UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA DE OCCIDENTE
DEPARTAMENTO DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA

Universidad de EIl Saivado;

(//(%,(;N// rf %%M//a{ /w{, /ﬁf r;a/%/jmf(//

TRABAJO DE GRADUACION
TEMA:
“Estudio de Factibilidad para la Implementacion del Comedor Universitario en

la Facultad Multidisciplinaria de Occidente, Universidad de El Salvador”.
PARA OPTAR AL GRADO DE:
INGENIERO INDUSTRIAL

PRESENTADO POR:
Quintanilla Giron, Ingrid Mabriela

Ramirez Umafa, Karla Patricia

DOCENTE DIRECTOR:

Ing. Roberto Carlos Siguenza Campos.

NOVIEMBRE, 2012

SANTA ANA EL SALVADOR CENTROAMERICA



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

RECTOR:

INGENIERO MARIO ROBERTO NIETO LOBO

VICE-RECTOR ACADEMICO:

MAESTRA ANA MARIA GLOWER DE ALVARADO

SECRETARIO GENERAL:

DOCTORA ANA LETICIA DE AMAYA

FISCAL GENERAL INTERINO:

LICENCIADO NELSON BOANERGES LOPEZ CARRILLO

SANTA ANA, NOVIEMBRE, 2012

FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA DE OCCIDENTE



DECANO:
LICENCIADO RAUL ERNESTO AZCUNAGA LOPEZ

VICEDECANO:
INGENIERO WILLIAM VIRGILIO ZAMORA GIRON

SECRETARIO:
LICENCIADO VICTOR HUGO MERINO QUEZADA

JEFE DEL DEPARTAMENTO DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA:
INGENIERA. MS. SORAYA LISSETTE BARRERA DE GARCIA

INGENIERO. MAURICIO ERNESTO GARCIA EGUIZABAL
COORDINADOR DE TRABAJOS DE GRADO

ING. ROBERTO CARLOS SIGUENZA CAMPOS
DOCENTE DIRECTOR

SANTA ANA, NOVIEMBRE, 2012



TRABAJO DE GRADUACION APROBADO POR:

ING. ROBERTO CARLOS SIGUENZA CAMPOS
DOCENTE DIRECTOR



ADIOS Y A LA VIRGEN MARIA

Por ser la fuerza y fortaleza espiritual de mi vida, ayudandome en todo
momento y llenar mi corazon de mucha fe en los momentos mas dificiles e

impulsdndome siempre a salir a delante.
MIS PADRES

Por ser los guias de mi vida, por pensar siempre en mi bienestar y futuro
dandome la oportunidad de formarme académicamente, gracias por todo lo que

han hecho y por su apoyo incondicional... los amo.
MI NOVIO

Por ser la persona mas especial que Dios ha puesto en mi camino, por creer en

mi siempre y darme todo su amor, comprension y apoyo en todo momento.
INGENIERO ROBERTO CARLOS SIGUENZA

Gracias por la paciencia, apoyo y compresion a lo largo de la carrera y en el
transcurso del trabajo de grado brindandonos siempre sus conocimientos y por

ser un excelente docente.
COMPANERA DE TESIS KARLA PATRICIA RAMIREZ

Por permitirme trabajar a su lado en nuestra ultima etapa de la carrera, gracias

por el esfuerzo y dedicacién para la realizacion de dicho proyecto.

Ingrid Mabriela Quintanilla Giron



La culminacion de mi carrera se la dedico primeramente a DIOS por escuchar
siempre mis oraciones y no desampararme en los momentos mas dificiles de
mi vida. Diosito jGracias por darme de nuevo la oportunidad de concluir lo que

un dia inicie!

A mis padres Alfredo Ramirez y Delia Umafia, Gracias por el gran esfuerzo
que han hecho para sacarme adelante, por no desampararme nunca, por
brindarme su apoyo y comprensién siempre. Los amo y los admiro y nunca

tendré como pagarles todo lo que han hecho por mi.

A mis hermanos y hermanas, sé que en gran parte lo que ahora soy y lo que
tengo se los debo a ustedes, gracias por creer en mi y ayudarme a cumplir mis

suefios...Los Amo y son los mejores hermanos que la vida me pudo dar.

A mis primos Gloria y Ever Umafa, Gracias por estar ahi siempre que los

necesite y regalarme un poco de su conocimiento.

A mi compafiera Ingrid Quintanilla, Gracias por el sacrificio realizado para
Ilevar a cabo este proyecto, por ser una buena amiga y compafiera, fue una gran
experiencia el compartir este tiempo contigo....

A Alex Giron, una persona a la que tengo mucho que agradecer, ya que aparte
de ser un buen amigo y compafiero ha sido un buen compafiero, has sido de

gran bendicion para nosotras.

Al Ing. Sigtienza, Gracias por ayudarnos en esta etapa de nuestra vida y por

brindarnos sus conocimientos para culminar este proyecto.

A los docentes, Por contribuir en mi formacion profesional.

