede utilizarse en la estrategia de mercadeo
para mejorar la imagen de la empresa y de su comunidad con el objetivo de aumentar la demanda.

Niveles de certificacion.

. Distintivo Azul: Nivel basico de reconocimiento, supone que la empresa
dispone de un sistema de calidad y sostenibilidad basico.

o Distintivo Rojo: Nivel Intermedio de Reconocimiento, califica que la
empresa dispone de un sistema de calidad y sostenibilidad avanzado.

. Distintivo verde: Maximo nivel de reconocimiento certifica que la empresa

dispone de un sistema de calidad y sostenibilidad muy desarrollado. (Honduras C. N.,

Sistema Integrado Centroamericano de Calidad y Sostenibilidad, 2019).

Este tipo de distinciones debe ser un objetivo de todas las empresas dedicadas al rubro del
turismo, esto apoyaria mucho a potencializar la calidad de las atenciones brindadas, ademas de un
reconocimiento internacional que también ayudaria al desarrollo del pais.

SICCS Aplica a cinco sectores.

o Alojamiento

o Arrendadoras de vehiculos

o Restaurantes (Objeto de este estudio)
o Tour operadores

o Actividades temaéticas
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Segun comunicado (Honduras C. N., Sistema Integrado Centroamericano de Calidad y
Sostenibilidad , 2019) Procedimientos de adhesion de las empresas para la certificacion son los
siguientes:

1. EIl empresario interesado informara a CANATURH que desea formar parte de dicho
proceso, mediante la remisidn de un oficio dirigido a Delegacién pais Honduras.

2. La Delegacion Pais a través de CANATURH, remitira al interesado el formulario de
adhesion que acredita formalmente el inicio del proceso, el cual deberé ser llenado, firmado
y sellado por la empresa. De igual manera se remitira el listado oficial de asesores
actualmente acreditados por SITCA, para que la empresa interesada pueda proceder a la
seleccidn del asesor que mejor se adapte a sus necesidades presupuestarias y técnicas.

3. El asesor seleccionado debera notificar a CANATURH, una vez sea contratado por una
empresa que se sometera al proceso de asesoria SICCS.

4. Elasesor generara un diagnostico inicial y un plan de asesorias, los cuales cual deberan ser
aprobados y firmados por la empresa interesada. Estos documentos se presentaran a
CANATURH por el asesor para continuar el tramite de asesoria del establecimiento y
control de la documentacion en un expediente.

5. El proceso de asesorias tendra la duracion que el asesor establezca en el plan de asesoria 'y
se dard por concluida esta fase con la inspeccién de preauditoria que el mismo asesor
realizara. Este informe de preauditoria sera presentado ante CANATURH por el asesor
acompaniado de un informe concluyente en el que se recomienda el paso a seguir; pudiendo
ser, esta la opcion de continuar con el proceso final de auditoria o el de incorporar nuevo

proceso de asesoria.

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

tecnologias que permitan obtener este sello en el primer afio de operaciones del Restaurante-café.
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3.1

CAPITULO Ill. METODOLOGIA

Congruencia metodoldgica

En este apartado se evaluo la congruencia metodoldgica de los criterios y requerimientos necesarios para la decision de apertura

del restaurante-café en Danli, El Paraiso.

3.1.1 Matriz metodoldgica

Tabla 1. Matriz metodoldgica

Objetivos Variables
Preguntas de e . . Enfoque
. . Y neral E ifi Dependien In ndien
Titulo Problema investigacion i Speciticos semlEnte dapzinane
La escasez de . .
Determinar 1. Determinar las .
restaurantes que | 1 cyales son las mediante un estudio | estrategias de . Estudio de mercado
cumplan con las estrategias de mercado | d q di . Estrategias de (oferta, demanda, El enfoque de
medidas de J . € mércado, estu 10 mercado necesarias mercado precio, promociony | este proyecto es
biosequridad que se deben utilizar técnico y un estudio | para la apertura del Iaza), Mixto va que se
Estudio de ex ec%ativas ' | para la apertura de un financiero la restaurante-cafe. P a I)i/cc')qla
prefactibilidad | 'chias ” ﬁg | restaurante-café en la | prefactibilidad de recoFI)eccién i
para apertura de gen zona oriental del pais? apertura de un :
habitantes y ) datos mediante
un restaurante- L restaurante-café en o
. : visitantes pone X . las siguientes
café en la ciudad - la cuidad de Danli, . )
; en riesgo o herramientas:
de Danli, El otencial el El Paraiso; con el o entrevista
Paraiso PO objetivode | 2 Definir los Establecer Estudio técnico ey
crecimiento satisfacer las requerimientos requerimientos (tecnologfa de Cuestionario
turistico en la 2 CUul | exioencias técnicos para técnicos para ; g
ciudad de . ¢Cuales son los g alimentos, costos de

requerimientos técnicos
para la apertura de un

restaurante-café?

apertura del
restaurante-café.

apertura del
restaurante-café

produccion)
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Continuacion de tabla 1.

Matriz metodologica

Preguntas de Objetivos Variables Enfoque
Titulo Problema investigacion General Especificos Dependiente | Independiente
3. Analizar el

,Cudl es el impacto y necesidades de la E(r:gsnuéprﬁiecsct)oy tiempo Decision de Estudio financiero

Danli, El leinanciero de apertura de un poblacion, asf MISMO | 4e retorno de la apertura del ) (V?'Or actual neto,
Paraiéo. restaurante-café en la ciudad pode:r generar Ingresos | version que restaurapte-cafe periodo d?,

de Danli, El Paraiso? medlante_ eI_ requiere la puesta en en Danli, El recuperacion, tasa

' ' emprendimiento. Paraiso interna de retorno)

marcha de este
proyecto.
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3.1.2 Esquema de variables de estudio
Variable Variable
(oo ) —

—

Estudio de

Dimensiones

-Oferta

Mercado

Apertura de Estudio

Restaurante Café =
Técnico

en Danli, El Paraiso

Estudio

Financiero

llustracién 4. Esquema de variables de estudio

-Demanda

-Costo de materia prima
-Tecnologias de
produccién de alimentos
-Inversion en equipo de

cocina
-Mano de obra

-Tasa interna de retorno
-Valor absoluto neto
-Costo beneficio
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3.1.3 Operacionalizacion de las variables

Tabla 2. Operacionalizacion de las variables

. . Definicion : - : 7 . .
Variables Definicion conceptual operacional Dimensiones Indicadores Items Unidades Categorias
1
Precio )
Un estudio de
mercado consiste en
apali_z_ar y estudiar la Horarios de 3
viabilidad de un atencion ;Cuales son las
proyecto empresarial. _ preferencias de | 1.1 4
Se trata de un proceso | Estrategias de Oferta los lugarefios y sisn d oal ol
largo y de gran trabajo, [ mercado que se ’ . visitantes de la .
. . demanda, precio, | pistanci . . | mas 5
Estudio de mercado durante el cual se requieren para la romocion Istancia ciudad de Danli, |; o
recopila una gran apertura del pl aza y El Paraisoal |, ﬁ]enos Y
cantidad de restaurante-café | ° momento de importante 5
informacion relativa a elegir un )
clientes, competidores, restaurante: 7
el entorno de operacién )
y el mercado en Variedad en el
concreto menu 8
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Continuacion de tabla 2. Operacionalizacion de las variables

. ., Definicion . . . - . .
Variables Definicion conceptual . Dimensiones Indicadores Items Unidades | Categorias
operacional
Costo de
materia prima
Pequefio 1
. . Tecnologia de

El estudio técnico conforma la alimentos
segunda etapa de los proyectos
de inversion, en el que se . s
contemplan los aspectos técnicos En este estudio se (,Cual_ es’el . .
operativos necesarios en el Uso conocen todqs los Mano de obra | espacio optimo Mediano 2

L aspectos técnicos . para que en el
eficiente de los recursos Ue se deben Tecnologia de restaurante-café

Estudio técnico disponibles para la produccién de '?omar en cuenta alimentos, costos se puedan
un bien o servicio deseado y en .y de produccion P
el cual se analizan la para la decision resp(_etar las
R s de apertura del medidas de

determinacion del tamafio dptimo . . o
del lugar de produccion restaurante-café Inversiones en bioseguridad?
localizacion, instalaciones y equipo de Grande 3
organizacion requeridos cocina
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Continuacion de tabla 2. Operacionalizacion de las variables

: S Definicion . . . . . )
Variables Definicion conceptual . Dimensiones | Indicadores Items Unidades | Categorias
operacional
e e
de retorno Si 1
aspectos En base a los
. financieros resultados

Es el proceso a traves del que necesarios parala | Condiciones obtenidos en el

se analiza la viabilidad de un esarios p ; : Tasas de .
decision de financieras S estudio

S . proyecto. Tomando como base . interés para : L
Estudio Financiero P apertura, su relacionadas con | . . financiero ¢es
los recursos econémicos que - inversiones .
. . objetivo es la apertura del factible la
tenemos disponibles y el coste . . . o
o proporcionar restaurante-café inversion para la

total del proceso de produccion. |: L
informacion apertura del No 2
financiera sobre la Valor actual | restaurante?
viabilidad de un neto
proyecto
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3.2  Enfoque y métodos

La investigacion se realizé bajo un enfoque mixto esto debido a que se complementan
elementos cuantitativos y cualitativos para la obtencion de informacion necesaria para el desarrollo
de dicha investigacion.

Se desarrolld bajo un alcance descriptivo ya que “busca especificar propiedades y
caracteristicas importantes de cualquier fendmeno que se analice. Describe tendencias de un grupo
o poblacion” (Sampieri, 2014).

La investigacion se realizd bajo el disefio no experimental, puesto que no hubo
manipulacion de variables independientes sobre las dependientes, se utiliz6 el disefio transversal

porque se recolecto informacion de la poblacion que se seleccion6 en la muestra con el objetivo

l Enfoque mixto

Alcance
descriptivo

de describir las variables.

No
experimental
transversal

! Método

Cuantitativo

l

Cualitativo

J J

l Entrevista
7 7

Cuestionario

llustracién 5. Disefio
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3.3  Disefio de la investigacion

Para el presente estudio se aplicé un disefio No Experimental, Transversal ya que se
pretende conocer las expectativas de los ciudadanos y posibles visitantes de Danli, EIl Paraiso
respecto a la apertura de un nuevo restaurante.

3.3.1 Poblacion

La poblacion objeto de estudio en la presente investigacion es finita y se consider6 a los
habitantes de la ciudad de Danli, El Paraiso. Segun el Instituto Nacional de Estadistica, Honduras
(INE) mediante el censo poblacional al cierre 2018 la poblacién total de Danli, El Paraiso era de
214,566 habitantes. Las fuentes oficiales como ser el Instituto Nacional de Estadisticas de
Honduras no ha proporcionado datos mas actuales por lo cual se tomd de referencia el Gltimo afio

que es 2018.

0-4 22,306 11,425 10,881 8,201 14,105
59 22,133 11,325 10,808 8,115 14,018
[ 1014 22,855 11,464 11,391 9,171 13,684
15-19 22,700 11,117 11,584 9,352 13,348
20-24 21,701 10,650 11,050 8,749 12,952
2529 19,400 9,582 9,827 7,468 11,941
30-34 16,705 8,259 8,446 6,376 10,329
35-39 13,692 6,613 7,079 5,504 8,188
40-44 11,700 5,594 6,106 4,805 6,895
45-49 9,639 4,623 5,016 3,974 5,666
50-54 7,956 3,713 4,243 3,393 4,562
55-59 6,605 3,157 3,448 2,603 3,911
60-64 5434 2,692 2,742 2,203 3,231
65-69 4,148 2,017 2,130 1,775 2,373
70-74 2,002 1,377 1,525 1,276 1,626
75-79 2,219 1,126 1,094 914 1,306
80+ 2,464 1,197 1,267 1,107 1,356

Tabla 3. Total poblacién al afio 2018

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica, Honduras (INE) (Estadistica, 2019).
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3.3.2 Muestra

La muestra es la parte de la poblacion seleccionada para ser observable y aplicar los
instrumentos para obtener los datos necesarios y que son objeto de esta investigacion, para la
seleccidn de la muestra se aplico la ecuacion de calculo de muestra para poblacion finita.

Caélculo de Muestra (Moreno, 2021).

Definicion de las Variables:

n = tamafio de la muestra

z?=nivel de confianza o margen de confiabilidad.

P = es la variabilidad positiva

Q= es la variabilidad negativa

N= tamafio de la poblacién.

e?= Error de estimacion.

Formula:
L @®@m
(e)2(N — 1) + (2)2(P)(Q)

Ecuacion 3. Muestra

Fuente: (Moreno, 2021).

3.3.3 Técnicas de muestreo
Primeramente, se calculo la muestra a través de la ecuacion, sin embargo, se aplico la
técnica de muestreo no probabilistico, por conveniencia ya que se aplicaron los instrumentos
utilizando medios digitales como apoyo para el facil acceso a las personas y cumplir con las

medidas de bioseguridad que pongan en riesgo la salud de los habitantes o los investigadores por
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lo que no se pudo llegar a la muestra que arrojaba la ecuacion si no que se logré encuetar

Unicamente a 183 personas.

3.4 Instrumentos, técnicas y procedimientos aplicados

Para dicha investigacion se utilizaron los siguientes instrumentos, técnicas vy
procedimientos con el objetivo de obtener la informacion necesaria, a continuacion, se detallan:
3.4.1 Técnicas
Las técnicas son todos los métodos se utilizaron para lograr obtener la informacion
requerida.

e Entrevista

Se elabor6 una lista de preguntas y se contactd con la Lic. Liz Ordofiez Paz, chef y docente
de la carrera de Gastronomia en UNITEC, asi mismo con la chef Miriam Osorio y la Lic. Patricia
Villalta, con el objetivo de conocer la opinion de personas expertas, las preguntas se realizaron
mediante una reunién virtual debido a la pandemia del COVID-19. Las entrevistas se pueden ver
en los Anexos 1y 2 respectivamente.

3.4.2 Instrumentos

Para la recoleccion de informacion se procedio con el disefio de un cuestionario el cual era
dirigido a los clientes potenciales con un total de quince preguntas con el objetivo de conocer la
opinioén de los mismos.

e Cuestionario

Se aplicaron mediante un cuestionario disefiado para consultar con el mercado potencial
sobre los indicadores que determinan la variable estudio de mercado detallados en la tabla de

operacionalizacion de las variables (Tabla 2).
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Cabe destacar que a raiz de la situacion actual que el mundo esta atravesando por la
pandemia del COVID-19 se disefiaron de forma estratégica para hacerlos llegar por medios
virtuales y asi evitar el contacto con las personas y evitar la propagacion del virus velando siempre
por la salud y seguridad de ambas partes. La estructura de la encuesta se encuentra en el Anexo 3.

3.4.3 Procedimientos
Con el objetivo de obtener la informacion proveniente de fuentes primarios se realizaron
las siguientes actividades:
e Se definido la poblacion y el tamafio de la muestra.
¢ Definidas las técnicas y elaborados los instrumentos se procedi6 a la recoleccion de datos.
e Al finalizar la recoleccidon de los datos, se procedi6 con la elaboracién de la base de datos
con el objetivo de realizar un andlisis estadistico e interpretacion de los resultados

obtenidos de los cuestionarios.

Las entrevistas realizadas con las chefs se llevaron a cabo en la tercera semana de agosto del
presente afio, asi mismo los cuestionarios fueron aplicados al comienzo de esa semana. La aplicacion fue

por medios digitales dada a la problematica mundial que se vive por el virus del COVID-19.

35 Fuentes de informacion

Las fuentes de informacion representan el origen de los datos obtenidos en esta
investigacion, son aquellos recursos que fueron Utiles y confiables para la obtencién de
informacion necesaria para las variables de estudio de esta investigacion.

Se consideraron dos tipos de fuentes de informacion descritas a continuacion:

3.5.1 Fuentes primarias
Las fuentes primarias que se utilizaron en esta investigacion y que apoyaron a obtener datos

relevantes que permiten a los interesados la toma de decisiones respecto a la apertura de un
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restaurante-café en la ciudad de Danli, El Paraiso, fueron: la entrevista y el cuestionario.
Estas fuentes permiten obtener informacion lo mas cercana al problema, es decir que
pueden ser analizadas de manera segura y con la certeza que no han sido manipuladas.
3.5.2 Fuentes secundarias
Las fuentes secundarias utilizadas en la presente investigacion son: estadisticas, bases de
datos donde se pudo consultar informacién como ser: analisis financieros de proyectos similares,
asi mismo se consultaron libros, revistas, articulos, paginas web, leyes relacionadas al tema de

investigacion y acuerdos emitidos por la Secretaria de Turismo de Honduras.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y ANALISIS

4.1 Proceso de recoleccién de datos

A continuacién, se presentan los resultados obtenidos mediante la encuestay las entrevista,
cabe destacar que al momento de definir la muestra arrojo que el tamafio de la misma debia ser de
383 sin embargo solo se logro encuestar a 183 personas, la encuesta se compartio por WhatsApp
bajo un tipo de muestreo No probabilistico por conveniencia, esto debido a que por la situacion de
pandemia que el mundo atraviesa no se puedo realizar la encuesta de forma masiva en toda la
ciudad y se cubrié Unicamente a las personas que los investigadores lograron tener acceso, la

encuesta se realizd mediante la herramienta de Google Forms.

