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Resumen

Tegucigalpa cuenta con una amplia oferta de restaurantes con diferentes tipos de
comidas: tipica, china, italiana, japonesa, mexicana y comidas rapidas, entre otras. Los
capitalinos se muestran muy anuentes a consumir nuevas opciones gastronémicas,
brindando esto la oportunidad de introducir el concepto de taperia. Es importante
identificar la factibilidad de mercado, técnicay financiera para abrir un local de venta de
tapas y bebidas al estilo mediterraneo en Tegucigalpa. El enfoque es de tipo
cuantitativo, al realizar el estudio de mercado, se utilizé el método probabilistico de tipo
aleatorio simple, el hallazgo mas importante es que a un 96.47% de los encuestados
les gustaria contar con una taperia en Tegucigalpa. El estudio técnico detalla paso a
paso el tipo de equipo, mobiliario, ubicacion y disefio. La taperia elaborara el 50% de
las tapas y el otro 50% lo proveera una compafia de banquetes, facilitando el
aprovisionamiento de tapas. El estudio financiero define el monto de la inversion inicial
de L.2, 227,311.92; al estudiar el escenario del proyecto la TIR es de 65.43% y una
VAN > 0 de L.4, 603,761.18 y el del inversionista que es el mas rentable con una TIR de
50.43% y la VAN > 0 = L.3, 224,814.20 el cual es mayor al 12.82% del costo de capital

por lo que el proyecto resulta factible.
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Abstract

Tegucigalpa has a wide variety of restaurants with different types of food for example:
typical, Chinese, Italian, Japanese, Mexican and fast foods, among others. People from
the capital are very receptive to the consumption of different types of cuisine, this opens
up the opportunity to introduce the concept of taperia. It is important to identify that
there is market feasibility, as well as a technical and a financial study to open a place
that sells tapas and drinks with a Mediterranean style in Tegucigalpa. The forecasting
method used for this report is quantitative; the random probabilistic method used for the
market study indicates that 96.47% of the target market would like to visit this new type
of establishment. The technical study provides a step by step description of the
equipment, furniture, location and design needed. The taperia will manufacture 50% of
the tapas and the other 50% will be provided by a catering company, which would
facilitate the supply of tapas. The financial study defines the amount of investment
needed for the project in the amount of L.2, 227,311.92 and the scenario for the project
with an IRR of 65.43% and a VAN » 0 = L.4, 603,761.18 but the scenario for an
investment loan is the best option with an IRR of 50.43% and NPV > 0 = L.3, 224,814.20
that is higher than the 12.82% of capital cost indicating that the profitability of this

project is feasible.

Keywords: tapas, Mediterranean food, study, pre-feasibility, profitability
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1 INTRODUCCION

Al observar la tendencia al desarrollo de nuevos comercios en la ciudad capital, se
plantea la oportunidad de mejorar el mercado de alimentos ofreciendo opciones con
alternativas mas saludables, ya que en la actualidad este rubro se encuentra saturado
de restaurantes de comidas rapidas y grandes franquicias en su mayoria de origen
Norte Americano que ofrecen comidas con pocos beneficios nutritivos. Es de
conocimiento que Estados Unidos es uno de los paises con alto indice de gente obesa
ocupando el 3er lugar en el mundo con un 70.8%. («Los paises con mayor obesidad»,
s.f.)

Adicionalmente, los capitalinos requieren una oferta mas amplia de nuevos productos y
servicios, que satisfaga todo tipo de necesidades que ayuden a relajarse y disfrutar de
buenos momentos ya sea practicando un deporte, desarrollando actividades de
recreacion y entretenimiento, comerciales, habitacionales, alimenticias etc. lo que ha
significado un aumento de negocios que contribuyen al desarrollo de la ciudad y sus
alrededores. Se han inaugurado al menos dos nuevos centros comerciales, el mas
reciente City Mall frente al aeropuerto Toncontin, considerado uno de los centros
comerciales mas grandes de Centro América, generando empleos directos e indirectos
a mas de 15,000 personas (contratistas, socios, empresarios etc.) («Inauguracién del

City Mall Tegucigalpa», s. f.)

Tegucigalpa cuenta con una poblacion mayor a un millon de habitantes y es muy
visitada por extranjeros que viajan por diferentes asuntos de trabajo, negocios, placer o
para residir permanentemente, lo que abre las puertas a personas de otras culturas con

otras costumbres y con diferentes gustos gastronémicos.



Las tapas son bocadillos pequefios que tienen su origen en Espafia, servidas en
piezas de pan, acompafadas de diferentes complementos como: mariscos, embutidos,
guesos, diferentes tipos de aceitunas y aceite de oliva. En una taperia el vino es un
complemento de sabor que acompafia los platillos de esta nueva opcion gastronémica
presentados de manera buffet listo para comer.

El mercado meta son personas con gustos variados que disfrutan de probar diferentes
gastronomias, contar4 con un menu amplio de venta de tapas al menudeo o estilo
buffet, seleccionando la tapa que mas les apetezca consumir, todo esto gracias a la

proporcion de la tapa la cual es pequefia pero més saludable.

Es importante destacar que la ciudad no cuenta con este tipo de negocio, dedicado

exclusivamente a la venta de bocadillos en un ambiente agradable al estilo Europeo.

Lo expuesto anteriormente impulsa a llevar a cabo el presente estudio de pre-
factibilidad, para evaluar la viabilidad del proyecto, técnica, econdémica y financiera que
permita la apertura de un lugar de venta de Tapas y Bebidas, en la ciudad de

Tegucigalpa.

1.2 ANTECEDENTES DE PROBLEMA

El negocio de venta de alimentos es muy importante en la economia del pais, ya que
satisface una necesidad fisioldgica de las personas. Honduras cuenta con un tipo de
gastronomia muy variada siendo lo mas predominante el consumo de mariscos y maiz,
gue tiene varias influencias espafolas, criollas y africanas, estos en la costa norte con

la influencia de los Garifunas.

Existen restaurantes con diferentes tipos de platillos nacionales como internacionales.
Los mas solicitados por los extranjeros y también por los capitalinos son los
restaurantes de comida tipica una mezcla de sabores y tradiciones por ejemplo: platos

tipicos de carne asada, yuca con chicharrén, pupusas, sopa de olla, sopa de tapado,



baleadas, pollo frito etc. alimentos que en el diario vivir no siempre se pueden preparar
en el hogar.

El tiempo es un factor altamente influyente en las personas al momento de tomar la
decisién de comer fuera ya que sus multiples actividades hacen que la persona evite
tomarse el tiempo de cocinar ya sea temprano en la mafiana o en la noche para dejar
todo listo para el dia siguiente. Otro factor importante es el alto grado de estrés de las
personas por cuestiones del diario vivir como: la politica, la economia, la inseguridad y

muchos otros mas por lo que comer fuera es una distraccién que relaja a las personas.

Al investigar en varias fuentes de informacion como el Instituto Hondurefio de Turismo,
la Camara de Comercio e Industria de Tegucigalpa y por referencias de los
investigadores de este informe, se ha recolectado por medio de la observacién algunos
nombres de los lugares mas visitados en la capital segun el tipo de restaurante para lo
cual se presentan tres tablas y una figura que brinde un mayor detalle de la oferta de

alimentos en la ciudad.

Tabla 1. Principales restaurantes tipicos en Tegucigalpa

Restaurantes Tipicos

1 | Asados El Gordo 11 | Las Tejitas
2 | Baleadas Express 12 | Panes de la Bolsa
3 | Coco-Baleadas 13 | Power Chicken
4 | Criollos 14 | Pupusas Miraflores
5 | Don Gocho 15 | Restaurante El Patio
6 | El Caldero de Mama Luz 16 | Sopas y Mariscos
7 | El Patio 17 | Tony's Mar
8 | El Puerto 18 | El Lechoncito
9 | La Cacerola 19 | Mata Hambritas

10 | La Carreta 20 | Pollo Supremo

Fuente: («Camara de Comercio e Industria de Tegucigalpa», s. f.)



Las opciones de comidas internacionales también son muy populares entre la
poblacion y con el fin de ilustrar mejor se brindan algunos nombres de restaurantes

internacionales en la Tabla 2.

Tabla 2. Principales restaurantes extranjeros en Tegucigalpa

Restaurantes extranjeros en Tegucigalpa
1 | Arno's Bistro 21 | La Creperia
2 | Azulejos 22 | La Cumbre
3 | Café Honore 23 | La Hacienda Real
4 | Casa Alesandra 24 | Mirawa
5 | Casa Maria 25 | Nau Lounge
6 | Casa Mexicana 26 | Ni Fu Ni Fa
7 | Claro de Luna 27 | Oh! Madrid
8 | Claudio's Pizza 28 | Pollo Tropical
9 | Deriva 29 | Portal del Angel
10 | El Padrino 30 | Radio House
11 | El Portico 31 | Restaurantes Amandas
12 | El Quijote 32 | Rincon Palace
13 | Entre Pisco y Nazca 33 | Rojo Verde y Ajo
14 | Furiwa 34 | Sabor Cubano
15 | Gino's 35 | Sake Sushi
16 | Giros 36 | Sushi Bar
17 | Gourmet Girill 37 | Tacontento
18 | Guijarro's 38 | Thai Thai
19 | Ibiza 39 | Usami
20 | La Albahaca 40 | Vie de France

Fuente: («Cadmara de Comercio e Industria de Tegucigalpay, s. f.)



# RESTAURANTES DE COMIDAS RAPIDAS EN HONDURAS

45 40 40

Figura 1. Listado de franquicias americanas presentes en Honduras

Fuente: («Memarias | www.intur.hn», s. f.)(«Quienes Somos | KFC Honduras», s. f.)

Al observar estos datos existen en Honduras mas de trescientos restaurantes de
comidas rapidas con diferentes especialidades entre los cuales destacan: Corporacion
YUM Brand’s con Pizza Hut que cuenta con cuarenta locales y mas de veinte afios su
producto estrella la pizza. Para efectos de esta investigacion se destaca como ejemplo
la gran influencia de Industrias Turisticas (INTUR) que representa una gran cantidad de
franquicias norteamericanas con mas de 150 locales y su marca mas reconocida
Burger King con cuarenta locales, su especialidad son las hamburguesas, seguido de

Pollo Campero con treinta locales, su especialidad pollo frito y empanizado etc.

Al analizar el mercado de oferta de alimentos se observa que la ciudad cuenta con un
reducido numero de restaurantes especializados en comida espafiola. Entre los cuales
destacan: El Quijote, Oh! Madrid, Claro de Luna e Ibiza. Estos cuentan con menus de
comidas mediterrdneas con platos completos y como parte de su menu ofrecen las
Tapas mejor conocidas como “boquitas”. Se ofrecen también bebidas alcohdlicas y no

alcohdlicas de diferentes lugares del mundo.



En el pasado han existido otros restaurantes especializados en comida espafiola pero
han fracasado por no contar con una estrategia bien definida con un plato estrella y
ofrecer productos de calidad con un excelente servicio. Un ejemplo de esto es Tapas y
Copas que por su nombre las tapas serian lo mas importante acompafiadas de vinos;
sin embargo eran otro restaurante espafiol con un menu de entradas, tapas, platos

fuertes, postres y bebidas.

Es importante buscar ampliar la oferta de comidas menos dafinas con ingredientes

mas nutritivos.

1.3 DEFINICION DEL PROBLEMA

1.3.1 ENUNCIADO DEL PROBLEMA

El Distrito Central concentra el 27.1% de la poblacion hondurefia con 1, 032,968
habitantes con necesidad de consumo de alimentos y de nuevos lugares de recreacion.
(INE, 2012)

El acelerado ritmo de la vida laboral de las ciudades hace que las personas tengan que
dejar de preparar sus comidas en casa, por lo que es necesario comprar fuera las
opciones mas accesibles al bolsillo de la persona dejando de lado las cualidades

nutritivas de los alimentos por el tipo de preparacion que estos requieren.

La oferta de comidas varia en diferentes tipos de comercios como: restaurantes,
comedores, cafeterias, comidas rapidas y negocios de servicio de comida a domicilio a
oficinas que ofrecen diversos tipos de platillos. De acuerdo al lugar y al plato escogido,

los precios pueden variar.

Aungue muchos restaurantes han presentado opciones en que los clientes ordenan la
comida “a su manera” como es el caso de las comidas rapidas; en la realidad se

muestran poco flexibles al hacer dichos cambios en el mend generando una molestia al
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cliente. Otros restaurantes hacen cargos extras en las facturas por agregar o quitar
complementos al plato original.

Los actuales locales de los restaurantes en su mayoria fueron casas residenciales
ubicadas en antiguas colonias residenciales ahora transformadas en negocios de
comidas que cuentan con un escaso humero de parqueos. Adicionalmente, el personal
gue atiende cuenta con poca formacion profesional en el servicio de atencion al cliente
ya que el costo de contratar recurso humano calificado elevaria los precios. Por esta
razon es comun el no recibir un buen servicio reflejado en grandes demoras de tiempo
al servir los platos, comidas mal elaboradas, productos en mal estado, mala atencion

del personal, precios muy elevados, locales poco atractivos etc.

Por esas y otras razones existe la oportunidad de apertura de un negocio de venta de
tapas espafiolas y bebidas al estilo mediterraneo por lo que se llevara a cabo un
estudio de pre-factibilidad que ayude a identificar el mercado meta, técnico y financiero

de la investigacion.

1.3.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

La ciudad de Tegucigalpa no cuenta con un establecimiento dedicado especificamente
a la venta de tapas a precios accesibles como una nueva opcion gastronémica con
alimentos inspirados en el estilo mediterraneo de Espafia de donde son originarios con

un ambiente agradable en el cual la persona pueda descansar, degustar bocadillos y
bebidas de calidad.

¢, Qué tan viable es la apertura de una Taperia en la ciudad de Tegucigalpa desde un

punto de vista de mercado, técnico, econémico y financiero?

1.3.3 PREGUNTAS DE INVESTIGACION

A continuacion se presentan las preguntas que seran objeto de analisis e investigacion:



1)
2)
3)
4)

5)
6)

¢,Cual es el tipo de alimentos que demandaria el mercado meta?

¢, Cudles serian los precios de venta de las tapas?

¢, Cuales son los requisitos legales para establecer este negocio?

¢, Cual es el equipo requerido para el mantenimiento y conservaciéon de este tipo
de alimentos?

¢,Cuanto seria la inversion inicial?

¢, Cuales serian los indicadores financieros con respecto a la rentabilidad de este

tipo de negocio?

1.4 OBJETIVOS DEL PROYECTO

1.4.1 OBJETIVO GENERAL

Plantear una propuesta de venta de tapas y bebidas al estilo mediterraneo mediante un

estudio de mercado, técnico y financiero que determinara los requerimientos para

ofrecer una nueva opcion gastronémica en un ambiente relajado para los habitantes de

Tegucigalpa.

1.4.2 OBJETIVO ESPECIFICOS

Con el propésito de alcanzar el objetivo planteado anteriormente se formulan a

continuacion los siguientes objetivos especificos:

S S A

Determinar si existe una demanda potencial de este tipo de alimentos.
Definir los precios en el menu de tapas y bebidas.

Detallar los procesos legales para la apertura de un negocio de este tipo.
Especificar el equipo necesario para una taperia.

Establecer los costos requeridos como inversioén inicial.

Calcular la rentabilidad financiera del negocio.



1.5 HIPOTESIS DE LA INVESTIGACION

1.5.1 HIPOTESIS

Con el objetivo de dar respuesta al problema y cumplir con los objetivos planteados en

esta investigacion, se formula la siguiente hipétesis:

Hi: Los habitantes de Tegucigalpa tienen la necesidad de contar con un lugar de venta

de tapas y bebidas al estilo mediterraneo.

Ho: Los habitantes de Tegucigalpa no tienen la necesidad de contar con un lugar de
venta de tapas y bebidas al estilo mediterraneo.

1.5.2 VARIABLES DE INVESTIGACION

A continuacion se describen las variables a estudiar en esta investigacion, lo que

ayudara a dar respuesta a las hipotesis planteadas.

Demanda

Tipo de
Comida

Figura 2. Variables de Investigacion



En la tabla No.3 se detallan las variables con su definicion conceptual, unidad de

analisis y medicion de indicadores, que son importantes para el presente estudio de

pre-factibilidad.

Tabla 3. Variables de Investigacion

Variable Definicién Conceptual Unidad de Analisis y | Indicador
Medicion
Demanda Cantidad de bienes o Encuesta Cantidad de clientes que
servicios requeridos por demandan el producto.
una poblacion. (Real
Academia Espafiola, 2013)
Oferta Conjunto de bienes o Encuesta, Andlisis Cantidad de ofertas que

servicios que se ofrecen a
la poblacion. (Real
Academia Espafiola, 2013)

FODA

existen en el mercado.

Precio de Venta Valor monetario a vender el | Encuesta Fijacion de precio de las
menu de tapas y bebidas. tapas.
Tipo de Comida Productos a la venta — Encuesta Listado de tapas a incluir

tapas y bebidas

en el mend.

Localizacion

Lugar en el que se desea
instalar el local para la
venta de Tapas.

Seleccién del lugar mas
idéneo para el
establecimiento
cotizaciones y encuesta

Accesibilidad, parqueo,
flujo de personas

Equipamiento

Proveer de equipo y
recursos necesarios para la
conservacion de alimentos.

Andlisis de
especificaciones de
equipo requerido para
la conservacién de
alimentos.

Precios de equipo y
muebles, cotizaciones.

Inversion Inicial

Salida de efectivo relevante
para un proyecto.

Estudio Financiero que
determine el monto de
la inversion inicial.

Valor en lempiras a
invertir.

Indicadores
Econémicos

Cifras de los informes
financieros que indiquen la
viabilidad del proyecto.

Estudio Financiero que
determine el monto de
la inversion inicial.

Porcentajes de
rendimientos.

1.6 JUSTIFICACION

Un factor importante de esta investigacion fue la experiencia personal de los

maestrantes al tener la oportunidad de realizar un viaje académico a Madrid y otras

ciudades en Espafia y conocer sobre las taperias. Este tipo de negocio inspira a los

comensales a degustar la gastronomia espafiola parte de su cultura. Esto dio lugar a

plantearse la idea de desarrollar la apertura de un restaurante de este estilo tradicional
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Espafiol en Tegucigalpa. Al observar los diferentes lugares para la compra de
alimentos la mayoria de estos son restaurantes de comidas réapidas y de comida
internacional mismos que ya no satisfacen las nuevas tendencias gastronémicas de los

capitalinos.

La capital es constantemente visitada por extranjeros algunos de esto se quedan a vivir
por largos periodos de tiempo o definitivamente ya sea por asuntos de trabajo o
familiares. Se hace necesario brindarles nuevos e innovadores servicios para evitar

caer en la rutina.

El contar con un lugar diferente que ofrezca alimentos y bebidas variados en un
ambiente tipico Espafiol que les ofrezca ser mas flexible con tapas pequefias y
variadas a precios razonables con un servicio de calidad con una bebida; se
recomienda el vino o la cerveza como un buen acompafante para que las personas se

relajen y olviden de sus problemas.

La costumbre se refiere a tomar algo acompafiado de un bocado de comida
generalmente es un pedazo de pan con jamones, Quesos, carnes, mariscos Yy

aceitunas.
Los hondurefios son muy anuentes a probar nuevos platilos y adoptar nuevas
costumbres y ejemplo de esto es la costumbre de salir a comer fuera de casa los fines

de semana para romper la rutina.

La venta de alimentos estilo tapas puede ser esa nueva alternativa que algunos

capitalinos estén esperando.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO DE LA INVESTIGACION

2.1 INTRODUCCION

En el presente capitulo se detallan algunos conceptos importantes, hechos relevantes e
histéricos, para el establecimiento de una taperia espafola en Tegucigalpa, basandose

en las variables de investigacion de mercado, técnico y financiero.

Es importante que se despejen las dudas sobre el concepto ¢qué son tapas? Asi
mismo, detalles de la gastronomia mediterranea y sus costumbres. Investigar a fondo
los origenes de restaurantes y sus diferentes caracteristicas. La situacion de la

economia actual del pais; asi como la competencia directa del negocio.

En los préximos capitulos se planteara paso a paso lo que se necesita para la apertura
de iTapas y las implicaciones financieras que se requieren. Existen ciertos platillos que
forman parte del menu de tapas como: torta espafiola, calamares a la romana,
mejillones al ajillo, camarones, aceitunas siendo estos una muy buena entrada para

abrir el apetito.

2.1.1 HISTORIA DE LAS TAPAS

Al investigar sobre el origen de las tapas espafiolas se puede decir que:

Se remonta a la Edad Media, durante el periodo del reinado de Alfonso X el
Sabio en el siglo XllI; se dice que debido a una enfermedad que padecio se vio
obligado a tomar algunos sorbos de vino por prescripcion facultativa, y para
evitar los efectos del alcohol, tomaba pequefios bocados entre horas

acompafando a la bebida. Luego en los mesones de Castilla se imit6 esta
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costumbre de tomar vino convenientemente acompafiado por alguna racion de

comida. (Becerra Gomez, Enrique, 2009)

Concepto de tapear: “tomar tapas en bares o tabernas”. El origen etimoldgico de
la palabra tapa viene de la costumbre antigua de tapar las copas y vasos de vino
en las tabernas y mesones con un trozo de pan o con una rebanada de jamén.

(«Diccionario de la lengua espafola | Real Academia Espafiola», s. f.)