Karla Patricia Ramirez Umaria



INDICE

Contenido Pag.
Capitulo 1: Anteproyecto
INTRODUCCION ...t sssssssnens i
1.1, INTRODUCCION ....ccoociviieereiieeteeesee e esie s sesas s 2
1.2.  GENERALIDADES........ .o e 3
1.2.10 UDICACION ..ottt 4
1.2.20 EXEENSION .ottt 4
1.2.3. Unidades Organizacionales de 1a FMOCC ..........cccccoviiiinininiciene 6
1.2.4. Estructura Orgéanica de 1a FMOCC..........ccocooiiniiniiieneee e 12
1.2.5.  Caracteristicas InStituCionales.............cccoverrinineiniiieiese e 13
1.2.6.  Misiony Vision de 1a FMOCC..........cccoooeiiineninine e 14
1.2.7.  DatoS ACLUAIES .......ccueiiiiiiiieieieecie e 14
1.3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA ..o 18
1.4, OBJIETIVOS.....c e 21
1.4.1. ODJetivo GENEral: .......c.coveiiiiieiie et 21
1.4.2. Objetivos ESPECITiCOS:......ccciiieiicieiie e 21
1.5, JUSTIFICACION .....cooiieeeieeceeeeeeeses e ves et 22
1.6, ALCANCES. ... e 24
1.7. LIMITACIONES ... ..ot 25
1.8. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION .....ccovvnirnrirrirernnenn. 26
1.8.1. FUENLES PIIMAITAS ....cveivieiieiieieie ettt 26
1.8.2. FUENTES SECUNUANIAS ......eoveeieeiieieiiesie sttt 27

Capitulo 2: Marco Tedrico

2.1 INTRODUGCCION ..o e e er e 29



2.2. ASPECTOS GENERALES DEL PROYECTO. ......ccccooviiiiiiiiciiiees 30

2.2.1. DefiniCiON de PrOYECLO .....cccouiiviieiieieiieieese e 30
2.2.2. Finalidad de 10S ProyECLOS. .......ccueiveieiiiiiiiieiieeeeee e 30
2.2.3. Naturaleza de 10S ProYECIOS ........cceiverieriiriiiieieieee e 31
2.2.4. Ciclo de vida de 10S ProYECtOS ..........cceririeririeieienie e 32
2.2.5. Clasificacion de 10S proyectos........ccccecvvevveiieiieeneiie e eee e e 34
2.3. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD.......ccoiiiiiieiieeeee e 37
2.3.1. Factibilidad de Mercado............ccouueriieiineniiiiseeese e 37
2.3.1.1. Definicion, Naturaleza y Usos del Producto............ccccceevevivennenne. 37
2.3.1.2. Analisis de 1a Demanda...........cccuuereiriieiinineseeseees e 38
2.3.1.3. Proyeccion de la Demanda.............cccccvevveiieiiiieiiese e 39
2.3.1.4. Andlisis de 1a Oferta..........cccceririiniiiieieeee e 41
2.3.1.5. Demanda Potencial Insatisfecha ............ccoeviiiiiiiiiiee, 45
2.3.1.6. ANAIISIS & PrECIO. .....eveveriiieieii it 46
2.3.1.7. Analisis de ComercializaCion............ccocoevrenennienienersese e 46
2.3.2. ESTUAIO TECNICO.....cueiuiieeieiieiceie et 47
2.3.2.1. LOCAHZACION ...t 47
2.3.2.2. Distribucion en Planta...........cccoovieieiiiiiineseeeeeese e 48
2.3.2.3. Ingenieria del Proyecto .........ccccocevveie i 48
2.3.2.4. Proceso de ProdUCCION ..........coeiiiiieiniiicisiesieeese e 49
2.3.2.5. Inversiones en Obra FiSICa........c.coovirireiinineieeseeeeseseeeees 49
2.3.2.6. Inversiones en Maquinaria y EQUIPO.......cccccvvvvivieeiieciie e 50
2.3.2.7. Organizacion del Recurso HUMANO ..........ccccceevveieciveeie e 50
2.3.2.8. ASPECtOS Legales......cc.ociiieiiicie e 50

2.3.3. EStUdIO ECONOMICO ...t 51



2.3.3.1. C0Stos de ProduCCION.........ccciviiieririiieieeesie e 51
2.3.3.2. Costos de AdMINISLraCiON .........ccccovviriiiiinineeese e 52
2.3.3.3. GaSt0S 08 VENTA........cciiiieiieiiiieie e 52
2.3.3.4. Inversion inicial en activo fijo y diferido...........cccooeveiiiiinnnnn, 52
2.3.3.5. Depreciacion Y AMOrtizaCion ..........cccocooevreneneieneneiesese e 52
2.3.3.6. Determinacion de la tasa minima aceptable de rendimiento......... 53
2.3.3.7. Financiamiento de 12 INVErsioNn ............coeoiineieiininescseees 53
2.3.3.8. ACHIVO ... 53
2.3.3.9. Equipo de Mantenimiento.........cccccveveeieiieie s 54
2.3.3.10. Control de Calidad ............ccoviieieiiiieiee e 55
2.3.3.11. Equipo de Higiene y Seguridad Alimentaria ..............c.cccccvenenne. 55
2.3.3.12. PASIVO .ttt 56
2.3.3.13. Capital de Trabajo.........ccereereriririiiisiee e 57
2.3.3.14. Balance General ...........ccooiieiiiiiiiise e 57
2.3.3.15. Determinacion del punto de equilibrio..........ccccooevveiiiiiinnn, 58
2.3.3.16. Determinacion del Estado de Resultado ...........ccccooeveivieiennnnn, 59
2.3.3.17. Ventas brutas y Ventas Netas..........ccccuuvvvvrieiereneniesese e, 60
2.3.3.18. COStO U8 VENLAS .....eveeieiieiieieie ettt 60
2.3.3.19. ULilidad Bruta..........ccceeiuerieiiinieieisic e 60
2.3.3.20. Gastos de OPEraCiON ........cccccoeeeeiieerieeie e sie et 60
2.3.3.21. Utilidad de Operacion ...........cccccueieevieiieiie e 61
2.3.3.22. Otros ingresos Y OtroS gastOS .......ccvecveerieeiieiiieesieesieesieasree s 61
2.3.3.23. Utilidad antes de gastos finanCieros............cccocvvevvieeveeiieccveesnnnnn 62
2.3.3.24. Gastos fINANCIEIOS ........cccveiiieiriiieiiese e 62
2.3.3.25. Utilidad antes de impuesto sobre larenta ............cccocovevveiiieennnnn 62