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

turismo, gastronomia y emprendimiento, a continuacion, se detalla el nombre de los entrevistados:
1. Patricia Villalta:

Docente de UNITEC desde hace mas de 15 afios, ha trabajado en proyectos muy
importantes como el establecimiento del sello SICCS y la normativa que deben seguir para la
aplicacion del mismo especialmente en temas relacionados con los restaurantes y el turismo a nivel
nacional, su amplia experiencia y preparacion ha permitido participar de diferentes asesorias y
consultorias en temas relacionados con el rubro de turismo, su preparacion académica se puede

observar en el anexo 7.
2. Liz Ordoiez Paz:

Chef y docente de la carrera de gastronomia en UNITEC, con mas de 6 afos de

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

técnicas de elaboracion de alimentos.

La licenciada Ordofiez cuenta con una amplia formacién profesional, la cual se

encuentra detallada en el anexo 7.
3. Myriam Osorio McCormick

Lic. En Banca en Finanzas, con especializacion posterior en gastronomia dedicada a la
chocolateria, tiene experiencia en el emprendimiento de diferentes locales de ventas de chocolates
y postres, asi como en atencion de eventos como bodas, celebraciones especiales, conferencias, es

educadora para personas con diabetes.

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

4.2  Resultados y analisis de las técnicas cuantitativas y cualitativitas aplicadas

Se presenta un andlisis de la entrevista aplicada a expertos y un analisis de la encuesta
aplicada a consumidores potenciales
A continuacion, se detallan los resultados obtenidos mediante los instrumentos de

investigacion aplicados:
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4.2.1 Resultados de la encuesta

4211 Resumen de seccion de datos demogréficos

Género por total de encuestados

B Femenino

B Masculino

Gréfico 1. Género

El total de la muestra encuestada fue de 183 personas de las cuales 127 son mujeres y 56
hombres, la mayoria de estas personas se encuentra en un rango de edad de 25 a 64 afios, una gran
mayoria tiene estudios completos de universidad, la fuente de ingreso promedio proviene en su
mayoria de empresa privada y de empresa publica, un gran parte de esta muestra estan solteros y
casados, la mayor parte de personas perciben un salario que oscila desde 0 lempiras hasta 30,000
lempiras. Con esto se concluye que las mujeres son consumidores potenciales en mayor medida
que los hombres, por lo tanto, al momento de establecer estrategias debe considerarse el publico

al cual esta dirigida.
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4.2.1.2  Seccion de preguntas

¢VISITA O CONSUME USTED EN LOS
RESTAURANTES DE DANLI, EL
PARAISO?

H No

Si

Grafico 2. Visitas o consume en restaurantes

Se obtuvo como resultado de la encuesta que el 75% de los encuestados que si visitan o
consumen en los diferentes restaurantes de la zona.

Dentro de los restaurantes preferidos por los encuestados estan: Ovi&Ser que ofrece
comidas rapidas y pizzas, Espresso Americano quienes ofrecen bebidas especializadas de café asi
como diferentes postres para acompariar las bebidas frias o calientes y Café Don Esteban quienes
también ofrecen productos derivados del café y postres. Siendo estos tres los mas mencionados
por los encuestados mediante la pregunta abierta de: ¢ cuéles son los restaurantes que generalmente
visita?

Dentro de las principales caracteristicas por las que los encuestados consideran visitar los
restaurantes ubicados en Danli, El Paraiso, se identificaron las siguientes: Buen servicio al cliente,
calidad de los productos, cantidad de producto, precios, espacios abiertos propicios para tomar
medidas de bioseguridad, siendo estos los mas mencionados y entre otros el acceso al
estacionamiento y por tradicion familiar o cercania con los duefios, los mismos no estan
mencionados de mayor a menor grado de importancia, ya que la pregunta fue abierta con el

objetivo de conocer las razones por las cuales los encuestados visitan los restaurantes.
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Con esto se puede concluir que si existe demanda de productos y abre la primera puerta

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

¢EN QUE HORARIO VISITA CON MAYOR
FRECUENCIA EL RESTAURANTE?

M Para el desayuno
Para almuerzo
Por la tarde

Por la noche

® Ninguno

Grafico 3. Horarios

Como parte de los resultados de la encuesta se presentan los horarios de preferencia de los
encuestados, un 47% visita los restaurantes por la noche para horario de cenay el 38% por la tarde,
representando estos dos horarios un 85% del total de los encuestados por lo que se puede concluir
que la mayoria frecuentan los restaurantes en estos dos horarios del dia. Para efectos del nuevo
restaurante esta informacion es muy valiosa ya que es posible definir un horario de atencion al
publico, asi como la asignacion de cocineros, meseros, repartidores, tener abastecido de materia
primas necesarias para elaborar los productos que ofrece, también es necesaria para establecer el
horario de descansos y comidas de los empleados del restaurante, de manera que no interfieran

con las horas de mayor afluencia de clientes.
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¢CON QUE FRECUENCIA VISITA LOS
RESTAURANTES?

—

. B

TODOSLOS 1A2VECES 3A4VECES CADA 15DIAS 1VEZALMES NINGUNO
DIAS POR SEMANA POR SEMANA

Grafico 4. Frecuencia de visita

La frecuencia de visitas de los encuestados esta entre 1 a 2 veces por semana representando
esto un 35% (48 personas de 138 que contestaron que si visitan o consumen de los restaurantes)
un 33% manifesto visitar los restaurantes cada 15 dias y un 26% indica que la frecuencia de visita
es una vez al mes. Con esta informacién y con los datos del grafico N. 5 el restaurante puede
definir la estrategia de asignacién de personal y la produccion de alimentos.

Mediante estos datos también es posible cuantificar la demanda esperada del restaurante-
café, es decir que se analiza la frecuencia de visitas en el mes por la cantidad de personas y se
establece un frecuencia mensual y diaria, que luego puede ser traducida anualmente para efecto de

estimacion de ventas, lo que se traduce en ingresos para el restaurante.
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¢CON CUANTAS PERSONAS ACOSTUMBRA A
VISITAR UN RESTAURANTE?

0 1 2 3 4

50 MAS

Grafico 5. Cantidad de personas con que visita los restaurantes

El 32% de las personas es decir 32 de cada 100 personas que visitan 0 consumen de
restaurantes de Danli se acompafian de al menos dos personas, 25 de cada 100 indica que se
acomparia de tres personas y 15 de cada 100 visita el restaurante con al menos cuatro personas,
por lo que se puede calcular una demanda esperada considerando el factor compafiia lo que permite
al restaurante conocer la capacidad que tiene para recibir clientes de acuerdo al espacio fisico con
el que cuenta.

¢CUANTO GASTA POR PERSONA
APROXIMADAMENTE?

H Menos de L. 100
mDel.101aL.200
mDelL.201alL.500

De L. 501 a L. 1000
H Mas de L. 1000

Grafico 6. Gasto aproximadamente por persona
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Para objeto de esta investigacion fue necesario conocer cuanto gastan aproximadamente
por persona cada vez que los encuestados visitan los restaurantes, dentro de los resultados
obtenidos el promedio de gasto en su mayoria esta en L. 201.00 a L. 500.00 esto representa un
43% de los participantes, mientras que un 33% gasta entre L. 101.00 a L. 200.00.

Esta informacion es utilizada para definir precios del nuevo restaurante, los mismos deben
estar dentro de las preferencias de los clientes potenciales, de tal manera que no excedan, pero
tampoco subestimen los productos y servicios ofrecidos por el nuevo restaurante café, deben ser

lo suficientemente competitivos garantizando también la calidad de los productos.

Factores importantes

Graéfico 7. Factores importantes

El grafico representa la cantidad de personas que calificaron y brindaron a cada uno de los
elementos presentados. Siendo 5 el mas importante y 1 el menos importante. Para espacios abiertos
71 personas lo calificaron con 5, siendo para ellos muy importante y solamente 8 personas
consideran este elemento como el menos importante.

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

embargo y representando una proporcion considerable de los encuestados 42 personas calificaron

55



este elemento como el menos importante.

Precio fue calificado por 45 personas como el mas importante mientras que 7 consideraron
que el precio no es tan importante al momento de elegir un restaurante, esto indica que existen
otros factores que consideran de mayor relevancia al momento de hacer su eleccion.

Ubicacion es otro de los elementos considerados en esta investigacion, en donde 48
personas respondieron con calificacion 5, 38 personas calificacion con 4 y 38 personas con 3,
mientras que solamente 3 personas consideraron este elemento como el menos importante al
momento de elegir un restaurante ya sea para consumir en el local o para pedidos a domicilio.

Ambiente agradable obtuvo una calificacion de 5 brindada por 65 personas de las 138
encuestadas, esto significa que para ellos es muy importante el ambiente que brinda el restaurante
y consideran este elemento al momento de hacer su eleccién, solamente 5 personas calificaron el
ambiente como el menos importante.

Atencion al cliente, un elemento muy importante en el servicio que deben brindar los
restaurantes especialmente porque se trata de personas de las cuales depende el movimiento de
ventas y la preferencia entre los competidores, esto se traslada a las utilidades del negocio y se
refleja en la opinion evidenciada mediante esta consulta en donde 83 personas de las 138
consideran este elemento como el mas importante y solamente 4 calificaron como el menos
importante.

Las medidas de bioseguridad son una normativa actual, especialmente para evitar el
contagio por COVID-19 sin embargo, cabe mencionar que siempre han existido medidas de
higiene reglamentarias y que son obligatorios para todos los restaurantes y empresas dedicadas a
producir alimentos, mediante esta encuesta es posible confirmar el grado de importancia que le

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

Para esta investigacion y con el objetivo de conocer que tan importante es para la poblacion
la variedad del mend se obtuvo como resultado que la mayoria considera muy importante en donde
73 personas calificaron con 5, y solamente 4 consideran como el menos importante.

Fue mediante esta informacion que se logro establecer las prioridades que debe considerar
el nuevo restaurante café, el destino de los recursos dedicados al cumplimiento de las expectativas
del cliente que encabeza el cumplimiento de las medidas de bioseguridad, la atencion al cliente y
los espacios abiertos, siendo estos los mas importantes, que considerando el origen del
planteamiento del problema confirman nuevamente la necesidad de tener mas opciones de
restaurantes en Danli.

¢LE GUSTARIA TENER MAS OPCIONES
DE RESTAURANTES EN DANLI

mSi
® No

Me es indiferente

Graéfico 8. Mas opciones de restaurantes

De acuerdo al resultado obtenido para esta pregunta, se puede concluir que la mayor parte
del total de encuestados si le gustaria tener mas opciones de restaurantes en Danli, siendo esta
mayoria un 91%, para un 8% de los participantes es indiferente a si hay o no mas opciones,
mientras que Unicamente un 1% rechaza la opcion de aumentar la variedad de restaurantes. Esta
pregunta es muy importante ya que el estudio se basa en la apertura de un nuevo restaurante en

esta ciudad.
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¢QUE TIPO DE COMIDA LE GUSTARIA QUE
OFRECIERA EL RESTAURANTE-CAFE?
otro [N
COMIDA VEGETARIANA
COMIDA SALUDABLE (HEALTHY)

Gréfico 9. Tipo de comida

De acuerdo a las preferencias de los clientes en cuanto al tipo de comida que les gustaria
que el nuevo restaurante ofreciera se puede observar que la comida tipica, la comida saludable, la
pizza artesanal y las hamburguesas y snacks, fueron las opciones mas votadas por los encuestados,
esto es de suma importancia al momento de definir qué tipo de productos terminados se ofreceran
en el mend del restaurante, asi mismo es importante al momento que se creen las recetas y se
capacite a los cocineros y ayudante de cocina puesto que el aprendizaje debe basarse en la comida

que los clientes mencionaron ser del agrado debido a que seran los platos del restaurante.
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¢éCON QUE MEDIOS DE PAGO LE GUSTARIA
QUE CONTARA EL RESTAURANTE?

efectivo | o
Tarjeta de crédito y debito [ NN ::
Todas las mencionadas [ NN -
Transferencias bancarias || N NN 10

Billetera electrénica de Tengo [l 5

Ninguna | 1

Gréfico 10. Formas de pago

Se puede observar que las formas de pago preferidas por los encuestados son el efectivo y
las tarjetas de crédito y/o débito, estas preferencias son importantes ya que el restaurante debe
tomar en consideracién la adquisicién de un POS para poder realizar los cobros con tarjetas asi
mismao tener en cuenta el cobro incurrido en cada operacion se debe analizar las opciones ofrecidas
por los bancos y decidir cual es la méas factible para el restaurante, se debe decidir qué tipo de

aparato usar, si uno fijo o uno inalambrico o bien optar por un botén de pago.

¢CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR
POR UN PLATO FUERTE?

B Menos de L. 100

12% 18%

mDe L. 101 a L. 150
A mDel. 151aL. 200
De L. 201 a L 250

M De L. 251 o mas

Gréfico 11. Pago por un plato fuerte

El 39% del total de los encuestados esta dispuesto a pagar de L. 101.00 a L. 150.00 por un
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plato fuerte en el nuevo restaurante, mientras que un 20% estaria dispuesto a pagar de L. 151.00 a
L. 200.00, un 18% esta dispuesto a pagar menos de L. 100.00 por un plato fuerte. Este dato es
importante para el momento de asignar precios puesto que se tiene un estimado de cuanto estarian
dispuestos a pagar por un plato fuerte los clientes, asi mismo este dato es importante al momento
de realizar una proyeccion de ventas ya que permite proyectar ingresos.

¢éPOR QUE MEDIO LE GUSTARIA CONOCER
SOBRE LA APERTURA DE UN RESTAURANTE?

Redes sociales 159

Television 66

Por recomendaciones

pericdico [l 18

62

Radio [l 16
Ninguno | 1
Otro 0

Graéfico 12. Medios de publicidad

Las redes sociales son los medios de mayor acceso a las personas objeto del presente
estudio ya que en la gréafica redes sociales es el medio preferido para enterarse sobre la apertura de
un nuevo restaurante quedando en segundo lugar la television y en tercer lugar la publicidad de
boca a boca.

De los 9.3 millones de habitantes que tiene Honduras, el Instituto Nacional de Estadistica
de este pais asegura que un 43% de la poblacién posee internet, lo que incrementa tanto la
posibilidad de acceder a plataformas de ocio, como las ventajas que ofrece el acercamiento a

nuevas formas de aprendizaje. Del total de la poblacion hondurefia, el 37% son usuarios de redes
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sociales, lo que se traduce en 3,5 millones de personas que poseen perfiles digitales en las
plataformas mas famosas a nivel mundial. (llifebelt, 2021)

Las redes mas preferidas por los hondurefios son las siguientes: Facebook y en segundo
lugar Instagram, por lo que se recomienda hacer publicidad por estas dos redes inicialmente

Si el restaurante decide hacer publicidad Gnicamente por redes sociales se debera contar
con una persona encargada de las mismas, la cual sera la encargada de establecer las estrategias de
mercadeo y administrar el presupuesto destinado para publicidad, si se decide hacer publicidad por
la televisidn se deben tomar en cuenta los elevados costos de pautar en programas con un alto

ranking de televidentes.

¢QUE UBICACION LE GUSTARIA QUE TUVIERA EL
RESTAURANTE?

H Barrio el Centro

H Centro Comercial Uniplaza

B En las afuera de la ciudad
Galeria Miraflor

m Otros

Gréfico 13. Ubicacion

A un 48% del total de encuestados les gustaria que el nuevo restaurante se ubicara en las
afueras de la ciudad, mientras que un 32% manifiesta que le gustaria que la ubicacién del
restaurante sea en barrio EI Centro de la ciudad de Danli, El Paraiso. Cabe destacar que ambas
ubicaciones tienen una aceptacion mayor al 30%. Este dato es muy relevante ya que se debe contar

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

mundo con la pandemia del COVID-19.

¢LE GUSTARIA QUE HAYAN DERIVADOS DEL
CAFE?

mSi
® No

m Tal vez

Gréfico 14. Area de derivados del café

La mayoria de los encuestados es decir un 87% manifiestan que, si les gustaria que en el
nuevo restaurante se ofrezca en el menu derivados del café, un 10% menciona que tal vez, mientras
que solo un 3% manifiesta que prefiere solamente los productos del restaurante. Esta opinién es
interesante ya que a partir de esta preferencia se debe elaborar un menu para los derivados del café

igualmente se puede hacer una estimacion de la demanda.
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VISITARIA EL NUEVO ESTABLECIMIENTO
POR:

H Por el restaurante

B Ambos

Ninguno

M Por los derivados del café

Grafico 15. ¢ Por qué visitaria el restaurante?

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

tanto por el restaurante como por los derivados del café, un 9% Unicamente lo visitaria por el

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

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

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

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

EDAD E INGRESO MENSUAL

W 1.10,001 aL.20,000 m™L.20,001aL.30,000 = L.30,001 a L.40,000
L.40,001 en adelante ® Menos de L. 10,000

afos afos anos anos anos anos anos

18
14 1314
11
9 o9 10
6 / 6 / / 6 6
5 5
4 4
23 32 3
: I FRER®FE
|

De15-19 De20a24 De25-29 De30-34 De35-39 De40-44 De45-49 De 50 afios

Gréfico 16. Edad e ingreso mensual
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Se puede observar el ingreso mensual de los encuestados y la edad, esto impacta
directamente al tema de precio ya que es evidente que muchos de los posibles consumidores tienen
ingresos menores a 10,000 lempiras y estan en el rango de edad de 15-19 afios, es importante tomar
en consideracion esta informacion al momento de fijacion de precios ya que de esto dependeran

las ventas.