2.2 DEFINICIONES

Para familiarizarse con los conceptos y términos utilizados en esta investigacion se

detallan algunos datos importantes a continuacion:

La cocina mediterranea: es el nuevo paradigma culinario de las préximas
décadas. Se ha redescubierto su valor cultural, gastronomico y el caracter
saludable, de la llamada “Dieta mediterranea”. Gracias a los estudios del aceite
de oliva y incidencia en el colesterol, ademas del reconocimiento de la bondad

de las frutas, legumbres, pescados, etc., (Gallego, Jesus, s. f., p. 378)

Restaurantes: Los servicios de alimentacion, sin duda alguna ocupan dentro de
la estructura general de servicios turisticos una destacada posicion, toda vez
gue satisfacen las necesidades vitales y primarias del turista: la de alimentarle
todo ello dentro de una gama posible de modalidades, teoria general de turismo.
(Ramirez Blanco, Manuel, 1981, p. 75)

Food-service: Se define como la actividad que se ocupa de proporcionar a los
viajeros y a los residentes servicios de alimentacion y bebidas de manera rapida.
Por lo tanto, quedan integradas como establecimientos en este ambito todas las
empresas comprendidas en los sectores de los restaurantes, las cafeterias y los

bares, y dependiendo de cada pais, aglutinan una serie de establecimiento
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entre los que quedan incluidos otros (por ejemplo, las tabernas). (Turismo
Hoteleria y Restaurantes, 2011, p. 591)

2.2.1 HISTORIA DE LOS RESTAURANTES

Algunos testimonios histéricos y arqueolégicos nos confirman que las tabernas
existian ya en el afio 1700 A.C. se han encontrado pruebas de la existencia de
un comedor publico en Egipto en 512 A.C. que tenia un menu limitado, ya que
solo servia un plato preparado con cereales, aves salvajes y cebolla. Asi se
comprueba que la necesidad de alimentarse, utilizando locales para dar este
servicio no es un tema actual. (Turismo Hoteleria y Restaurantes, 2011, p. 595)

2.2.2 LA EPOCA ROMANA

Los antiguos romanos solian comer a menudo fuera de casa; aun hoy pueden
encontrarse pruebas en Herculano, una ciudad de veraneo cerca de Napoles
gue durante el afio 79 D.C. fue cubierta de lava y barro por la erupcion del
volcan Vesubio. En las calles habia gran cantidad de bares que servian pan,
gueso, vino, nueces, datiles, higos y guisados calientes. Los mostradores eran
de marmol y tenian empotradas unas vasijas donde guardaba el vino para
mantenerlo fresco; ademas de la evolucion en la exigencia de servicios de los
clientes a los prestadores de servicios de alimentos; se observa que los
productos prestados se diferenciaban de los prestados por otros, y se
esmeraban por tenerlos frescos para satisfacer a la clientela de la época.

(Turismo Hoteleria y Restaurantes, 2011, p. 596)

2.2.3 EDAD MEDIA'Y RENACIMIENTO

Una época donde la ostentacion de la mesa alcanzo el punto mas alto desde su
creacion, a partir de 1600, momento clave en la historia de la cocina que marca
la aproximacion del sabor natural, sin especias, punto de ruptura con el gusto del
pasado; se comprueba que la implementacion de materiales y equipo es de

suma importancia para la comodidad del cliente, y la aplicacidén de estos van
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transformandose de acuerdo a la necesidad y exigencias de las personas que
necesitan los servicios de alimentacion. (Turismo Hoteleria y Restaurantes,
2011, p. 597)

2.2.4 EN EL SIGLO XIX

El restaurante propiamente dicho fue propiedad de Monsieur Boulanger y data de
1965, Boulanger llam6 a su sopa Le Restaurant Divin. Su "Restaurador Divino™...
El restaurante de Boulanger, denominado Champs D’Oiseau, cobraba unos
precios lo suficientemente altos como para convertirse en un lugar exclusivo en el

gue las damas de sociedad acudian para mostrar su distincion y elegancia.

La palabra restaurante se establecio en breve y los chefs de mayor reputacion,
gue hasta entonces solo habian trabajado para familias privadas abrieron también
sus propios negocios o fueron contratados por un nuevo grupo de pequefios
empresarios, los restauradores; es asi como el restaurant se convierte en un estilo
de vida y no un servicio simple de alimentos; creando una brecha visible entre la
comodidad y la calidad entre los que lo prestan. (Turismo Hoteleria y
Restaurantes, 2011, p. 603)

2.2.5 EPOCA MODERNA

En la sociedad moderna, comer fuera de casa se ha convertido en una actividad
habitual. En la actualidad se asume el concepto de Food-service como una
denominacion Internacional que engloba todos y cada uno de los lugares y
procedimientos destinados a la elaboracion, venta y servicios de comidas y
bebidas fuera del hogar; en la evolucion incluye el cliente en cuanto a sus
exigencias, las personas que prestaran los servicios los cuales deberan estar de
acorde con las tendencias y exigencias de los clientes, los servicios deben
satisfacer al cliente, ademas de ser innovadores. (Turismo Hoteleria y
Restaurantes, 2011, p. 591)

15



2.3 TIPOS DE RESTAURANTES

Para realizar la seleccion del tipo de restaurante a implementar se debe conocer los

tipos de restaurantes existentes los cuales definimos a continuacion:

2.3.1

2.3.2

RESTAURANTE FAMILIAR O ECONOMICO

Por lo comun, los restaurantes familiares ofrecen una amplia seleccion de platos
a base de “carne, papas y arroz” a precios moderados. En cuanto a bebidas
alcohdlicas, estas suelen restringirse a cerveza y vino... es indispensable contar
con un lugar para estacionamiento, puesto que los clientes (la unidad familiar)
llegan muchas veces en automovil. La escala de precios de los platos y bebidas
gue figuran en la carta debe estar al alcance de la familia de mediano ingresos.
La ubicacion es importante, al igual que préxima a una zona residencial con
buenas vias de acceso; una de la caracteristicas que resalta en este tipo de
restaurante es por la cantidad de personas que llegan al local; puesto que se
muestra un menu, la variedad debe ser extensa o al menos cumplir con la
expectativa y gustos de la mayoria; por ejemplo: nifios, jovenes y mayores de
edad. (Coltman, Michel M., 1992, p. 11)

CAFETERIA

Por lo general este tipo de servicio se caracteriza por el menu que es variado y
limitado. Por ejemplo: Pollo Asado, tortillas con quesillo etc., ademas el espacio
fisico es pequefio. Se caracteriza por el servicio de comidas rapidas y la
numerosa afluencia de clientes. A menudo, a estos solo se les sirven en la barra.
La decoracion es minima y los precios son relativamente bajos. Los mejores
sitios para estos negocios son los edificios de oficinas o las avenidas

comerciales con nutrido transito peatonal. (Coltman, Michel M. 1992, p. 12)
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2.3.3

234

2.3.5

RESTAURANTE DE COMIDAS NACIONALES Y REGIONALES

En este tipo de restaurantes el menu es de acuerdo a la comida tipica de la
regién que esta representado. Los restaurantes que se especializan en comidas
especificas de una region o de un pais abarcan una amplia gama desde
aquellos restaurantes chinos que ofrecen menus para grupos familiares o de
amigos, hasta la cocina clasica francesa dirigidos a gastrénomos o gourmets. En
este caso son importantes las decoraciones y la ambientacion con motivos
tipicos y musica del correspondiente pais o regién. (Coltman, Michel M. 1992, p.
13).

COMIDA RAPIDA

Se ha multiplicado en los ultimos afios, a medida que se ha incrementado la
movilidad de las personas. Estos establecimientos, que funcionan principalmente
bajo la modalidad de concesion, ofrecen alimentos para ser consumidos alli
mismo o para llevar. El mena es limitado y los precios son relativamente bajos.
Se puede ofrecer determinada especialidad por ejemplo comida tipica. Si bien
las comidas rapidas son una opcion de alimentacion en la mayoria de estos
establecimientos el mena aporta una gran cantidad de ganancias, porque los
productos son estandarizados, pero se olvidan del factor nutricional. (Coltman,
Michel M. 1992, p. 14)

RESTAURANTE TIPO BUFE

Por lo general, el restaurante tipo bufe funciona en forma de autoservicio sin
embargo si se ofrece licores, cerveza y vino sera necesario servirlos en la mesa.
El bufe consiste en ofrecer al cliente “todo lo que pueda comer” el personal que
prepara y sirve los alimentos puede ser minimo. Este tipo de restaurante es de
caracter principalmente familiar, por lo que sus precios deberan ser médicos. La

ubicacion es importante, puesto que debe contar con sitios de estacionamientos
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suficiente y cercanos. Ademas este negocio puede ofrecer servicios de
banquetes y meseros a domicilios. (Coltman, Michel M., 1992, p. 14)

2.3.6 PROBLEMAS TIiPICOS

Ademas de los problemas, fisicos, econémico que no dejan de ser importantes se
mencionan los siguientes:

e El de los proveedores que no estan en capacidad de despachar los
productos con la calidad que usted desea;

e El de los cocineros que no creen que les competa reducir las
posibilidades de pérdida, robo e ineficiencia, pero que insisten, sin
embargo, en que los deje manejar la cocina;

e EIl de los dependientes del bar y los meseros a quienes debido a su
relacion directa con el publico, pueden caberles mayor responsabilidad en
el fracaso del negocio que a cualquier otra persona, pero que creen que
no tienen por qué ser amables, atentos y limpios ni estar bien presentados
(Coltman, Michel M. 1992a, p. 4,5)

2.4 RESTAURANTES EN HONDURAS

El rubro de restaurantes en Honduras, servicio de alimentos y bebidas, esta en el
segundo lugar en la estructura de gasto del turista; el turista destina la mayor parte de
su gasto a los servicios de hoteleria (28.9%), seguido de Restaurantes (24%) y compra
de bienes (12.2%). («Instituto Hondurefo de Turismo», 2012).

Existen 134 establecimientos registrados en el Instituto Hondurefio de Turismo de los
establecimientos denominados A & B, los cuales lo conforman las comidas rapidas y
restaurantes. Sin embargo estan legalmente inscritas en la Camara de Comercio e
Industrias de Tegucigalpa 54 establecimientos; estan conformados por 1 comedor, 17
comidas rapidas y 37 restaurantes. De los 134 establecimientos inscritos en el Instituto

Hondurefio de Turismo en comparacién con los 54 establecimientos inscritos en la
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Céamara de Comercio e Industrias de Tegucigalpa, esos ultimos representan un 40.29%

de los restaurantes legalmente inscritos en Tegucigalpa.

2.5 CONCEPTOS PARA ESTUDIO DE PRE-FACTIBILIDAD

e Servicio: “es la atencibn que tendra las personas que Vvisiten el
restaurante; tanto el ment como el tipo de restaurante que desea instalar
determinaran la categoria de servicio que se ofrezca al cliente".
(Coltman, Michel M., 1992b)

e Demandas: "deseos humanos apoyados por el poder de compra”. (Kotler,
Bowen, & Makens, 1997, p. 41)

e Producto: “cualquier cosa que se ofrece a un mercado para atencion,
adquisicion uso o consumo’. (Kotler et al., 1997, p. 41)

e Concepto: de ventas “idea de que los consumidores no compran
suficientes productos de la organizacion a menos de que éste lleve a
cabo una intensa estrategia de promocion y venta'.(Kotler et al., 1997, p.
41)

e Mercado: “serie de todos los compradores, reales o potenciales, de un
producto o servicio™. (Kotler et al., 1997, p. 41)

e Mercado meta: "grupo de consumidores que comparten caracteristicas y
necesidades comunes que la empresa decide satisfacer”. (Kotler et al.,
1997, p. 268)

e Alianzas estratégicas: ‘relaciones entre partes independientes que estan
de acuerdo con cooperar, pero manteniendo identidades separadas’.
(Kotler et al., 1997, p. 74)

e Produccion: “insumos trasformados que se regresan al entorno como
productos y servicios”. (Stoner & Freeman, 1994, p. 65)

e Estrategia “el programa general para definir y lograr los objetivos de una
organizacion; la respuesta de la organizacién ante su entorno a largo del
tiempo”. (Stoner & Freeman, 1994, p. 206)
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e “Diferenciacién el principio de que las diferencias entre las préacticas
dentro del trabajo, incluyendo las diferencias en orientacion y estructura,
pueden complicar la coordinacion de las actividades de una
organizacion”. (Stoner & Freeman, 1994, p. 365)
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CAPITULO IIl. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 ENFOQUE Y METODOS

El estudio de pre factibilidad se realiz6 en la Ciudad de Tegucigalpa Municipio del
Distrito Central, Honduras, para comprobar la aceptacion de un nuevo local de venta de
tapas y bebidas al estilo mediterraneo.

Se utilizé un enfoque cuantitativo de manera de analizar los datos recolectados
comprobar la aceptabilidad de un local de venta de tapas y bebidas al estilo

mediterraneo.

3.2 DISENO DE LA INVESTIGACION

Se aplicé el disefio de una investigacibn no experimental cuantitativa, “En la
investigacion no experimental las variables independientes ocurren y no es posible
manipularlas, no se tiene control directo sobre dichas variables ni se puede influir sobre
ellas”. En la recoleccion de datos se utilizo el disefio de investigacion transeccional. Los
participantes se observaron en un ambiente natural, ademas los datos fueron
recopilados en un momento Unico. “investigaciones que recopilan datos en un

momento unico” (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2010, p. 151).

3.2.1 POBLACION

La poblacién es un conjunto de todos los casos que concuerdan con determinadas
especificaciones (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2010, p. 174). Por tanto, la
poblacién para el estudio son los habitantes de los Municipios del Distrito Central, el
afio 2012. La informacion mas actualizada fue de 1, 032,968 personas, correspondiente
al 27.1% de los habitante de Honduras (Instituto Nacional de Estadistica, 2012).
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Personas de mayores de 18 afios de clase media, media alta y alta que gusten de
probar diferente tipo de gastronomias en un local relajado.

3.2.2 MUESTRA

Al definir muestra: “es una parte representativa de la poblacion que se selecciona para
ser estudiada ya que la poblacion es demasiado grande como para analizarla en su
totalidad”. (Webster, Allen L., 2000, p. 9). El tipo de muestra es probabilistica,
subgrupo de la poblacién en la que la eleccion de los elementos no depende de la
probabilidad si no de las caracteristicas de la investigacién (Hernandez, Fernandez, &
Baptista, 2010, pag. 173); ya que se escogeran de forma aleatoria e independiente de
las personas que vivan en Tegucigalpa; la ecuacion 1 utilizada sera la siguiente que

detalla los datos:

_ z?’pqgN
N=Neazpe ()

Dénde:

n= tamafno de la muestra
z=valor z curva normal
p= probabilidad de éxito 0.5

g= probabilidad de fracaso 0.5

N= Poblacion= habitantes del Municipio del Distrito Central 1, 032,968 personas
e= Error muestral = 5%

1.96

Lo que se plantea de la siguiente forma:

_ 1.9620.50.5 1,032,968
1,032,968 0.0052 1.962 0.5 0.5

384

Segun la férmula; si la poblacién del Municipio del Distrito Central 1, 032,968 personas,
la muestra sera de 384 personas a quienes se aplicara una encuesta. Datos obtenidos
del programa STATS 2.0.
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3.2.3 UNIDAD DE ANALISIS

Unidades de analisis se les denomina también casos o elementos (Hernandez,
Fernadndez, & Baptista, 2010, p. 172); para efectos del estudio se tomé como unidad de
analisis, los clientes potenciales, de ambos géneros, mayores de 18 afios en diferentes
lugares como: centros comerciales, oficinas y universidades en el Municipio del Distrito
Central. La unidad de respuesta sera el porcentaje de personas que visiten al local de

venta de tapas y bebidas estilo mediterraneo.

3.3 TECNICAS E INSTRUMENTOS APLICADOS

Es importante definir que recolectar los datos implica elaborar un plan detallado de
procedimientos que conduzcan a reunir datos con un propoésito especifico. (Sampieri,
Roberto s. f., p. 198). Con el objeto de recopilar informacion se utilizaron los siguientes

instrumentos: bases de datos, programas de estadisticas, encuestas, entrevistas.

3.3.1 BASES DE DATOS

Para poder determinar el tamafio de la poblacion del Distrito Central se obtuvo una
base de datos del censo de personal del afio 2010 del Instituto Nacional de
Estadisticas (INE), en esa informacion se obtuvo el nimero de habitantes total del D.C.
y se segmento en personas mayores de 18 afios para poder considerar que tengan un

ingreso que las haga ser posibles clientes.
Se obtuvo una base de datos de la Camara de Industria y Comercio de Tegucigalpa,
gue ayudo a identificar los negocios inscritos en el giro de restaurantes para analizar la

competencia.

El CRAI es otra base de datos utilizada en este estudio de factibilidad la cual facilita la

busqueda de informacion tedrica y técnica a ser presentada en el documento.
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3.3.2 PROGRAMA DE ESTADISTICA Y DE CALCULO

Una herramienta utilizada en esta investigacion es el programa Decision Analyst
STATS 2.0 herramienta que sirvié de apoyo para determinar el tamafio de la muestra

en su opcion Sample Size Determination ver resultado a continuacion:

8/ Decision Analyst STATS™ 2.0 Pp—

Sample Size Determination
(Sample Size for Population Percentage Estimates)

The Sample Size Should Be

than 99,999, replace 99,999 with 30
the smaller number
1082968

Maximum Acceptable Percentage Points of
Error

&= =

Estimated Percentage Level W
o = £ N
Desired Confidence Level ..
oo 5 4 Decision Analyst
L & ) The global leader in analytical research systems

817 640-6166 | www.decisionanalyst.com

Figura 3. Decision Analyst STATS 2.0

En la investigacion de mercado se utilizé el programa de Excel para la elaboracion de
la base de datos de las encuestas mediante la elaboracién de tablas dinamicas y

graficos que apoyaron el andlisis de las preguntas de investigacion.

3.3.3 ENCUESTAS

Para la etapa de la variable de mercado, es necesario obtener datos de tipo
cuantitativos mediante el uso de cuestionarios 0 encuestas que consisten en un
conjunto de preguntas respecto de una 0 mas variables a medir, debe ser congruente

con el planteamiento del problema e hipétesis.

La técnica de muestreo para esta investigacion fue probabilistico de tipo aleatorio

simple que consiste en encuestar a un grupo de la poblacién del mercado meta que
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son los habitantes del Distrito Central de Tegucigalpa. La informacion necesaria para
la investigacion se obtendra directamente de consultas a los clientes potenciales.

El instrumento de medicion es una encuesta estructurada con 12 preguntas. Se
hicieron preguntas cerradas para darle a los encuestados categorias u opciones de
respuesta que fueron delimitadas en relacion a las variables de la investigacion “este
tipo de preguntas se caracterizan por ser mas faciles de codificar y analizar” (Sampieri,
Roberto, s. f., p. 217), algunas fueron dicotomicas (dos alternativas de respuestas "SI”
0 "NO") y otras con respuestas de varias alternativas.

Al hacer el planteamiento de las preguntas para la investigacion de mercado se busca
determinar la tendencia de las personas que visitan restaurantes, se hicieron preguntas
especificas para medir la variable de oferta y demanda: frecuencia, el tipo de comida,
ubicacion del local, el tipo de servicio, datos socioeconomicos (edad, sexo, ocupacion,

ingresos), y preguntas genéricas para determinar precios, la competencia etc.

El objetivo es obtener una mejor percepcion de los encuestados de modo que se
puedan cumplir los objetivos de la investigacion asi como las respuestas a las

preguntas de investigacion.

3.3.4 INSTRUMENTOS TECNICOS Y FINANCIEROS

Para medir las variables técnicas y financieras se utilizara un enfoque también de tipo
cuantitativo mediante la evaluacion financiera de este proyecto de inversién ya que esto

permitira recolectar datos confiables sobre los requerimientos necesarios.

La variable financiera consiste en la elaboracion del estudio financiero en donde se
establezca el monto de la inversion inicial, estado de resultados y flujo de efectivo
proyectados para asi obtener la TIR y VPN que generara iTapas una vez puesto en

marcha. Otros instrumentos técnicos son las razones financieras, controles de calidad,
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manuales de atencion al cliente que detallen todos los registros de la implementacién
para la apertura de iTapas.

3.3.5 LA OBSERVACION

La variable de mercado (demanda, oferta, precio, tipo de comida) se midié por medio
de la observacion directa para recolectar informacion importante. Los investigadores
llevaron a cabo un registro de datos sobre la percepcién de las ventajas y desventajas
de los restaurantes espafioles y comidas rapidas en la ciudad de Tegucigalpa. Se
elaboré un analisis FODA mediante la elaboracion de una guia de observacion. Ver
Anexo 2.

Es importante complementar todos los puntos anteriores con las cotizaciones a manera
de plantear datos, precios e informacion confiable y actualizada para realizar

proyecciones financieras objetivas. Ver anexo 3.

3.4 FUENTES DE INFORMACION

A continuacion se detallan las fuentes de informacion utilizadas para la elaboracion del

presente informe.

3.4.1 FUENTES PRIMARIAS

Las fuentes primarias ayudan a identificar fortalezas y debilidades del negocio de
comidas. En adicidon se hicieron visitas a los mas importantes restaurantes de comida
espafola en Tegucigalpa para ayudar a observar los tipos de tapas y precios que
manejan esos establecimientos, que son parte de su menu y no su especializacion. En

los instrumentos de recoleccidon de datos se detallé esta informacion.