2.3.3.26. Impuesto sobre [a renta ..........coccooveieiiiiiiiie e 62

2.3.3.27. Utilidad neta o utilidad después de impuestos ............c.ccecerveuene, 62
2.3.4. Evaluacion FINANCIEra.........cccoeiiriiiiiieiseee e 63
2.3.4.1. Valor Presente Neto (VPN)....ccoooeiieieiieiieeeee e 63
2.3.4.2. Tasa Interna de Retorno o Tasa de Rentabilidad (TIR) ................ 64

Capitulo 3: Estudio de Mercado

3.1 INTRODUCCION ...coomiriiriiiineeeiseesseisessssss st sssssssnes 66
3.2. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION ......ccoovevvveererereeeeenn, 67
3.2.1. Tipo de INVESLIGACION........ccveiieiieiie e 67
3.2.2. Unidades de ANALISIS.........ccoiiiiiiireieiesesiee e 67
3.2.3. Determinacion de la Poblacion y Muestra ...........ccccccevveveeieiic e, 68
3.2.3.1. PODIACION ...t e 68
3.2.3.2. MUBSIIAL ...t s 68
3.2.3.3. Calculo para el tamafio de la muestra ...........cccceevvevveieiieieesnee 70

3.3. FUENTES DE RECOLECCION DE LA INFORMACION ................ 73
3.3.1. FUBNTES PIIMAITAS ....c.veveieiiiiieiieiieeeie et 73
3.3 1.1 ENCUBSEA ... 73

3.3 1.2, ENEIEVISTA. ...ttt 75
3.3.2. FUBNTES SECUNAITAS .....c.veviiieiieieieie e 76
3.4. ANALISIS DE RESULTADOS .......oivieeeetiereeeeeseessenesseseseen s 7
3.5. ANALISIS DE LADEMANDA .......ocoooiieieeeeeeeeeeeeses s 79
3.5. 1. DEMANTA ..ot 79
3.5.2. Demanda POtencial ............ccooiiiiiiiiiiiic e 80
3.5.3. Proyeccion de la Demanda............cccccceeveiieieiic e 80

3.6. ANALISIS DE LA OFERTA ..ot 83



3.6, 1. PrOVEEAOIES ... 83

3.6.2. COMPELIAOIES .....oveieiineeiee ettt 85
3.6.3. Proyeccion de [a Oferta........cccoveeieiiieie i 91
3.7. DEMANDA POTENCIAL INSATISFECHA ..., 93
3.8. ANALISIS DE PRECIOS ....ovvuiiiieiiieerneieeiesisisssesssssssse e 95
3.8.1. Determinacion del PreCio.........ccouviiiveiiiiicciscneee s 95
3.8.2. Proyeccion del PreCio........coovuviieiieie e 97
3.9. ANALISIS DE COMERCIALIZACION .....oooovveeieereeeereeeeeeeeernne 99
3.9.1. Mezcla de MErcado ..........cccuoiieieinienieisesieees e 99
3.9.1.1. PrOGUCTD ...ttt 100
3L9.1.2. PTELIO ..ttt 100
3L0.1.3. PlAZA ...t s 100
3.9.1.4. PrOMOCION ..ottt 101
3.9.2. Canales de DiStribUCION .........ccccoviiriiiiiiiiesse e, 102
3.9.2.1. Canal DIECLO .....ccveeuieiieieiieie sttt 102

Capitulo 4: Estudio Técnico

4.1. INTRODUCCION ....ooiimiiiiriieinnneneieeseseesssssessssssssssesssssassssssssssenns 104
4.2. LOCALIZACION OPTIMA DEL PROYECTO.....ccovvnrrnmerreirennenns 105
4.2.1. MacrolocalizaCion ............cccoireiieiiieeseees e 105
4.2.2. MicroloCalizaCion...........ccooviiiiiieieeesee e 105
4.3. TAMANO OPTIMO DEL PROYECTO .....c.ovoveieeerereeeeeeeeierenenns 114
4.4.SITUACION ACTUAL DEL LUGAR SELECCIONADO................. 116
4.5. INGENIERIA DEL PROYECTO ..o 118
45.1. Proceso de Produccion Propuesto..........cccceevvevecveeieeiieseeie s 118