FRECUENCIA DE VISITAY HORARIO

24
22

17

19
16
15
4 4 4
3
22 2
I 1 I 1 I 1 1
- i [

1a 2 veces por 1 vez al mes 3 a4 veces por Cada 15 dias Ninguno Todos los dias
semana semana
H Ninguno ™ Para almuerzo Para el desayuno Porlanoche m Porlatarde

Grafico 17. Frecuencia de visita y horario

Los encuestados que visitan de 1 a 2 veces por semana por lo general acuden por la noche
y por la tarde, esta informacion es sumamente importante y serd de mucha importancia para la
gerencia al tomar la decisién de cuanto personal asignar en estos horarios para poder cumplir con

la demanda que exista en estos dias y horarios.
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INGRESO Y CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR

33
26
22
15
12
10
9
8 7 8
4 5 5 R 5
2 2 1 I 2 2 I 1 I 1
[

Del.101alL.150 De L. 151 aL. 200 DelL.201alL250 De L. 251 0o mas Menos de L. 100

mL.10,001aL.20,000 ™ L.20,001aL.30,000 L.30,001 a L.40,000
L.40,001 en adelante ® Menos de L. 10,000

Gréfico 18. Ingreso y cuanto pagaria

Se puede observar que las personas que ganan entre L. 10,001 a L 20,000 estan dispuestos
a pagar por un plato fuerte entre L. 101 a L. 150 asi mismo las personas que ganan menos de L.
10,000 pagarian menos de L. 100, esta informacion es importante igual para el momento de fijar

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

4.2.2 Resultados de la entrevista

Como parte de los resultados de la investigacion es posible conocer el grado de afectacién
del sector turismo desde el punto de visto de los expertos, se realizé la consulta relacionada
especialmente al turismo en Danli, El Paraiso, asi como los aspectos técnicos a considerar para la

apertura de un restaurante-café desde el punto de vista de los expertos.

65



Entrevista 1, dirigida a Chef Liz Ordofiez y Chef Myriam Osorio
1. ¢Hace cuanto comenzo su historia con el arte gastronémico?, ¢Nos podria comentar
sobre su experiencia al momento de emprender en este sector?, ¢Cual ha sido su
mejor y peor experiencia?

En relacion a esta pregunta, una de las expertas tiene 13 afios de experiencia en el rubro
de la gastronomia estudio la carrera en una universidad en los estados unidos y ha emprendido
en el sector restaurantero, la segunda entrevistada lleva 11 afios en este rubro, estudié artes
culinarias en Argentina y su especialidad es la chocolateria.

Ambas entrevistadas manifestaron que la experiencia mas dura que han vivido en este
rubro es tratar de encajar con el paladar hondurefio y entrenarlo, la experiencia mas bonita es
poder tener un contacto personalizado con el cliente y poder satisfacer las necesidades de los
hondurefios.

Con estas respuestas brindadas por las expertas se concluye que, emprender en este
rubro no es facil pero tampoco imposible, solo que se debe de conocer bien lo que las personas
prefieren en cuanto a comida se habla ya que si no se conocen las preferencias se puede cometer
el error de no agradar con la comida a los clientes y como resultado de esto se veran afectadas
las ventas, por eso es recomendable siempre hacer una investigacion de mercados para indagar
y poder preparar un menu de acorde a las preferencias de los potenciales clientes.

2. ¢Cudles son los aspectos técnicos mas relevantes que se deben tomar en cuenta para

la apertura de un restaurante-café?

El aspecto técnico clave para la apertura de cualquier restaurante es la ubicacion, se debe
tomar en cuenta la competencia, que vende la competencia, que hay alrededor, cuanta afluencia de

personas tiene la ubicacion.
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Se debe tener todo lo necesario para poder cumplir con el menu y no decir al cliente no hay
ya que es desagradable y los clientes se molestan, debe haber coherencia entre los aspectos técnicos
de la cocina y el mena.

Una de las expertas expreso que por la nueva normalidad en la que vivimos a raiz de la
pandemia la gente valora que en los locales se cumpla el distanciamiento social, que sean amplios
y que cuenten con espacios al aire libre y donde no existan aglomeracién de personas, es de suma
importancia analizar el espacio con el que se cuenta para poder ser un restaurante socialmente
responsable.

En base a las respuestas de las expertas se confirma que el establecimiento debe ubicarse
en las afueras de la ciudad ya que esto permitira que este al aire libre y se reduzcan las posibilidades

de contagiarse del virus.

3. ¢De qué forma considera usted que la tecnologia de alimentos permite a un
restaurante ser mas competitivo en relacion con los demas? ¢Recomienda la

tecnologia de alimentos?

En respuesta a esta interrogante, las expertas comentan que si el restaurante servira comida
de momento mas que tecnologia de alimentos se necesitan aplicar buenas practicas de manufactura
esto con el objetivo de poder ser competitivos y atraer la mayor cantidad de clientes.

Respecto a esta respuesta, se recomienda elaborar un manual de buenas précticas en el cual
se tengan procedimientos a seguir al momento de que ocurra algin incidente en el restaurante, asi
como también procedimientos de bioseguridad para siempre velar por la salud de los clientes y del
personal del restaurante, esto es importante ya que hoy dia la seguridad es crucial y muy importante

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

la que los restaurantes brindan sus servicios?

Ambas expertas respondieron que el mayor cambio es en que los clientes se han vuelto
bastante escépticos al momento de decidir comer en un restaurante y quieren estar seguros que las
personas que los atiendan cumplan con todas las medidas de bioseguridad, otro cambio
significativo que mencionan es que muchos restaurantes se quedaron Unicamente atendiendo para
Ilevar y operan solamente a través de la tecnologia.

Se debe tener en cuenta que la tecnologia juega un papel crucial hoy en dia con la pandemia
que atraviesa el mundo, por eso se recomienda implementar tecnologia en el establecimiento, sea
esta brindar un cddigo QR con el cual se pueda escanear el menu con el objetivo de no tener que
estar tocando el menu fisico después que otras personas lo han tocado porque podria ser una via

de transmision.

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

Primeramente, en el servicio al cliente, ya que los consumidores siempre vuelven cuando
se brinda un buen servicio, aun haya tenido alguna mala experiencia con la comida, se debe invertir
esfuerzo en la capacitacion de servicio al cliente.

Segundo, en la produccion de alimentos esto debido a que los clientes hablan mucho de los
restaurantes cuando la comida fue de su agrado y esto ayuda mucho al marketing de boca en boca
y ayuda a posicionarlos en el mercado.

Es de suma importancia que en los restaurantes exista un excelente servicio al cliente
debido a que los clientes valoran este elemento y uno por los cuales deciden regresar pues se

sienten satisfechos de la estadia en el establecimiento porque se les atiende de una buena manera.
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Entrevista 2, dirigida a la Licenciada Patricia Villalta

1. ¢Considera que la zona es un buen lugar para la apertura de un restaurante-café al

aire libre? ¢ Cuales considera que son los principales atractivos de la zona?

Antes de pandemia por COVID-19 la ciudad de Danli habia tenido un aumento de los
visitantes a raiz de diversos atractivos que han sido potenciados y promocionados como ser: el
festival del maiz reconocido a nivel internacional, asi como la produccion de café de calidad de
exportacion y el tabaco muy propio de la zona, cuenta con atractivos turisticos que podrian
convertirse en reales productos turisticos si se trabaja en toda la cadena de valor.

La recomendacion de la licenciada Patricia Villalta indica que esto requiere un trabajo
mancomunado entre el gobierno local y la comunidad. EI turismo es una actividad en la que se
involucra toda la poblacion, desde un amable “buenos dias” de una persona que se encuentra en la
calle, hasta la visita al lugar més bello de Danli con toda la infraestructura necesaria para
disfrutarlo. Sin embargo, ahora con la situacion sanitaria a causa de la pandemia todas las
comunidades estan enfrentando problemas econémicos y hasta los reconocidos destinos turisticos
han bajado su nivel de visitantes.

Relacionado a si la zona es 0 no un buen lugar para la apertura de un restaurante Café que
si va a depender el turismo no seria el mejor momento de apertura un restaurante, dado que la
situacion econdémica y sanitaria presenta debilidades que no son posibles superarlas a corto plazo,
sin embargo, si esta dirigido a los pobladores de la zona el estudio de mercado permite conocer si
existe demanda, cual es el segmento de mercado y el tipo de producto de preferencia.

Mediante esta pregunta fue posible considerar en mayor medida los aspectos
socioeconomicos de la zona e identificar las fuentes de ingreso, replantear la pregunta de cuanto

estan dispuestos a pagar por un plato fuerte y considerar medidas que poyen al turismo en la zona.
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2. Segun su experiencia profesional ¢Que tan afectado se ha visto el sector
turismo (especificamente los restaurantes) a raiz de la pandemia mundial del COVID-
19? ¢ Cuanto tiempo considera que necesita el sector turismo para recuperarse?

El sector turismo ocupa el primer lugar de los sectores productivos mas afectados a raiz
del COVID-19 y posiblemente resulte también en ser el Gltimo en recuperarse, Si esto es a nivel
mundial; a nivel nacional todavia es mas dificil por todas las limitantes que tiene el pais, ya que
depende del turismo como tercer generador de divisas. Sin visitantes internacionales no hay
ingreso de divisas.

El subsector de restaurantes fue de los primeros en reiniciar operaciones por considerarse
a los alimentos y bebidas como esencial, sin embargo, la mayoria de los restaurantes han sido
micro y pequefias empresas que dificilmente pudieron subsistir la temporada en que todo el sector
economico se detuvo durante la pandemia. La situacion econdmica se volvio insostenible y
muchos cerraron operaciones definitivamente, con las repercusiones econémicas a sus empleados
y familias.

En cuanto a tiempo para que el sector turismo se recupere, es incierto, nadie lo sabe. Hace
unos dias se llevé a cabo un congreso de turismo y uno de los participantes, quien es mexicano lo
mencionaba jNadie lo sabe! todo es tan incierto porque no sabemos que otras consecuencias
pueden presentarse. brindd el ejemplo de que se abrié un destino en México para recibir a un grupo
de argentinos y después que regresaron a su pais el 90% dio positivo para COVID. Los expertos
aseguran que, en Honduras, la gente no sigue las medidas de bioseguridad, por lo que el riesgo es
grande de que se propague la enfermedad.

La Licenciada Villalta deja claro la preocupacién sobre el tiempo de recuperacion que

necesitara el sector turismo no solamente en el pais, sino también en el mundo, situacion que afecta
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la economia de los paises como Honduras que dependen de este sector como generador de fuentes

de empleo.

3. ¢, Cual considera usted que es el principal reto a superar dada la situacion de

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

El principal reto que presentan los restaurantes es el cumplimiento de las medidas de
bioseguridad, esto no solamente por parte de los empleados o duefios de los restaurantes al
momento del manejo y preparacién de los alimentos, sino también por parte de los visitantes y
consumidores de los mismos, es necesario establecer medidas estrictas como la restriccion de
atender a quienes no cumplan con estas medidas, asi como una correcta capacitacion y seguimiento
a los empleados.

Si hay clientes, hay ingreso, esto representa también fuentes de empleo, por lo que se recomienda
ofrecer un servicio con estricta calidad e higiene para los restaurantes operen con nivel 6ptimo de

ventas y por encima de su punto

4. ¢Consideraque el sello de SICCS es una ventaja competitiva para las empresas
del sector turismo? ¢Por qué? ¢Deberia ser este un programa al que todos los

restaurantes deben aspirar?

La licenciada Patricia Villalta quien participd en la creacién de los lineamientos del sello
SICCS comenta que el objetivo del sello es lograr un nivel de calidad en el servicio y productos
turisticos. Una empresa que recibe este sello sera reconocida a nivel internacional por cumplir con
estandares de calidad, eso vuelve a la empresa competitiva y atractiva para los turistas y visitantes
que cada vez son mas exigentes en cuanto a calidad y sostenibilidad.

Se puede concluir mediante los comentarios de la experta entrevistada que todos los
restaurantes deberian de aspirar a obtener ese sello, ya que esta disefiado para ser alcanzable por

micro y pequefias empresas. Agregan que la relacion costo-beneficio es positiva porque lo que
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necesite invertir le sera retornado con el incremento de clientes.
5. ¢Cudles serian los riesgos y oportunidades mas significativos a considerar para la
inversion en la apertura de un restaurante?

Uno de los principales retos al momento de incursionar en el rubro de restaurantes es la
amplia competencia que existe, es decir los clientes potenciales pueden decidir desde visitar el
restaurante o comprar en cualquiera de los negocios que venden comida que pueden ir desde
comidas caseras, baleadas, o diferentes productos sustitutos.

Otro de los factores a considerar es el factor econdémico para las familias, es decir la zona
como muchas mas del pais y del mundo han sido fuertemente afectados en sus ingresos, al grado
de afectar su capacidad adquisitiva y por ende visitar un restaurante, por otro lado, el costo de
operar de un restaurante no le permite vender a precios muy bajos.

La parte mas importante es que el restaurante debe tratar de llenar un nicho de mercado
que no este saturado. Si ya hay 3 restaurantes de mariscos que han tenido éxito ¢para qué abrir
otro? Lo que sucedera gque tendran que compartir el mismo mercado entre los 4 restaurantes. Por
esa razdn se debe intentar entrar con un producto innovador, uno que pueda llenar la necesidad no
satisfecha.

El sector de alimentos y bebidas, siempre hay una oportunidad de negocio, porque todas
las personas tienen la necesidad de alimentarse, tanto la poblacion local como los visitantes que
puedan llegar al destino por turismo.

Fue mediante estos comentarios que se afirma la necesidad de satisfacer un mercado que
demanda alimentos con todas las medidas de bioseguridad, situacion que se confirma en el

cuestionario donde se consulta los aspectos mas importantes al momento de elegir un restaurante.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

51 Conclusiones

o Las estrategias de mercado que se deben establecer para la apertura de un
restaurante-café en la ciudad de Danli, El Paraiso deben incluir las 4 Ps de mercadeo que son:
producto, siendo los preferidos pizza artesanal, hamburguesas, plato tipico, derivados del café;
precio competitivo de acuerdo a lo que demandan la poblacion que en promedio son L. 208.59 ;
plaza que significa un espacio abierto siendo este el preferido por los clientes potenciales de la
zona, y promocion en redes sociales y dirigida a un publico entre 15 y 64 afios de edad. Se conoce
también la demanda esperada que son 1,860 visitas al mes y se cuenta con una oferta
aproximadamente de 52 restaurantes en la zona que representa la competencia para el nuevo
restaurante.

o El estudio técnico permitié conocer lo que demanda la apertura de un restaurante-
café en donde se necesita invertir en cocinas equipadas, un espacio agradable para consumir los
alimentos y que este pueda ser funcional en las diferentes épocas del afio, estructura de bafios,
estacionamiento, estimacion de materias primas, asi como todos los requerimientos de
bioseguridad necesarios para la correcta organizacién y planificacion de los recursos y lograr el
funcionamiento optimo del restaurante.

. El presupuesto economico para la puesta en marcha del restaurante-café son L.
2,024,694 esto para compra de mobiliario y equipo, inversion en infraestructura y capital de
trabajo, con una tasa interna de retorno (TIR) del 42.56% un valor presente neto (VPN) de L.
366,211 y un periodo de recuperacion de 3 afios, 4 meses y 13 dias. Lo que es un indicativo que la

propuesta de apertura del nuevo restaurante-café en la ciudad de Danli, El Paraiso es rentable. Es
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importante llevar un monitoreo de los ingresos y los gastos ya que con un aumento o disminucion

los resultados pueden cambiar.

5.2

1.

Recomendaciones

Implementar un plan estratégico de mercadeo utilizando toda la informacion obtenida
mediante el presente estudio, el cual presenta datos importantes relacionados a las
preferencias de los clientes potenciales al momento de la apertura del restaurante en la
ciudad de Danli, El Paraiso.

Las estrategias de mercado deben considerar aspectos como ser la ubicacién del
restaurante, el tipo de comida a ofrecer, las medidas de bioseguridad, asegurar un buen
servicio al cliente, precios accesibles al consumidor de acuerdo a sus ingresos y
necesidades. También debe considerar como medio principal para publicidad las redes
sociales en vista de ser las preferidas por los encuestados para informarse de nuevos

restaurantes en la zona.

Ejecutar el proyecto de apertura del restaurante-café ya que una gran mayoria de los
encuestados manifestaron estar interesados en tener mas opciones de restaurantes, asi como
visitar el nuevo establecimiento para consumir los productos del restaurante y los derivados
del cafe.

Es necesario considerar las buenas practicas de manufactura las cuales pueden
definirse desde el momento de la apertura del restaurante y modificarse de acuerdo a las
necesidades, situaciones o aciertos obtenidos mediante el proceso, teniendo siempre en

cuenta los factores técnicos y requerimientos necesarios para la puesta en marcha.
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3. Analizar aspectos relevantes relacionados a la inversion a realizar, asi como también
conocer el tiempo de retorno de la inversion considerando factores que anteriormente no
se hubieran imaginado como ser una pandemia, determinar cual es el margen de utilidad
deseada y proyectar el crecimiento a corto, mediano y largo plazo.

Se recomienda también evaluar las fuentes de financiamiento que puede optar el
proyecto, evaluar temas relacionados con el arrendamiento financiero en caso de necesitar
equipo industrial el cual puede ser adquirido posteriormente por un costo residual,
considerar factores financieros como el rendimiento de capital, sociedades mercantiles o

alianzas estratégicas que puedan apoyar la puesta en marcha del proyecto.
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CAPITULO VI. APLICABILIDAD

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

Paraiso.
6.2  Justificacion de la propuesta

Para la apertura de un restaurante-café fue necesario conocer el mercado meta de esta
ciudad, mediante la aplicacion de instrumentos de investigacion como ser la entrevista y el
cuestionario se evidencid el interés potencial de los pobladores y visitantes de la zona que existan
nuevas y diferentes opciones de restaurantes que cumplan con las medidas de bioseguridad
decretadas por la secretaria de salud, que puedan ofrecer variedad en el mend asi mismo se
garantice la calidad de los servicios y productos brindados, por lo cual se propone realizar un
estudio de prefactibilidad el cual ayude a que los inversores tomen la decision de apertura y con
ello se puedan atender las necesidades que se evidencio tiene la poblacion de Danli, El Paraiso.