Muy importante también el andlisis de la informacion obtenida de las encuestas

realizadas de primera mano que amplie la informacién requerida.
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3.4.2 FUENTES SECUNDARIAS

Las fuentes secundarias de investigacion fueron la revision de registros publicos,
biblioteca UNITEC, bases de datos electronicas como el CRAI, manual de tesis,
periddicos, revistas, anuncios de television, boletines, hojas volantes etc. El internet es

una herramienta importante que facilita la recoleccion de informacién actualizada.

Los noticieros y programas de revista son importantes ya que brindan informacion de
las tendencias de la actualidad nuevos lugares en la ciudad de entretenimiento que
sirven como referencias. La informacion primaria y secundaria contribuye a entender el

objetivo de la investigacion.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y ANALISIS

Anteriormente se desarroll6 el planteamiento de la investigacion en el cual se
especifican las variables de investigacion, definicion del problema, objetivo general y
especificos, preguntas de investigacion y definicion de hipétesis como apoyo para el
analisis del problema y como buscar una soluciéon. En el marco teorico se definieron
algunos conceptos importantes que ayuden a detallar, analizar, conceptualizar la
investigacion de este estudio de pre-factibilidad. A continuacién, se realizard un
completo andlisis de estudio de mercado con el propésito de definir el curso a seguir
para conocer las necesidades del mercado meta mediante el uso de instrumentos de

investigacion, entorno macroeconoémico, entorno microeconomico y la competencia.

4.1 ESTUDIO DE MERCADO

La investigacion de mercado tiene como objetivo proveer informacion importante para
identificar y analizar las necesidades del mercado, el tamafio para cuantificar la

demanda, esto ayudara a resolver preguntas de investigacion y sus variables.

Es importante conocer los gustos alimenticios, la competencia, el nivel de ingreso,

rangos de edades, precios a pagar y la ubicacion de iTapas por medio de este estudio.

4.1.1 ANALISIS DEL PROBLEMA

La ciudad de Tegucigalpa no cuenta con un establecimiento dedicado especificamente
a la venta de tapas a precios accesibles como una nueva opcion gastrondémica con
alimentos inspirados en el estilo mediterrdneo de Espafia de donde son originarios este
tipo de negocios desarrolldndose en un ambiente agradable en el cual la persona

pueda descansar, degustar bocadillos y bebidas de calidad.
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4.1.2 FACTORES CRITICOS DE RIESGO

Los factores criticos de riesgo ayudan a entender diferentes tipos de factores que
influyen en el comportamiento de las empresas sea esto a lo interno o externo. La
tendencia del mercado meta en relacion a la economia, datos demograficos,
tendencias de consumo, politicas etc. En cuanto a la competencia, se analiza la oferta

vigente en el mercado en relacién a precios, productos y servicios.

4.1.2.1 ANALISIS DEL MACROENTORNO

Al analizar el aspecto demogréfico; Tegucigalpa esta creciendo muy rapidamente. En
los ultimos 10 afios se han visto cambios considerables en la infraestructura de calles,
edificios y zonas residenciales ubicadas en la zona sur de la ciudad. Cuenta con una
gran cantidad de pobladores hombres y mujeres de diferentes estratos sociales y
econdmicos quienes son importantes por ser el mercado meta de esta investigacion. El
factor econdmico se analiza tomando en cuenta principalmente la inflacion mensual
que proyecta el Banco Central de Honduras “el rubro que mas aporté a la inflacion del
mes de Junio con (0.19 pp), resultado de las alzas de precio en algunos productos
alimenticios, entre los que sobresalen: repollo, carne de res, de pollo y cerdo, cebolla,
azucar de cafa, café molido, papa, aguacate, harina de maiz, tomate, espaguetis,
huevos de gallina, banano maduro, melén, sandia y lechuga entre otros.” (Subgerencia

de Estudios Econdémicos, 2013, p. 1)

En los aspectos culturales los hondurefios son bastante flexibles en el consumo de
alimentos cuentan con una gastronomia variada y gustan de probar nuevos tipos de
comidas al contar con restaurantes de todo tipo como ser: chinos, espafioles, italianos,

japoneses etc.

El entorno politico en la capital es muy fuerte ya que concentra todas las instituciones
del gobierno central encargadas la administracion, creacion y modificacion de leyes,
servicios publicos y control fiscal de la empresa privada. Existen leyes para el

establecimiento de negocios que son las que se aplicaran en el presente informe.
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4.1.2.2 ANALISIS DEL MICROENTORNO

Para poder iniciar las operaciones de iTapas es importante considerar algunas
variables que ayudaran a obtener todos los recursos necesarios para el negocio.
Tegucigalpa cuenta con un buen numero de proveedores de pan, carne, jamones,
frutas, vegetales, vinos, licores, café etc. lo que facilitard la obtencion de materia prima
e insumos de la taperia. En el aspecto financiero existen varias instituciones bancarias

y cooperativas que pueden proveer de recursos financieros al negocio.

El mercado de alimentos cuenta con una creciente oferta de restaurantes y franquicias
distribuidos en la ciudad, y siguen en aumento indicando que existe una demanda por

el consumo de alimentos ya elaborados.

Finalmente estos indicadores favorecen la oportunidad de realizar y viabilizar este

estudio de pre-factibilidad para la apertura de una taperia en Tegucigalpa.

4.1.2.3 ANALISIS FODA

Se realiz6 un analisis FODA por medio de la observacion y experiencias vividas de los
investigadores sobre los riesgos de la competencia. En este sentido se consideran dos

de los mas importantes por antigiiedad y precios.
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Tabla No.4 Andlisis FODA de la competencia

FORTALEZAS

. Mombre de restaurante reconocido en la
capital.

- Se prestan servicios adicionales para
eventos y fiestas.

- Localizacian estratégica en un centro
comercial con parqueo y seguridad.

- Preparacian, sabory presentacion de la
comida aceptables.

- Buen nimero de proveedores.

- Local amplio

OPORTUNIDADES

- Aumento del nidmero de personas que
gustan de comer fuera.
- Capacidad de cambiar yv agregar valor a
los servicios brindados.
- Poca oferta de restaurantes espafoles.
DEBILIDADES

- Ambiente del local muy cargado.
- Poco ndmero de empleados para atender
alos clientes.
. Muchos cambios en el mend.
- Poca publicidad.
- Altos costos de operacian.
AMEMAZAS

. Otros establecimientos de comida
espafiola.

- Muewvas opciones gastronédmicas con
alimentos light.

- Mejores promociones en menu
econdmicos de otros restaurantes y
hoteles.

CIL_ARCY
SLUNA

TG

FORTALEZAS

. Restaurante ambientado de forma
mediterranea.

- Se prestan servicios adicionales para
eventos y fiestas.

- Incluye mend de tapas espafiolas.

- Preparacion, sabory presentacion de la
comida aceptables.

OPORTUNIDADES

- Aumento del nimero de personas que
gustan de comer fuera.
- Capacidad de cambiar yv agregar valor a
los servicios brindados.
- Poca oferta de restaurantes espafioles.
- Posibilidad de mejorar sus instalaciones.
DEBILIDADES

- Poco ndmero de empleados para atender
alos clientes.

Poca publicidad.

Mo cuenta con parqueo.

Precios un poco altos.

Alta rotacion del personal (Chef)
AMEMAZAS

- Otros establecimientos de comida
espafiola.

- Muewvas opciones gastronémicas con
alimentos light.

- Mejores promociones en menu
econdmicos de otros restaurantes.

Fuente: Elaboracién propia

Existen dos restaurantes mas que cuentas con caracteristicas muy parecidas a los dos
mencionados anteriormente Don Quijote e lbiza, ambos cuentas con una clientela muy
especifica que gustan de visitar estos establecimientos debido a su fama de contar con

paellas muy sabrosas.

4.1.2.4 MERCADO META

El mercado meta son hombres y mujeres mayores de 25 afios con ingresos mayores
de Lps.15, 000.00 residentes del Distrito Central de Tegucigalpa, con gustos en
diferentes tipos de comidas y bebidas. Como se explicd anteriormente el tamafio de la

muestra fue de 384 personas encuestadas.
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4.1.2.5 INSTRUMENTO APLICADO

La forma utilizada para obtener esta informacion de primera mano fue mediante la

herramienta o instrumento de investigacion cuestionario o encuesta.

Se aplicaron las encuestas en varios puntos de la ciudad capital: City Mall, Multiplaza,
PriceMart, Embajadas, Supermercados y UNITEC donde circulan las personas del

segmento del mercado meta.

4.2 ANALISIS DE RESULTADOS

Al analizar los resultados de la encuesta se observa que existe una demanda de un
100% de personas que gustan visitar restaurantes. Se puede observar la tendencia de
tipo de alimentos, precios, ubicacion y datos socioeconOmicos necesarios para
determinar la demanda necesaria de estos nuevos productos. A continuacion se

presentan las graficas que amplian mas la percepcion de estos datos obtenidos:

éUsted gusta de visitar restaurantes?

ESIF
ESIM

[T NO

Figura 4. Gusta de visitar restaurantes por género.
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B Unavezr M Dosveces M Masde tresveces

208

38

Una vez Dosveces Mas de tres veces

Figura 5. Frecuencia mensual de comer fuera de casa.

Al observar esta grafica ayuda a dar una idea importante sobre el nUmero de personas
que visitaria el nuevo local. Estos datos seran utilizados para poder calcular la
demanda mensual de productos utilizando porcentaje de encuestados interesados. Un
96.47% de personas estan interesadas en una nueva opcion de venta de tapas y

bebidas en Tegucigalpa.

¢Le gustaria contar con una nueva opcién de venta
de tapas y bebidas en Tegucigalpa?

10000%
80.00%
60.00%
4000% |
2000% |
0.00%

Nimero de encuestados

si [ NO
[uTotal| 96 47% | 3.53%

Figura 6. Personas interesadas en visitar iTapas.

Se consultd al encuestado el tipo de restaurantes que prefiere mas y de esa forma
observar la competencia de iTapas. El resultado es importante ya que la mayoria
prefieren las comidas tipicas y luego las comidas rapidas. Esto ayuda a considerar los
tipos de tapas que se ofreceran en el mend. Otras nuevas tendencias gastronémicas

mencionadas por los encuestados son: comida arabe, italiana, japonesa y mexicana.
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30.00%

26.00% ¢

2000%

15.00%

10.00%

Nimero de encuestados

500%

a =
Comida | Comida | Comida | Comida = Comida Otra Otra Otra Otra
China | Espafiola | Mariscos | Rapida | Tipica Arabe | ltaliana | Japonesa  Mexicana
‘lTotaI 1430% | 691% | 17.16% | 27.07% | 29.93% | 0.03% 302% | 0.54% | 0.14%

0.00%

Figura 7. Tipo de restaurantes preferidos.

Tipo de comida preferida

4000%

3000% |
2000% |

1000% |

000% - %
Carnes Carnes Mariscos Pastas Vegetales

Blancas Rojas
|lTolaI 2917% 33.04% 22 58% 9.28% 5.93%

Cantidad de encuestados

Figura 8. Tipo de comida preferida.

Los resultados demuestran que las costumbres gastronémicas caracteristicas de los
hondurefios son las carnes rojas seguidas de las carnes blancas y por supuesto los
mariscos. La comida mediterranea incluye estos alimentos también por lo que influye

en la decision sobre la seleccion de las tapas de manera que satisfagan a los clientes.

Para poder ofrecer un mejor servicio se consulté sobre la consideracién mas importante
al momento de comprar alimentos y el resultado con mayor margen fue la calidad
seguida del precio. Parte del modelo de negocio de iTapas es ofrecer productos de
calidad que los clientes deseen seguir consumiendo con mayor frecuencia a precios

razonables.
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Calidad Atencion al Precio Tamario del VWariedad
cliente plato de
alimentos

Figura 9. Caracteristica principal de los alimentos.

Es importante conocer la tendencia de la percepcion de precios que los clientes
estarian dispuestos a pagar por las diferentes opciones de tapas ofrecidas en iTapas,
para esto se relacionaron dos preguntas: nivel de ingresos y precios presentados en la

encuesta.

Nivel de Ingresos segun Precio

14.00%

12.00%
10.00%

8.00%

6.00%
4.00%

NUmero de encuestados

2.00%

0.00%

5-10 mil 10-15 mil 15-20 mil Mas 20 mil
= 41-60 Lempiras 13 .00% 8.19% 9.28% 7. 16%
m51-80 Lempiras 5.95% 5.86% 6.49% 8.80%
81-100 Lempiras 5.00% 4.98% 5.82% 13.04%
mMas de 101 0.14% 0.62% 0.96% 4.72%

Figura 10. Nivel de ingresos segun precio.

Los resultados muestran que a mayor ingreso mayor capacidad de pago de las
personas encuestadas. Se podrian ofrecer todos los rangos de precios presentados en
la encuesta ya que segun el ingreso de la persona podria pagar mas segun el tipo de
bocadillo que deseen; estos precios dependeran del tamafio y los ingredientes de la
tapa.
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Se hizo la consulta a los encuestados sobre la mejor ubicacion en su opinién del local
de venta de tapas; los resultados indican que un 45.30% de la poblacion prefieren
zonas de restaurantes. Es importante para los clientes sentirse comodos Yy relajados.

Al investigar sobre los requisitos para alquiler de locales en los centros comerciales y
Malls los precios son elevados. Sin embargo, cuentan con: parqueo, seguridad,

mantenimiento, publicidad y ubicacion estratégica.

Mejor ubicacion del local

45.30%

50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
1000% |
000% <

27.74% 26.97%

Centro Food court Zona de
Comercial Restaurantes
Figura 11. Ubicacion del local.
Edad
4000%
2 3000% [
]
5 2000% [
2
£ 10.00% -
0.00% ¢ g
18-25 18-25 26-35 36+
|lTotaI 23.24% 0.51% 37.56% 38.68%

Figura 12. Edad de la poblacién.

Al observar las edades de las personas encuestadas las mayores de 36 afios
representan una parte del mercado meta de iTapas ya que son personas maduras, con

trabajos estables, ingresos arriba de los L.20,000.00 por lo que pueden pagar un precio

justo por las tapas.
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Nivel de Ingresos por Género

17.63%

15.51% . 16.09%
379% 13.27% 0
8.59% ' 8.28% l 9.27%

5-10 mil 10-15 mil 156-20 mil Mas 20 mil ‘

Figura 13. Nivel de ingresos por género.

4.2.1 CONCLUSIONES

Se acepta la hipotesis planteada:

Hi: Los habitantes de Tegucigalpa tienen la necesidad de contar con un lugar de
venta de tapas y bebidas a precios mas bajos.

Lo anterior queda demostrado con una respuesta del 96.47% de personas
interesadas en esta nueva opcion.

Al analizar los datos de la encuesta se observa que la mayoria de las personas
si visitan restaurantes con mucha frecuencia, identificando una oportunidad de
demanda en un mercado cautivo por las comidas rapidas y poco saludables.

El tipo de alimento que prefiere la poblacion son las comidas tipicas, pero que
estan abiertas a probar nuevas opciones. Esto es importante para que iTapas
ofrezca una nueva opcion gastronémica en un ambiente relajado.

Se observa que la capacidad de pago esta muy relacionada a los ingresos de las

personas, ya que estas estan dispuestas a pagar mas por productos de calidad.

4.2.2 RECOMENDACIONES

Considerar que es importante educar e inducir a la los futuros clientes en las
costumbres espafiolas de acompariar un bocadillo con vino.

Contar con un menu variado y saludable que todos puedan disfrutar.

Contar con una buena estrategia de publicidad para atraer a los clientes.

Hacer un buen analisis de precios.
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4.3 ESTRATEGIA DE MERCADEO Y VENTAS

Es importante establecer estrategias de mercadeo y ventas que impulsen la venta de
tapas y bebidas en la poblacién. Establecer metas que maximicen las opciones, el
consumo, la calidad y la satisfaccién del mercado meta y lograr el reconocimiento del
negocio y la marca de iTapas.

4.3.1 ESTRATEGIA DE DESARROLLO DE MERCADO

Para desarrollar el mercado de tapas en Tegucigalpa, se realizaran distintos tipos de

publicidad dirigida al mercado meta. Para esto se utilizara:

e Banners para la presentacion del producto fuera del local o en areas de mucha
circulacion de personas.

e Lanzamiento de pagina web, cuenta en Facebook y Twitter.

e Ofrecer degustaciones de tapas, vinos y quesos.

e Exhibiciones de pintura y fotografias de diferentes artistas nacionales.

e Promociones de 2x1, hora feliz entre otras.

4.3.2 ESTRATEGIA DE CONTRAMERCADEO

El contra mercadeo se utilizara por medio de hojas volantes con la leyenda siguiente:

“Por fin llego a Tegucigalpa, lo que has estado esperando, tapas y bebidas al estilo

mediterraneo. Una nueva experiencia para los gustos mas exigentes™.

4.3.3 ESTRATEGIA DE INTEGRACION

La estrategia de integracion para el abastecimiento de las tapas sera regresiva, ya que

se realizaran alianzas con los proveedores para poder trasladar esos beneficios a los
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clientes y posicionarse en el mercado. Los proveedores de vinos y quesos también
seran importantes en estas alianzas. iTapas serviria de intermediario para vender
esos productos igual que lo hacen los supermercados para muchas marcas de
productos pero aplicado en tapas. Es importante destacar que también se elaborara el

50% de las tapas en el establecimiento de tipo mediterraneo.

4.4 DEFINICION DE MODELO DE NEGOCIO

Restaurante

de Tapasy
Bebidas

Figura 14. El modelo de negocios de iTapas

Al analizar varios modelos de negocios con orientacion a restaurantes se plantea
enfocarse en los principales componentes de productos y servicios primarios de
iTapas. Es importante destacar que el principal objetivo de este modelo es brindar un

servicio de calidad e innovador en Tegucigalpa.

4.4.1 SERVICIO

El servicio se enfocara en amabilidad y atenciones de los empleados quienes ayudaran
a orientar a los comensales con sugerencias en el menu de tapas y bebidas. Se

creara una base de datos de los clientes con el fin de ofrecer valor agregado con aviso
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de eventos especiales, promociones, felicitaciones en dias especiales (dia de las
madres, dia del padre, independencia, cumpleafios, aniversarios etc.).

La forma de servir las tapas serd colocarlas en una barra o mostrador a la vista de
manera de despertar el apetito de los clientes con diferentes tamafios, colores y
sabores mas variedad de bebidas.

4.4.2 MENU

Se contara con un variado y exclusivo menu de tapas espafiolas y también locales para
satisfacer los gustos de una gran variedad de clientela. En el estudio de mercado se
obtuvo una amplia aceptacion de las personas consultadas a visitar el nuevo local de
tapas espafolas. Enfocarse en lo nutritivo de la comida mediterranea es un importante
distintivo con relacion a las comidas rapidas que tienen efectos negativos en la salud

de las personas.

Se serviran de manera sencilla en platos de ceramica de color blanco y negro al estilo
bufé algunas de ellas se venderan de manera individual y otras en grupos de tres o
cuatro. Adicionalmente se ofrecera una variedad selecta de quesos, jamones,
aceitunas, chorizos, cacahuates etc. los cuales forman parte de la gastronomia
mediterranea. Para efectos de este estudio solo se consideraran siete tapas al inicio

de las operaciones para luego aumentar la oferta de tapas.

4.4.3 PRECIO

El precio es el valor percibido de los clientes por un producto o servicio. Las personas
estan dispuestas a pagar un precio razonable por un producto de calidad que satisfaga
sus necesidades de manera positiva. Gracias a la variedad de tapas se ofreceran
rangos de precios aceptables al alcance del bolsillo de los clientes. El estudio de
mercado demostré que dependiendo del nivel de ingresos las personas podrian gastar

mas en el restaurante.
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4.4.4 CALIDAD

La calidad de las tapas sera primordial en la elaboracién de las tapas las cuales seran
provistas por un chef muy calificado quien conoce el gusto de los capitalinos y cuenta
con un restaurante y negocio de banquetes. Se planea mantener equipo y utensilios de
calidad para la preparacion y manipulacion de las tapas, vinos, cervezas y refrescos.

4.4.5 ATMOSFERA

La atmésfera de la taperia recuperard los buenos habitos de la conversacion entre
amistades con la posibilidad de degustar la gastronomia mediterranea. Una barra de
madera, paredes con acabados rusticos con imagenes de Europa donde las tascas o
tabernas son populares. Mesas Yy sillas de madera con un ambiente relajado musica

suave.

4.4.6 PROVEEDORES

Los proveedores cuentan con un nivel de experiencia en la elaboracién de alimentos,
también se implementaran programas de control de calidad con respecto a la higiene
en la preparacion de las tapas y el correcto manejo de los vinos, cervezas, refrescos,
jugos, cafés etc. Se espera contar proveedores de calidad en los diferentes insumos

gue seran requeridos.

4.5 DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y SERVICIO

Al definir el tipo de restaurante iTapas sera uno de tipo comida rapida, ya que por
definicion en estos se ofrecen alimentos para ser consumidos alli mismo o para llevar.
El mend es limitado y los precios son relativamente bajos. Se puede ofrecer
determinada especialidad en el presente caso comida mediterranea, tipica espafola.
(Coltman, Michel M., 19923).
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4.5.1 LAS TAPAS

Las tapas son un tipo de alimento de reducido tamafio muchas de ellas se elaboran
sobre una porcion de pan tostado con diferentes tipos de ingredientes como:

1) Tomate, ajo y aceite de oliva.

2) Rodajas de jamones con aceitunas y aceite de oliva.

3) Rodajas de jamones, quesos, aceitunas y aceite de oliva.