4.5.2. Descripcién del Proceso Productivo Propuesto..........ccccceeeveeunennen. 119



45.3. Diagrama de FIUJO PrOpUESTO ........cccoeiieieiienie e 120

4.5.4.  Cursogramas ANAlitiCOS.........ccuvvriiieiiierieeiese e 126
4.6. MOBILIARIO Y EQUIPO ...cccooiiiiiiieeeeee e 134
4.7. DISTRIBUCION DE LA PLANTA PROPUESTO.......ccoceveevernnee 136

471, MELOAO SLP ..o 137

4.7.2.  Diagrama de relaCiones..........ccccovevveieeiieieeie e s esee e 138

4.7.3.  Diagrama de ReCOIIUO ........ecoueiieiieiie et 139

4.7.4. Representacion Grafica Actual de laPlanta ...........ccccccoeeveviinenen. 140

4.7.5. Representacion Grafica Propuesta de laPlanta ..............cccccceuvnne. 141

4.7.6. Mobiliario y EQUIPO Propuesto...........cccevvevieiicii e 142

4.7.7. Nombre del Mobiliario y EQUIpo Propuesto..........ccccceerververvenenn 143

4.7.8. Diagrama de Recorrido Propuesto de los Materiales..................... 144
4.8. ORGANIZACION DEL PROYECTO ...cooovovevireeeieeeeeeeneeieienes 145

4.8.1. Organigrama Analitico Propuesto ..........ccccocererninennieneneneenen, 148
4.9. ASPECTOS LEGALES. ..o 165

Capitulo 5: Estudio Econémico y Evaluacion Financiera

5.1 INTRODUCCION .....cooiiiiiceeeeeeeeee st esn e 171
5.2. DETERMINACION DE LOS COSTOS Y GASTOS .....cocovveverrrens 172
5.2.1. CoSt0S de ProdUCCION .......cccviviieiieieieieie et 172
5.2.1.1. MAteria PrIMAa.....ccooiiiiieieieiesie e 173
5.2.1.2. COSt0 A€ EMPAQUE......eeeiiiieiieiiie ettt 173
5.2.1.3. Otros Costos de ProduCCion ............ccoevveereneenenienieesienieseeenes 174
5.2.1.4. Consumo de Energia Eléctrica, Linea Fija e Internet ................. 175
5.2.1.5. CONSUMO 08 AQUA ....c.vveiriieiieiieeitie st seesteesree e sree e sree e 176

5.2.1.6. RECUISO HUMANO .....eveeiiiiee ittt e e e e e e e e eest e s s e e eseseanens 177



5.2.1.7. Materiales de LIMPIZa.........cccovcerieriniieie e 177

5.2.1.8. Costo de Mantenimiento ..........cccovererirerieiienie e 178
5.2.1.9. Control de la Calidad ............cccooeiiiiiiiiiicc e 178
5.2.2. Gastos de AdMINIStraCiON .........ccccuverririeieinsee e 179
5.2.2.1. Sueldos de Mano de Obra INIrecta..........cccceverenerenennnienn 179
5.2.2.2. Materiales y EQuipo de OfiCina..........cccccvevviiieiieneiie e 179
5.2.2.3. DEPrECIACION .....eeevieiiciiecieee e 180
5.2.3. GASIOS 08 VENTA. ..ot 181
5.2.4. Costo Total del Comedor UNiVersitario ............c.ccoceovrereiinenesieennnn, 183
5.3. INVERSION INICIAL DE LA EMPRESA .......coovoeveeieeeeereeeeennn, 184
5.3.1. ACHIVO CIrCUIANTE .....oviiiiiiiiiee e 184
5.3.2. ACHIVO FJO oot 185
5.3.3. Otr0S ACKIVOS ...ttt 186
5.3.4. Inversion Total en Activo Fijo y Diferido..........ccoceovviinniicinnnnn 186
5.3.5. Determinacion de 1a TMAR ........ccooiriiiinieee e 187
5.4. PASIVO Y CAPITAL DE TRABAJO ..ot 189
5.4.1. Pasivo Circulante y NO Circulante..........cocoovveiineniienineceseees 189
5.4.2. Financiamiento de 1a INVErsion ...........ccocveieineneineneneeee e 189
5.5. BALANCE GENERAL INICIAL ..o 192
5.6. PUNTO DE EQUILIBRIO ......ooiiiiiiiieeee e 193
5.7. ESTADO DE RESULTADOS.......cooi e 196
5.8. APLICACION DE LOS INDICADORES FINANCIEROS............... 198
5.8.1. Indicadores de Rentabilidad..............cccooiiiiiiiiiiiii 198
5.8.2. Indicadores de LIQUIARZ ........c.ccouveiieeiii i 199

5.8.3. Indicadores con Utilizacion de PasiVos..........ccoueeeeeeeeeeeeeeeiieieeaeeen, 200



5.9. CRONOGRAMA DE INVERSIONES .........ccoiiiiiiie, 201

5.10. EVALUACION FINANCIERA ......coo oo e e 203
5.10.1. ValOor ACLUAT NETO ... 203
5.10.2. Tasa INterna de RETOINO ......eeee e 204