6.3  Alcance de la propuesta

Objetivo general:
Elaborar un estudio de prefactibilidad para la apertura del restaurante-café en la ciudad de
Danli El Paraiso, con el fin de generar ingresos a los duefios asi mismo poder tener un porcentaje
alto de participacion en el mercado danlidenses y poder asi satisfacer las necesidades de la zona.
Obijetivos especificos:
e Proponer estrategias de mercado necesaria para la apertura del restaurante-café en
Danli.
e Plantear los requerimientos y procedimientos técnicos necesarios para la puesta en

marcha del restaurante-café en la ciudad de Danli, El Paraiso.
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e Analizar el impacto financiero que conlleva la apertura de un restaurante-café en la
zona oriental del pais.

6.4  Descripcion general de la propuesta

La propuesta consiste en elaborar un estudio de prefactibilidad para la apertura de un
restaurante-café en la ciudad de Danli, El Paraiso el cual incluira un estudio de mercado, estudio
técnico y un estudio financiero con la finalidad de poder ver la viabilidad del proyecto, brindar la
informacidn necesaria para la toma de decisiones y asi poder satisfacer las necesidades de los
lugarefios y visitantes.

6.5  Desarrollo de la propuesta

A continuacion, se presenta el desarrollo de la propuesta seleccionada:

6.5.1 Estudio de mercado

El estudio de mercado tiene como objetivo conocer si existen personas interesadas en
visitar y consumir en un restaurante nuevo, conocer y analizar todos aquellos factores importantes
del comportamiento de los consumidores de restaurantes ubicados en la ciudad de Danli, El
Paraiso, cuales son sus gustos y preferencias respecto a las comidas, los habitos de compra,
frecuencia de consumo de los productos, ademas de conocer a la competencia y analizarla,
comprender sobre el potencial de mercado que posee la zona y establecer todas aquellas estrategias

de mercado que permitan un buen posicionamiento del restaurante-cafe.
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6.5.1.1 Analisis de la competencia

Existen muchos restaurantes en la ciudad de Danli, a tal grado que es dificil cuantificarlos
en su totalidad, por esta razon se considera competencia a todos los negocios formales o informales
que operan en la zona, esto ya que las personas pueden decidir entre consumir baleadas en el puesto
de la esquina o visitar algunos de los restaurantes establecidos, sin embargo, mediante la encuesta
realizada fue posible identificar los restaurantes de preferencia de los consumidores, dentro de los
que se puede mencionar a: Ovi&Ser quienes ofrecen un mend variado en carnes, hamburguesas y
pastas, los precios que ofrece para platos fuertes estan entre L. 175.00 a 320.00 que van desde un
plato tipico hasta un filete mingdn, las pizzas tienen diferentes especialidades 11 en total y tamafios
desde pequefia que tiene un precio entre L. 85.00 y L. 165.00 de acuerdo a la especialidad que el
cliente pide, tamafio mediana, grande y familiar en donde el precio mas bajo es L. 245.00 hasta L.
410.00.

Ovi&Ser no ofrece productos derivados del café en todos sus restaurantes, Gnicamente en
Ovi&Ser Café, cuenta con un local amplio pero cerrado, tiene servicio a domicilio y se refleja en
redes sociales como Facebook muy activos y con diferentes promociones.

Espresso Americano, es una franquicia ubicada a nivel nacional, quienes ofrecen derivados
del café en diferentes presentaciones, bebidas heladas y calientes y también postres. Inicid sus
operaciones en 1994 con una sucursal en la ciudad de Tegucigalpa y otra en San Pedro Sula, tiene
precios desde los L. 28.00 hasta L. 58.00 en sus diferentes presentaciones, también cuentan con
diferentes postres y acompafantes para el café como pan dulce, pan con frijoles, empanadas entre
otros.

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

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

6.5.1.2 Estimacion de la oferta

La estimacion de la oferta consiste en determinar la cantidad de restaurantes ofertantes de
productos y servicios relacionados o sustitutos, para este estudio se determind que, en la ciudad de
Danli, El Paraiso existen 52 restaurantes que cuentan con un local fisico para atencion al pablico,
ademas de los negocios que operan de manera informal como ser: algunos popularmente llamados
comedores y negocios de baleadas o golosinas.

6.5.1.3 Estimacion de la demanda

La demanda se estableci6 mediante los datos obtenidos en el cuestionario, considerando
las 138 personas que si visitan o consumen de los restaurantes de Danli, se analiz6 la frecuencia
de visitas para obtener un detalle de frecuencia mensual, mediante estos datos es posible decir que
se puede esperar un total de 620 clientes mensualmente, considerando que brinde servicios todos
los dias del mes la cantidad diaria seria 21 clientes, si a este dato se agrega el factor de grupos,

cada uno de estos clientes estd acompafiado de 2 personas el total de visitas seria 63 diarias.

Tabla 4. Estimacion de la demanda escenario pesimista

Frecuencia con la que Frecuencia Frecuencia Unicamente
. # de Personas -
visitan el restaurante Mensual Visitas el encuestado
Mensuales
Todos los dias 1 30 30
1 a2 veces por semana 48 8 384
3 a 4 veces por semana 5 16 80
Cada 15 dias 45 2 90 620
1 veces al mes 36 1 36
Ninguna 3 0 0
Totales 138 620
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Para el célculo del primer escenario de la demanda estimada se considero la frecuencia de

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

Tabla 5. Estimacion de la demanda escenario regular

Total
: .. . . El encuestado
Frecuencia con la que visitan Frecuencia Frecuencia ,
# de Personas " mas dos
el restaurante Mensual Visitas ~
acompariantes
Mensuales
Todos los dias 1 30 30
1 a 2 veces por semana 48 8 384
3 a 4 veces por semana 5 16 80
Cada 15 dias 45 2 90 1860
1 veces al mes 36 1 36
Ninguna 3 0 0
Totales 138 620

Para el célculo del segundo escenario de la demanda estimada se considero la frecuencia
de visita de los encuestados, considerando que visiten el restaurante con al menos dos

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

Tabla 6. Estimacién de la demanda escenario optimista

Total
. .. . : El encuestado
Frecuencia con la que visitan Frecuencia Frecuencia ,
# de Personas " mas cuatro
el restaurante Mensual Visitas -
acompariantes
Mensuales
Todos los dias 1 30 30
1 a 2 veces por semana 48 8 384
3 a 4 veces por semana 5 16 80
Cada 15 dias 45 2 90
3100
1 veces al mes 36 1 36
Ninguna 3 0 0
Totales 138 620

Para el calculo del tercer escenario de la demanda estimada se consideré la frecuencia de
visita de los encuestados, considerando que visiten el restaurante con al menos cuatro

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

La finalidad de disefiar planes estratégicos es que las empresas o negocios logren cumplir
con los objetivos planteados. Para lograr la apertura del restaurante-café se ha disefiado un plan
estratégico de mercadeo y ventas con el objetivo de seguir las estrategias.

Anélisis situacional
Se disefio un andlisis FODA que incluye fortalezas, oportunidades, debilidades y

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

Precios accedibles
Producto de calidad Nuevos en el mercado

Falta de publicidad

Local amplio
Local al aire libre

Sltuacién economica del pais
. Ubicacion accesible Pandemias

e Utilizacion de redes sociales para Apertura de nuevos restaurantes
hacer marketing Dificultades legales

llustracion 6. FODA
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Definicion de Estrategias

A partir del analisis de resultados obtenidos de la aplicacion de instrumentos de
investigacion, se definieron las estrategias a implementar para garantizar el éxito de la puesta en
marcha del restaurante-café en la ciudad de Danli, segun los factores claves de mercadeo: producto,
precio, plaza y publicidad.

Producto

Como bien se menciona el inicio de la propuesta el producto a ofrecer por el restaurante-
café son: Pizza artesanal, comida tipica y hamburguesas y derivados del café, en donde se garantiza
un producto de calidad, con las medidas de bioseguridad que permitan al cliente sentirse confiado
al consumir cada uno de alimentos.

Las pizzas tendran tres especialidades, jamon, pepperoni, maiz y margarita, tendran
diferentes tamarfios desde pequefia 0 personal, mediana, grande o familiar. El plato tipico contara
con: frijoles fritos, platano frito, queso o cuajada, carne de res o cerdo asada a la parrilla, chorizo
aguacate y chismol. Las hamburguesas seran de carne de res a la parrilla, tocino, tomate, lechuga,
queso americano y los aderezos con la receta especial del restaurante acompafiados de papas fritas.

Se ofrecera todo tipo de sodas de la marca Pepsi para comenzar, también se tendra dos
opciones de bebidas naturales con frutas de temporada.

Se ofrecera los diferentes derivados del café en las siguientes presentaciones calientes:
Cappuccino, americano, mocha, chai y latte, y en bebidas frias.

Empaque: los alimentos se serviran en platos de plastico lavables para consumo dentro del
local, para llevar en bandeja desechable, las bebidas en botellas desechables en caso de las sodas,
vasos platicos lavables en caso de las debidas naturales, para el café o sus derivados se serviran en

tazas.
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Precio

Segun los resultados de la encuesta en donde se consulté cual es el consumo promedio por
persona cada vez gue visita o consume de uno de los restaurantes de Danli, fue posible determinar
que las personas pagan alrededor de L. 355.88 en cada consumo, es decir que el precio de oferta

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

Tabla 7. Consumo por persona

Cantidad de Promedlo_Gasto Total Consumo Consu_mo
Rango de Consumo P (Promedio de ; Promedio por
ersonas Promedio
Persona
Menos de L. 100 8 L  100.00 L 800.00
DelL.101alL.200 45 L  150.50 L 6,772.50
DeL.201alL.500 60 L  350.50 L 21,030.00 | 355 88
De L.501aL.1000 18 L  750.50 L 13,509.00 '
Mas de L. 1000 7 L 1,000.00 L 7,000.00
Total general 138 L 49,111.50

El precio promedio para las pizzas familiares es de L. 270 tomando en cuenta como
referencia los precios de la competencia (los cuales se pueden ver en el anexo 8), se hizo una
investigacion de precios de algunos restaurantes de la zona considerados competencia y con ello
fue factible establecer un precio, el precio de las hamburguesas es de L. 140 en combo es decir
con papas Y refresco, el precio propuesto para el plato tipico es de L. 160.

Tabla 8. Precios

Calculo de precios
Concepto Pizzas Hamburguesas Plato Tipico | Café
Precio de Costo L138 L86 L77 L20
Precio de Venta L270 L132 L160 L30
% de utilidad 49% 35% 52% 33%
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Promocion

La promocion del restaurante se hara por medio de redes sociales como ser Facebook,
Instagram y WhatsApp, siendo estos los medios que mayor alcance tienen a los posibles clientes,
ademas de confirmar mediante la encuesta que es el medio donde los pobladores de la zona desean
enterarse de la apertura del nuevo restaurante-cafe.

El manejo de la publicidad puede ser tercerizada mediante la contratacion de una persona
que maneje las redes, estos comunmente conocidos como freelance o sea personas independientes
que prestan servicios a personas 0 empresas.

Para la publicidad del restaurante-Café se abrira pagina en Facebook y una pagina web con
el nombre de: El Encanto, esta comenzara dos semanas antes de la apertura, en donde se colocaran
anuncios que generen expectativas del nuevo local, por medio de conocidos de los inversores se
incentivara seguir la pagina 'y generar un publico inicial, se anunciaréa la fecha de apertura en donde
se colocaran promociones especiales para promover las visitas de los clientes, la creacién de
promocionales estara a cargo del administrador y la creacién de los artes para publicar en redes
sociales estara a cargo de la persona contratada para el manejo de redes.

Como parte de las estrategias de publicidad el logo, promocionales en fisico, menus seran
colocados hasta el dia de la inauguracion del mismo, asi como el encendido de las luces que estaran
colgadas de los arboles que forman parte del area del restaurante-café que formara parte del
programa de inauguracion.

Plaza

Mediante el cuestionario se pudo constatar que las personas prefieren un lugar abierto

ubicado en las afueras en las ciudad, que cumpla con las medidas de bioseguridad y que ofrezca

un buen servicio al cliente, es por esta razon que se propone como ubicacion del restaurante-café
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un local ubicado en la colonia El Encanto, queda a solamente 3 km de la ciudad de Danli, cuenta
con una area de 20 metros de ancho por 30 metros de largo, en donde es posible adecuar un espacio
abierto debidamente equipado para consumir sus alimentos, respetando 1.5 metros de distancia, en
un espacio al aire libre y con proteccion para sol y lluvia, también contara con su espacio para
juegos infantiles y también un quiosco en donde los visitantes puedan hacer uso de juegos de meza.

Los productos derivados del café se podran servir en cualquier zona del local, es decir que
no estara separado el area de restaurante con el area de café, esto para crear un ambiente familiar
en donde todos puedan consumir sus alimentos en comodidad y armonia. El area de juegos sera la

Unica en donde seré exclusiva para el uso de los mismos mientras las personas esperan su pedido.

6.5.1.5 Presupuesto plan de mercado

Con el objetivo de ejecutar el plan de mercadeo a continuacién se detallan los recursos
necesarios para llevar a cabo los planes en publicidad y promocion donde se necesitara la

contratacion de algunos servicios externos para el disefio y el manejo de las redes sociales.

Tabla 9. Presupuesto plan de mercadeo

Inversién Cantidad Costo Total Frecuencia

Compra de Dominio de W.W.W 1 L. 360.00 |L. 360.00 Unica
Creacion de Pagina Facebook e 1 L 200000|L.  200000| dnica
Instagram

Pago de Manejo de Redes 1 L. 3,600.00 | L. 3,600.00 Mensual
Volantes 1 L. 300.00 (L. 300.00 Mensual
Rotulo de Nombre del restaurante 1 L. 730.00 |L. 730.00 Unica
Impresion de Menus 10 L. 25.00 | L. 250.00 Unica
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Se sugiere realizar un analisis a corto plazo para ver como esta la publicidad y si es
necesario pautar por otros medios como ser: radio y television, esto con el objetivo de llegar a las
personas que no utilizan redes sociales 0 no tienen acceso a las mismas y exista un medio por el

cual se puedan enterar de la publicidad de un nuevo restaurante.

Se realizara la compra de un banner para el restaurante de 36x58 pulgadas el cual tiene un
costo unitario de L. 730 cotizado Ministerios Jesus TV, adicionalmente se colocara ilustraciones
en el interior del restaurante de 10x12 pulgadas los cuales seran ilustrativos con el fin de recordar
a los consumidores que el uso de la mascarilla es obligatorio y que no deben olvidar usarla (Ver
anexo 10), se repartiran volantes en la ciudad una Unica vez para promocionar la inauguracion del
restaurante

Toda la publicidad del restaurante EI Encanto sera manejada por un administrador de redes
quien sera el encargado de la compra del dominio web, la creacién de la pagina en redes sociales
y sera el mismo quien maneje las redes sociales, se pretende atacar las redes con publicidad del
restaurante para poder ser del conocimiento de los clientes potenciales, se suben fotografias del
logo para promocionarlo, fotografias del menu, fotografias del restaurante y el ambiente asi mismo
fotografias de los platos ofrecidos por el restaurante.

El calendario de pauta en redes sociales se observa en la siguiente tabla la cual detalla los
dias de la semanay lo que se realizara cada dia, objetivo, cual sera el contenido visual que se estara
posteando en las redes sociales, se sugiere siempre hacer andlisis y cambiar mensualmente las

pautas para poder generar mayor nimero de visualizaciones y visitas.
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Tabla 10. Calendarizacién

Semana | Fecha Objetivo Formato Contenido Visual Notas
Colocar logo del
Imagen del logo del restaurante para
restaurante conocimiento de los
Lunes Ganar mercado Imagen clientes
Se realizard un en vivo
Mejorar el para conocer el
Martes engagement Un en vivo Restaurante restaurante
Se realizard una sesion
Fotografias de los de fotos de los
1 Miércoles | Generar visitas Imagen platillos productos a ofrecer
Video dando un recorrido Ninguna
por la cocina para ver la
Jueves Generar ventas Reel elaboracion
Se mostrara el
ambiente que existe en
Mejorar el el restaurante en sus
Viernes engagement Un en vivo Ambiente horarios de atencion
Colocar logo del
Imagen del logo del restaurante para
restaurante conocimiento de los
Lunes Ganar mercado Imagen clientes
Se realizara un en vivo
Mejorar el para conocer el
Martes engagement Un en vivo Restaurante restaurante
Se realizard una sesion
Fotografias de los de fotos de los
2 Miércoles |  Generar visitas Imagen platillos productos a ofrecer
Video dando un recorrido Ninguna
por la cocina para ver la
Jueves Generar ventas Reel elaboracion
Se colocaré la musica
Mejorar el que los clientes
Viernes engagement Reel Ambiente soliciten
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Continuacion tabla 8. Calendarizacién

Colocar logo del
Imagen del logo del restaurante para
restaurante conocimiento de los
Lunes Ganar mercado Imagen clientes
Se realizara un en vivo
Mejorar el para conocer el
Martes engagement Un en vivo Restaurante restaurante
Se realizara una sesion
de fotos de los
3 Miércoles Generar visitas Imagen Fotografias de los platillos productos a ofrecer
Fotografias educativas
de como alimentarse
saludablemente
Jueves Ganar mercado Imagen Se postearan imagenes
Mejorar el Se sorteara un plato de
Viernes engagement Reel Ambiente comida gratis
Colocar logo del
Imagen del logo del restaurante para
restaurante conocimiento de los
Lunes Ganar mercado Imagen clientes
Se colocara imagenes de
Se postearan imagenes de | clientes degustando los
Martes Ganar mercado Imagen un solo fondo productos
Se realizara una sesion
de fotos de los
4 Miércoles Generar visitas Imagen Fotografias de los platillos productos a ofrecer
Video dando un recorrido Ninguna
por la cocina para ver la
Jueves Generar ventas Reel elaboracion
Mejorar el Se sorteard un 5% de
Viernes engagement Reel Ambiente descuento
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6.5.2 Estudio técnico
6.5.2.1 Caracteristicas del producto

Para empezar, se tiene como objetivo ofrecer los productos que mas preferencia expreso la
gente a la cual se les aplico la encuesta los cuales son: pizzas, hamburguesas y platos tipicos.