4)  Hamburguesitas miniaturas (pan, carne molida, salsas, tomate)

5) Patatas bravas (papas en cuadros con una salsa de mayonesa y picante)

Existe una gran variedad de recetas de tapas que seran ofrecidas a los clientes. Para
la presentacion de las tapas a los clientes, éstas estaran ubicadas en un barra tipo
mostrador con vidrio protector para protegerlas de cualquier contaminacion, pero a la
vista de los clientes para que tengan la oportunidad de seleccionar las que mas les
gusten. Al seleccionarlos seran llevados a caja para que sean cancelados junto con la
bebida.

4.5.2 BEBIDAS

El vino es una bebida obtenida de la uva la cual mediante la fermentacion alcohdlica de
su zumo. Por tradicion estos alimentos se acompafian con vino en sus origenes, pero
en la actualidad también se comen acompafados de una cerveza; esto queda al gusto
del cliente. iTapas contard con una variedad de vinos espafioles e italianos, cervezas
locales e internacionales; también refrescos naturales y gaseosas. Esto debera
hacerse de esta manera para apegarse al objetivo de venta de tapas al estilo
mediterraneo.  Las personas conocedoras de este tipo de alimentos estaran
familiarizada pero para los capitalinos que no lo saben se les instruira al momento de
consumir en el local. A continuacion se describen los componentes y materiales claves
en la fabricacion de las tapas. Como una estrategia de negocio se subcontratara un

proveedor de boquitas que prepare las tapas.
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Tabla 5. Listado de materiales

Producto Descripcion

Mariscos Camarones, mejillones, pescado, caracol,
cangrejo.

Carnes Cerdo, res, cordero y conejo

Aves Pollo, pato y pavo

Vegetales y legumbres

Tomates, aceitunas verdes, aceitunas negras,
hongos, chiles verde, chiles rojo, chiles amarillo,
zanahorias, berenjena, esparragos, judias, repollo,
cebolla, perejil, ajo, pasas, papas, camotes, chiles,

guisantes

Especias y sales

Sal, pimienta, comino, azafran, tomillo, orégano,

salvia.
Vinos Espafioles, italianos
Cervezas Nacionales e Internacionales

Refrescos Sodas

Coca-cola, Sprite, Banana

Pan

Baguette, francés, integral, pan tostado

Para poder ser mas eficientes y manejar bajos costos se subcontratara la preparacion
de las tapas por una empresa de preparacion de alimentos la cual se encargara de
surtir los bocadillos segun los pedidos que se hagan al analizar la demanda de estos.
Cada tapa en su mayoria se acomparfa de un pedazo de pan que es muy consumido

por los espafioles.

4.5.3 ANALISIS DE LA DEMANDA

Con el fin de determinar la demanda de las tapas se consideran factores como ser
preferencias de comidas y frecuencias de consumo. Esta informacion se recopildé a
través de la informacion primaria obtenida de la encuesta aplicada a la poblacién de
diferentes puntos de la ciudad. Adicionalmente se han realizado investigaciones de

campo en la ciudad donde se han visitado establecimientos de restaurantes que
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ofrecen en sus menus las tapas espafolas. El proposito es observar la presentacion,

variedad, sabor y precios esto ayudara a determinar mejor la oferta y futura demanda.

A continuacion se definen en mayor detalle los calculos realizados:

1. El segmento de mercado se definié en habitantes de Tegucigalpa mayores de 18

afios econémicamente activos con gustos especiales por probar diferentes tipos

de gastronomias con un poblacion de mas de 1, 032,968 personas.

Segun los resultados de las encuestas aplicadas en diferentes puntos de la

ciudad el 100% de los encuestados salen a comer fuera de casa en diferentes

nameros de frecuencias: una vez, dos veces y mas de tres veces al mes

Tabla 6. Céalculo de la demanda de tapas por la poblacion en Tegucigalpa

Descripcion

Poblacién Ing + 15 mil

Poblaciéon que si visitaria el local

Frecuencia de \isita /una vez al mes

Lugar para ubicar el establecimiento

Poblacion que no ha probado tapas espafiolas
Grupo familiar se conciera 2 personas por familia

Habitantes
1,032,968
564,930
544,988
59,349
16,469

Datos Encuesta
54.69%
96.47%
10.89%
27.75%
67.00%
2

Demanda
564,930
544,988

59,349
16,469
11,035

5,517

Tapas por persona annual* 1 vez

Tapas por persona annual* dos veces
Tapas por persona annual* tres veces
Crecimiento de la poblacion

Grupo Familiar en Honduras 4 personas
Se consideran 2 personas x grupo familiar

60
120
180

2.10%

*se calcula que una persona podria consumir 5 tapas por visita, multiplicado por 12 meses si solo fuera una vez al

mes. (5 x 12 = 60)

Segmentacion por consumo anual segun frecuencia de visitas

Tapas Anual x

Total Demanda

Descripcion Demanda Persona

Visita una vez 5,517 60 331,020
Demanda de tapas por periodo de tiempo

Descripcion Cantidad

Demanda Annual 331,020

Demanda Mensual 27,585

Demanda Diaria 919.50

Demanda Diaria x tapa 17 54
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Otro célculo importante es el nUmero de personas que respondié "SI” en la pregunta
¢Le gustaria contar con una nueva opcién de venta de tapas y bebidas en
Tegucigalpa? los resultados fue que un 96.47% “Si" les gustaria contar con esta nueva
opcion. Para efectos del calculo de proyecciones financieras se utilizaran estos
resultados con una demanda anual de 331,020 tapas con una demanda de 5,417

clientes mensuales.

4.6 ESTUDIO TECNICO

La capacidad instalada de iTapas sera de una cocina estandar para la preparacion de
alimentos sencillos. La maquinaria y equipo sera el necesario para el mantenimiento y
conservacion de los bocadillos. Algunos de estos bocadillos ya elaborados seran
provistos por SERVIFOOD vy otra parte se elaboraran en el local. El estudio técnico

cuenta con los siguientes aspectos importantes:

4.6.1 MOBILIARIO Y EQUIPO

Se ha determinado la necesidad de adquirir mobiliario y equipo que impulse la

capacidad de producir las tapas asi como la conservacion de materia prima necesaria.

4.6.1.1 MOBILIARIO
e EI mobiliario para el local sera de mesas y sillas de madera para cuatro
personas.
e Barra de madera para colocar las tapas.
e Estante de madera para colocar vinos.

e Alacena de cocina.

4.6.1.2 EQUIPO
El equipo ser& de tipo electronico y manual el cual servira como instrumento de ayuda

en la preparacion y servicio del producto.
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4.6.1.2.1 EQUIPO ELECTRONICO

En esta seccién se enumera el equipo que funciona a base de electricidad:

Computadora (punto de venta)
Vitrina expositora refrigerada
Estufa (cuatro hornillas y horno)
Mantenedor de vinos.
Refrigerador (12 pies)

Maquina de café expresso
Licuadora

Batidora

Tostadora

Televisor de 41" LED o SMART

4.6.1.2.2 EQUIPO MANUAL

En esta seccidén se enumera el equipo que se opera de forma manual.

Mesas

Sillas

Barra de Madera
Platos

Cuberteria

Vasos

Copas

Utensilios de cocina
Recipientes de cocina
Ollas

A continuacién se presenta una descripcion detallada del

equipo con sus

especificaciones, esto ayudara en la busqueda del equipo necesario dando informacion

muy importante.
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Tabla 7. Descripcion de maquinaria y equipo.

Tipo de maquinaria

Especificaciones

Vitrina expaositora refrigerada cristal recto 1305x800

/'h—f__J;_;'_ I

Exterior e interior en chapa de acero
plastificada. Espesor lateral 40+40 mm.
Encimera, plano de exposicion en acero
inox. AISI-304. Costados en  abs-
inyectados. Aislamiento de poliuretano
inyectado de alto rendimiento sin CFCs.
Perfileria de aluminio anodizado. Bancada
y chasis en acero esmaltado epoxi.
Condensacion  ventilada.  Descarche
automatico, control  digital. Evaporador
estatico. Reserva refrigerada con puertas.
Clase climatica (clase 3). 25°C 60hr. Cristal
recto abatible. Potencia refrigeracion 464
W. (Mota: consultar  departamento
comercial para acabados na
estandar).Dimensiones: 1305 x 800X 1235

.' |1ﬂ_xn;ll

22
QR

Expositor de bebidas horizontal

Exterior en acero galvanizado plastificado
negro. Interior en chapa de acero
plastificado. Estantes de alambre de acero
plastificado. Aislamiento de poliuretano
inyectado ecoldgico libre CFCs, densidad
40 Kg/m3. Puerta de vidrio con doble
acristalamiento, sobre bastidor de aluminio
anodizado con tirador.  Control  de
temperatura. Evaporacion automatica del
agua de descarche. lluminacion interior.
Temperatura de trabajo; +4°C +8°C a 26°C
termperatura ambiente. Compresar
hermeético, de alto par de arrangue.
Evaporador ventilado impreso en placa de
aluminio. Potencia refrigeracion 300 W.
Alimentacion 220 V. Capacidad 240
botellas.

Dimensiones: 1355 x 520 x 900

Mesa con sobre estratificado

Armazon tubo acerado.

Dimensiones: 80 x &0

Estructura de tubo oval acerado de
50x25mm.

Sobre en estratificada.

Dimensiones: 80 x 80
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Silla asiento de madera

Dimensiones: 52 X 53 X 85
Estructura de tubo de acero plastificado.
Asiento en madera de hayva contrachapada
v barnizada. Apilable. Colores a escoger.

Tenedor de mesa serie Capitan

Tenedor en acero inoxidable 1810 de alta
calidad. Esta cuberteria esta desarrollada
en perfecta armonia entre |a funcionalidad
que aporta la ergonomia de sus piezas v el
disefio artistico. Extraordinaria capacidad
de resistencia a la oxidacion. Apto para
lavavajillas.

Recipientes Gastronomm 21 profundidad

Cubetas Gastronorm  disefiadas  con
amplios radios gue permiten una facil
limpieza.

Construidas en acero inoxidable. Especial
embuticion vrigidez de los bordes. Amplios
radios para lograr una facil limpieza.
Capacidad 18 litros.

Juego de platos

Juego de platos de ceramica cuadrados v
rectangulares, color blanco y rojo.

Copa de agua

Copa de agua de 23 cl. fabricada en vidrio
tensionado, gran resistencia mecanica y
térmica evitando la mayoria de las roturas
habituales. Altura 174 cm. Diametro
superior .8 cm. Se suministran en cajas de
12 unidades, pedido minima.
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Copa de vino modelo Princesa 31 cl.

Copa de vino de 31 cl. fabricada en vidrio
tensionadao, gran resistencia mecanica y
térmica evitando la mavoria de las roturas
habituales. Altura 197 cm. Didametro
superior 7.4 cm. Se suministran en cajas de
6 unidades, pedido minimo.

Copa de vino de 42 cl.

Copadevinoded? cl. fabricada en vidria
tensionada, gran resistencia mecanicay
térmica evitando la mavoria de las roturas
habituales. Altura 21,2 cm. Diametro
superior 8,9 cm. Se suministran en cajas de
6 unidades, pedido minimo.

Copa de cava de 15 cl.

Fabricada envidriotensionado, gran
resistencia mecanica ytérmica evitandola
mayoria de las roturas habituales. Altura
19, 6cm. Diametro superior 5 cm. Se
suministran en cajas de 12 unidades,
pedido minimo

T —
Gran resistencia mecanica ytérmica
Yasode 8 cl : .
evitandao la mayaria de las roturas
habituales. Se suministran en cajas de 24
unidades.
L -4

Terminal de venta con impresora térmica

Incluye programa de gestion D.AF. TPV,
Dos horas deinstalacién y formacion on-
line. Frocesador CPRU INTELFD 775 DUAL
CORE.EST003.0Ghz. Memaoria Ram 4 GB
ddr3 Kingstom. Disco duro 500 Gb.
Seagate. Grabadora DWD LG Data.
FPantalla tactil resistente de 15. Impresora
térmica Citizen. Cajon con 4
compartimentos para billetes v 8 para
monedas. Sistema operativo Windows 7
Frofesional.

49



Saca corchos

Especificaciones de aceroinoxidable, tipo
ala, productoitaliano

Tapadera protectora

P

Tapadera protectora de policarbonato

Recipientes de almacenamiento

-

Recipientes plasticos de polietileno grandes
¥ peguenos para almacenar alimentos.

Maquina de café expreso

-

Cuerpo de aceroinoxidable. Bomba
volumeétrica incorporada. Café de entrega
activado por medio de dosificacion
volumeétrica pulsadores con dosis por
grupo, la entrega continua de botan.
Dispositiva de auto elevacion estandar. Un
tubo de agua caliente con dosificacion
programable, automatico, como
caracteristica estandar. Calentador de
tazas, antes de la infusion de la valvula. Kit
devainas, mezclador de agua y espumante
deleche manual. Tension de 115 voltios
50/60Hz a peticion de ESG0, ESTOVES
100 grupos de 2. Especial de altura de
copaversion previa solicitud, para utilizar
135 mmtazas de altura.

Herramientas de cocina

1kl

Cucharones ytenedores

MCWS 12" hoja ancharanurada Espatula,
Mylon

MCSLZ 12" cuchara ranurada, Mylon
MCS51 12" Cuchara solida, Mylon

MCPF2 12" Tenedor, Mylon

MCPFS1 12" Tenedor Fasta, Mylon
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Estacion eléctrica estufa/horno

) _

T

“il
7

'

Estacion eléctrica estufa/horno 4 platos
modelo EV2454FP208 EV24S4FP240
EV2454FFP430, fabricante Vulcan. Especificaciones:
totalmente marco soldado MIG de acero aluminizado

para mavor durabilidad partes frontal, lateral, posterior

de aceroinoxidable. Cuatro platos de 9.5" redondo,
platos franceses de 2 KW con el control de calor
infinito. Cuatro interruptores de caloren 430 voltios.
Horno de 5 KW con control de asado en la parte
superior. Un horno estandar de gran tamano interior,
mide 207 de anchox 26 %" defondox 14" de alto,
bandeja de residuos. Eltermostato se ajusta de 200°
F a 500°F. Control tactil de enfriamiento, el horno
manejatres posiciones de parrilla, bandeja 18"x 26"
Requiere 208, 240 0 430 voltios, 1 0 3 fases de
potencia de suministro.

Dimensiones

J4"de defondox 24 de anchox 58 pulgada de alto
mas & pulgada con las patas ajustables

Fuente: Cocinas y Equipos, S.A.

4.6.2 INFRAESTRUCTURA DE SERVICIOS

Los servicios indispensables para la preparacion y mantenimiento de las tapas y

bebidas en el local seleccionado son:

e Electricidad

e Agua

e Teléfono

e Instalacion de Wi-Fi

e Servicios sanitarios

e Servicios de guardias de seguridad

4.6.3 MARCO LEGAL

En el marco legal se define una serie de reglamentaciones locales, regionales y

nacionales vigentes, para la instalacion y puesta en marcha del restaurante iTapas.
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El tipo de empresa en la que se clasificara el restaurante serd como una microempresa,

ésta se caracteriza por tener de uno a diez empleados asalariados permanentes.

Tabla 8. La forma juridica del restaurante sera la siguiente:

Tipo Nimero de Socios | Capital Responsabilidad
Sociedad de 25 maximo El capital social no sera | Limitada al capital
Responsabilidad Limitada: inferior a cinco mil aportado. Los socios
existe bajo una razon social lempiras. s6lo estan obligados a
0 una denominacién seguida pagar sus aportaciones.

de las palabras “Sociedad de
Responsabilidad Limitada” o

su abreviatura “S. de R. L.”

Fuente: (CONAMIPYME, 2008, p. 15)

El listado de tramites para establecerse como comerciante mercantil es el siguiente:
1. Tipo de empresa

Comerciante social

Obtener la escritura

Inscribirse en el Registro Mercantil

Obtener Registro Tributario

Permiso de Operaciones

Inscripcidén en la Camara de Industria y Comercio

Registro de Marcas y Patentes

© 0 N o o bk~ wDd

Licencia Sanitaria

10.Registro en la Camara de Turismo

11.Inscripcion en la Direccién Ejecutiva de Ingresos (DEI)

12.Inscripcion en el Instituto Hondurefio de Seguridad Social (IHSS)
13.Inscripcion en el Instituto Nacional de Formacion Profesional (INFOP)
14.Inscripcion en el Régimen de Aportaciones Privadas (RAP)

15.Inscripcion en la Secretaria de Trabajo y Seguridad Social (STSS)
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En la seccion de ANEXOS de este estudio se adjunta un documento con el detalle de
los requisitos necesarios para cada paso en el trdmite de la apertura del restaurante.

4.6.4 UBICACION DEL LOCAL

Una variable de investigacién importante es la ubicacion para este tipo de negocio
considerando los siguientes factores: seguridad, accesibilidad, parqueo y precio. En la
encuesta de mercado aplicada a los capitalinos se observa que las personas prefieren
establecimientos ubicados en zonas de restaurantes. Sin embargo, por factores de
riesgo de seguridad y parqueo se decidi6 para los fines de este proyecto el siguiente
lugar.

Direccién: Centro Corporatorio Los Proceres

Entre Avenida La Paz y Boulevard Morazan, Tegucigalpa
2do Nivel

Dimensiones: 61 metros cuadrados

Precio alquiler con opcién a compra: L.63, 000.00 Mensual

Figura 15. Ubicacion del local

Al cotizar en otros centros comerciales los precios eran casi el doble y la informacion

restringida, por medio de contactos se logré obtener los siguientes datos:
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Tabla 9. Precios en otros centros comerciales

Nombre Precio
City Mall L.70,000.00 mensuales
Mall Las Cascadas L.69,000.00 mensuales

4.7 ESTUDIO DE PRODUCCION Y OPERACIONES

iTapas se encontrara ubicado en de Tegucigalpa, considerado que es la capital politica
del pais, contando con un amplio nimero de instituciones gubernamentales, financiera,
organismos internacionales etc., lo que sera una nueva opcién para realizar reuniones
de trabajo 0 negocios en un ambiente célido e innovador al estilo bohemio, donde los
clientes podran degustar diversas tapas al estilo espafiol y tipico bebidas nacionales e
internacionales. iTapas es adecuado para realizar los siguientes servicios:

e Servicio de bar

e Servicio de restaurante

e Alquiler de area de restaurante para entretenimiento y eventos

Los principales componentes en la estrategia de mercado son la innovacion, precio y

alimentos saludables.

e Innovacion: esto debido a que iTapas presentara una variedad de productos de
calidad a precios accesibles, ya que las porciones de alimento seran pequefias
evitando el desperdicio y obteniendo la satisfaccién del cliente.

e Precios accesibles: esto debido a que las porciones son pequefias.

e Alimentos saludables: los productos seran al estilo mediterraneo, sin embargo
las variaciones de los productos dependera del gusto de las personas donde se
presentara iTapas al estilo hondurefio. Es un objetivo ofrecer alimentos de
calidad y variedad, ademas de reducir costos al adquirir productos terminados

en poco tiempo.
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Durante la investigacion se observd la existencia de un gran nidmero de empresas
certificadas para la preparacion de comidas por lo que iTapas sera el intermediario
entre el consumidor final y las personas que elaboran las tapas o bocadillos en un 50%

de su mend.

Intermediario
Productor ) Consumidor
iTapas

Figura No.16 Proceso de interrelacion

La tecnologia esta al alcance, y existe una gran cantidad de proveedores en la ciudad
de Tegucigalpa por ejemplo: Cocinas y Equipos, Secosuemp, DIUNSA, STOCK entre

otros.

Asimismo existen diversas empresas que se dedican a elaborar comidas nacionales e
internacionales, las cuales seran las responsables de elaborar las Tapas (boquitas), por

ejemplo Servifood y Con- clase.

4.7.1 DISENO DEL RESTAURANTE

El area de iTapas esta construida en un area de 20 m, con capacidad de 40 personas,
el disefio sera lineal, las mesas y el bar contiguo a la caja con un espacio para la
gerencia. “Un buen disefio inicia con un entendimiento profundo de las necesidades de

los clientes” (Kotler, Armstrong, Philip y Gary, 2007, p. 245)
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Figura No.17 Disefo iTapas
Fuente: Elaboracion propia

4.7.2 DISENO DE LA MARCA

Marca: “nombre, termind, letrero, simbolo o disefio o combinacién de estos elementos
gue buscan identificar los bienes o servicios de una compafiia o un grupo de
compafias, y diferenciarlos de los de sus competidores” (Kotler, Armstrong, Philip y
Gary, 2007, p. 246)
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Disefo de la marca iTapas:

\\—-"J& -

s
>

Wwine & beer

Figura 18. Logo iTapas®
4.7.3 FIJACION DE PRECIOS
El proceso para la fijacion de precio basada en el costo “sell in”. Este método consiste

en evaluar los costos relacionados en la elaboracion de las tapas y los insumos que las

acompanfan, las bebidas, costos fijos y variables.