Capitulo 6: Conclusiones y Recomendaciones

6.1. CONCLUSIONES.......coi e 206
6.2. RECOMENDACIONES.........oi e 209
BIBLIOGRAFIA . ......ooooeceeceeeeeee e eseeeeves e sn s aanen s 210
ANEXOS

Anexo 1. Tabla de NUMeros Alatorios..........ccoovvereireneienineneese e 213
Anexo 2. FOrmato de ENCUESEA ..........cccveiriiiiiiieieeeeeeee e 214
Anexo 3. Tabulacion y Presentacion de Datos AlumMNOS ...........cccccevveveenen. 218
Anexo 4. Tabulacion y Presentacion de Datos Docentes ...........ccccccvevenen. 241

Anexo 5. Tabulacion y Presentacion de Datos Personal Administrativo..264

Anexo 6. Formato del Sondeo Realizado a los Competidores.................... 287



INTRODUCCION

El desarrollo del presente trabajo de grado es la elaboracion de las factibilidades
para un proyecto de inversion como lo es el Comedor Universitario en la
Facultad Multidisciplinaria de Occidente, dicho estudio se realizo al ver las
necesidades alimenticias que sufren tanto los alumnos asi como el personal

docente y administrativo cuando se encuentran dentro de la Facultad.

Cada una de las factibilidades estan enumeradas por capitulos los cuales con 5.
Se habla en el Capitulo 3 Estudio de Mercado, donde se da a conocer cual es la
demanda actual y potencial del comedor universitario, la oferta proporcionada
por la competencia, la demanda insatisfecha, el precio de los productos que
ofrecera el comedor y el analisis de comercializacion de los productos.

En el Capitulo 4 Estudio Técnico contiene como primera parte el andlisis de la
microlocalizacion que ayudara a determinar el tamafio 6ptimo del proyecto, la
ingenieria del proyecto contiene temas principales como lo son diagrama de
proceso, cursograma analitico, distribucion de areas, recursos y equipo y para
finalizar se describe la parte organizativa del proyecto, ademéas todos los
requerimientos y especificaciones legales que exige el Ministerio de Salud.

En la formulacion de un proyecto es muy importante el factor econémico ya
que aqui se puede saber si habra o no inversion. Por lo tanto el Capitulo 5
Estudio Econdmico y Evaluacion Financiera muestra los costos de produccion
los cuales son: Materias Primas, Mano de Obra Directa e Indirecta, Equipo
Costos de los Insumos, Mantenimiento y Depreciacién. Ademas los costos
totales de produccion al igual que los costos de administracion y ventas.
Sobre la base de estos antecedentes se determina el capital de trabajo necesario
mientras se generan los ingresos por las ventas. Por Gltimo se realiza una
evaluacion financiera del proyecto. Por lo anteriormente expuesto se pretende
determinar la Factibilidad Econdmica y Financiera para la implementacion del

comedor universitario.



Capitulo 1

Anteproyecto



1.1. INTRODUCCION

En la actualidad la Facultad Multidisciplinaria de Occidente cuenta con una
gran cantidad de pequefios puestos de comida en sus alrededores, donde los
estudiantes acuden a diario para consumir sus alimentos ya que la Facultad no

cuenta dentro de ella con un lugar que satisfaga sus exigencias.

Un problema muy comun que se da en los diferentes puestos de comida es que
estos no cuentan con las medidas de higiene necesarias para una apropiada
elaboracion de los alimentos, los cuales tienden a ser bajos en nutricion y
pueden provocar diferentes enfermedades en los estudiantes y el personal
administrativo que hacen uso de estos establecimientos.

Debido a lo antes mencionado se da a conocer el anteproyecto del “Estudio de
Factibilidad para la implementacion del Comedor Universitario en la Facultad
Multidisciplinaria de Occidente, Universidad de El Salvador”. Del cual es de
gran interés para la comunidad universitaria ya que se busca contribuir con el

bienestar de los mismos, no solo en su salud sino también econédmicamente.

En este documento se detallan generalidades de la Facultad como lo son:
historia, ubicacion, niamero de estudiantes, etc. Mediante un sondeo realizado
dentro de la misma se logra plantear el problema identificando asi los
problemas mas patentes que se estdn dando en la salud de los estudiantes.
Ademas se han creado los objetivos a través de los cuales se traza la meta a

seguir con la realizacién de este estudio.

Para explicar la importancia de este proyecto se hace a través de una
justificacién de dicho problema y por ultimo establecer la metodologia de

investigacion necesaria para realizar el dicho estudio.



1.2. GENERALIDADES

La ensefianza superior universitaria en El Salvador surgi6 con la creacion de la
Universidad de El Salvador, la cual fue fundada el 16 de Febrero de 1841.

El 15 de octubre de 1874, se fundd la Universidad de Santa Ana, con cinco
facultades. Esta universidad no logré los resultados propuestos y desaparecid
mediante una ley estatuaria en el afio de 1880. Después de muchos afios
surgieron varios intentos por fundar la Universidad Santaneca, haciéndose
comités que recaudaban fondos para llevar a cabo dicho proyecto. Todos estos

intentos fracasaron.