Tabla 11. Detalles de productos

Plato tipico

Pizza de jamon Hamburguesa de res Carne de res
. ) Hamburguesa de res 'y
Pizza de pepperoni tocino Carne de cerdo
Pizza de Maiz Hamburguesa de res y Chorizo
huevo
Mixto

A continuacion, se presentan fotografias de algunos productos a ofrecer:

llustracion 7. Pizzas
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llustracion 8. Hamburguesas

6.5.2.2 Localizacién

El anélisis de localizacion del proyecto es un factor sumamente importante ya que puede
ser muy Util para determinar si el restaurante tendré éxito o fracasard, esto debido a que la ubicacion
no solo depende de factores econdmicos sino que también de factores estratégicos, se deben
consideran ubicaciones faciles de llegar, accesibles, donde haya afluencia de personas, donde no
existan construcciones o arreglos de carretera ya que esto ocasiona trafico vehicular y llegar se
hace muy dificil, por la situacion mundial que se vive actualmente por la pandemia del COVID-
19 se debe considerar que la ubicacion del negocio permita que los duefios puedan cumplir con
todas las medidas de bioseguridad decretadas, este punto es vital ya que la mayoria de clientes lo
valoran puesto que desean acudir a lugares donde no exista aglomeracién de personas.
Macrolocalizacion

El restaurante se ubicara en Honduras en el departamento de El Paraiso especificamente en

el municipio de Danli, como se muestra en la siguiente figura:
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llustracién 9. Macrolocalizacion

Fuente: (Honduras E. , 2015-2021)

Aspectos Geograficos

El departamento de EI Paraiso limita al norte con el departamento de Olancho, al sur con
Choluteca y Nicaragua, al este y oeste limita con Francisco Morazan.

El municipio de Danli cuenta con una extension territorial de aproximadamente 2, 536
km2, lo conforman 37 aldeas y 775 caserios, el codigo de identificacion geogréfica de este
municipio es el 0703.

“Esta ciudad se ubica entre 130 30’ y 140 26’ de latitud norte y los 850 26° y 870 13’ de
longitud oeste” (Honduras E. , 2015-2021).

Microlocalizacion

Para la instalacion del negocio el cual es un restaurante-café en el cual se servird comida
como ser pizzas, hamburguesas, platos tipicos y derivados del café en la ciudad de Danli, El
Paraiso se cuenta con un terreno de 20 metros de ancho y 30 metros de largo, el cual se encuentra
ubicado en la colonia El Encanto de esta ciudad. El terreno disponible colinda al norte con las

bodegas de la empresa Corporacion Dinant, al este con el beneficio de arroz la Unién, al oeste
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colinda con la carretera que dirige a Tegucigalpa.
La localizacién del terreno se puede apreciar de una mejor manera en las siguientes

ilustraciones:

lustracién 10. Croquis 1

Fuente: Google forms

lustracion 11. Croquis 2

Fuentes: Google forms
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Factores condicionantes para la mejor ubicacién

Como se indico en la microlocalizacion se cuenta con un terreno en la colonia EI Encanto
en Danli, El Paraiso, esta zona esta caracterizada por los siguientes aspectos:

El terreno se encuentra localizado en una zona la cual cuenta con los servicios publicos
necesarios como ser: calle pavimentada, agua potable, electricidad, asi mismo se encuentran cerca
varias colonias habitadas, pulperias, una cancha de futbol, un beneficio de arroz, bodegas de
corporacion Dinant y Embotelladora la Reyna entre otros.

Un aspecto que puede causar un impacto favorable es que el terreno se encuentra ubicado a
orilla de la carretera CAG6 en la cual existe bastante afluencia de vehiculos ya que es una carretera
Panamericana.

Estos factores condicionan la mejor ubicacion del restaurante ya que permite que los
lugarefios y los turistas puedan percatarse de la existencia del establecimiento cada vez que viajan

a Tegucigalpa o cuando los turistas vienen de Tegucigalpa a Danli, esto ayudara a captar clientes.

93



6.5.2.3 Distribucion y disefio del establecimiento

&

FESTAURANTE TEGHAL

L=

=
-

llustracién 12. Plano restaurante

Fuente: Arquitecto Frances de la Torre

Estacionamisnic
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El disefio del establecimiento cuenta con area verde en la cual se ubican mesas donde se

puede disfrutar de los arboles y demas jardinera, asi mismo cuenta con una cocina, un restaurante

techado y bafios, uno para mujeres y uno para hombres. Cabe destacar que esta planta

arguitectonica es un anteproyecto.

La planta arquitectonica se puede observar de una mejor manera en el anexo 6.

Tabla 12. requerimientos del rea para el restaurante

Cocina 27.405
Restaurante techado 61.2
Barios 8.25
Avrea verde y exteriores 503.145
Total 600

A continuacidn, se presenta el detalle de costos de infraestructura del disefio de la planta

arguitectonica vista en la ilustracion N°14, los costos son estimados de acuerdo a la experiencia

de construccion de la arquitecto Frances de la Torre y pueden variar de acuerdo al tiempo de

ejecucién del proyecto.

Tabla 13. Costos de infraestructura

Presupuesto Unidad Cantidad P/U Total
1 Construccion Cocina glb 1.00 L. 258,000.00 L. 258,000.00
Construccion érea de
restaurante techado glb 100 | L. 150,000.00 |  L.150,000.00
(Columnas, piso, techo y
2 barandales)
Construccion de bafios glb 100 | L. 11500000 |  L.115,000.00
3 hombres y mujeres
Construccion de areas
comunes (corredores, gradas, glb 1.00 L. 40,000.00 L. 40,000.00

4 rampa y acera)
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Continuacion tabla 13. Costos de infraestructura

Instalaciones sanitarias

(Incluye cisterna, agua potable, | 100 | L.70,000.00 L. 70,000.00

aguas negras y aguas
5 pluviales)

Instalaciones eléctricas glb 1.00 L. 50,000.00 L. 50,000.00
6 generales (no incluye faroles)

Obras exteriores (cerco

perimetral de malla y porton de glb 1.00 L. 80,000.00 L. 80,000.00
7 acceso)

Jardineriay omamentacion (ya | o) 1.00 | L.60,000.00 L. 60,000.00
8 existe grama)
9 Imprevistos glb 1.00 L. 80,000.00 L. 80,000.00
10 | Mobiliario para bafios glb 2.00 L. 9,895.00 L. 9,895.00

Total presupuesto estimado glb L. 1,012,895.00

6.5.2.4 Requerimiento de maquinaria y equipo

Para la puesta en marcha del restaurante-café sera necesario la inversion de maquinaria y equipo
de cocina como ser, horno para pizza, estufas de gas, refrigeradora, frezeer, etc.

Tabla 14. Requerimientos

Estufa de gas Frigidaire 20” /4Qwem. NGR
FKGR20C3HUB: Se utilizara para cocinar los alimentos
como plétanos, frijoles, huevos, tortillas y como parrilla

para las hamburguesas.
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Continuacion tabla 14. Requerimientos

Horno de gas para pizza: tiene la capacidad de hornear
varias pizzas a la vez dependiendo el tamafio, en
aproximadamente 15 minutos, esto permite servir la
pizza caliente y con la mejor calidad ya que es

especialmente para hornear las pizzas.

Magquina para café semiautomatica de servicio continu6
MS-60-STILO: Tiene la capacidad de hervir leche,
agua, extraer el café a mezclar para preparar las bebidas
calientes como el cappuccino, latte, chai, es una
maquina especializada para productos derivador del

café

Caja Registradora Casio PCR-T280: en donde se realiza
el registro de la venta, se emite la factura o recibo para
el cliente y se guarda el efectivo producto de la

actividad del restaurante-café

Freidora eléctrica doble 6 LTS: su funcion principal
sera freir las papas que acompafian al menu de

hamburguesas.
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Continuacion tabla 14. Requerimientos

Mesas de Madera y Sombrillas para mesa: su funcién
sera proporcionar a todos los clientes proteccion contra
sol y lluvia, esto permitira también un ambiente comodo

en un espacio abierto y al aire libre.

Freezer Frigidaire 7 pies: se utilizara para guardar las

carnes que se utilizaran semanalmente. L

Refrigeradora Samsung 11FT/2 puertas invertir C/BL.: se ‘

utilizar para guardar implementos que necesitan . |

refrigeracion. I

Tabla 15. Costos de maquinaria, equipo
Magquinaria y Equipo (expresado en lempiras)
Accesorio Cantidad | Precio unitario Total
Estufa de gas 2 6,890.01 | 13,780.02
Refrigeradora 1 11,690.00 | 11,690.00
Horno para pizas 1 14,184.29 | 14,184.29
Maquina para café 1 66,125.00 | 66,125.00
Caja registradora 1 3,578.00 3,578.00
Freezer 2 6,990.00 | 13,980.00
Pareja de freidoras de papas 1 2,000.00 2,000.00
Sombrillas para mesas 13 2,575.00 | 33,475.00
Menaje de cocina (cuchillos, platos, vasos, licuadora) 1 20,000.00 | 20,000.00
Mesas de madera 18 3,500.00 | 63,000.00
Céamara de refresco 1 6,000.00 6,000.00
Total 247,812.31

98




Continuacién tabla 15. Costos de maquinaria y equipo

Gastos Legales (expresado en lempiras)

Accesorio Cantidad | Precio unitario Total
Permiso de operacion 1 1,600.00 1,600.00
Constitucién sociedad 1 15,000.00 | 15,000.00
Total 16,600.00
Productos de Bioseguridad (expresado en lempiras)
Accesorio Cantidad | Precio unitario Total
Gel antibacterial (800ml) 36 189.00 6,804.00
Dispensador de gel 2 478.26 956.52
Jaboén liquido para manos 48 182.61 8,765.28
Dispensador para jabon 2 20.00 40.00
Amonio cuaternario 24 650.00 | 15,600.00
Dispensador de papel 2 521.74 1,043.48
Rollo jumbo de papel 500mts 60 95.65 5,739.00
Mascarillas quirdrgicas (50 unidades) 30 49.00 1,470.00
Redecillas/ Gorros (100 unidades) 12 150.00 1,800.00
Guantes de cocina (100 unidades) 27 125.00 3,375.00
Pediluvio 1 250.00 250.00
TermoOmetro 1 400.00 400.00
Caretas de lentes 6 20.00 120.00
Total 46,363.28
Otros gastos (expresado en lempiras)
Servicios plblicos 1 3,000.00 | 36,000.00
Alquiler de Terreno 1 30,000.00 | 360,000.00
Total 396,000.00
Tabla 16. Costos materia prima (hamburguesas)
Hamburguesas
Materia Prima Medida Costo

Papas bolsa de 5.5 libras 5.5 libras L. 120.00

Carne Molina 2 libras L. 80.00

Pan para hamburguesas (8 piezas) 8 unidades L. 50.00

Cebolla 1 libra L. 20.00

Tomate 1 libra L. 10.00

Lechuga escarola (bolsa) por unidad L. 20.00

Queso Kraft (grande) 16 unidades L. 43.90

Tocino Chimex ahumado libra L. 60.00

Salsa de tomate (400 gr) 400 gramos L. 20.50
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Continuacion tabla 16. Costos de materia prima (hamburguesas)

Mostaza (400 gr) 400 gramos L. 26.20
Mayonesa B&b (3785 ml) 3,785 mi L. 201.40
Sal de mesa yodada (200 gr) 200 gramos L. 3.70
Huevos (carton de 30) 8 unidades L. 20.00
Especias (20 gr) 20 gramos L. 9.00

L. 684.70

Cabe destacar que estos costos representan la elaboracion para 8 hamburguesas, lo que

significa que el costo unitario por hamburguesa es de L. 85.58.

Tabla 17. Costos materia prima (plato tipico)

Plato Tipico
Materia Prima Medida Costo

Libra de carne de res 1 libra L. 75.00
Libra de carne de cerdo 1 libra L. 60.00
Chorizo barbacoa 1 libra L. 65.00
Maseca 1 libra L. 9.40
Mantequilla (1 libra) 1/2 libra L. 24.00
Platanos (unidad) 2 unidades L. 6.00
Frijoles (1 libra) 1 libra L. 15.00
Carbén 5 libras L. 225.00
Sal de mesa yodada (200 gr) 200 gramos L. 3.70
Especias (20 gr) 20 gramos L. 9.00
Chismol (tomate, cebolla y chile) 1 libracadauno | L. 45.00

L. 537.10

Cabe destacar que estos costos representan la elaboracion para 7 platos tipicos, lo que

significa que el costo unitario por hamburguesa es de L. 76.72.
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Tabla 18. Costos materia prima (pizzas)

Pizzas
Materia Prima Medida Costo

Harina 4 kilos L. 83.63
Levadura 120 gramos L. 13.12
Jamén Toledo prensado 1 libra L. 29.50
Pepperoni 1/2 libra L. 49.95
Maiz (425 g) Lata 425 gramos | L. 34.60
Aceite ideal vegetal 445 ml L. 38.00
Sal de mesa yodada (200 gr) 200 gramos L. 3.70
Queso mozarella 800 gramos L. 236.00
Tomate 1 libra L. 16,00
Salsa de tomate (400 gr) 800 gramos L. 41.00

L. 545.50

Cabe destacar que estos costos representan la elaboracién para 4 pizzas grandes, lo que

significa que el costo unitario por hamburguesa es de L. 136.37.

Los costos para la elaboracion de café no se detallan en una tabla, ya que se consultd con
la administradora de Theo Café ubicado en la ciudad de Tegucigalpa y expreso que el costo
promedio de un café es de L.20, cabe destacar que las caracteristicas de los derivados del café son

las mismas a las que se ofreceran en el restaurante El Encanto.

6.5.2.5 Estructura organizacional

Se propone que el restaurante tenga la siguiente estructura: un gerente general, un gerente
administrativo y un gerente financiero quienes seran los encargados de la planificacion,
administracion, supervision y toma de decisiones, se contara con dos cocineros quienes seran los
encargados de preparar todos los alimentos que el restaurante-café ofrecera a los clientes, dos

meseros quienes seran los encargados de atender a los clientes asi mismo se encargaran del aseo
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del establecimiento, esto es para los inicios, a medida el restaurante crezca y se adapte al mercado
se debe analizar la contratacion de mas personal para poder responder a la demanda que el
restaurante tenga y poder cumplir con la misma.

En el anexo 9 se pueden observar las fichas de perfiles y funciones para cada cargo
propuesto.

Como se menciond anteriormente esta es la estructura propuesta para el inicio del

restaurante-cafeé.

Gerente General

Gerente
Administrativo y
Financiero

llustracion 13. Estructura organizacional

Ayudante de

cocina

Cabe destacar que el motorista del servicio a domicilio no serd un empleado exclusivo del
restaurante ya que solo trabajara por pedidos y la ganancia Unicamente sera lo que se cobre por el

servicio a domicilio.

Tabla 19. Requerimiento de personal

Gerente General

Gerente Administrativo y
Financiero
Cocineros

Meseros
Ayudante de cocina
Motorista
Total
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6.5.2.6 Descripcion del funcionamiento del restaurante

El dia a dia del restaurante se basa en la realizacion y elaboracion de la comida, al inicio
del dia los meseros son los encargados de hacer una limpieza a todas las areas del restaurante para
poder comenzar a recibir a los clientes , seguidamente los cocineros y ayudante de cocina empiezan
con la elaboracién de almuerzos, por las tardes se sirven cafés para los clientes que deseen llegar
a relajarse o atender alguna reunién social o de trabajo, por la tarde-noche se sirven las cenas
descritas en el mend del restaurante. Se cuenta con quioscos y mesas ubicadas por todo el terreno
disponible para que los clientes tengan la opcién de escoger donde tomar sus alimentos, el
ambiente esta adecuado para el dia, la tarde y la noche dependiendo del clima y de los gustos de
los clientes, cabe resaltar que el terreno es al aire libre esto con el objetivo de que se pueda respetar
la distancia decretada por las autoridades para evitar la propagacion del virus, se cuenta con
grandes arboles los cuales ayudan a que el aire ventile y se reduzca la probabilidad de contagiarse
del Covid-19.

Al finalizar la jornada se hace el cierre y los meseros deben hacer otra limpieza del local,

los cocineros se encargan de la limpieza de la cocina.

. Elaboracion : Elaboracion : .
Limpieza ’ Atencion . Cierre Limpieza
de comida de comida

llustracion 14. Diagrama de descripcion de funcionamiento
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6.5.2.7 Capacidad Instalada del restaurante

El restaurante cuenta con 18 mesas distribuidas por todo el terreno de forma estratégica
para evitar aglomeracion de clientes asi mismo con el objetivo que los meseros puedan desplazarse
sin ningan problema.