Drrotuto D> cose > preco D> valor > clentes >

Figura No.19 Proceso de fijacion de precios

Fuente: (Kotler, Armstrong, Philip y Gary, 2007, p. 324)
4.7.4 INSTALACIONES DE PRODUCCION

Las instalaciones son muy sencillas contara con una cocina pequefia, area de mesas,

area de barra de tapas y bebidas tipo mostrador, un servicio sanitario y area de caja.

iTapas desarrollara un 50% de su produccién de acuerdo a los procesos que se

muestran a continuacion:
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]
Caja
Transferencial

L(l:ocina ‘M@Barra

Tranferencias | | Transferencia j

“ ventas
| Compras

Figura 20. Flujo de materiales tipico de un restaurante

Fuente: (Cuevas, Francisco, s. f., p. 36)

4.7.5 PROCESO DE SERVICIO EN UN RESTAURANTE

El proceso de servicio de un restaurante debe seguir los siguientes pasos:

*Disefio y contenido de menu

Paso 1

*Compra de producto preparados
Paso 2

*Servicios de alimentos y bebidas
Paso 3

*Evaluacién de servicio

PaYo 4

*Modificaciéon de servicio y contenido de menu
paso 5

Figura 21. Los pasos a seguir en el servicio de restaurante
Fuente: (Kotler, Philip, 2007, p. 320)



Tabla 10. Descripcion de los pasos de servicio en un restaurante

Concepto

Descripcion

Responsable

Disefio y contenido de men

El menu “describe brevemente el
plato e indica el precio de venta”,
debe mostrar de forma clara y que
incluya precios correctos, ademas
debe ser elegible para que el
cliente ordene de forma rapida.

La gerencia es la
responsable, debe
asesorarse con el
cocinero, para
determinar los
ingredientes y
presentacion que son
fundamentales en los
criterios establecidos
precio y calidad

Compra de productos preparados

Seran comprados, preparados y
servidos para ser vendidos, la
preparacion estara bajo la
responsabilidad SERVIFOOD y
Con Clase.

Responsable sera la
administracion, debera
supervisar el estado de
los alimentos
periédicamente

Servicios de alimentos

Es la entrega de los productos que
estan listos para la venta

El dependiente o0 mesero

Evaluacion del servicio

Se evaluara la calidad de la tapas
satisfaccion y servicio recibido por
el cliente

El cliente

Modificacion e implementacién de
servicio y contenido de menu

La mejoras del servicio prestado
para prestar un mejor servicio y
productos,

La modificacion y
supervisién esta a cargo
del gerente la
implementacion estara a
cargo del dependiente.

Se contara con servicio de eventos en el que las personas haran reservaciones del

local y haran un pedido de tapas.

Solicitud Calenderiza Propuesta L
del evento —cién d)ell dni”lsoedﬁeolo Desarrollo Supervicion

Evaluacién

Resultado y
Mejora

Figura 22. Pasos para el servicio de eventos
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Requerimiento
del servicio por el
cliente

(restaurante y

*Propuestas evento)

innovadora
5 aclientes

que
requieran el +Organizacion
servicios de de evento

restaurante

-Pago anticipo
0 eventos

en caso de
evento

Promocion y
publicidad

SR

=Decoracion,

distribucion y

colocacion
- Atencion = Supervicion
solicion de del evento
imprevistos

Entrega del
servicio

restaurante o
evento

Figura 23. Proceso para el servicio de eventos

Evaluacién

+Fin del
evento

Pago total
del
servicio
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Figura 24. Plano de disefio de iTapas de distribucion de mobiliario y equipo

restaurante
o evento

=Limpieza

dellocal
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4.7.6 PLANIFICACION DE LA PRODUCCION
Es importante resaltar que iTapas producira un 50% de los productos del mend con
oportunidad de incrementar la variedad de tapas en el futuro segun la demanda. El

otro 50% restante seré adquirido por medio de los proveedores.

Tabla 11. Plan de produccién

Preparacion Produccién Inventario

La preparacion se realizara a Como se menciond Para inicio de operaciones en

pedido, un dia antes, la calidad | anteriormente iTapas es el primer mes se mantendra en

estara a cargo de la gerenciay | intermediario por lo que la inventario para la venta de 100

la administraciéon produccién esta a cargo de tapas las cuales se podran
Servifood y Con-Clase. disminuir o aumentar de

acuerdo a los pedidos.

Otra parte de la produccion se | Esto ayudara a dar un valor Para inicio de operaciones se

hara en el local de iTapas agregado a parte del mena de | elaborara 10 tapas especificas
manera de servir mejor a los con un inventario de 980 tapas
clientes. de cada especialidad

El menu ofrecido se escogio en base a los gustos y preferencias de la investigacion de
mercado que determiné que las carnes rojas y mariscos son los mas consumidos por
los capitalinos. Es importante destacar que la dieta mediterranea es rica en mariscos,

patatas y mucho pan.

El método de valuacion de inventarios sera el PEPS esto quiere decir que las primeras
compras, son las que se venderan. Este método se caracteriza por tener costo de lo
vendido bajo, mayor utilidad, inventario alto, mejor balance general (mas activos),

estado de resultados alto y paga mayores impuestos.

4.7.7 PLANIFICACION ORGANIZACIONAL

La planificacién organizacional ayuda a la administracion a determinar el nimero de
colaboradores necesarios para comenzar a operar el establecimiento, definiendo los

perfiles de puestos y niveles jerarquicos a implementar.
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4.7.7.1 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Serd una estructura simple lineal funcional donde todos los niveles jerarquicos se
relacionaran entre si. Este local serd una pequefia empresa dirigida por sus socios y la

contratacion de personal de apoyo.

A continuacion se detalla la estructura organizativa de iTapas:

Gerente Administrativo

Contador
(Outsourcing)

| |

Cocinero Cajera

— |

Mesero/Aseo

Figura 25. Organigrama de iTapas

Listar el personal clave para el desarrollo de la propuesta, indicando su formacién
académica y profesional, habilidades, responsabilidades y costos. Incluir un plan de
personal detallando la ruta de habilidades y conocimiento que sera requerido en los

préximos 5 afios y sus costos.
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Tabla 12. Descripcion de Puestos de personal

Cargo Perfil Requisitos Actividades y Responsabilidad
académico funciones
Gerente Licenciado en Experiencia en la Planificar, organizar, De la conduccion y

Administrativo

Administracion
de empresas

gerencia de
restaurante
Saber escuchar y
aprender, ser
sensible con
percepcion de los
demas

dirigir y controlar las
actividades de venta,
negociar con
proveedores,
autorizacion de pagos
a proveedores,
revision y andlisis de
estados financieros,
contratacion de

operacién del negocio,
toma de decisiones,
supervision del
personal, planificacion
de metas, delegar
funciones

personal.

Cocinero Bachillerato Experiencia en Elaboracién de las Elaborar ordenes de
preparacion de tapas materia prima e
alimentos, cursos insumos diarios,
de INFOP en recepcion y revision de
manipulacion de inventario de cocina,
alimentos. manejo de equipo de

cocina, limpieza de
area de trabajo

Cajero Licenciado en Minimo Dos (2) Facturar los pedidos, De la venta de

administracion | afios de Llevar la lista de alimentos, bebidas

de empresas Experiencia en la asistencia De las entradas y
administracion de De abastecimiento de | salida en el almacén
restaurante las comida bebidas. Recepcion de producto

Mesero Secundaria Buena Recepcion de los Recibir el cliente

concluida presentacion, clientes entregar menu

amable, cortes con Toma de 6rdenes o

buenas relaciones pedidos

humanas Mantener limpias las
mesas, colocar meses
y manteles
condimentos y
cubiertos sobre la
mesa
Entregar el pedido al
cliente
Entregar la factura al
cliente
Recoger los platos
sucios

Contador Licenciado en Experiencia en Revision de facturas Elaboracién de estados

(Outsourcing)

Contaduria
Publica

administracion
contable en
restaurantes.
Minimo 3 arios de
experiencia en
contabilidad de
negocios. Inscrito
en el Colegio de
Peritos.

de compras a
proveedores,
facturacion de ventas
diarias, planilla.

financieros del
restaurante, pago de
impuestos.
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Tabla 13. Descripcion de puestos por habilidades conocimientos y costos

Cargo Habilidades Conocimiento costos
Gerente Oportuna toma de Mejor manejo del Salario de L.10,000.00
Administrativo decisiones y restaurante,
soluciones a Elaboracién y
problemas aplicacion de manual
Mejorar el de desempefio

cumplimiento de
logros y metas

Cocinero Agilidad motora enla | Conocimiento en la Salario de L.7,500.00
preparacion de preparacion de
alimentos, sentido alimentos nacionales
comun agudo, e internacionales
proactivo, sentido de
ética, responsable
Cajero Desempefiar con Identificar la reduccién | Salario de L.7,500.00
esmero su cargo de costos
Mejora continua en el | Aplicacion de
trato con los clientes 'y | controles de
empleados inventarios
Mesero Mejor atencion al Identificar las Salario de L.7,500.00
cliente necesidades de los

Creatividad e
innovacion con la
atencion al cliente

clientes de forma
inmediata

Que sea capaz de
identificar los clientes
habituales y proponer
actividades para crear
el cliente fiel

4.7.7.2 FACTORES AMBIENTALES

Obtencion de Licencia Sanitaria en la Secretaria de Salud “es la autorizacion para que
el establecimiento pueda fabricar, manipular, almacenar, envasar, expender Yy
dispensar productos de interés sanitario, una vez que cumpla con todos los requisitos
técnicos y legales”. (CONAMIPYME, 2008, p. 46)

La licencia es sanitaria para establecimientos de alimentos de tipo restaurante No.7 con
un costo del Lps.750.00.
bocadillos SERVIFOOD y Con Clase.

Esta licencia también la tendran los proveedores de
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Tabla 14. Tipo de permiso

Regulaciones Efecto sobre el Soluciones
restaurante

Licencia sanitaria Posible cierre del Supervision continua
negocio los productos,

seleccion de forma
aleatoria y de forma
periddica

4.7.7.3 HORARIO

Debido al giro del negocio y el tipo de alimentos que se ofreceran a los clientes no se
requiere de un horario extendido por lo que el horario de apertura al cliente sera de

lunes a jueves de 12:00 p.m. a 9:00 p.m.

Horario de viernes y sabado sera de 5:00 p.m. a 2:00 a.m. en cumplimiento al plan de

arbitros de la capital.

4.7.7.4 PROPIEDAD INTELECTUAL

Se hard el registro de la marca iTapas y de su logo en el Registro de la Propiedad, en
el caso crearse productos especificos también seran registrados para cuidar el derecho

de propiedad de los mismos.

El logo que se presenta a continuacién es un prototipo de la imagen que se planea
proyectar y cuenta con factores importantes que describen el nombre y los productos a
ofrecer, con colores que invitan a pasar un buen momento. La idea de utilizar la letra (i)
se inspira en las nuevas tendencias tecnoldgicas que mantienen a las personas

conectadas a sus aparatos electronicos como iPhones e iPods.
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Wine & beer

Figura 26. Logo de iTapas©

4.8 ANALISIS FINANCIERO

Es importante luego de haber hecho el estudio de mercado y de produccion, determinar
la inversion y el monto de los recursos necesarios a implementar para la venta de tapas

y bebidas al estilo mediterraneo.

A continuacion se presentan los célculos para la evaluacion financiera del proyecto que

detalla la informacion contable utilizada para evaluar los resultados.

4.8.1 GASTOS DE CONSTITUCION

Como parte de la inversion inicial es importante evaluar los gastos de constitucion
desde el registro, hasta el permiso de apertura del local los cuales se detallan a

continuacion:

Tabla 15. Gastos de Constitucion

Institucion Documento Adquirido Valor

Camara de Comercio Constitucion de la empresa 5,000.00
Camara de Comercio Registro de escritura mercantil 590.00
Alcaldia Municipal del Distrito Central Permiso de operacion 500.00
Secretaria de Salud Licencia sanitaria 750.00
LaGaceta Anuncio en el periodico 350.00
El Heraldo Anuncio en el periodico 350.00
Abogado Honorarios 10,000.00
Instituto de la Propiedad Registro de marca 700.00

Total 18,240.00
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4.8.2 GASTOS DE PUBLICIDAD Y PROPAGANDA

Se establecen montos en la inversion inicial que apoyan de manera visual los

productos con el fin de obtener mayor nimero de clientes:

Tabla 16. Publicidad y propaganda

N° Descripcion Valor

1 Disefio 2,500.00

2 Impresiéon men 2,000.00

3 Rétulo 6,000.00

4 Hojas volantes 2,000.00
Total 12,500.00

Adicional a estos gastos la estrategia de publicidad de boca a boca reforzara la

afluencia de clientes del nuevo local.

4.8.3 PLAN DE INVERSION

En el plan inicial de inversion se considera que para iniciar operaciones se puede

calcular con un mes de la materia, cancelaciéon de los gastos de constitucion, tres

meses en los gastos, alquiler, servicios publicos y comunicaciones.

Se espera que en este tiempo se logre alcanzar un nivel de ventas que mantenga el

negocio en el punto de equilibrio, para poder mejorar y aumentar las ventas al tiempo

gue iTapas, se vaya dando a conocer. Se considera necesaria la compra total del

mobiliario, equipo y utensilios para poder iniciar operaciones y se detalla a

continuacion:

67



Tabla 17. Plan de inversion

Descripcion Total
Inversion Fija
Equipo, mobiliario y utensilios (Compra Total) L. 302,164.31
(Gastos pre-operativos L. 32,740.00
Capital de trabajo (3 Meses) L. 1,892 407 61
Total de inversion L. 2,227,311.92

4.8.4 REQUERIMIENTO DE CAPITAL
El requerimiento de capital social se determiné segun el estudio financiero con aportes
de los socios ponderando el total de la inversion a un 40% de para la aportacion de

capital entre el nimero de socios con los siguientes montos:

Tabla 18. Aportacion de capital social

Socio Valor
1 L. 178,184 .95
2 L. 178,184 95
3 L. 178,184 .95
4 L. 178,184 95
5 L. 178,184 .95
Total Capital | L. 890,924 77

Dicho valor cubrira tres meses de materia prima, salarios, costos fijos y gastos de
constitucion. El plan de inversion inicial a su vez cumple con el capital social requerido

para la apertura del restaurante.

4.8.5 PROGRAMA DE AMORTIZACION DEL FINANCIAMIENTO

Para la adquisicién del financiamiento se cotizé en los bancos y los intereses eran muy
altos; se logré una negociacién con la Cooperativa de Ahorro y Crédito de Empleados

de la Misibn Americana en Honduras (EMAH), la obtencion de un préstamo con las

siguientes caracteristicas:
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Tabla 19. Condiciones del préstamo

Monto del Préstamo L. 1,336,387.15
Plazo del Préstamo 5 afios
Periodo de Gracia 1 afio
Tasa de Interés 14% anual
Tabla 20. Amortizacion del financiamiento
Ao 1 Aiio 2 Aio3 Afind o5

Saldo Inicial de Captal L. 1,336,387 15
Cuota de Capital L.0.00

L 187,0%.20
L. 1,336,367 15

L. 1,336,387 15
L 334,09.78
L 167,094.20

L. 1,002.290.37

L.1,002.290.37
L 334.09.73
L 14032063
L. 666,193.58

L. 668,193.58
L3340%79 L 3340979

L9Isri)  L4GT735%
L. 334,09.79 L0.00

L. 334,096.79

Pago de Intereses
Saldo Final de Capital

4.8.6 COSTOS DE MOBILIARIO, EQUIPO Y UTENCILIOS

En el estudio de produccion y operaciones se establecen los servicios del restaurante y
bar. Para esto es necesario el requerimiento de mobiliario, equipo y utensilios que

forman parte de los activos fijos del negocio y se detallan a continuacion:

Tabla 21. Costo de Mobiliario, equipo y utensilios

N° Descripcion Valor Cantidad Total
1 Juego de cubiertos 20 pzs L. 291.20 5 L. 1,456.00
2 Pinzas pequenas L. 50.72 3 L. 152.16
3 Juego de Copas vino 8 pzs L. 390.00 4 L. 1,560.00
4 Tenaza repartidoras L. 104.34 3 L. 313.02
5 Juego de Tarros cerveceros 12 pzs L. 369.00 4 L. 1,476.00
6 Copa agua L. 31.63 35 L. 1,107.05
7 Copa para martini L. 99.00 20 L. 1,980.00
8 Juego de Sangria 7 pzs L. 593.60 4 L. 2,374.40
9 Hielara de cristal L. 91.50 3 L. 274.50
10 Taza china para café L. 12.19 35 L. 426.65
11 Moldes de tapas L. 199.73 10 L. 1,997.30
12 Mostrador de tapas L. 351.99 1 L. 351.99
13 Moldes de tapas L. 199.73 10 L. 1,997.30
14 Plato Grande L. 64.00 35 L. 2,240.00
15 Plato Mediano L. 31.45 35 L. 1,100.75
16 Refrigerador 12 piez L. 8,990.00 1 L. 8,990.00
17 Exhibidor Horizontal en frio L. 41,964.28 1 L. 41,964.28
18 Lava platos pequefio L. 16,067.66 1 L. 16,067.66
19 Maquina de café L. 78,435.25 1 L. 78,435.25
20 Microonadas Avanti L. 2,500.00 1 L. 2,500.00
21 Estufa electrica 4 hornillas y horna L. 10,000.00 1 L. 10,000.00
22 Armario de conservacion L. 4,000.00 1 L. 4,000.00
23 Botellero L. 8,000.00 1 L. 8,000.00
24 Mesas L. 1,200.00 6 L. 7,200.00
25 Sillas L. 800.00 24 L. 19,200.00
26 Kiosko L. 32,000.00 1 L. 87,000.00
Total L. 302,164.31
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4.8.7 DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES

El equipo, mobiliario y utensilios forman parte de los activos fijos y para objeto de este
analisis se utilizé el método de depreciacion lineal. ElI método consiste en el valor del
activo dividido entre el tiempo de vida atil del mismo; menos el valor residual del 1%. A
continuacion se detalla la tabla de depreciaciones y amortizaciones:

. ., Valor del activo x 1% valor residual
Amortizacion = - — (2)
Tiempo de vida qtil

Tabla 22. Depreciaciones de equipo, mobiliario y utensilios

Valor Valora |Vida Util | Depresiacion | Depreciacion

N Descripcion Valor |Cantidad|  Total  |Residual depreciar Mensual Anual
1 |Juego de cubiertos 20 pzs L291.20] 5 L 1456.00 L1456 L1444 2 L. 60.06 L 720.72
2 |Pinzas pequefias La072) 3 L 152.16 L152] L 15064 2 L 6.28 L7532
3 |Juego de Copas vino 8 pzs L 39000 4 L. 1,560.00 L 15.60) L 154440 2 L 64.35 L 77220
4 |Tenaza repartidaras L1043 3 L 313.02 L33 L0989 2 L 1291 L 154.94
5 |Juego de Tarmos cerveceros 12 pzs| L. 369.00) 4 L. 1,476.00 L1476 L 1461.24) 2 L. 60.89 L. 730.62
6 |Copaagua L 363 35 L 1.107.05 L1.07) L 109598 2 L 4567 L 547.99
7 |Copa para martini L 99.000 20 L. 1,980.00 L 19.60) L 196020 2 L 8168 L. 980.10
8 |Juego de Sangria 7 pzs L 59360 4 L 237440 L2374 L 235066 2 L9794 L117533
9 |Hielara de cristal L9580 3 L. 274.50 L27s| L2176 2 L1132 L 135.68
10 |Taza china para café L1219 35 L. 426.65 L421| L4223 2 L. 17.60 L 211.19
11 |Moldes de tapas L.199.73) 10 L 1,997.30 L1997) L1971733 2 L 6239 L. 986.66
12 |Mostrador de tapas L 351.99] 1 L 351.99 L3352 Luedr| 2 L 1462 L 17424
13 |Moldes de tapas L.199.73) 10 L 1,997.30 L1997) L1971733 2 L 6239 L. 986.66
14 |Plato Grande L 64.00] 35 L 2.240.00 L2240) L 221760 2 L 9240 L 1108.80
15 |Plato Mediano L 3145 35 L 1,100.75 L1101 L108974 2 L 4541 L 544.87
16 |Refrigerador 12 piez L 8990.000 L. §,990.00 L 6990 L &90010] & L 14634 L 1.780.02
17 |Exhibidor Horizantal en fria L41964.28) 1 L 41,964.28 L 419.64] L4 54464 & L69241] L 830693
18 |Lava platos pequefin L 16,067.66) 1 L. 16,067.66 L 160.68| L 1590698 2 L 662.79] L 795349
19 |Maquina de café L 7843526 1 L. 76,435.25 L 764.35) L.77,65090] & L 129418 L 15530.18
20 |Microonadas Avanti L.2500.000 1 L. 2,500.00 L.25.00) L 2475000 2 L 10313 L 123750
21 |Estufa electrica 4 homillas y homo| L. 10,000.00 1 L. 10,000.00 L 100.00] L.9,900.00 & L 165.00 L 1,980.00
22 |Armario de consevacion L 400000 1 L. 4,000.00 L 40.00) L 396000 5 L. 66.00 L 792.00
23 |Botellero L 8000.00 1 L. 8,000.00 L 80.00) L 792000 2 L 330.00] L 3,960.00
24 |Mesas L 1200000 6 L. 7,200.00 L 72000 L7128.00 2 L 297.00] L 3564.00
25 |Sillas L 800.00] 24 L. 19,200.00 L 192.00] L 19,008.00f 2 L 792.00] L 9,504.00
26 |Bara L 6700000 1 L. §7,000.00 L 670.00] L 8613000 & L 1435500 L.17.226.00

Total L. 302,164.31

Mensual Anual

Total Depreciacion| L 6,762.14| L 8114564
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Tabla 23. Amortizaciones

Amortizacién Amortizacién
Descripcion Costo Tiempo Mensual Anual
Suministros L.2,000.00 5 L.33.33 L.400.00
Gastos de publicidad L.12,500.00 5 L.391.66 L.4,700.00
Gastos de Constitucion L.18,240.00 5 L.304.00 L.3,648.00
Total Amortizaciones L.32,740.00 L.8,748.00

La amortizacién aplicada a los activos intangibles se calculé por un periodo de cinco

afos para recuperar la inversion inicial de dichos activos.