Fue hasta el afio de 1963 que por la sociedad de Abogados de Occidente y por
iniciativa de los Doctores Angel Gochez Marin, Gustavo Adolfo Noyola y Luis
Ernesto Arévalo, llevaron a cabo una serie de sesiones con las autoridades
superiores de la Universidad de El Salvador entre ellos: los Doctores Fabio
Castillo Figueroa y Rafael Antonio Véasquez, Rector y Vicerrector,

respectivamente.

Se solicitd la fundacion de un centro regional de estudios superiores, en Santa
Ana, la ciudad més poblada de la zona occidental de EI Salvador, con el fin de
atender a la numerosa poblacién estudiantil de los departamentos de Santa Ana,

Ahuachapan y Sonsonate.

El 16 de julio de 1965, el Consejo Superior Universitario de la UES, autoriza la
creacion del Centro Universitario de Occidente, con sede en Santa Ana. Las
clases se iniciaron en mayo de 1966 en esta época no existian carreras
completas, la institucion era una unidad de servicio, el estudiante terminaba sus
dos afios de areas comunes y se trasladaba a San Salvador para continuar sus

estudios, pero en 1971 se empezaron a impartir carreras completas.

El Centro Universitario de Occidente, también sufrio la represion de la que fue
victima, la generalidad de la UES, siendo clausurado y ocupado militarmente



entre 1972 y 1973 y nuevamente en 1980. Tras la reapertura en 1983, hubo un
periodo de decadencia por la coyuntura politica que vivia El Salvador.

El 4 de junio de 1992, el Centro Universitario de Occidente se transforma en
Facultad Multidisciplinaria. En 2001-2002, los edificios del campus de Santa

Ana, fueron ampliados por iniciativa de la Rectora, Maria Isabel Rodriguez.

En sus inicios la Facultad atendié solamente el area basica o estudios generales
de las distintas carreras completas: Licenciatura en Administracion de
Empresas, Licenciatura en Ciencias Juridicas, Licenciatura en Quimica,
Licenciatura en Contaduria Publica, Profesorado para la Ensefianza de Ciencias
Sociales y Profesorado para la Ensefianza del Idioma Inglés.

Al paso de los afios la fuerte demanda de la educacion superior y la poblacion
estudiantil conllevo a la constante necesidad de ampliar sus instalaciones, por lo
cual se construyeron otras aulas y nuevos edificios como el de Ciencias de la
Salud (Medicina) y el de Usos Mudltiples (Departamento de Ingenieria y
Arquitectura, ldiomas, Sociales y Filosofia, Area de Biblioteca, Hemeroteca y

Decanato) y la remodelacion del Bunker®.
1.2.1. Ubicacion

La Facultad Multidisciplinaria de Occidente en el Departamento de Santa Ana,
se encuentra ubicada aproximadamente a 3.9 kms. En la direccion Sur-Poniente
desde el Centro de la ciudad, sobre la avenida Fray Felipe de Jesis Moraga Sur,

la cual viene a constituir la principal via de acceso al Campus.
1.2.2. Extensién

La propiedad posee una extension de 12 Mz., 7580.57 vr2. Segun medicién
realizada en julio de 1996, encontrandose limitada, al norte con la Colonia

Universitaria, al sur por la Urbanizacion Altos del Palmar, al oriente con la

'Fuente: Arriola Rivera, Kris Boris, Propuesta de Aplicacion Ergonémica de los Puestos de
Trabajo del Personal Docente y Administrativo de la FMOCC, 2009.
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Avenida Fray Felipe de Jesis Moraga Sur, y al poniente con la Urbanizacion
Mezquita; lo cual indica que no podréa darse futura extension del terreno en

ninguno de sus colindantes, motivo por el cual debe aprovechar al maximo el

terreno disponible.

En la figura 1 se presenta un croquis de la ubicacién geogréfica de la Facultad.
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Figura 1.Ubicacion Geografica de La Facultad Multidisciplinaria de Occidente.



1.2.3. Unidades Organizacionales de la FMOCC Universidad de EL
Salvador?

v Unidad de Proyeccién Social

La Unidad de Proyeccidn Social nace en la Facultad en el afio de 1987 como
resultado del decreto de la Asamblea Legislativa que obliga a las Universidades
del pais a realizar servicio social dentro y/o fuera de la comunidad universitaria,

siendo para los estudiantes un requisito para poder graduarse.

Desde sus inicios esta Unidad sigue el objetivo de difundir el arte y la cultura;
lo cual corresponde a una de las funciones basicas que persigue la Universidad
de El Salvador. Dentro de los cambios mas significativos que ha tenido la
Unidad de Proyeccion Social se encuentra la reubicacion en el edificio de

Ciencias de la Salud, especificamente en la segunda planta.

v" Unidad de Administracion Académica

Es la unidad encargada de planificar, coordinar, organizar y controlar las
funciones administrativas los cuales estdn definidos y normados en el
Reglamento de Administracion Académica especialmente lo referido al registro
académico de expedientes de la poblacion estudiantil activa de la Facultad en
los aspectos relacionados con registros, ingresos, egresos y demas tramites

estudiantiles.

v" Unidad de Administracion Financiera

La Unidad de Administracion Financiera por ser parte vital de la Universidad,
existe desde la misma creacion del Centro Universitario de Occidente, contando

con las areas de Jefatura, Secretaria, Contaduria, Colecturia y Fondo Circulante.