Se cuenta con un horno industrial para pizzas, capaz de hornear 3-4 pizzas dependiendo el
tamario listas en 15 minutos, si se hornean 3 pizzas cada 15 minutos el restaurante tendria la
capacidad de hornear 12 pizzas por hora, la plancha para la carne de las hamburguesas tiene
capacidad de cocinar 12 tortas de carne en 20 minutos 10 por cada lado, aproximadamente por

hora saldrian 24 tortas.

6.5.2.8 Manual de buenas practicas

Manual de Buenas Practicas

Elaborado por:
Elena Desireé Chirinos de La Torre

Heydy Estenia Molina Funez
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Mision
Somos un restaurante dedicado a la elaboracion de platillos para satisfacer las necesidades
de cada uno de nuestros clientes. Contamos con un local ubicado en la ciudad de Danli, El Paraiso,
mantenemos una filosofia de calidad y excelencia.
Vision
Convertirnos para el afio 2024 en el restaurante con mas reconocimiento en Danli, El
Paraiso, siendo lideres en temas de calidad, manteniendo estrechas relaciones con quienes confian
en nuestros servicios.
Valores
Servicio al cliente
En nuestro restaurante mantenemos la filosofia de “Primero el cliente y siempre el cliente”,
somos una empresa comprometida en atender y satisfacer las necesidades de los clientes.
Responsabilidad
Somos una empresa responsable de las acciones y decisiones que a diario se toman, nos
aseguramos de cumplir con todas las obligaciones requeridas para que el restaurante marche bien.
Integridad
La ética y la integridad son compromiso del restaurante que ayudan a actuar de forma
correcta, escuchamos al personal y a los clientes.
Espiritu de trabajo
Estamos totalmente de acuerdo que el trabajo en equipo es esencial para el buen
funcionamiento de un negocio. El trabajo diario se basa en el respeto por los demas, y se promueve

un adecuado ambiente laboral.
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Entrada del personal

El ingreso de todo el personal al establecimiento debe cumplir con las medidas de
bioseguridad es de suma importancia que se cumplan para poder ser una empresa socialmente
responsable, deben portar en todo momento la mascarilla, se debe tomar la temperatura y se deben

tener un constante lavado de manos ya que ayuda a reducir la propagacion del virus de COVID-

Llegada

Colocacion
de guantes y
redecillas

Toma de
temperatura

Colocacion Desinfeccion
de delantar de zapatos

Aplicacion de
gel para
manos
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A continuacion, se presenta una matriz con las actividades a

realizar y un pequerfio detalle:

Ingreso del personal al

El ingreso al establecimiento debe ser tomando en cuenta

Todos . . .
restaurante todas las medidas de bioseguridad
Al empezar cada dia se debe realizar una limpieza del area
Limpieza de cocina Cocineros de trabajo para cumplir con todas las medidas necesarias

para la manipulacion de alimentos

Limpieza de mesas
después que los Meseros
clientes se retiran

Al instante que los clientes se retiran los meseros deben
recoger los platos, vasos, servilletas, botellas, etc y
ubicarlos en el lugar correspondiente sea este la cocina o
el basurero

Elaboracion de
alimentos Cocineros

Una vez realizada la limpieza, los clientes llegan y los
cocineros deben de comenzar a cocinar lo que pidan, se
trabaja bajos estrictos controles de higiene, tanto los
cocineros como los meseros deben utilizar redecillas para
el cabello, los cocineros deben utilizar guantes al
momento de manipular los alimentos

Hora de comida para

El horario de almuerzo de los empleados se hara
dependiendo de la afluencia de personas que haya para

Todos N . .
los empleados estas horas, se realizara de forma coordinada para no dejar
desatendido las obligaciones del restaurante
_— . Se deben asegurar que la cocina quede limpia al igual que
Limpieza de la cocina : - -~ .
R : Cocineros todos los utensilios que se utilizaron para la elaboracion
al finalizar la jornada X
de la comida
Se deben asegurar que todo el exterior quede limpio,
Limpieza del exterior Meseros mesas, bafios, y la yarda. Se debera hacer una limpieza
al finalizar la jornada con agua y cloro para realizar una desinfeccion de todo el
mobiliario.
. Meseros inali i i
Recoleccion de basura erosy Al finalizar la jornada Ia'boral se tiene que recoger la
Cocineros basura y sacarlas los dias que pase el tren de aseo
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A continuacion, se presenta una matriz en la cual se puede observar las acciones a realizar

ante cualquier evento ocurrido:

Aparicién de un
elemento pléstico en la
comida

Gerente general,
administrativo y
financiero

Al notificar el evento
ocurrido uno de los
gerentes se presenta con
el cliente, le pide le
explique lo sucedido, se
disculpa, y se notifica al
cliente de qué forma se
procedera

Brindar un descuento
en el plato donde
ocurrio el evento

Aparicion de un cabello
en la comida

Gerente general,
administrativo y
financiero

Al notificar el evento
ocurrido uno de los
gerentes se presenta con
el cliente, le pide le
explique lo sucedido, se
disculpa, y se notifica al
cliente de qué forma se
procedera

Brindar un descuento
en el plato donde
ocurri6 el evento

Carne en mal nivel de
coccion

Gerente general,
administrativo y
financiero

Al notificar lo sucedido
uno de los gerentes
habla con el mesero que
esta atendiendo al
cliente y le consulta si se
pregunto qué nivel de
coccion deseaba

Si la coccion no fue la
solicitada, se retira el
plato de la mesa y se
hara el cambio a lo
solicitado, si se
solicit6 asi se le
explica al cliente que
ese fue el medio que le
indico al mesero

Plato distinto al que se
ordeno

Gerente general,
administrativo y
financiero

Al notificar lo sucedido
uno de los gerentes habla
con el mesero que esta
atendiendo al cliente y le
consulta si se tom6 nota de
la orden

Si el plato no fue el
ordenado, se pide una
disculpa, se le trae el

plato correcto y se puede
recompensar con un
refresco extra

Nota: el cuadro de eventos ocurridos puede ser modificado a medida que los eventos se vayan

presentando a lo largo de las operaciones del restaurante.
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Atencidn al cliente al momento de ingresar al establecimiento

a
ﬁﬂi 29’) Se debe tomar la temperatura a cada uno de los clientes, en caso que
p la temperatura sea mayor a 37.5 grados el cliente no podra ingresar

al establecimiento debido a que es una alerta.

Se debe proceder a la desinfeccion de los zapatos por medio del uso

del pediluvio para evitar que se traiga el virus en las suelas.

Se debe aplicar gel para manos a base de un 70% de alcohol.

Equipo de proteccién personal (EPP)

1. Todo el equipo de proteccion personal debe ser proporcionado por la empresa a los
empleados, estos deben cuidarlo en caso de ser reutilizable, en el caso contrario deberan
depositarlo en el basurero.

2. Este equipo de proteccion se debe colocar antes de hacer el ingreso a las instalaciones.

3. Absolutamente todo el personal debe hacer un uso correcto de la mascarilla, se debe cubrir

correctamente la nariz y la boca.
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Seguimiento del sistema de salud

En tiempo de pandemia es de vital importancia que todas las organizaciones lleven un
control de salud de cada uno de los colaboradores, por lo que se recomienda llevar un cuadro en
Excel donde se incluya el nombre completo y numero de identidad de cada colaborador, se debe
monitorear el estado fisico, la temperatura, asi como signos de resfriados que puedan presentar los

colaboradores, esto con el objetivo de salvaguardar la salud de los empleados y la de los clientes.

Importante: este manual de buenas préacticas esta sujeto a modificaciones cuando asi lo requiera.

6.5.3 Estudio financiero
6.5.3.1 Inversion y financiamiento

Como se detalla en el cuadro de costos de infraestructura, mobiliario y equipo para la puesta
de en marcha del restaurante es necesario contar con instalaciones apropiados y adecuadas que
permiten el buen desarrollo del restaurante, para ello se considerd el detalle de los costos
proporcionados por el arquitecto Frances de la Torre, asi como las cotizaciones de mobiliario y
equipo realizadas por los investigadores. Adicional a estos, se considerd un capital de trabajo que
consiste en costos de materias primas, salarios de empleados y servicios publicos para los primeros

tres meses de operaciones del restaurante-café.

Tabla 20. Inversion

Concepto Inicio de operacion
Capital de trabajo L 763,964
Mobiliario, planta y equipo L 1,260,707
Inversidn socios L 524,672
L
L

Necesidad de financiamiento 1,500,000
Total inversion 2,024,672
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Con respecto al financiamiento de la inversion que se necesita para comenzar este proyecto,
los socios aportaran un 26%, mientras que el 74% sera cubierto por medio de financiamiento con
la banca comercial que maneja una tasa del 16% anual para este tipo de proyectos, segun
informacion brindada por el gerente de créditos de Banco Atlantida y ejecutivos comerciales de
Banco Promerica, el plazo serd de 5 afios, comenzando a pagar a partir de enero del afio 2022

mediante cuotas fijas de capital e intereses mensuales.

A continuacion, se detallan los calculos correspondientes a la amortizacion del préstamo.

Tabla 21. Amortizacion del préstamo

Capital Intereses Cuota

Fecha Pago actual anuales nivelada Saldo capital
01-12-21 0 - - - 1,500,000.00
01-12-22 1 212,889.05 224,835.98 437,725.03 1,287,110.95
01-12-23 2 249,563.62 188,161.41 437,725.03 1,037,547.33
01-12-24 3 292,556.14 145,168.88 437,725.03 744,991.18
01-12-25 4 342,955.02 94,770.00 437,725.03 402,036.16
01-12-26 5 402,036.16 35,688.87 437,725.03 0.00

6.5.3.2 Inversién inicial, costos fijos mensuales y costos variables

A continuacion, se presentan mediante las siguientes tablas la inversién inicial
necesaria para la puesta en marcha del restaurante, asi como los costos fijos mensuales
y los costos variables.

Tabla 22. Inversion inicial

Inversion Inicial
Concepto Monto
Infraestructura L 1,012,895
Magquinaria y Equipo L 247,812
Total Inversion Inicial L 1,260,707
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Tabla 23. Costos fijos y variables

Costos Fijos
Concepto Mensual
Salario Chef L.1,167
Salarios Meseros L.10,000
Salarios Cocineros L.14,000
Salarios Ayudantes de Cocina L.4,000
Salario de Administrador L.12,000
Reserva decimo-Cuarto y Aguinaldo empleados | L.4,667
Gastos de Publicidad L.300
Gastos por depreciacion L.7,314
Alquiler De terreno L.25,000
Gastos Financieros L.18,736
Total Costos Fijos L.97,184
Costos Variables
Servicios Publicos energia eléctrica y agua
potable L.3,000
Papeleria Impuestos locales y otros L.2,500
Gastos por Bioseguridad L.3,864
Materias Primas L -

6.5.3.3 Proyeccion de ventas anuales

Considerando la demanda esperada en el estudio de mercado especificamente en la tabla
N 13 donde se espera una frecuencia mensual de 620 visitas mensuales al restaurante y estas
acomparfiados de al menos dos personas hacen un total de 1860 visitas en el mes, para el calculo
de la proyeccion de ventas se realizé una distribucion equitativa entre los tres platos fuertes que
ofrecera el restaurante ya que no se cuenta con informacion pasada que indique que platos tienen
mayor demanda. En el caso del café se considero6 la demanda proyectada sin acompafiantes lo que

da un total de 620 visitas esperadas en el mes.
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Tabla 24. Proyeccion de ventas anuales

Producto Platos Ventas LPS
Ventas Por mes Por Afo Precio Venta Total Ventas
Pizzas 620 7,440 L. 270.00 | L 2,008,800.00
Hamburguesas 620 7,440 L. 140.00 | L. 1,041,600.00
Plato Tipico 620 7,440 L. 160.00 | L. 1,190,400.00
Café 620 7,440 L. 30.00 | L 223,200.00
Total ventas 2,480 29,760 L 4,464,000.00

6.5.3.4

Punto de equilibrio

Considerando los costos fijos mensuales que son L. 97,184 el restaurante

necesita vender al menos 1,393 platos mensuales para que el restaurante no refleja

perdidas, se recomienda al administrador vender por encima de 1,393 platos para que

el restaurante pueda generar ganancias.

Ya que el restaurante no cuenta con un historico de ventas no es posible conocer

con certeza cual es el platillo de mayor demanda por lo que se consideré igual nimero

de unidades para los cuatro productos.

Tabla 25. Margen de contribucion

Célculo del margen de contribucién
Unidades | L.Totales M.C. Total

Ventas Pizzas 620 | L 270 | L 1,988,712
Ventas Hamburguezas 620 | L 140 | L 1,031,184
Venta Plato Tipico 620 | L 160 L 1,178,496
Venta Cafe 620 | L 30 | L 223,200
Costo Pizzas 620 | L 138 | L 1,013,697
Costo Hamburguezas 620 | L 86 | L 630,403
Costo Plato Tipico 620 | L 77 L 565,152
Costo Café 620 | L 20 | L 148,800
Margen de Pizza 620 | L 132 | L 975,015
Margen de Hamburguezas 620 | L 54 | L 400,781
Margen de Plato Tipico 620 | L 83 | L 613,344
Margen de Café 620 | L 10 L 74,400
Costos fijos 280 97,184
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Tabla 26. Punto de equilibrio

Punto de Equilibrio
Pizzas 348 unidades L 45,935.67
Hamburguesas 350 unidades L 18,881.89
Plato Tipico 348 unidades L 28,896.33
Cafés 347 unidades L 3,470.14
Total 1,393 unidades L 97,184.03
6.5.3.5 Estado de resultados proyectados

A continuacion, se muestra las utilidades esperadas a partir del afio 2022, tomando en

cuenta un aumento de ventas del 10% anual considerando que el rubro turismo a traviesa una

situacion de recuperacion lenta debido a las consecuencias del COVID-19, el porcentaje de

aumento en ventas puede ser mayor en la medida que se tenga un mayor control de la enfermedad.

Para efectos de estos calculos se considerd una inflacion de un 7% ya que la ultima

publicacién del Banco Central de Honduras en marzo de 2021, indica que la inflacion hasta esa

fecha es del 3.94%, segln estudios realizados en afios anteriores tiene una diferencia del 3% por

arriba del valor indicado por esta entidad.

Tabla 27. Estado de resultados

Restaurante-Café ""El Encanto""

Estado de Resultado Proyectado (expresado en lempiras)

Ingresos 1 afio 2 aio 3 afo 4 afio 5 afio

Ventas Pizzas 2,008,800 | 2,209,680 | 2,430,648 | 2,673,713 | 2,941,084
Ventas Hamburguesas 1,041,600 | 1,145,760 | 1,260,336 | 1,386,370 | 1,525,007
Venta Plato Tipico 1,190,400 | 1,309,440 | 1,440,384 | 1,584,422 | 1,742,865
Venta Café 223,200 245,520 270,072 297,079 | 326,787

Total ingresos 4,464,000 | 4,910,400 | 5,401,440 | 5,941,584 | 6,535,742

Costos de operacion

Costo Pizzas 1,023,936 | 1,126,330 | 1,238,963 | 1,362,859 | 1,499,145
Costo Hamburguesas 636,771 700,448 770,493 847,542 932,296
Costo Plato Tipico 570,861 627,947 690,741 759,815 | 835,797
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Continuacion tabla 27. Estado de resultados

Costo Café 148,800 163,680 180,048 198,053 | 217,858
Total Costos de Operacion 2,380,368 | 2,618,404 | 2,880,245 | 3,168,269 | 3,485,096
Utilidad de operacion 2,083,632 | 2,291,996 | 2,521,195 | 2,773,315 | 3,050,646
Gastos de administracion y venta
Salario Chef 14,000 14,980 16,029 17,151 18,351
Salarios Meseros 120,000 128,400 137,388 147,005 157,296
Salarios Cocineros 168,000 179,760 192,343 205,807 220,214
Salarios Ayudantes de Cocina 48,000 51,360 54,955 58,802 62,918
Salario de Administrador 144,000 154,080 164,866 176,406 188,755
Décimo Cuarto y Aguinaldo
empleados 56,000 59,920 64,114 68,602 73,405
Servicios publicos, energia eléctrica y
agua potable 36,000 38,520 41,216 44,102 47,189
Papeleria Impuestos locales y otros 30,000 30,000 30,000 30,000 30,000
Gastos de Publicidad 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600
Gastos por depreciacion 87,772 87,772 87,772 87,772 87,772
Alquiler De terreno 300,000 300,000 300,000 300,000 | 300,000
Gastos por Bioseguridad 46,363 46,363 46,363 46,363 46,363
Total gastos de administracion 1,053,736 | 1,094,756 | 1,138,647 | 1,185,611 | 1,235,862
Utilidad bruta 1,029,897 | 1,197,240 | 1,382,548 | 1,587,704 | 1,814,784
Gastos Financieros
Gastos Financieros 224,836 188,161 145,169 94,770 35,689
Utilidad Antes de Impuestos 805,061 | 1,009,079 | 1,237,379 | 1,492,934 | 1,779,095
Impuesto sobre la renta 201,265 252,270 309,345 373,233 | 444774
Utilidad neta 603,796 756,809 928,034 | 1,119,700 | 1,334,321
6.5.3.6 Balance General

Para efectos de la elaboracion del balance general, se aplicaron las depreciaciones en

propiedad, planta y equipo y se detallan a continuacion en la tabla 28.