4.8.8 COSTOS DE MATERIA PRIMA

En la produccion de tapas al estilo mediterraneo se cuenta con un menu basico de
siete tapas y 13 tipos de bebidas. Se calcul6 un 6% de inflacion anual en los costos de
los productos segun datos del Banco Central de Honduras a Junio de 2013 que era de
un 5.6%. En los costos se incluyen los insumos necesarios para cada tapa y en el caso
de las bebidas estas ya son productos terminados que se compraran a diferentes
proveedores y se calculé la demanda considerando un consumo de 2 bebidas por

persona cCOmo un consumo aceptable:

Tabla 24. Costo promedio por producto

Costos Materia Prima Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Tapas L 17.25 L. 18.29 L. 19.38 L. 20.55 L. 21.78
Vinos L. 35.25 L. 31.37 L. 39.61 L. 41.98 L. 4450
Refrescos L. 5.94 L. 6.30 L. 7.27 L.831 L. 941
Cenezas L. 15.38 L. 16.30 L 17.28 L. 18.32 L. 19.42
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Tabla 25. Costo promedio total de produccién anual

Costos Materia Prima Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Tapas L.5710,095.00 L. 6355335.74| L 707348867 L 7872,792.89| L. 8762418.49
Vinos L. 359,021.25 L. 399,590.65 L 44474430 L 49500051] L. 55093557
Refrescos L.60498.90] L 67,33%.28 L. 81,685.85 L.979%5.13 L 116501.29
Cervezas L. 156,645.30 L. 174,346.22 L 194047.34 L 21597469 L. 240,379.83
Total L. 6286,26045| L.6996,607.88|  L.7793966.26] L.8681,763.22 L. 9670,235.18

4.8.9 COSTO DE MANO DE OBRA

El monto a invertir en el capital de trabajo sera de L.526, 500.00 en el primer afio. Los

colaboradores son una parte fundamental para el normal funcionamiento y la

implementacion de la venta de tapas y bebidas al estilo mediterraneo. Se pagaran

todos los beneficios de la Ley Laboral. Cada afio los contratos de los colaboradores

seran renovados segun su desempefio y la rentabilidad del negocio cancelando la

cesantia al final del contrato. Se aplicaran incrementos hasta un 5% al salario a partir

del segundo afio debido al incremento de la inflacién segun datos del Banco Central. A

continuacion se detallan las deducciones:

Tabla 26. Tabla de deducciones laborales

Descripcién Valor
I.LH.S.S 7%
RAP 1.5%
Tabla 27. Planilla afio 0

Cargo Sueldo IHSS RAP FOSOVI Sueldo Total afio 0
Administrador | L. 10,000.00{ L. 5,880.00 L. 1,800.00{ L. 120,000.00| L. 127,680.00
Cocinero L. 7,500.00{ L.5,880.00 L.1,350.00{ L. 90,000.00{ L.97,230.00
Cajero L. 7,500.00{ L.5,880.00 L. 1,350.00{ L. 90,000.00{ L.97,230.00
Dependiente L. 7,500.00( L.5,880.00 L. 1,350.00{ L. 90,000.00{ L.97,230.00
Total L. 32,500.00( L. 23,520.00 L. 5,850.00{ L. 390,000.00{ L. 419,370.00
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Tabla 28. Planilla afio 1

Cargo Sueldo IH55 RAP FOSOVI Sueldo Total afio 1
Administrador | L. 1000000 [ L. 588000 L. 180000 (L. 120,000.00|L. 127 680.00
Cocinero L. 7,50000(L 588000 |L  135000(L 90,00000]|L 9723000
Cajero L. T750000(L 5BB000|L  135000(L 90,00000]|L 9723000
Dependiente | L. 750000 |L. 588000 |L 135000 (L 90,00000]|L 9723000
Total L. 3250000 (L 2352000 |L. 585000 (L. 390,00000]|L 419 370.00
Tabla 29. Panilla afio 2
Cargo Sueldo IHSS RAP FOSOVI Sueldo Total afio 2
Administrador L 10,500.00| L 588000 L 1,890.00( L. 126,000.00| L 133,770.00
Cocinero L. 7,875.00| L 5,880.00 L. 1.417.50( L. 94,500.00{ L. 101,797.50
Cajero L. 7,875.00] L 588000 L. 141750 L. 9450000 L. 101,797.50
Dependiente L. 7.875.00] L 5,880.00 L. 141750 L. 9450000 L. 101,797.50
Total L. 3412500 L 23,520.00 L. 6,142 50( L. 409,500.00| L. 439,162 50
Tabla 30. Planilla afio 3
Cargo Sueldo mensual IHSS RAP FOSOVI Sueldo Total afio 3
Administrador L. 11,025.00( L. 5,880.00 L 1,984 50| L. 132,300.00{ L. 140,164.50
Cocinero L. 8,268.75| L.5,880.00 L. 1.488.38| L.99.22500( L. 106,593.38
Cajero L. 8,268.75| L.5,880.00 L. 1.488.38| L.99.22500( L. 106,593.38
Dependiente L. 8,268.75| L.5,880.00 L. 1.488.38| L.99.22500( L. 106,593.38
Total L. 35,831.25( L. 23,520.00 L 6.44963| L. 429.975.00( L. 459 944 63
Tabla 31. Planilla afio 4
Cargo Sueldo Mensual IH5S RAP FOSOVI Sueldo Total aiio 4
Administrador L. 11,576.25| L. 5,850.00 L.2,083.73| L.138,915.00] L. 146,878.73
Cocinero L. 868219 L 588000 L. 1,562.79| L. 104 186.25| L. 111,629.04
Cajero L. 868219 L 588000 L. 1,562.79| L. 104 186.25| L. 111,629.04
Dependiente L. 868219 L 588000 L. 1,562.79| L. 104 186.25| L. 111,629.04
Total L. 37,622.81| L. 23,520.00 L. 677211 L. 451,473.75]) L. 481,765.86
Tabla 32. Planilla afio 5
Cargo Sueldo mensual IHS5 RAP FOSOVI|  Sueldo Total afio 5
Administrador L. 1215506 L. 5880000 L 218791 L. 145860.75| L. 153,928 66
Cocinern L. 911630 L 5.880.00) L. 1.64093|L 10933556| L. 116,916.50
Cajero L.9116.30| L. 5880001 L. 1,64093] L. 109.395.56| L. 116,916.50
Dependiente L. 911630 L. 5,880.00) L.1.,640.93| L. 109,395.56| L. 116,916.50
Total L. 39.503.95| L. 23520000 L 7.110.71] L. 474,047 44 L. 504,678.15

73



4.8.10 BALANCE GENERAL

El Balance General refleja la situacion de las operaciones al final de cada afio
proyectado en este estudio de pre-factibilidad. Como parte importante para la apertura
del negocio se presentan los activos y capital que constituyen la situacion financiera al

final de primer afio de inicio de operaciones:

Tabla 33. Balance General

BALAMCE GENERAL
iTapas 5. de R. L.
al 30 de Diciembre 2013

ACTIVO SUB-TOTALES TOTALES

Circulante
Bancos L. 222.825.00
Inventario de materia prima L. 1.5671,565.11
Alquileres pagados por anticipado L. 67.,200.00
Intereses por préstamos L. 187,094.20
Suministros L. 2,000.00

2,050,684 .31
Fijo Tangible
Mobiliario ¥ equipo L. 302,164.31

302,164.21
Cargos Diferidos
Gastos de constitucion L. 18,240.00
Gastos de publicidad L. 12,500.00
Otros Activos
Fondo de cancelacidn de obligaciones L. 57.600.00 90,340.00
Total Activos 2,443,188.62
PASIVO

Pasivo Largo Plazo
Préstamos por pagar L. 1.336.387.15 -
Total Pasivo Largoe Plazo 1,336,387.15
Capital Contable
Capital Social 1.106,801.47
Utilidad del Ejercicio
Total Capital Contable 1,106,801.47
Suma Pasivo mas Capital Contable 2,443 188.62
Diferencia 0.00

El saldo en banco constituye el saldo al final de afio de las aportaciones en efectivo que
realizaron los accionistas. Dicho supuesto es dependiente de las aportaciones de los
socios. Se estima que el primer afio de inicio no habra pasivos, para evitar

comprometer sus activos.

74



4.8.11 ESCENARIOS ESTADO DE RESULTADO Y FLUJOS NETOS

Debido a la situacion financiera actual se evaluaran dos escenarios uno desde el punto
de vista de recursos propios, en este escenario los socios cubren el 100% de la
inversion inicial y el otro escenario desde el punto de vista del inversionista, donde la

inversion inicial se cubre mediante un préstamo bancario.

Para la elaboracion del Estado de Resultado en ambos escenarios se consideré el 5%
de incremento en las unidades vendidas y el 6% de incremento de tasa de inflacién en
el precio de costo y en las ventas a partir del segundo afio por venta de tapas y
bebidas.

El gasto fijo de operacion anual lo conforman los pagos de alquiler, sueldos y salarios,
servicio publicos, de comunicacién y suministros con un incremento del 6% anual
después del primer afo. Al inscribir este negocio en la Secretaria de Turismo bajo la
“Ley de Incentivos al Turismo”, segun decreto N0.314-98 no se aplica el calculo el 25%
de Impuesto Sobre la Renta en las utilidades antes de impuestos por un periodo de 10
afos. Los flujos netos de efectivo son el resultado de la inversion inicial, capital de

trabajo sumado a las depreciaciones y amortizaciones resultando el efectivo disponible.

Tabla 34. Estado de Resultado escenario de recursos propios

Afio 1 Ao 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Ventas Anuales L 879584200 L 9789485.21 L 10,895,697.04 L. 1212691081 L 1349725173
Gastos:

Costos Materia Prima L 628626045 L 6996,607.68 L 7.793,965.26 L. 868176322 L 967023518
Gastos Fijos L. 1283,370.00) L 1355,00250 L 1430,735.03 L.1,510,803.68 L 1599 458.24
Gastos por Depreciacidn L 8114564 L 8114564 L 81,145 64 L 8114564 L. 81,145.64
Total de Gastos L.7650,776.08) L 8432756.02) L 9,305,846.93 L.10.273,712.55| L 11,346,839.06
Utilidad Neta L. 1,144808.11) L.1,356,729.19] L. 1,309,850.12 L.1,853,198.26) L. 2150,412.671

Para este escenario se observa ganancia después del impuesto durante los cinco afios.
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Tabla 35. Flujo neto de efectivo escenario de recursos propios

Afio ) Ao 1 Afio2 Afio 3 Aiod Afio 5
Inversion Fifa + Gastos pre-aperativos L 334 90 31
Capital ds Trabajo 1.1.892.407 61
Utiidad Neta LA td 80811 L1356729.19 L 156985012 L 1853 196.26] L 215041267
Depreciaciones Lotuasd Lo ee Lo11akd  LO1Ma6) L B1MoM
Recuperacian de Capital de Trabap L 1,892,407 1
Flujos Netos L2380 LA LAY 67483 LAGT0.99576) L1934 345.91| L 4123%392

Segun los flujos de efectivo se observa disponibilidad al final de cada afio.

Tabla 36. Escenario desde el punto de vista del inversionista, Estado de Resultado

Afio 1

Afio 2

Aiio 3

Afio 4

Afio 5

Ventas Anuales
Gastos
Costos Materia Prima

Gastos Fijos

Gastos por Depreciacion
(Gastos Financieros
Total de Gastos

L. 8,795,584.20

L. 6,286.260.45

L. 1.283,370.00
L. 81,145.64

L. 187,094.20
L. 7.837,670.29

L. 9.789.485.2

L. 6,996,607.68

L. 1.355,002.50
L. 81.145.64
L. 187.094.20
L. 8.619,850.23

L. 10,695,697.04

L. 7.793,966.26

L. 1.430,735.03
L. 8114564

L. 140,320.65
L. 9.446,167.53

L. 12,126,910.61

L. 8,661,763.22

L. 1.510,803.63
L. 81,145.64

L. 93,547.10

L. 10.367,259.65

L. 13.497,251.73

L. 9,670,235.18

L. 1.595,458.24
L. 81.,145.64

L. 46,773.55

L. 11,393,612.61

Utilidad Neta

L. 957,713.91

L. 1,169,634.99

L. 1,449,529.46

L.1,759,651.16

L. 2,103,639.12

Tabla 37. Escenario desde el punto de vista del inversionista, Flujos netos del proyecto

Aio 0 Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Riio 4 Aiio

Inversion Fija + Gastos Preoperafivos | -L 334 30431

Captal de Trabajo L. 556,020 46

Préstamo Bancario L. 1.336,387.15 LOO0p L 340%79 L 3340%.79 L 340979 L 3:4.0%.79
Utilidad Neta L9739 L 116963499 L 144952946 L 17596516 L 2103639.12
Depreciaciones Lottdaed)  LG1Makd L 811564 L&) L6116
Recuperacan de Capital de Trabajo L 189240761
Flujos Netos L2219 L1036859.55  Lw16683.8d L 119657832 L. 1.506,700.02) L 3,743,095.58

Como producto del préstamo los resultados de cada afio son positivos, ademas los

flujos aumentan considerablemente.
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4.8.12 COMPARACION DE LA TIR Y LA VAN DE LOS ESCENARIOS

Como resultado de los flujos netos de los escenarios con y sin préstamo, la Tasa
Interna de Retorno (TIR) si es positiva, entre mayor sea es aceptable; y el Valor Actual
Neto (VAN), es el detalle del periodo en el cual se refleja la utilidad o pérdida del

alcance del proyecto.

Tabla 38. Comparacion de la TIR y el VAN de los escenarios

Escenario del Proyecto Escenario Inversionista
TIR 65.41% 50.43%
VAN L. 4,603,761.18 L. 3,224,814.20

Los dos escenarios son aceptables, sin embargo el proyecto con financiamiento desde
el punto de vista del inversionista tiene una mayor Tasa Interna de Retorno (TIR) de
50.43 % superando la tasa ponderada de capital de 12.82% en ambos escenarios. La

VAN en ambos escenarios es positiva por lo que el proyecto debe aceptarse.

El calculo de la TIR en el escenario con inversionista obtuvo la mayor tasa por factores
como: precios comodos y conservadores, costos altos en relacion al precio de venta,
por lo que podria variar en sus resultados si se hicieran cambios en los gastos para

iniciar operaciones.

4.8.13 PUNTO DE EQUILIBRIO

Con el propésito de analizar la relacion existente entre los costos fijos, los costos
variables y los ingresos por ventas, se determiné el punto de equilibrio el cual identifica
el punto en el que los ingresos son exactamente iguales a la suma de los costos

totales, por lo que el negocio no estaria ganando ni perdiendo solo se mantiene.
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Para calcular el punto de equilibrio se utilizé la siguiente férmula:

Costos Fijos
Costos Variables ( 3 )
Ventas Totales

PE =

El monto monetario para el punto de equilibrio afio uno es de:

1,283,370.00
PE = —>s676045 = L.4, 494,.704.18

78,795,584.20
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Es importante detallar los resultados obtenidos durante el presente informe, dar
repuestas a las preguntas del planteamiento de la investigacién, marco teorico,

investigacion de mercado, produccién y el estudio financiero.

5.1 CONCLUSIONES

Basados en los resultados del presente estudio de pre-factibilidad se detallan las

siguientes conclusiones:

e El estudio de mercado demuestra que existe un mercado potencial para la venta
de tapas y bebidas al estilo mediterraneo.

e Existen fuertes competidores en cuanto a restaurantes de comidas rapidas, sin
embargo, ningun restaurante dedicado a la venta de tapas.

e EIl estudio técnico define los requerimientos de mobiliario, equipo y utensilios e
identifica un diverso niumero de proveedores especializados en insumos para
restaurantes en Tegucigalpa.

e Se definieron los tipos de tapas y precios a vender segun el andlisis FODA de
dos establecimientos de restaurantes.

e El marco legal indica los pasos a seguir para la personeria juridica y su costo por
un monto de L.18, 240.00.

e EIl andlisis financiero muestra que para iniciar operaciones de iTapas segun el
escenario del proyecto revela una TIR de 65.41% y una VAN » 0 = L. 4,
603,761.18. La mejor opcion es el escenario del inversionista con una TIR de
50.43% mayor al costo de capital de 12.82% ya que el aporte de los socios no
alcanza a cubrir el plan inicial de inversién. La VAN es positiva con un monto

mayor de 0 de L. 3, 224,814.20 por lo que el proyecto debe aceptarse.

Finalmente, basados en los resultados obtenidos en este estudio, muestra una

factibilidad de mercado, técnica y financiera para ser ejecutado en la realidad.
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5.2 RECOMENDACIONES

Realizar financiamiento para la inversion inicial del proyecto con el objetivo de
aumentar los flujos de efectivo y aumentar el porcentaje de ganancias.

Realizar alianzas estratégicas con los proveedores de productos para la
elaboracion de tapas con el fin de reducir los costos de materia prima.

Realizar pruebas de degustacion de los productos en supermercados con el fin
de definir el mend, y establecer los gustos de los clientes, elaborar
combinaciones de tapas y bebidas con el objeto de incluir en el menu final.
Capacitacion del personal para brindar un servicio de calidad.

Elaborar los manuales contables y procesos, para obtener un mejor control y

eficiencia en la produccion de los productos.

80



BIBLIOGRAFIA

1. Becerra Gémez, Enrique (2009), El gran libro de la tapa y el tapeo, Ed. Aimuzara

2. Céamara de Comercio e Industria de Tegucigalpa. (s. f.). Base de Datos,
Comercios de Tegucigalpa, Recuperado 22 de octubre de 2013, a partir de
http://www.ccit.hn/

3. Coltman, Michel M. (1992). Como Iniciar y Administrar un Restaurante. Ed.
Normas S.A.

4. CONAMIPYME. (2008). Requisitos para constituir y operar una empresa en
Honduras. Secretaria de Industria y Comercio.

5. Cuevas, Francisco (2006). Control de costos y gastos en los restaurantes.
México: Editorial Limusa.

6. Diccionario de la lengua espafiola | Real Academia Espaiiola. (s. f.). (2013), a
partir de http://lema.rae.es/drae/?val=tapear

7. Gallego, Jesus (1998). Direccion Estratégica en los Hoteles del Siglo XXI.
McGraw-Hill.

8. Gallego, J. F. (2012). Gestion de alimentos y bebidas para hoteles, bares vy
restaurantes - Jesus Felipe Gallego - Google Libros (1ra Edicion.). Espaia:
Ediciones Paraninfo S.A. Recuperado a partir de
http://books.google.es/books?hl=es&Ir=&id=FpA0qUy1NjcC&oi=fnd&pg=PAl&dq
=modelo+de+negocios+restaurantes&ots=fc8ZQzi36w&sig=fbsNparsiNZvkYmkq
icTj15ckjw#v=onepage&q&f=false.

9. Inauguracion del City Mall Tegucigalpa. (s. f.). Recuperado 1 de agosto de 2013,
a partir de http://www.estilo.hn/Secciones-Principales/Gente/Inauguracion-del-
City-Mall-Tegucigalpa

10. Instituto Hondurefio de Turismo. (2012).

11.Instituto Nacional de Estadistica. (2012).

12.Katsigris & Thomas. (2009). Design and equipment for food service. Editorial
Wiley.

13.Kotler, Bowen, & Makens. (1997). Mercadotecnia para Hoteleria y Turismo.
Prentince Hall Hispanoamericana.

14.Kotler, Philip, (2007). Marketing (Décimo Primera). México: Pearson Educacion.

15.Kotler, Armstrong, Philip y Gary. (2007). Marketing para Latinoamérica. México:
Pearson Educacion.

16.Los paises con mayor obesidad. (s.f). Recuperado 1 de agosto de 2013, a
partir de http://www.menshealthlatam.com/salud/558820/paises-con-mayor-
obesidad/

17.Memorias | www.intur.hn. (s. f.). Recuperado 1 de agosto de 2013, a partir de
http://www.intur.hn/v1l/content/memorias

18.Quienes Somos | KFC Honduras. (s. f.). Recuperado 1 de agosto de 2013, a
partir de http://kfc.hn/quienes-somos-kfc/

19.Ramirez Blanco, Manuel. (1981) México: Editorial Diana.

20.Sampieri, Roberto. (s. f.). Metodologia de la Investigacion (Quinta.). México:
McGraw-Hill.

81


http://www.ccit.hn/
http://books.google.es/books?hl=es&lr=&id=FpA0qUy1NjcC&oi=fnd&pg=PA1&dq=modelo+de+negocios+restaurantes&ots=fc8ZQzi36w&sig=fbsNparsiNZvkYmkqicTj15ckjw#v=onepage&q&f=false
http://books.google.es/books?hl=es&lr=&id=FpA0qUy1NjcC&oi=fnd&pg=PA1&dq=modelo+de+negocios+restaurantes&ots=fc8ZQzi36w&sig=fbsNparsiNZvkYmkqicTj15ckjw#v=onepage&q&f=false
http://books.google.es/books?hl=es&lr=&id=FpA0qUy1NjcC&oi=fnd&pg=PA1&dq=modelo+de+negocios+restaurantes&ots=fc8ZQzi36w&sig=fbsNparsiNZvkYmkqicTj15ckjw#v=onepage&q&f=false

21.Stoner, & Freeman. (1994). Administracion. México: Prentince Hall
Hispanoamericana.

22.Turismo Hoteleria y Restaurantes. (2011). Lexus Editores.

23.Webster, Allen L., (2000). Estadistica aplicada a los negocios y la economia
(Tercera Edicién.). Colombia: McGraw-Hill.