2 Fuente: Arriola Rivera, Kris Boris, Propuesta de Aplicacién Ergonémica de los Puestos de
Trabajo del Personal Docente y Administrativo de la FMOCC 2009.
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La transformacion de Centro Universitario a Facultad, solo significo un
incremento en el rango de accion de la Unidad en lo operativo, pero siempre se
mantuvo la dependencia con la Unidad Central en lo referente a lo normativo,

presupuestario y a las adquisiciones de montos significativos.

v" Unidad de Biblioteca

La Biblioteca la Facultad Multidisciplinaria de Occidente, fue fundada en 1966,
en ese entonces, la Biblioteca prestaba sus servicios fuera de las instalaciones
de lo que ahora es la Facultad Multidisciplinaria de Occidente, ubicandose

sobre la 22. Calle Poniente, entre 62 y 82. Avenida Norte.

A partir del afio de 1969, la Biblioteca se traslada a las instalaciones de la
Facultad, iniciando sus actividades en el local que actualmente ocupa
Administracion Académica. Fue hasta 1972, cuando la Biblioteca se traslada al
edificio de Ciencias Econdémicas. Es necesario mencionar que originalmente
toda la segunda planta de ese edificio estaba destinada para ella; sin embargo,
dicha area se redujo por la ubicacion de los departamentos de Ciencias Sociales

e ldiomas.

Fue a mediados del afio 2003 cuando pasa a instalarse al Primer nivel del
Edificio de Usos Multiples de la Facultad, separandose fisicamente la
Biblioteca y la Hemeroteca, siendo este uno de los mayores cambios en la

historia de la Unidad.

v Unidad de Postgrados

Los programas de postgrados® dieron inicio en el afio 2005 siendo parte de la
coordinacion de los proyectos académicos especiales. Iniciando en ese periodo

con la primera generacion de Maestria en Profesionalizacion de la Docencia

¥ Fuente: Informacién proporcionada por el Jefe de la Unidad.



Superior, Maestria en Métodos y Técnicas de Investigacion Social y Maestria

en Administracién Financiera.

En enero de 2006 segun acuerdo del Consejo Superior Universitario No. 015-
2005-2007(1V-2.4), tomado en sesion ordinaria celebrada el dia 06 de abril de
2006. Fue creada la Unidad de Posgrado. Teniendo como dependencia
jerarquica el Decanato de la Facultad Multidisciplinaria de Occidente.

En el afio 2010 se presentd el proyecto que permitié convertir a la Unidad de
Posgrado en la primera escuela de Posgrado de la Universidad de El Salvador;
aungue lamentablemente a la fecha por situaciones de planificacion,
presupuesto, e inclusive falta de atencion a la importancia que esta escuela
deberia de tener se adolece de grandes falencias entre ellas: la administrativa,
financiera y también la poca o nula posibilidad de poder incorporar nuevas

tecnologias al servicio de los diferentes programas que se administran.

Hasta la fecha se cuenta con 10 programas de posgrado autorizados para la

Facultad Multidisciplinaria de Occidente:

Maestria en Salud Pablica

Maestria en Administracion Financiera

Maestria en Profesionalizacion de la Docencia Superior
Maestria en Métodos y Técnicas de Investigacidn Social
Maestria en Gestion Ambiental

Maestria en Consultoria Empresarial

Especialidad Médica de Medicina Interna

Especialidad Médica de Medicina Pediatrica

© © N o g bk~ 0w DN

Especialidad Médica de Ginecologia

10. Especialidad Médica de Cirugia General

Durante el periodo de 2006-2011 se han graduado 143 profesionales de las

diferentes Maestrias impartidas en la Facultad.



v" Unidad de Recurso Humano

La Unidad de Recursos Humanos tiene sus inicios en el afio 1997, cuando el
centro Universitario de Occidente ya se habia transformado en Facultad, antes
de esta fecha era la Unidad de Administracion Financiera la encargada de
realizar las funciones referentes a la administracion del personal. En el afio
2003 se le asign6 un mayor espacio fisico con el traslado de algunas
dependencias al Edificio de Usos Mdltiples.

En el afio 2005 se da un cambio relevante en el personal docente ya que se da la
contratacion de 62 profesores, por lo que se ve incrementada considerablemente
la carga de trabajo en lo referente al registro y control del personal

administrativo.

v Unidad de Recreacion y Deportes

Las actividades deportivas surgieron desde el mismo nacimiento del Centro
Universitario de Occidente, pero solo a nivel de iniciativas individuales tanto de
los trabajadores como de los estudiantes que en ese entonces eran quienes
organizaban las actividades deportivas y participaban en competencias externas,
ya que no existia una Unidad encargada de cumplir con esas funciones sino un
coordinador de deportes que facilitaba la realizacién de los eventos deportivos,
que posteriormente al ser creada la Unidad este se convierte en el Jefe.