115




Tabla 28. Depreciacion

Restaurante-Café ""El Encanto"*

Inversiones (expresado en lempiras)

Depreciacion

Inversiones Fijas: Total (afnos) Depreciacion anual
Electrodomésticos 127,759 5 25,296
Mobiliario y equipo 100,053 5 19,810
Utensilios 20,000 5 3,960
Cerca Perimetral 80,000 10 7,920
Instalaciones Cafeteria 932,895 30 30,786
Total inversiones Fijas 1,260,707 87,772
Tabla 29. Balance General
Restaurante-Café ""El Encanto™
Balance Normal Proyectado (expresado en lempiras)
Inicial 1 afo 2 afo 3 afo 4 afo 5 afo
Activos
Corriente
Bancos 763,964 | 1,242,643 | 1,837,661 | 2,560,911 | 3,425,429 | 4,445,487
Total Corriente 763,964 | 1,242,643 | 1,837,661 | 2,560,911 | 3,425,429 | 4,445,487
Propiedad Planta 'y
Equipo
Electrodomésticos 127,759 102,463 77,167 51,870 26,574 1,278
Mobiliario y equipo 100,053 80,243 60,432 40,622 20,811 1,001
Utensilios 20,000 16,040 12,080 8,120 4,160 200
Cerca Perimetral 80,000 72,080 64,160 56,240 48,320 40,400
Instalaciones Cafeteria 932,895 902,109 871,324 840,538 809,753 778,967
Total Propiedad Planta 'y
Equipo 1,260,707 | 1,172,935 | 1,085,163 | 997,390 909,618 821,845
Total Activos 2,024,671 | 2,415,578 | 2,922,823 | 3,558,301 | 4,335,047 | 5,267,332
Pasivos méas Capital
Pasivo Corriente
Préstamos Bancarios 1,500,000 | 1,287,111 | 1,037,547 | 744,991 402,036 0
Total Pasivos 1,500,000 | 1,287,111 | 1,037,547 | 744,991 402,036 0
Capital Contable
Capital 524,672 524,672 524,672 524,672 524,672 524,672
Utilidades por distribuir 603,796 | 1,360,605 | 2,288,639 | 3,408,339 | 4,742,661
Totales pasivo mas
capital 2,024,672 | 2,415,578 | 2,922,823 | 3,558,302 | 4,335,047 | 5,267,332
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6.5.3.7

Flujo de efectivo

El objetivo principal del flujo de efectivo es conocer y registrar todas las entradas y salidas

de efectivo que se esperan en el afio, de manera que se pueda validar el destino que da la

administracion a los fondos obtenidos producto de las operaciones de la empresa.

En este flujo también se registran los pagos de capital e intereses que genera el

financiamiento adquirido en el afio 0.

Tabla 30. Flujo de efectivo

Restaurante-café "'El Encanto"'
Flujos de caja proyectados (expresado en lempiras
Afo 0 Ao 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Saldo Inicial - 763,964 | 1,242,643 | 1,837,661 | 2,560,911 | 3,425,429
Inversion socios 524,672
Total Inversion 524,672
Ingresos por ventas 4,464,000 | 4,910,400 | 5,401,440 | 5,941,584 | 6,535,742
Financiamiento 1,500,000
Total disponible 2,024,672 | 5,227,964 | 6,153,043 | 7,239,101 | 8,502,495 | 9,961,171

Desembolsos
Costo de ventas - 2,380,368 | 2,618,404 | 2,880,245 | 3,168,269 | 3,485,096

Desembolsos
Mobiliario y equipo 247,812
Propiedad Planta y Equipo | 1,012,895
Gastos de administracion - 1,053,736 | 1,094,756 | 1,138,647 | 1,185,611 | 1,235,862
Amortizacion Intereses
Préstamo - 224,836 | 188,161 | 145,169 94,770 35,689
Amortizacion de Capital
Préstamo - 212,889 | 249,564 | 292,556 | 342,955 | 402,036
Impuesto sobre la renta - 201,265 | 252,270 | 309,345 | 373,233 | 444,774
Sub total 4,073,093 | 4,403,155 | 4,765,962 | 5,164,839 | 5,603,457
Maés Depreciaciones 87,772 87,772 87,772 87,772 87,772
Total desembolsos 1,260,707 | 3,985,321 | 4,315,382 | 4,678,189 | 5,077,066 | 5,515,685

Saldo final 763,964 | 1,242,643 | 1,837,661 | 2,560,911 | 3,425,429 | 4,445,487
Flujos de efectivo para TIR 478,679 | 595,018 | 723,251 | 864,518 | 1,020,058
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6.5.3.8 Periodo de recuperacion

Se calcul6 que el periodo de recuperacion de la inversion realizada en el restaurante-café

que llevara por nombre El Encanto es de tres afios, cuatro meses y trece dias.

Cabe destacar que esto sucedera si los resultados del flujo permanecen constantes, si los
ingresos aumentan el periodo de recuperacion puede ser menor al esperado, en caso contrario el
periodo de recuperacion se extendera. Estos escenarios dependerdn de como avance la pandemia

del COVID-19y la aplicacion de las estrategias de mercado definidas en el estudio.
6.5.3.9 Célculo de VAN Y TIR

La tasa interna de retorno para este proyecto es de 42.56% por lo que se considera buena,
ya que representa el beneficio que conlleva la inversion. En la tabla 30 se detallan los valores

correspondientes al flujo para célculo de la TIR.

Tabla 31. Tasa interna de retorno

>
=
o

Flujo L.
(1,260,707)
478,679
595,018
723,251
864,518
1,020,058
TIR 42.56%

o | W N (- O

El valor actual neto para el proyecto es de L. 366, 211, para la proporcién que representa
el financiamiento el VAN es de L. 270,995.99 y para la proporcién de recursos propios es de L.
95, 214.81. Siendo estos valores positivos a un rendimiento esperado del 30%.

Este indicador determina la viabilidad del proyecto, para este estudio el valor obtenido fue
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positivo indicando asi que es viable.

Tabla 32. VValor actual neto

Fuente Proporcién Costo VPN VPN
. N 0 0
Financiamiento 74% 30% 270,995.99 366211
Recursos Propios 26% 30% 05,214.81
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6.5.4 Recomendaciones

Se recomienda llevar a cabo las estrategias de mercado recomendadas en esta
propuesta y realizar los ajustes que se consideren necesarios para garantizar el éxito
del restaurante-café, tomar en cuenta las preferencias expresadas por la muestra
objeto de investigacion, asi como las condiciones econdmicas y demograficas de la
zona.

Planificar y supervisar a detalle la inversion en equipamiento y construccién del
area que ocuparé el restaurante-café de manera que no exista ninguna fuga de dinero

y garantizar la sostenibilidad del negocio a un tiempo minimo de cinco afios.

En tal sentido, se recomienda invertir en el proyecto propuesto ya que se demostro
mediante indicadores financiero que es rentable, también se sugiere seguir un plan
de accion para la ejecucion de actividades para la puesta en marcha basandose en

el cronograma descrito a continuacion en la tabla 26.
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Tabla 33. Cronograma

Cronograma de Actividades

Actividad

Meses

Oct. 2021

Nov. 2021

Dic. 2021

Ene. 2022

Feb. 2022

Mar.2022

Abr.2022

Presentacion de Propuesta con Accionistas
y definicién de la Junta Directiva del
proyecto

Tramites de Constitucion del negocio

Revision de Presupuesto de Construccion y
reunion con el Ingeniero y arquitecto del
proyecto

Inicio de Tramite para financiamiento
bancario

Inicio de Operaciones de Ventas

Construccion de Cocina 'y compra de
equipo de cocina

Construccion de Bafios

Trabajos de ornamentacion del jardin y
colocacion de mesas

Instalacion de Cerca Perimetral

Reclutamiento de personal a contratar

Contratacion de persona que administrara
Redes

Revision de Programa de inversion en
Publicidad

Revision de Primer Trimestre de Ventas

Elaboracion de Recetas por parte del chef
encargado

Capacitacion de los cocineros, meseros y
repartidor
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6.6

Congruencia metodoldgica

Capitulo 11

Capftulo V
Conclusiones

Nombre de la propuesta

Capftulo VI

Objetivos propuesta

Capitulo 111

Técnicas

Variables Poblaciones

Las estrategias de mercado que se
deben establecer para la apertura de
un restaurante-café en la ciudad de

Capitulo |

Objetivos Especificos

Teorias/Metodologias de sustento

Danli, El Paraiso deben incluir las 4

Proponer estrategias de

Titulo Investigacion

Objetivo General

Ps de mercadotécnica que son:

mercado necesaria para

la apertura del

Propuesta para la
apertura de un
restaurante-café en
la ciudad de Danli

Determinar mediante un
estudio de mercado,
estudio técnico y un
estudio financiero la
prefactibilidad de apertura
de un restaurante-café en
la cuidad de Danli, El
Paraiso; con el objetivo
de satisfacer las
exigencias y necesidades
de la poblacion, asi mismo
poder generar ingresos
mediante el
emprendimiento.

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

Estudio de mercado

Estrategias de
mercado

La poblacién objeto de
estudio en la presente
investigacion es finita y se

Producto dirigido a un mercado
meta, precio competitivo de acuerdo
a lo que demandan la poblacién,
plaza que significa un espacio abierto
siendo este el preferido por los
clientes potenciales de la zona, y
publicidad en redes sociales y
dirigida a un pudblico entre 15 y 64
afios de edad.

considero a los habitantes
de la ciudad de Danli, El
Paraiso, en edades de 15 a

Definir los
requerimientos técnicos
para apertura del
restaurante-café.

Estudio Técnico

Establecer
requerimientos

técnicos para apertura
del restaurante-café

Nacional de Estadistica,

el censo poblacional al

entre 15 y 64 afios.

Analizar el presupuesto
econdmico y tiempo de
retorno de la inversion
que requiere la puesta
en marcha de este
proyecto.

Estudio Financiero

64 afios, hombres y mujeres
ubicados en zonas urbanas
y rurales. Segun el Instituto

Honduras (INE) mediante |  Cuestionario

cierre 2018 la poblacion
total de Danli, El Paraiso
era de 214,566 habitantes
de los cuales 135,541 estan

El estudio técnico permitié conocer
lo que demanda la apertura de un
restaurante-café, el equipo necesario
para hacer funcionar desde una
cocina, hornos, mesas sillas, bafios,
asi como la estimacion de materias
primas necesarias para ofrecer los

una correcta organizacion y

restaurante.

productos a la venta. Se requiere de

planificacion de los recursos para
lograr el funcionamiento optimo del

restaurante-café en

Danli.

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

ciudad de Danli, El

Paraiso.

El presupuesto econémico para la
puesta en marcha del restaurante-
café sera determinado en el capitulo
de aplicabilidad, en donde sera

Plantear los
requerimientos y
procedimientos técnicos
necesarios para la
puesta en marcha del
restaurante-café en la
ciudad de Danli, El
Paraiso.

Analizar el impacto
financiero que conlleva
la apertura de un
restaurante-café en la

Decisién de apertura
del restaurante-café en|
Danli, El Paraiso

posible conocer a detalle el monto de
la inversion, la necesidad de
financiamiento, el tiempo de

recuperacion de la inversion, la tasa

interna de retorno y el valor presente

zona oriental del pais

neto.
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ANEXOS

Anexo 1: Entrevista 1

® ®
unitec
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA CENTROAMERICANA

FACULTAD DE POSTGRADO
PROYECTO DE GRADUACION

PROPUESTA DE APERTURA DE RESTAURANTE-CAFE EN LA CIUDAD DE DANLI, EL
PARAISO.

La presente entrevista tiene como objetivo identificar los aspectos técnicos mas relevantes
relacionados a la apertura de un restaurante.
Dirigida a:

e Lic. Liz Ordofiez Paz (Chef y docente de la carrera de gastronomia de UNITEC).

e Myriam Osorio McCormick (Lic. En Banca Finanzas y Chef)

1. ¢Hace cuanto comenzé su historia con el arte gastronémico?, ;Nos podria
comentar sobre su experiencia al momento de emprender en este sector?, ;Cual ha sido su
mejor y peor experiencia?

2. ¢ Cuales son los aspectos técnicos mas relevantes que se deben tomar en cuenta
para la apertura de un restaurante-café?

3. ¢De qué forma considera usted que la tecnologia de alimentos permite a un
restaurante ser mas competitivo en relacion con los deméas? ;Recomienda la tecnologia de
alimentos?

4. ¢Por qué considera usted que la pandemia del COVID-19 ha cambiado la forma
en la que los restaurantes brindan sus servicios?

5. ¢En qué se debe enforcar el empresario al momento de la apertura del restaurante?
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Anexo 2: Entrevista 2

® ®
unitec
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA CENTROAMERICANA

FACULTAD DE POSTGRADO
PROYECTO DE GRADUACION

PROPUESTA DE APERTURA DE RESTAURANTE-CAFE EN LA CIUDAD DE DANLI, EL
PARAISO.
Dirigida a:
e Patricia Villalta (Lic. En Administracion de Empresas, Master en Mercadotecnia y Master

en Administracion Turistica)

La presente entrevista tiene como objetivo identificar las oportunidades de inversion e
innovacion que presenta el sector turismo en Honduras, orientado al servicio que brindan los

restaurantes y cafés en el sector oriental del pais.

1. Si hatenido la oportunidad de visitar o a escuchado sobre la ciudad de Danli, El Paraiso
¢Considera que la zona es un buen lugar para la apertura de un restaurante-café al aire
libre? ¢Cuales considera que son los principales atractivos de la zona?

2. Segun su experiencia profesional ¢Que tan afectado se ha visto el sector turismo
(especificamente los restaurantes) a raiz de la pandemia mundial del COVID-19?
¢ Cuénto tiempo considera que necesita el sector turismo para recuperarse?

3. ¢Cudl considera usted que es el principal reto a superar dada la situacién de pandemia por
COVID-19 en el servicio que brindan los restaurantes?

4. ¢Considera que el sello de SICCS es una ventaja competitiva para las empresas del sector
turismo? ¢Por que? ¢ Deberia ser este un programa al que todos los restaurantes deben
aspirar?

5. ¢Cuales serian los riesgos y oportunidades mas significativos a considerar para la
inversion en la apertura de un restaurante?
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Anexo 3: Encuesta

unitec

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA CENTROAMERICANA

Encuesta

FACULTAD DE POSTGRADO

PROYECTO DE GRADUACION

Somos estudiantes de la maestria de Direccidon Empresarial en UNITEC vy se esta

realizando la propuesta para la apertura de un restaurante-café en la ciudad de Dani, El

Paraiso. Agradecemos la colaboracion respondiendo las siguientes preguntas.

iDe antemano muchas gracias por el tiempo y apoyo brindado, seré4 de mucha ayuda!

Genero

a)
b)

Femenino
Masculino

Estado Civil

a) Soltero
b) Casado
c) Uniédn libre
d) Divorciado
e) Viudo

Edad
a)
b)
c)
d)
€)
f)

9)
h)

De 15-19 afios
De 20-24 anos
De 25-29 afios
De 30-34 afos
De 35-39 afios
De 40-44 anos
De 45-49 afios
De 50-64 anos

Datos demograficos
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¢ Cual es su nivel educativo?

a)
b)
c)
d)
e)
f)

9)
h)

Sin escolaridad
Primaria completa
Primaria incompleta
Secundaria incompleta
Secundaria completa
Universidad incompleta
Universidad completa
Maestria

Ocupacién

a) Ama de casa

b) Estudiante

c) Empleado empresa privada
d) Empleado empresa publica
e) Jubilado

f) Independiente

g) Otro

¢, Cudl es su ingreso promedio mensual?

a)
b)
c)
d)
e)

1.
a)
b)

Menos de L. 10,000
L.10,001 a L.20,000
L.20,001 a L. 30,000
L.30,001 a L.40,000
L.40,001 en adelante
Preguntas

¢ Visita o consume usted en los restaurantes de Danli, El Paraiso?
Si
No

Importante: Si su respuesta es No, favor pasar a la pregunta 8

a)
b)

c)
€)

¢ A cual restaurante o café acude actualmente y por qué?
Restaurante:
Por qué:

¢En qué horario visita con mayor frecuencia el restaurante? (respuesta unica)
Para el desayuno

Para almuerzo

Por la tarde

Por la noche

Ninguno

¢,Con que frecuencia visita los restaurantes? (respuesta unica)
Todos los dias
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b)
c)

e)

a)

c)
d)

e)

a)
b)

c)
e)

1-2 veces por semana
3-4 veces por semana
Quincenalmente

1 vez al mes
Ninguno

¢Con cuantas personas acostumbra a visitar un restaurante?

0
1
2
3
4
50 mas

¢ Cuanto gasta por persona aproximadamente cada vez que visita un restaurante o
pide a domicilio? (respuesta Unica)

Menos de L. 100

De L. 101.00 a L. 200.00

De L. 201.00 a L. 500.00

De L.501.00a L. 1000

Mas de L. 1001.00

Del 1 al 5, siendo 1 el menos importante y 5 el mas importante al momento de elegir
su restaurante, Califique los siguientes elementos:
Espacios cerrados

:Espacios abiertos

Precio

Ubicacion

Ambiente agradable

Atencidn al cliente

Medidas de bioseguridad

:Variedad de menu

a)
b)

c)

a)
b)

c)
€)

¢Le gustaria tener mas opciones de restaurantes en Danli? (respuesta Unica)
Si

No

Me es indiferente

¢ Qué tipo de comida le gustaria que ofreciera un nuevo restaurante-café? (opcién
multiple)

Comida tipica

Mariscos

Pastas

Pizza artesanal

Hamburguesas y snacks

Comida saludable (healthy)
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a)
b)
c)
d)
e)

12.