82



ANEXOS

83



ANEXO 1. FORMULARIO DE ENCUESTA

Encuesta

El prezente instrumento esti elaborado con &l proposito de conocer &l mercado de personas
interesadas en la apertura de una nueva alternativa gastronomica deventa de Tapas vy Bebidas en
Tegucigalpa.

1.

2.

i Usted gusta de visitar restaurantes?
Si Mo

i Con que frecuencia a la semana visita restaurantes?

Una vez Dos veces Mas de tres

Delas siguientes preguntas pondere seglin su importancia, siendo 1 &l mas importante v & el
menos importante.

3. iQuétipo de restaurante prefiere?
Comida China Comida Espafola
Comidas rapidas Comida tipica
Otra ;icual?

4. iCual es su preferencia en las siguientes opciones de alimentos?
Mariscos Carnes Rojas
Carnes Blancas “egetales
Panes

5. iCual es su principal consideracion al momento de comprar alimentos?
Calidad Precio
Variedad de alimentos Tamafo del plato
Atencion al cliente

6. ile gustaria contar con una nueva opcion de venta de tapas v bebidas (boquita) en
Tegucigalpa? Si Mo

7. iQueé precio estaria dispuesto pagar por una tapa (boquita)?
L41-Lal L&1-Lad L81-L100

8. iCual seria la mejor ubicacion segun su opinidon del local de Tapas vy bebidas?
Centro comercial Zona de Restavrantes Foodcourt

Eénero F hd Edad 18-25 26-35 35 en adelante
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ANEXO 2. HOJA DE OBSERVACION DE OTROS RESTAURANTES ESPANOLES

Observacion de otros restaurantes espanocles

Recoge informacion por medic de observar v mecoger las actuaciones,
comportamiantos v hechos de las personas de la manerm &n que la realizan
habitualmeante.

Homibra dsl Restaurants antalss Daevantalas

Comentanos:




ANEXO 3. COTIZACION DE MOBILIARIO, EQUIPO Y UTENSILIOS

AUG 25,2013 QUOTE Page 1of3
SAHLAGH

Project
Eandra Lagos

Tequcigalpa,

From: Ta:

‘venfas Sandra Laqos.
Eouipos v Representackones 5.4 Sandra Laqos.
Ave. La Paz, 1 Cdra al oeste de

Hosplial San Fellpe Teguekalpa,

(D02} 236-5564 FanC (DO2) 2366724

Estimada Sefionta Lagos:

Gracas por collzar con nosoiros.
Itam @ty  Description Sall Each  Sell Total
1
1 1 £3 REFRIGERADCR PEQUEND USADD. 4 375.00 437500

e MiOTR] MO, FREZZER
REFRIGERADOR PEQUERD USADC.

2 1 e3a EXHIBIDOR HORIZONTAL EN FRIO 4196438 41595438
REFRIMATE Moded Mo, CRETE1200
Exhibidor hortzontal en frio, Ideal para repostenas, postres, emibutidos o

— lacteos, temperatura de trabaje: 30C 3 100C, sistema de retigemcion
por alre forzado, contrl de temperatura Justable, pustas comedizas en
vidrio, 3 niveles de eshibicion, vidro curvo fontal, gavedas traseras en

~ acero Incdable, Uz Intema, voltaie: 110V, medkias 0.97 m fondo ¥ 1.31
m ato ¥ 1.2 m ancho (LISADA)

a3 1 e3 CAKE COVER 218.65 218.65
Erownie Fobdsendos Model Mo, CE20512 12 23 pef case
Calie Cover, 127 dla, 6-36"H, one-plece, chrome handle, |udie cover

Equipos ¥ Representaciones 5.4,



ALG D % Pﬂﬂ'ﬂ a3
2201 Sandra Lagos & ANLAGH
Itam @y  Descripton Sall Each el Total
L
23 24 23 COPAWVIND 5.5 ONZ. 40.09 96216
CRISA Model o, 2023
5 Copa Ving 8.5 oz
24 24 ea COPA CERVEZA CHABELA 810 201840
i CRISA Model Mo, 2247
w Copa cerveza Chadela, 21.3 onz
|| i
S
23 24 ea TEQUILERD DOBLE 19.23 461.52
CRISA Model No. 973
Tequilero dobile
. 24 e3d TEQUILO SENCILLO 1 ONZ 11.73 281.52
| CRISA Model Mo. 971
Tequllo sencilip 1 onz
x 24 ed COPA FLAUTA 6 ONZ 383 83112
CRISA Model No. 2530
Copa flauta § onz.
28 24 23 COPA AGLIA 31.53 Toe12

CRISA Model No. 2532
Copa 3gua, nomandia 10.7 onz

Equipos y Representaciones 5.A.
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Sandra Lagos

Page Gof3

Sall Each

SANLAGH
Sell Total

JARRA CERVECERA 12 OMZ.
CRIZA Model Mo. 5581
Jama carvecera 12 onz.

62,98

1,8858.40

H

GLASSE, MARTIMI
Linbey Glass Model Mo, 2779
Cocitall Glass, 9-114 oz, EMBASEYE, [H 61/, T &3/F, B 27 D 4-357)

GLAES, MARGARITA

Linbey Glass Modal Mo, 5229

Coupette/Mangaria =ass, 0z, Saledge® Rim gquaramtes, CITATION
GOURMET, (H&-1/B" T 4-1/27, B 37, D 4-1/27)

105.69

105.69

2,536.55

2,536.55

FHAKER, BAR

Ercame Foodoendos Model Mo, 57305

Cociiall Shaker, 24 oz, 3-1/27 dla. x'97H, cover cup, straliner, satin finish
Interiwr, slainiess sheed

245.66

24585

RIMMER, MARGARITA GLASS
Erowne Foodsenics Model Mo, 574334

Glass Rimmer, 7-34" x6-144", 3 lavel, ime jukce pad, fits all glass
shapas, black

FLASTIC PITCHER
Winco Moded No. WPC-32 12 ea per case
W ater Pricher, 32 ounce, polycartonais, clear

356.43

Equipos y Representaciones 5.A.
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AUG 25013 Sandra Lagos H?,g;ﬂq:m

Itam aty Dascription Sall Each  Sell Total

35 3 &3 HIELERA DE CRISTAL 91.50 274 50
CRISA Mpdel Mo. 3553
Hislera de cristal

bl

® 1 dz CUP, CHIMA 43304 43804
Tiedon China Mogsl Mo, ALF-DT03 3 dz percasa
Cug, 7 oz, 3-14" dia x 2-172H, stackable, microvwave & dishwasher 53,
l ovan proof, fuly virifled, ceramic, TiCare®, AlaskaiCokimad,
porcalain whis

T 1 dz CHINA, SAUCER Jz2.64 31264
Tiedon China Moged Mo, CLE-IST 3 dz per case
Faucer, 578" dla., round, microwave & dishiwasher sate, oven proof, Tuly
viinded, ceramic, TunCans®, Healihcans, Alaska'Coiorado, porcelain
wiite

k] 1 dz PLASTIC RAMIEKIM 30012 0012
Winco Model Mo, RFM-2B & Oz per case
Famekin, 4 oz, futed, melamine, unbneakable, bana

3‘9 3 ea PLATE, PLASTIC g2.90 1,687.0d
G.E.T. Emerprises Model Mo, DP-507-W 2 e3 paf case
Supsme ™ Dessart Plate, T-147d13., break-resistant, dshwasher sate,
melaminge, NSF, white

4] 10 ea PLATE, PLASTIC 128.00 1,260.00
G.E.T. Emeprises Model Mo, DP-510-0W 2 83 per casE
Supame I™ Dinner Plabe, 10-1/47d13., break-resistant, disiwasher 5ate,
mefaming, MSF, white

Equipos y Representacionas 5.4,



AUG 25,2013 Sandra Lagos Page Bof3

SANLAGH
Itom @ty  Deacription Soll Esch  Sell Total
1
41 3 ga PAN, STEAM TASLE, STAINLESS 19973 580.19
Winco Model No. SPJL-202 12 ea per case
S3eam Table Pan, half size, 2-1/2° deap, standard weight, 18/8 stalniess
J stesl, antHamming, NSF
42 3 ea FOOD PAN COVER, PLASTIC 10533 31599
Winco Model No. SP7200C 12 ea per case

Poiy-Wane™ Food Pan Cower, 12 size, slofied, polycarbonaie, MSF

43 3 ga PAN, STEAM TASLE, STAINLESS 138.24  SE472
Winco Model No. SPJL-302 12 ea per case
S3eam Table Pan, 1/3 skze, 2-1/2° deep, standard welght, 1878 stainiess
stesl, ant-Hamming, NSF

44 1 ea FOOD PAN COVER, PLASTIC 72.90 72.90
Winco Model No. SPT300C 12 ea per case
Poiy-Ware™ Food Pan Cover, 1/3 size, slothed, with hangle,
polycarbonate, NSF

43 10 ea PLASTIC SOUP BOWL 14427 1,442.70
. G.E.T. Ememrises Model Mo. B-525-DW 2 B3 per case
Diamond White™ Bowl, 16 0Z (162 oZ. nm fulll, 514" dla. ¥ 2-12°
u deep, round, break-resistant, dishaasher safe, melaming, MSF, white

|
45 MACUINA DE CAFE 1 GRUPD T8,43535 T4,43526
Magisier Model Mo, MG2
Maquina de cafe 1 grupa, con malng de 2 b6, ¥ suavisador de agua
47 1 23 OVEN, MICROWAVE 18,817.14 18817.14

ACP Model Mo, RCS10TS

Equipos y Representaciones 5.A.



AUG 23,213 Sandra Lagos

Page 3of3
SANLAGH

=T aty Dascription Sall Each  Sell Total

Amanaf Commencial Microwase Oven, 1000 walts, medium volume,
siainiess steal Interior & axienior, 10 menu pads wih c3pacTy to program

= 100 menus, S power lavals, X2 quaniity pad, birallle iouch pads, non-
removable alr fiter, skie hinged door with glass windaw, Imited 37
warmanty, 120w50i-ph, 12.0 ames, 15 MCA, 5 cord & MEMA 5159, UL,
ETL

Todal
Grand Total

1588,563.35
188,563.25

Precios an Lempiras, CIF Teguolgaipa
Forma o pago contra entrega
Tiempo de antreda Inmedata
Garanta de equipo 1 afo

Colzadon valda por 30 dias.

Atentamenis,

¥anil Tabora
enias

Equipoes y Representaciones 5.A.
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ANEXO 4. MENU DE TAPAS

MENU

Tapas Calientes Precio
Bolitas de Carne L.15.00
Bolitas de Queso L.12.00
Bolitas de Queso con aceitunas L.12.00
Calamares a la Romana L.57.00
Camarones salteados al ajillo L.41.00
Catrachitas L. 7.50
Deditos de queso 1. 10.50
Deep de Cangrejo 1. 15.00
Hamburguesitas L.13.00
Medallones L.13.50
Papas rellenas L.17.00
Patatas bravas L. 56.00
Pinchito L.18.00
Tortilla Espafiola L. 10.00
Tapas Frias

Pan tumaca L. 6.00
Tapa Ceviche de pescado L.15.00
Tapa Coctel de camarones L. 22.00
Vinos Precio
Faustino Rivero castilla Blanco L. 32.40
Faustino Rivero Mavarra L. 358.40
Fin del Rio L.47.61
Los Vascos Cabernet Sauvignon Gran Reserva L.112.59
Marques de Caceres Crianza L.99.99
Pinot Grigio 1.92.01
Refrescos Precio
Coca-Cola L. 1B.00
Sprite L. 18.00
Canada Dry L. 18.00
Agua Dasani L. 18.00
Cervesas Precio
Imperial L. 30.00
Barena L. 30.00
Port Royal L. 35.00




ANEXO 5. DATOS ESTADISTICOS DEL INE

2. HACINAMIENTO

Las 1,786,742 viviendas del pais tienen en promedio 3.6
piezas de las cuales se utilizan, en promedio, 1.8 piezas
para dormir. Definido el hacinamiento como la existencia de
mas de tres personas por pieza en una vivienda, se

observa que el 9.8% de los hogares hondurefios presentan
dicha situacién. :

Este es un problema de los hogares pobres; pues existe
una diferencia significativa entre el 20% de Jog hogares con
menores ingresos y el 20% con mayores ingresos. La tasa
de hacinamiento es de 16.1% para el primer quintil y se va
reduciendo significativamente hasta legar a 1.5% en el
quintil més alto.

Existe relacion entre hacinamiento y nivel educativo del jefe
del hogar. Los resuftados obtenidos en esta ltima

encuesta de hogares, muestran que el hacinamiento es.

mayor cuando el jefe del hogar no tiene ningln- nivel
educativo (13.5%), se reduce en los hogares en los que el
jefe logra el nivel secundario (6.2%) y es mucho menor
cuando cuenta con educacién superior (0.7%).. s

3. POBLACION

Con base a los resultados de esta encuesta, los habitantes’

se estiman en 8303,399: de los cuales 4,049,889 (48.8%)
son hombres y 4,253 510 (61.2%) son Mmujeres. La
poblacién urbana es de 3813390 habitantes, y de ésta el
Distrito Central concentra aproximadamente el 27.1% con
1,032,968 habitantes, mientras que San Pedro Sula con
636,392 habitantes representa el 16,7%,

DisTRIBUCIGN DE LA POBLACION POR AREA GEOGRAFICA
(Porcentaie)

W Urbana B Rural

Como se puede observar en la grafica anterior, el rea rural

concentra la mayor cantidad de habitantes (490,009
habitantes).

La poblacion hondurefia se caracteriza por ser joven, -

representada por adolescentes menores de 19 afos
(43.8%). Por atro lado, a poblacion de la tercera edad

representada por adultos de 60 afios y mas, conforman una
minoria de apenas un 9.5%.

4. ACCESO A TECNOLOGIA

4.1 Hogares con acceso a tecnologias de informacion y
comunicaciones

Los resultados obtenidos sobre acceso a las Tecnologias
de Informacién y - Comunicaciones (TIC) revelan que: el
72.2% de los hogares poseen televisor, 71.2% radio, radio
grabadora o equipo de sonido, 16.5% computadora, 85.1%

. teléfono celular y el 22.2% posee servicio de telefonia fia
ya sea del sector privado o publico,
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ANEXO 6. REQUISITOS DE CONSTITUCION

APERTURA DE NECOGIO
REQUISITOS PARA SOCIEDADES

1. Compatibilidad aprobada por
Gerencia del Control de la
Construccion(Lps. 150)

2. Copia RTN de la sociedad.

3. Copia de identidad representante
legal y/o Carta Poder segtin gestor.
4. Copia de la solvencia municipal

(representante legal) vigente.

5. Copia escritura de constitucion
sociedad o personeria juridica.

6. Formulario de declaracion jurada.
Tel. 2232-4200 ext. 741
Katherynne Cruz/Hilda Matamoros
email:aer-ccit@hotmail.com
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ANEXO 7. REQUISITOS PARA PAGO DE IMPUESTOS

® Direceidn
Wl Eeccuiva
de Ingresos

OBLIGADOS A PRESENTAR Y PAGAR EL
lMPUEST 0 SOBRE I.A RENTA (ISR)

PERSONA NATURAL

a) Todas las personas individuales cue raciban ingreses
anuales mayores a ciento diez mil Lemolres (L
110,000.00), es decir con ingresos mensuales
superiores a L. 9,166.66, para 2l ejercicio fiscal 2012y
perfodos sucesivos.

k) LasPersones Naturales con ingresos mixtos.
PERSONA JURIDICA

a) Todas las empresés y compafiies constituidas
legalmente.

b) Lasempresas publicas referidas en el Articulo 53 de fa
Ley General de Administracidn Plblica.

¢) Las cooperativas que realizan actividaces mercantiles.

¢) Las naves mercantes que operan con matricula o
bandera hondurefia, que navegan en aguas
territoriales o perciban ingresos de fuente hondurefia.

PLAZO PARALA PRESENTACION Y PAGO DE
LA DECLARACION
De conform|dad conla Ley del Impuesto Sabre la Renta, &l
periodo para la presentacion y pagoiniciael 01 dz eneroy
vence el 30de abril o siguente diz habil de cada afio, junto
con este Impuesto se dedara y pega el Impuesto &l Activo
Total Neto y Aportacion Solidaria Temporal.

Fn el mismo plazo s presenta la declaracidn del Impuesto
Sobre Ganancias d Capital y el pago seré dentro de los
dicz dias habiles siguientes en que se persibic el valor
pactado; La Presentacion y Pago del Impuesto Cedular
Sobre la Renta por Alquiler Habitacional, Contribucidn
Especial del Sector Cooperativo (3.6%] y Contribucidn por
Excedentes de Operaciones Instituciones Educativas.

LUGAR DE LA PRESENTACION Y PAGO

1. Instituciones Bancarias y Financieras debidemente
autorizadas en todo el pais.

2. En el sitio web www.dei.gob.r, a traves cel sistema
DEl en Linea.

MODALIDADES DE PAGO Y PRESENTACION
) D.e;:iaracién Electronica Tribﬁtaria (DET) 5.5 2fi0 2013.
k) Formularios Pre-impresos.

¢) Formularios Impresos del sitio web de a institudidn.

d) Prasentacién de daclaraciones a través de DEl en
Linea.

Obsevacion: Los cantribuyentes categorizados como
grandes y medianos, deben cumpli- con esta obligacion 2
través del Sistema DEI en Linea y/o de los Servicos de
Banca Electronica, prestadcs por les entidades certificadas
y autorizadas por fa DE!.

FORMULARIOS A UTILIZAR
PERSONA NATURAL

Formularics Electrdnicos: Modelo DEI-270, “Declaracién
Jurada de Impuesto Sobr2 la Renta, Persona Natural”
generado por DET 5.5 afio 2013.

Formulario Pre-impreso: DEI-272 , “Declaracion Jurada de
Impuesto Sobre la Renta, 2ersona Natural’, obtendo en
oficinas de Asistenciay Centros de Atencion DEl o desdeel
sitio web www.dai gob.hn.

PERSONA JURIDICA

Formulario Electronico: DEI-350, “Declaracidn lurada del
Impuesto Schre la Renta, Activo Neto y Aportacion
Solidaria Temporel’, generado por DET 5.5 ano 2013,

Formulario Pre-impreso: Modelo DEI-352 Decleracion
Jurada Impuesto Sobre la Renta, Activo Neto, Persone
Juridica”, (Este Modelo es sélo para uso de los Pecuefios
Contribuyentes)

Otros Formularios Electronicos: DEI-290, “Ganancias de
Capital’, generado por DET 5.5 aflo 2013.

Tributar es impulsar el desarrollo de Honduras”

Formulario Pre-impraso: DEI-292, “Decieracion Jurada de
Genancias de Capital”.

IMPUESTO CEDULAR SOBRE LA RENTA POR
ALQUILER  HABITACIONAL (PERSONA
NATURAL)

» DEI-380, generad) por DET 5.5 afio 2013.

s DEI-344Declaracion Especial por Sectores Pro-
Seguridad Poblacional”, para sector cooperativo.

+ DEI-230,“Contribucidn por Excedentes de Operaciones
Instituciones Educativas”.

RECIBO OFICIAL DE PAGO

Todo pago del Impuesto Soore la Renta, gue se realice
qosteriormente @ la presentacidn ce la declaracidn,
debera efectuarse a través del formulario “Recibo Oficial
de Pago”

o Wodelo Electronico, DEI-251, generado por DET 5.5
afip 2013

o Formulario pre-impreso, DEI-252.

o Formularios Pre-impresas, desde el sitio web
www.dei.gob.hn

. TARIFA DEL IMPUESTO A PAGAR

' PERSONA JURIDICA

| Pegard la tarifa del 25% sobre el total de [z Renta Neta
- Gravable.

PERSONA NATURAL

Tarifa

De L.001 a L.110,000.00 Exento
De  L.11000001 a L 200,000.00 15%
De  1.200,000.0 a L 500,000.00 0%
De  L.500,0000L a enadelante 5%
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ANEXO 8. DETALLE DE COSTOS POR TAPA

Medidas |Costo x Costo Costo Annual
Cantidad Descripcion del Mens Costo x Libr| de Peco | Plata Mensual
Ceviche de pescado
12| libraz de Pescado Bas L. 65.00] Libra L. 532.50
S3.00 | komates grandes L. &.00f Libra L. 4.00
2.00 | cebollas grandes L. 10.00 | Libra L. 5.53
4.00 | limones jugosas L. 7.00] Libra L. T.00
=al y pimicnka L. 2.00 L. 200
Tokal L. 45.55
5 tapas L. 3. TT L. 35,457.64 L. 451,551.71
Coctel de Camarones
2] libra de Camaranes L. 120,00 Libra L. 50.00
2.00 | ceballas medianazs blancas L. 10.00] Libra L.5.00
4.00 | limones jugosas L. 7.00] Libra L. T.00
=al y pimicnka L. 2.00 L. 200
Tokal L. 74.00
5 tapas L. 14 &0 L. 55,322.5T L. 533,57T0.56
Fam Tumaca
1.00 | pan baguette L. 22.00| Unidad L. 22.00
10.00 | tomates grandes L. .00 Libra L. &.00
5.00 | dicntes de ajo L. 22.00| Bolza L. 11.00
.00 | aceite de oliva L. 2.97| cucharada L.2.3T7
Totkal L. 4337
12 Piezaz x Baguekte L. 3.66 L. 14,435.02 L. AT3,265.258
Tortilla Ezspaicla
S00g| papas= L. 600 Libra L. &.00
.00 | huevas L. 500 Unidad L. 5.00
1.00 | ceballa L. 10.00] Libra L. 2.00
5.00 | cucharadas de aceite de aliva L. 2.37| cucharada L.14.54
=al marina al qusto L. 1.00 | =al L. 1.00
Tokal L. 5254
5 Piezas L. & 5T L. 2555557 L. 310,626.50
Calamares 2 Ia Romana
4.00 | calamares L. 30.00] Libra L. 50.00
2.00 | hucvos L. 5.00) Unidad L. &.00
100.00 | ml de leche L. 21.00] Litra L. 10.50
100.00 | gr de harina L. 10.00| Libra L.5.00
300 | cdas, de aceite de aliva L. 2.37| cucharada L.2.3T7
2.00 | cdas, de =al L. 1.00| cucharada L.1.00
L. 115.47
F tapar L. 38 43 L. 151,6T6.45% L.1,520,117.41
Camarones calteados al ajillo
1.00 | Libra de Camarones L. 120.00] Libra L. 120.00
5.00 | dicntes de ajo machacado L. 22.00]| Eolsa L. 11.00
2.00 | cdaz. de juge de limon L. 1.00| Cucharada L.1.00
4.00 | cdaz. De vine blanco L. 1.40| Cucharada L.1.40
=al w pimienta al gusto L. 2.00 L. 2.00
perejil o cilantro picadao L. 5.00]| PMaso L. 16T
L. 137.07
5 tapas L. 27.41 L. 105,025.11 L. ,.296,337.37
PFatatazs bravas
12| libra ds papas L. &.00 L. .00
4.00 | cdas. O mayanesa L. 1.05 L. 4.5
.00 | cdas. O ketchup L. 112 L. 55T
12| kaga de aceite de aliva L. 47.50 L. 47.50
=al y pimicnta al gusta L. 2.00 L. 200
L. 6015
3 tapas L. 2006 L. T3,055.52 L. 945,645.535
Total L 1T 25 L. 475,53935.13 L. 5 1T10,T15.27
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ANEXO 9. DETALLE DE COSTOS POR BEBIDAS

Costo x Copas por|Costo x Costo Costo Annual
N Descripcion Botella botella Copa Mensual
En vino tinto
1 F austing Rivero Navarra L.132.00 10 L.139.20
2 Fin del Ric L. 238.00 0 L. 23.80
3 Marques de Caceres Crianza L. 500.00 10 L. 50.00
4 Loz Vaszcos Cabernet Sauvignd L. 5E3.00 10 L. 5630
En Vino blanco
5 F austing Rivero castilla Blanco L. 162.00 10 L. 16.20
B Pinot Grigio L. 460.00 0 L. 46.00
Costo promedio L. 352.50 L.35.25| L 25591312 L. 353,023,353
Refresco Lata
7 Coca-cola L. B.25 1 L. B25
g Sprite L. 625 1 L.6.25
3 CanadaDry L. B.25 1 L. BE.25
0 Dazani L.5.00 1 L.5.00
Costo promedio L.594 L. 503357 L. 60.474.81
Cervezas Botella
10 Imperial L. 1315 1 L1315
il Barena L. 16.50 1 L. 16.50
13 Part Royal L. 16.50 1 L. 16.50
Costo promedio L.15.38| L.13.056.390 L. 156, 652.80
total L. 48,015.58 L. 576,136.33
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ANEXO 10. CALCULO DE PRECIO DE VENTA POR PRODUCTO

Unidadesa Vender: Ano0 Ao 1 Afo2 Afio 3 Afo 4 Afo5
Tapas 331,025 347,576 364,955 383,203 402,363 422,481
Vinos 10,185 10,654 11,229 11,780 12,380 12,999
Refrescos 10,185 10,654 11,229 11,780 12,380 12,999
Cerveras 10,185 10,654 11,229 11,750 12,380 12,999
Calculo de Costos por producto:

Tapas L.17.25 L.18.29 L1338 L. 20.55 L2178 L. 23.08
Vinos L.35.25 L.37.37 L.383.61 L.41.58 L.44.50 L 47.17
Refrescos £.94 L.6.30 L &.&7 L.7.07 L.7.50 L.7.85
Cervezas 1538 L. 16.30 L.17.28 L.18.32 L.15.42 L. 20.58
Calculo de Precio de venta:

Tapas [35% de ganancia) L.23.29 L.23.77 L.25.20 L.26.71 L.28.31 L.30.01
Vinos (55% de ganancia) L. G464 L 57.92 L.61.38 L. 65.07 L. G858 L.73.12
Refrescos (35% de ganancia) L.17.00 L. 18.02 L.19.10 L.20.25 L.21.46 L2275
Cervezas [44% de ganancia) L.35.00 L.37.10 L3933 L. 4165 L.441% L 4624
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TEGUCIGALPA, M. D.C.,, HONDURAS VIERNES 23 DE ABRIL DE 1999

PODER EJECUTIVO

DECRETO No, 314-98

EL CONGRESO NACIONAL,

CONSIDERANDO: Que lu fuerza destructiva con que &l Huracin
y Tormenta Tropical Mitch atacd al pais, ha trmido como consecuencia
praves dafios a lu base econdmica de 1a nacidn, particularmente en
sectores, que como el agricola, requerinin de un largo ciclo de
recuperacidn,

CONSIDERANDO: Que se requieren de scciones estratégicas
yue viabilicen la recuperacidn econdmica del pafs y alivien 12 urgencia
de capacidn de divisas necesarias pars financiar las labores que
demanda el proceso de recuperacién.

CONSIDERANDO: Que dentro del esp de los t
productivos la actividad twristica se eacuentra en condiciones de
operatividad inmediata, al haberse conservado el novena y dos por
ciento (92%) de su infraestructura y el noventa por ciento (90%) de la
oferta de atractivos turisticos nuturales y culturales del pafs.

CONSIDERANDO: Que para estimular un mayor ingreso de
cormientes de visitanies intiemacionales y por ende una mayor captacién
de gasto turistico en moneda dura, se requicre de mayor inversién en
lu construccién de infracstructura hotelera y de servicios turfsticos
complementarios,

CONSIDERANDO: Que con vistas a permitir una participacién
mis equitativa de las comunidades recepeoras de turismo, es necesario
crear mecanismas de financiamiento que permitan el desamollo de
cmpresas y actividades wristi

a nivel

CONSIDERANDO: Que sunado 4 los esfuerzos orientados a

de 1a demanda weistica, debe planificarse el
desarrolio de los servicios competitivos gue permiticin la movilizacién
de las comentes de viajero hacia los destins macivnales.

estimular el creci

CONTENIDO

PODER LEGISLATIVO
Pigs
DECRETO No. 314-98 1-4
Diciembre, 1998
SECRETARIA DE GOBERNACION Y JUSTICIA
Pigs.
ACUERDO No 924-96, S EE ]
Septiembre, 1996 -
COMISION NACIONAL DE TELECOMUNICACIONES
Pigs.
RESOLUCION No. NROO2/9S. o« 12
Marzo, 1999
POR TANTO,
DECRETA:
La siguiente,

LEY DE INCENTIVOS AL TURISMO

TITULO |

-

DE LA NATURALEZA Y OBJETIVOS
CAPITULOI
OBJETO Y PROPOSITOS

ARTICULO 1.-La presenie Ley tiene como objetivo primordial
propiciar el desarrollo de la oferta uristica del pals, mediante ¢l
otorgamiento de incentivos fiscales que viabilicen una mayor
participacidn de la iaversion privada nacional e internacional en el
proceso de desarrollo de productos turisticos y creando facilidades
para lograr la generacidn de empleos, la inversidn, el ingreso de divisas
y el aumento de tributos al Estado, -

ARTICULO 2.-Sc considera el turismo como una actividad
b > con el de llo cultural y social de la
sociedad handum'lh'. de wilidad pdblica y de prioridad nacional.

s 1 A
a, imerr
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La Secretaria de Esladogn el Despacho de Turismo serd la -

autoridad competentc para cmoccr de 1odos los nsumos ml.acionadus
con la presenic Ley, .

ARTICULO 3.~E! turismo cstard orientado s procurr ¢l desarrolio
sustentable, con el objetive de iogmr wracr visitanies que produzcan
el menor impacto posible en sus recursos naturales y culturales, ¥ que
beneficien al miximo a lnscomumdadcs receptaras del mismo,

ARTICULO 4.-Lu p Ley pretende establecer en ¢l puls
wiki plunta de servicios turisticos de allo nivel y de competitividad en
procura de sumentar o oferia de servicios y atractivos, para lograr
potenciar los recursos existentes en fuvor de la sociedad hondureii,

TITULO 1l
DE LOS INCENTIVOS
CAPITULO1
DE LAS EXONERACIONES Y BENEFICIARIOS

ARTICULO 5.~Lus incentivos que uturga esta Ley se imitarin
de acuerdo al beneficiario confonme a lo siguicnte

1) Diez (10) afios de exoncracion del pago del Impuesto sobre 14
Renta a partic del inicio de operaciones. Este incentivo seri
otorgado exclusivamente a nuevos proyecios.

Pura J0s efectos de la presente Ley, se entenderin como nusvos
proyectos aquellos desarrollados por las personas, nuturales o
juridicas, nacionales o extranjeras, en lu modalidad de

establecimiento turfsticos que vayan a iniciar operaciones por |

primera vez y que no impliquen una ampliacion, remodelacidn,
cambio de duefio o cualquicr otra situacitn similar;

2) Exoneracién del pago de impuestos ydunkmbuno;queause‘

la importacién de los bicnes, servicios y menajes nuevos
necesarios para la construccidn ¢ inicio de operaciones de los
nuevos proyectos:

3) ExoneraciGn del paga de impuestos y dems tributos que cause
la importacién de todo materiul impreso para promocion o
publicidad de Jos nuevos proyectos o del pals oomodum
turistico; y,

4) Exoncracin del pago de impuestos, contribucioneas, tasas y
cualquicr otra clase de wibuio u obligacidn pecuniaria sobre

pecticulos y p iones culturales.

ARTICULO 6.-Las empresas establecidas o existentes en el ramo
wristico estipulado en el Articulo 8, podridn gozar de los beneficios

-

cantenidos én ¢l Articulo § aumerales 2). 3) y4) & la presente Ley,
siempre que presenten los respectivos proyectos de ampliacidn o

- femodelucion u ser califieados por 1a Secretariu de Estado en el

Despicho de Turismo de acuerdo al Aniculo 94
ARTICULO 7.-Por excepeion, se exonerard del pago del Impuesto
de Bienes Inmucbles Municipal para proyectos de rescate patrimonial
y de conservacién natdral, previo dictamen favorable de 1n
Municipalidad correspondiente y del Instituto Hondurelio de
Antropologia ¢ Historia o de la Secretaria de Estado en los Despachos
de Recursas Naterales y Ambicuie: sepin comespondit,
CAPITULO NN
DE LOS BENEFICIARIOS
ARTICULO ¥.-Los beneficiarios de los incentivos estipulados
enlos Articulos 5y 7 de esta ley, serdin las personas naturales o juridicas
que se encuentren en el murco de las actividades siguicntes:
3] Ak»j;micnw:
2) Alimenios y bebidus:
3) Transporte aéreo, charcas acudtico y lerrestre;
4) Centros de recreacién;
5) Arte y anesanfas;
6) Agencias de Turismo Receptivo,
T) Proyectos culturales y especticulos;
8) Congrescs y Convencianes;
9) Amendamiento de automotores; y, ~
10} Instituciones educativas-culturales y Turfsticas,
Las disposiciones reglamentarias que sean necesarias para la
correctaaplicacién de este Articulo, determinardn los requisitos
que deben reunir los beneficiarios por cada tipo de actividad
anies relacionada, ello comprende clasificacién, registro y con-
trol.

CAPITULO 11l

DEL PROCEDIMIENTO

ARTICULO 9.-Sin perjuicio de lo establecido en la Ley de
Procedimicato Administrativo, las personas intercsadas en acogerss a
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Jos incentivos previstos en esta Ley, debenin presentar unu solicitud
ante la Secretariy de Turismo que incluya, lo siguiente:

1) Amplia descripcidn del proyecto a realizar;

2) Un plano genernl de Ia obra o realizar

3) Propuesta econdmica y de factibilidad del proyecto;
4) Cronograma de Inversida: y,

3) Evidencia de la disponibilidad financicra para ejecutar ¢l
proyecto,

Para emitir su dictamen, la Secretarfa de Estado en el Despacho
de Turismo, requerira consideraciones sobre el impacto ambiental en
1a presentacidn de la peticidn, y para su resolucidn serd necesario una
licencia ambiental y una opinidn de impacto cultural, emitidas por la
Secrewria de Estado en los Despachos de Recursos Naturales y
Ambiente y la Secretarfa de Estado en los Despachos de Culiura, Antes
y Deponcs. respectivamente.

ARTICULO 10.~En ¢l caso de que ¢l proyecio se realice en el
casco histdrico de una ciudad, se requerind ademds, la opiniba del
Instituto Hondurefio de Antropologfa e Historia, sobre el impacto n
la imagen urbana de la zora.

ARTICULO 11.-Una vez recibida Ia solicited comespondiente y
dependiendo de la complejidad del proyecto, dentro de los términos
que sefiala fa Ley de Procedimiento Administrativo, la Sccretaria de
Estado en ¢l Despacho de Turismo deberi solicitar las opiniones y
dictimenes legales y técnicos que sean necesanios; al término de quince
(15) dias, contados a partir de la fecha de presentacion de la solicind,
dicha Secretarfa deberd resolveria independientemente si se han
recibido las opiniones solicitadas. '

ARTICULO 12.-La Secretaria de Estado en el Despacho de
Finanzas, emitiré la autorizacion para imponiar los bienes, servicios y
menajes solicitados libres del pago de impuestos y demds tributos, en
el iénmino dequince (15) dias después de haberse emitido fa resolucion
favorable por parie de la Secretaria de Estado en el Despachio de
Turismo, en cada oporunidad que se solicite y de scuerdo al plan
original aprobado dispensando el pago de los impuestos mencionados
en el Anticalo 5. La Corporacién Municipal que comresponda exonerard
del pago de los impoestos a que se refiere ¢l Antfculo 7.

TITULO 111
DE LAS OBLIGACIONES Y SANCIONES
CAPITULO |
DE LAS OBLIGACIONES

ARTICULO 13.~Todos los prestadores de servicios, conforme a
lo establecido en el Articulo 39 de la Ley del Institseo Honduredio de

Turismo, independicntemente si solicitan los benelicios de la presente
Ley, estan ubligad\x.l solicitar informucin pans construir u opernir un
extublecimienio de Turismo de acuerdo 2 lus pormas y la clasificacion
que extablezea el mismo, sujetindase a ko estipulado en el Thulo 11
de la presente Ley.

ARTICULO 14.-Si 1 cabo de tres (3) aios de emitida la resolucion
dJe aulorizaciin de obra u operacidn y de otorgados los incentivos
correspondicntes, no se ha iniciado la operacidn del proyecto, cl
interesudo podni solicitar una renovacidn de suterizacién por un (1)
afo, explicando los motivos que le han impedido iniciar la prestacién
de los servicios; de no hacerlo la autorizacidn y los beneficios que se
derivan de la misma serdn anulados.

CAPITULO I
DE LAS SANCIONES

ARTICULO 15.-8i se constata ¢l desvio de bicnes o ¢l uso
indebido de los mismos y cualquicr acto doloso que constituya
defrundacian fiscul en perjuicio del Estudo, la Direccidn Ejecutiva de
Ingresos (DEL), aplicard o los prestadores de servicios wristicos
responsables, las sanciones que establecen ¢l Codigo Tributanio, ¢l
régimen aduanero y las demis leyes aplicubles.

ARTICULO 16.~Sin perjuicio de lo dispucsto en e Articulo an-
terior, la Secretaria de Estado en el Despacho de Turismo, en caso que
los beneficios otorgados no se utilicen para los fines que establece 1
presente Ley, podrs aplicar las sanciones siguientes:

|} Lacancelacién de 2 Resolucion respectiva sin responsabilidad

para el Estado y la consiguiente pérdida del derecho del
beneficiario para acogerse nuevamenie a los incentivos que
olorga la presente Ley: v,

2) Cierre del esiablecimiento en el casg de determinarse
viclzcicaes 2 lo establecido por la presente Ley.

TITULO IV
DISPOSICIONES GENERALES
CAPITULO 1
DISPOSICIONES FINALES Y TRANSITORIAS
ARTICULO 17.-Conceder a los extranjeros con residencia legal

en aguellos paises con que Honduras tiene convenios de ingresos sin
visa, los mismos derechos reconocidos a los ciudadanos de csos paises.

En los casos no plados en el pirrafe nlctior.leiﬁslmyca
las Secretarias de Estado en los Despachos de Relaciones Exteriores;
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Gobemacién y Justicia; y, Seguridad, para gue ¢n un plazo no mayor
de noventa (90) dias al entrar en vigencia ka presente Ley, se emitan
las disposiciones que faciliten ef ingreso de tunistus al pais.

ARTICULO |18.-Sin perjuicio de lo establecido en et ley y otras
leyes, lus personas naturales o juridicas. nacionales o extranjeras,
domicifizdas 0 gue se domicilien en el pais y que desarrollen proyecios
boteleras con un minimo de mil ( 1000) habitaciones o amplien los ya
existenies en ¢l mismo ndmero, se les exonerard, por un periodo de
hasia diez (10) afios, del pago del impuesia de ventas y del pago de la
ts por servicios wrlsticos correspondienies: siempre y cuando dichas
proyectos estén completamente construidos y en plena operacida en
un plaze no mayor de tres (1) afios, contados & partir de la Resolucidn
gue ol efecto deberd emitir la Secretaria de Estado en el Despacho de
Turismwo.

Asimismo, se permite que Jos contribuyentes que no se beneficien
de los incentivos a que se refieren los Articulos 5 y 7 de esta Ley, s&
les deduzca husta un quince por ciento (15%) de la renta neta gravable
< poadi por pio de reinversidn de sus otilidades, sin
penjuicio de lo establecido en otras leyes vigentes que se emitan en el
futura, y relacionicias con proyectos hoteleros, establecinientos para
CONGresus y convenciones, nueves o pan ki remodelacién o ampliecion
de facilidades fisicasafines ya existentes desarrollados por las perso-
nas 2 que se refiere el Articelo 8 de 12 presente Ley,

Lt Secretaria de Estudo en el Despacho de Tunsmo en conjunto
con la Secreturia de Estdo en el Despacha de Finanzas, emitirin las
dispasiciones reglamentarias que sean necesarias para la correcta
aplicacidn de este Articulo, ¢l que tendnd una vigencia de cinco (5)
uiios, contados a purtir de T vigencia del preseate Decreto,

ARTICULO 19.<Reformar el literal ch) del Articulo 5 de la Ley
del Instituto Hondureo de Turismo, contenida en Decreto No. 103-
93 del 27 de mayo de 1993, cf que deberd leerse asi:

ARTICULQ 5 ~Seri competencia del Instituto Hondureio de
Turismo, aplicar las leyes siguicntes, en lo que se refiere a sus
atribuciones en el drea de turismo.

a) .
b) ...
o R

éh) Ley de Incentivos al Turismo:
d) .oy

e) ..

+ ARTICULO 20.-Las personas que a ki entnxda en vigencia de la
presente Ley, gocen de los beneficios que atorga fa Ley Constitutiva
de las Zonas hilustriales de Procesamienta para Exportaciones (Z11)
y Zomus Libees Turfsticas (ZOLT) y ¢l Reglamento al Capliulo IV-A
de la musmi; continuasin disfrutando de los beneficios hasta su
vencimicai.

ARTICULO 21.~Derogar el Decreto No, 84-92 de fecha 29 de
mayo de 1992 y el Decreto No. 98-93 de fecha 27 de mayo de 1993
referentes a la Ley Constitutiva de las Zonas Industriales de
P ieito de Export (ZIP) y Zonas Libres Turisticas
(ZOLT). usf como el Acuerdo No. 188-96 de fecha 17 de ectubre de
1996, que contiene ¢l Reglumento al Capitulo IV-A de Ia Ley
Constitutiva de lus Zonus [ndustriales del Procesamiento para
Exporiaciones (Z1P) y Zonas Libres Turfsticas (ZOLT),

Las solicitudes que u la entruda en vigencia de la presente Ley se
encuentre en trimite al amparo de la legislacidn que se deroga, se
resolverin conforme u la misma hasta la finalizacidn del trimite.

ARTICULO 22.-E! Poder Ejecutivo por medio de las Secretarias
de Estado en los Despachos de Turismo: y, Finanzas, emitirdn el
Reglamento relativo u esta Ley, dentro de un plazo de novenra (90)
diius contuwdos & partir de la fecha de vigencia de esta Ley,

ARTICULO 23 .-El presente Decreto entrari en vigencia a partir
de la fecha de su publicucitn en el Diario Oficial La Guceta.

Dado en la ciudad de Tegueigalpa, Municipio del Distrito Cen-
tral. en el Salén de Sesiones del Congreso Nacional, a los dieciocho
dias del mes de diciembre de mil novecientos noventa y ocho,

RAFAEL PINEDA PONCE
Presidente

JOSE ALFONSO HERNANDEZ CORDOVA
Secretario =

JOSE ANGEL SAAVEDRA POSADAS
Secretario

Al Poder Ejecutivo.
Por Tanto: Ejeciitese.
Tegucigalpa, M.D.C., 29 de diciembre de 1998,

CAREOS ROBERTO FLORES FACUSSE
Presidente Constitucional de la Repablica

El Secretario de Estado en e} Despacho de Turismo. |
NORMAN GARCIA PAZ
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