Comida vegetariana
Sushi
Otro. Especifique

. ¢Con que medios de pago le gustaria que contara el restaurante? (opcion multiple)

Efectivo

Tarjeta de crédito y debito
Transferencias bancarias
Billetera electronica de Tengo
Todas las mencionadas
Ninguna

. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato fuerte (almuerzos y cenas)? (respuesta

Unica)

Menos de L. 100.00

De L. 101.00 a L.00

De L. 151.00 a L. 200.00
De L. 201.00 a L 250.00
De L. 251.00 0 mas

¢ Por qué medio le gustaria conocer sobre la apertura del nuevo restaurante? (opcion
multiple)

Periddico

Redes sociales

Radio

Television

Por recomendaciones

Ninguno

Otro

. ¢ Qué ubicacidn le gustaria que tuviera el restaurante? (respuesta Unica)

Barrio el Centro

Galeria Miraflor

Centro comercial Uniplaza
En las afuera de la ciudad
Indiferente

Otro

. ¢Le gustaria que en el nuevo restaurante haya una zona para disfrutar de los

derivados del café?
Si

No

Indiferente
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15. Visitaria el nuevo establecimiento por: (opcion unica)
a) Por el restaurante

b) Por los derivados del café

c) Ambos

iGRACIAS!

Anexo 4: Requisitos para apertura de un negocio

Segun (AMDC, 2016) los requisitos de apertura de un negocio son los siguientes:

1. Compatibilidad aprobada por la Gerencia de Control de la Construccion o Gerencia del
Centro Histdrico de la Alcaldia Municipal.

2. Llenar formulario de declaracion jurada de Industria Comercio y Servicio (ICS) F-01 sin
manchones.

3. Fotocopiade Escritura Pablica de Constitucidn si es una sociedad o comerciante individual,
debidamente inscrito en el registro mercantil y en la Camara de Comercio e Industria
correspondiente (CCIT/CCIC), segun art. 384 del Codigo de Comercio.

4. Fotocopia de RTN numeérico si es una sociedad.

5. Fotocopia de Identidad y RTN para comerciante individual.

6. Fotocopia de tarjeta de identidad del representante legal de la empresa, o propietario del
negocio.

7. Fotocopia de Solvencia Municipal (personal) del representante legal de la empresa o
propietario del negocio.

8. Carta poder autenticada y fotocopia de identidad y/o carne del Colegio de Abogados de
Honduras de la persona que realizara el tramite en caso de no ser el representante legal o

propietario.
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9.

Autorizacion en caso de ser empleado de la empresa, y la misma quedara Unicamente para

los efectos de presentar Declaraciones Juradas o retirar el Permiso de Operacion. (Se

verifica en sistema de impuesto personal).

Anexo 5: Pasos para obtencion de licencia sanitaria

Para obtener la licencia sanitaria de establecimientos de alimentos y bebidas se deben

seguir los siguientes pasos, segin (ARSA, 2021):

1.

2.

Presentar solicitud

Carta poder

Escritura de constitucion de la sociedad o de comerciante individual
Declaracion jurada de licencia sanitaria nueva de establecimiento
Croquis de ubicacion

Planos de distribucion de las areas internas y externas

Cuota de recuperacion por servicios prestados
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Anexo 6: Planta arquitecténica
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Anexo 7: Formacion académica entrevistados

Lic. Patricia Villalta

Chef

Estudios de Doctorado en Economia y Empresa. Universidad Europea de Madrid. (2006

Postgrado “Experto Universitario en Gestion de la Calidad en Micro, Pequefias y Medianas
Empresas (MIPYME) Turisticas”, Universidad Carlos III de Madrid, Espafa, octubre

2008.

Méster en Administracion Turistica, Universidad Tecnolégica Centroamericana
(UNITEC), Tegucigalpa, Honduras/ Instituto Politécnico Nacional (IPN) México (agosto

2002)

Maéster en Mercadotecnia, Universidad Tecnoldgica Centroamericana (UNITEC),
Tegucigalpa, Honduras, abril de 1989 + Licenciada en Administracion de Empresas,
Universidad Nacional Auténoma de Honduras (UNAH), Tegucigalpa, Honduras. Octubre

1985

. Liz Ordoriez

UNITEC, Tegucigalpa, Honduras enero 2020 - junio 2022. (Maestria en Operaciones y

Logistica)

Kendall College, Chicago, IL octubre 2012 — diciembre 2013. (Asociado en Ciencias de

las Artes Culinarias)

UPNFM, Tegucigalpa, Honduras marzo 2011 - diciembre 2012. (Diplomado en Educacion

Superior)
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e UNITEC, Tegucigalpa, Honduras octubre 2007 - septiembre 2010 (Licenciatura en

Administracion de Empresas Turisticas)

Chef. Myriam Osorio

e Chef en artes culinarias y chef chocolatier: modalidad intensiva en MAUSI

SEBESS, Buenos Aires, Argentina en febrero-agosto 2010.

e Master en administracion de empresas: INCAE, Managua, Nicaragua en febrero

2002 a junio 2003.

e Licenciada en Finanzas y Banca: UNITEC, Tegucigalpa, Honduras en junio 1997

a octubre 2001.
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Anexo 8: Precios de la competencia

PIZZAS PERSONALES 8 PIEZAS

PIZZA SUPREMA L. 100.00
MITAD JAMON, MITAD PEPERONI, CHILE Y CEBOLLA

PIZZA HAWAIANA L
JAMON Y PINA
L

PIZZA VEGETARIANA

TOMATE, CHILE, CEBOLLA, HONGOS Y MAIZ

PIZZA 3 CARNES . 110.00
PEPERONI, JAMON, CHORIZO EN MASA, CHILE Y CEBOLLA

PIZZA RANCHERA . 120.00
SALAMI, CHORIZO, CHILE Y CEBOLLA

PEQUEAA ! e ! PIZZA MEXICANA . 120.00

PEPERONI, TOCINO, MAIZ, CHILE Y CEBOLLA

PIZZA DE POLLO . 130.00
POLLO Y MAIZ

PIZZA 4 ESTACIONES . 130.00

PIZZA CON 4 TIPOS: HAWAIANA, MEXICANA, RANCHERA Y
PEPERONI CON HONGOS

SALAMI Y QUESILLO LPS14000  LPSI70.00  LPS.200.00 R £, SN L. 130.00

JAMON, PEPERONI, CHORIZO EN MASA, SALAMI, TOCINO, POLLO
Y CHORIZO BARBACOA

PIZZAS FAMILIARES 12 PIEZAS
HONGOS Y QUESILLO LPSIS0.00  LPSI90.00  LPS.220.00 PIZZA SUPREMA L. 150.00

POLLO Y QUESILLO LPS14000  LPSI70.00  LPS.200.00 AN g170.00

PIZZA VEGETARIANA . 170.00
PIZZA DE QUESILLD LPS.110.00 LPs.150.00 LPs.180.00 TOMATE, CHILE, CEBOLLA, HONGOS Y MAIZ
PIZZA 3 CARNES . 180.00

CAMARON Y QUESILLD LPS.160.00 LPS.200.00 LPS.240.00 RN A O
PIZZA RANCHERA .190.00
PEPPERONI,POLLOY QUESILLO  LPS.160.00 LPS.200.00 LPS.240.00 SALAM, CHOREOISHILCH R
PEPPERONI, HONGOS Y QUESILLO LPS160.00 LPS.200.00 LPS.240.00

. 110.00
. 110.00

JAMON Y QUESILLO LPs.130.00 LPS160.00  LPS.190.00

PEPERONI Y QUESILLO LPs.150.00 LPS.180.00  LPs.210.00

PIZZA MEXICANA . 200.00
PEPERONI, TOZINO, MAIZ. CHILE Y CEBOLLA

PIZZA DE POLLO . 230.00

POLLO Y MAIZ

PIZZA 4 ESTACIONES . 230.00
PIZZA CON 4 TIPOS: HAWAIANA, MEXICANA, RANCHERA Y
PEPERONI CON HONGOS

PIZZA CANIBAL
JAMON, PEPERONI, CHORIZO EN MASA, SALAMI, TOCINO POLLO
Y CHORIZO BARBACOA

‘l

PIZZAS

PEQUENA MEDIANA GRANDE FAMILIAR

Ovi&Ser L 110.0 L 195.00 L 240.00 L 270.00

BURGER JALAPENA L.12500 NACHIJALAPENA  L.180.00
: BURGER BBQ "HI BBQ L. 210.00
Catracha L125.00 L205.00 L250.00 1 280.00 BURGER CRISPY (POLLO) L.110. NACHI CRISPY L. 160.00
Buenos Aires  L105.00 L175.00 L250.00 L 280.00
Marinera L165.00 L255.00 L330.00 L410.00
Buffalo L125.00 L205.00  L250.00 L 290.00

L .2 e ;
Maizy Tocino L105.00 L180.00 L250.00 L 280.00 S e

L105.00 L180.00 L 250.00 MEGA NAC 140,00
L160.00 L 210.00 s o
L165.00 L215.00 L 250.00

L 165.00 L215.00 L 250.00

.. 120.00

. 160.00

OVIGSER PIZZA:
2763-7979/9503-6184

*\ PAGA A DOMICILID CONTUS PAEASCONTOLLO o luloom
TARJETAS DE CREDITO ' -3 9all/l/ g

® visa
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(Tapas y Zefrescol Individual
L 150.00 L 92.00

orneg-

(13500 ? = 7 s

OVid TN L T0R005 5 s ) /

OvidSerdePescado  L160.00 (ENTRADAS > Bruschettas L85

Ovi&Ser Doble L 195.00 Mac’'n Cheese L 150
Ovi&Ser Especial SRT8500 s T e

Ovi&Ser Especial Doble L 240.00 7 . :
OUSerkids = 9706 . [55% Pizza Margherita L 150

Pizza Pepperoni L 155

e Pizza Jamoén & Cheese L175
BEBIDAS PIZZA Pizza Carne Full House L 215

Pizza Maiz & Bacon L 245

Refresco Normal L 30.00 Pizza Camarén & Hongos L 290
Refresco en Lata L 30.00

Refresco Natiural L 30.00 (f-)m
Refresco Refill L 50.00

1 2 3

Pasta Pasta Pasta

OVIGSER RESTAURANTE: 2763-2261/9503-6186 Alfredo Penne San Pietro
PAGA A DOMICILIO CON TUS TARJETAS DE CREDITO De Pollo de Res de Bacon

L 150 L 165 L 170
D visa
mastercord. SODAS L 55 BOTELLA DE VINO L 200
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El econémico

=

El Ejecutivo de
Pollo Asado

Nuget de pollo + Papas fritas
Deditos de pollo + papas fritas

Incluye juguete!!

EN RINCON DEL TORO  ACEPTAMOS

TARJETA DE CREDITO PROPINA
VOLUNTARIA

2763-4312

< El Espanol Q

30min 9:00AM - 9:00PM * 5.0
BEBIDAS <]

Bebidas

Refrescos

L 25.00

Hamburguesas £

Personal

Nuestra jugosa hz

res acompanad,

papas alaf

L 165.00

Doble

Dos de nues

ne de re

esa ba

L 295.00

ras jugosas ha

2sa de carne de

porcion de

bafadas en salsa,

burguesas de

vafadas de papas a la

salsa,
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Anexo 9: Fichas de perfiles y funciones de puestos

Puesto: Gerente General Categoria del Gerencial
puesto:
Departamento o grupo: Gerencia Cédigo del puesto o | 0001
n.° de solicitud:
Ubicacion: Danli Necesario viajar: No
Rango o nivel de salario: | Entre L. 13,000y L. Tipo de posicion: Tiempo Completo
20,000
Contacto de recursos Ninguno Fecha de 31 de octubre 2021
humanos: publicacion:
Formacion Requerida: Lic. Administracion de

Empresas, Ing. De
Negocios o afines

Descripcion del puesto

ROL Y RESPONSABILIDADES

Seré la persona encargada de representar al restaurante en aspectos legales, se encargara de planear
las actividades a realizar, sera el encargado de dirigir el restaurante y tomar decisiones.
PRINCIPALES FUNCIONES:

Administracién General

Toma de decisiones

Autorizacién de 6rdenes de compra de materias primas

Firma de documentos del restaurante

Autorizar Contrataciones

Autorizar presupuesto y pago de planilla de empleados

APTITUDES DESEABLES

e Liderazgo

e Responsabilidad
e Honestidad

e Compromiso

NOTAS ADICIONALES
Preferencia entre 25 y 45 afios de edad.

Revisado por: Lic. Heydy Molina Fecha: 31 de octubre 2021
Aprobado por: Pendiente Fecha: Pendiente

Ultima actualizacion Lic. Elena Chirinos Fechay hora: 31 de octubre 2021
por:
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Puesto: Gerente Administrativoy | Categoria del Gerencial
Financiero puesto:

Departamento o Gerencia Cadigo del puesto o | 0002

grupo: n.° de solicitud:

Ubicacion: Danli Necesario viajar: No

Rango o nivel de
salario:

Entre L. 12,600 y L.
15,000

Tipo de posicion:

Tiempo Completo

Contacto de recursos
humanos:

Ninguno

Fecha de
publicacién:

31 de octubre 2021

Formacién Requerida:

Perito Mercantil, Lic.
Contaduria Publica o
afines.

Descripcién del puesto

ROL Y RESPONSABILIDADES

Serd la persona encargada de elaborar el presupuesto, asi mismo se debera encargar de toda la

logistica del restaurante.

PRINCIPALES FUNCIONES:
Elaborar y ejecutar eficientemente el presupuesto aprobado
Coordinar logistica de compras
Administracién del personal

Administrar los bienes de la empresa
Elaboracion y pago de planilla

Atender reclamos y solicitudes de los clientes
Preparar Estados Financieros

APTITUDES DESEABLES

Liderazgo
Responsabilidad
Honestidad
Compromiso
Trabajo en equipo

NOTAS ADICIONALES

Ninguna
Revisado por: Lic. Heydy Molina Fecha: 31 de Octubre 2021
Aprobado por: Pendiente Fecha: Pendiente

Ultima actualizacion
por:

Lic. Elena Chirinos

Fecha y hora:

31 octubre 2021
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Puesto: Cocinero Categoria del Operativa
puesto:

Departamento o Cocina Cadigo del puesto o | 0003
grupo: n.° de solicitud:
Ubicacion: Danli Necesario viajar: No
Rango o nivel de Pendiente Tipo de posicion: Turnos
salario:
Contacto de recursos No aplica Fecha de 31 de octubre 2021
humanos: publicacién:
Formacién Requerida: | 2 afios de experiencia

minima en puestos

similares

Descripcién del puesto

ROL Y RESPONSABILIDADES

Serd la persona encargada de preparar los alimentos ofrecidos en el restaurante, siguiendo las
recetas elaboradas por el chef, asi mismo sera el encargado de supervisar a los ayudantes de cocina.

PRINCIPALES FUNCIONES:

Elaborar Pizzas, Hamburguesas y Plato tipico
Decoracion de alimentos antes de servir a los clientes
Supervisar a los ayudantes de cocina

Limpieza y aseo del &rea de cocina

APTITUDES DESEABLES

e Trabajo en equipo
e Organizacion
e Aptitud de aprendizaje

NOTAS ADICIONALES

Ninguna

Revisado por: Lic. Heydy Molina Fecha: 31 de Octubre 2021
Aprobado por: Pendiente Fecha: Pendiente

Ultima actualizacion Lic. Elena Chirinos Fecha y hora: 31 octubre 2021
por:
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Puesto: Mesero Categoria del Operativa
puesto:

Departamento o Cocina Cadigo del puesto o | 0004
grupo: n.° de solicitud:
Ubicacion: Danli Necesario viajar: No
Rango o nivel de Pendiente Tipo de posicion: Turnos
salario:
Contacto de recursos No aplica Fecha de 31 de octubre 2021
humanos: publicacién:
Formacién Requerida: | 2 afios de experiencia

minima en puestos

similares

Descripcién del puesto

ROL Y RESPONSABILIDADES

Serd la persona encargada atender a los clientes, tomar los pedidos y entregar las ordenes de pedido

al area de cocina.
PRINCIPALES FUNCIONES:

Recibir a los clientes y ubicarlos en las mesas
Tomar los pedidos de alimentos

Servir bebidas

Llevar ordenes de pedido a cocina

Llevar platos a la mesa

Limpieza y desinfeccién de mesas

Limpieza y desinfeccién de areas comunes

APTITUDES DESEABLES

e Trabajo en equipo
e Organizacién
e Aptitud de servicio

NOTAS ADICIONALES

Ninguna

Revisado por: Lic. Heydy Molina Fecha: 31 de Octubre 2021
Aprobado por: Pendiente Fecha: Pendiente

Ultima actualizacion Lic. Elena Chirinos Fechay hora: 31 octubre 2021
por:
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Puesto: Ayudante de Cocina Categoria del Operativa
puesto:

Departamento o Cocina Cadigo del puesto o | 0005

grupo: n.° de solicitud:

Ubicacion: Danli Necesario viajar: No

Rango o nivel de Pendiente Tipo de posicion: Turnos

salario:

Contacto de recursos No aplica Fecha de 31 de octubre 2021

humanos: publicacién:

Formacién Requerida: | Ciclo Comun

Descripcion del puesto

ROL Y RESPONSABILIDADES

Responsable de apoyar en las actividades de la cocina, como ser:

PRINCIPALES FUNCIONES:

Limpieza de utensilios de cocina

Asistir al cocinero en todo lo que necesite

Organizar materias primas

APTITUDES DESEABLES

e Trabajo en equipo

e Aptitud de servicio

NOTAS ADICIONALES

Ninguna

Revisado por: Lic. Heydy Molina Fecha: 31 de Octubre 2021

Aprobado por: Pendiente Fecha: Pendiente

Ultima actualizacion Lic. Elena Chirinos Fecha y hora: 31 octubre 2021

por:
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Anexo 10: Banners para interior

No olvides usar &>
tu Mascarilla /888

E )
Uso de

masarilla
obligatorio




Anexo 11: Menu de restaurante El Encanto
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