Desde sus comienzos, la Unidad se ha encontrado en el mismo local, a un
costado de la cancha “el izotal”, Ginicamente su infraestructura es la que ha

sufrido modificaciones ya que se fue ampliando con el paso de los afios.

En sus inicios realizaba sus funciones en torno a las cuatro disciplinas
deportivas que se practicaban: el futbol, tae kwon do, aerdébicos y baloncesto;
aungue solamente a nivel recreativo. En el afio 2004 se agregan nuevas
disciplinas como el ajedrez y el atletismo y se da mayor énfasis a la realizacion
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de campeonatos internos, asi como al entrenamiento para las selecciones que

participan a nivel federado y en algunas competiciones interuniversitarias.

v" Unidad de Impresiones

La Unidad de Impresiones surge durante el funcionamiento del Centro
Universitario de Occidente (CUQO) ya que en el afio de 1972 ya se contaba con
esta Unidad; las funciones de esta &rea no han aumentado con el paso de los
afios, por el contrario, sus actividades han disminuido ya que hasta el afio 2000
también se imprimian separatas de diversas materias, que se ponian a la venta
en Colecturia, para los estudiantes; y se brindaba a demas el servicio de
anillados de documentos, actividades que ya no se realizan.

v Unidad de Vigilancia

En los inicios del CUO, la Unidad de Vigilancia estaba formada por personas
que habian prestado servicio militar, pero es en el afio de 1979 que estos se

destituyen y se contrata personal civil a cargo de la Unidad de Vigilancia.

Al hablar de la evolucion de la Unidad es necesario mencionar que en un inicio,
los Vigilantes solo desempefiaban sus labores durante la noche, es hasta el afio
de 1984, luego de los afios de exilio de la Universidad, que se establecen los
turnos de dia y noche para proteger el patrimonio de la Institucion y tratar de
evitar que continuaran los saqueos que se habian dado por el conflicto; luego
con el pasar de los afios las funciones de la Unidad de Vigilancia se han
mantenido, lo que ha aumentado es el patrimonio a cuidar ya que desde el 2003
se cuenta con el Edificio de Usos Multiples y el Edificio de Medicina.

v" Unidad de Estudios Socioeconémicos

La Unidad existe en la FMOCC desde 1975, aunque era conocida como parte

del 4rea de Bienestar Universitario, antes de esta fecha los estudiantes becarios
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tenian que trasladarse periddicamente a la Unidad Central para poder obtener
los beneficios que les correspondian; luego se designé un representante para

que trabajara en cada Centro Regional.

En un principio, la Unidad se encontraba ubicada en el edificio que hoy ocupa
la Clinica Dental, pero fueron desalojados de este lugar por organizaciones
estudiantiles en el preambulo del conflicto armado, por lo que compartid
espacio con otras dependencias antes de que la Institucion fuera cerrada en la
década del 80; luego de los afios del exilio, se ubicd en un cubiculo del
Departamento de Ciencias Juridicas y posteriormente en el afio 2003, se

traslada al edificio de oficinas administrativas, lugar que ocupa actualmente.

A través de los afios se han mantenido sus funciones, incluso en la época del
conflicto armado y durante los cierres de la Facultad, los alumnos con becas
remuneradas, se reunian con el encargado de la Unidad en instituciones
educativas privadas de Santa Ana o0 en ocasiones en San Salvador, para recibir

el pago de la beca.
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1.2.4. Estructura Orgéanica de la FMOCC.

A continuacion se presenta en la figura 2 el organigrama de la Facultad
Multidisciplinaria de Occidente®, cabe destacar que dicho organigrama no es
oficial porque no cuenta con la certificacion correspondiente, pero en la

actualidad es el que mas se apaga a la estructura orgéanica y es el que utiliza el

en decanto.
JUNTA DIRECTIVA
ASAMBLEA DE PERSONAL COMITE TECMICD ASESOR
ACADEMICO
- —
I DECAND
COMITE DE ADMINISTRACION DE LA SECRETARIA DE LA F.M.O.
CARRERA DOCENTE
]
VICE-DECANG
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS UNIDAD DE PROYECCION SOCIAL ||
ECONOMICAS
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS UNIDAD DE ADMINISTRACION
JURIDICAS ACADEMICA
|| DEPARTAMENTO DE INGENIERLA ¥ UNIDAD DE ADMINISTRACION -
ARQUITECTURA FINANCIERA

1 DEPARTAMENTO DE MEDHCIMA UNIDALD DE BIBLIOTECA -
|| DEPARTAMENTO DE QUiMICA UNIDAD DE POSTGRADOS -
|| DEPARTAMENTO DE BIOLOGIA UNIDAD DE RECURSO HUMAND | |
|| DEPARTAMENTO DE CIENCIAS SERVICIOS GEMERALES J

SOCIALES, FILOSOFIA Y LETRAS
|| DEPARTAMENTO DE IHOMAS
- DEPARTAMENTO DE FiSICA
L_| DEPARTAMENTO DE MATEMATICA

Figura 2. Estructura Organica de la FMOCC.

* Fuente: Organigrama proporcionado por el Vice-Decano de la FMOCC, Abril 2012.
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1.2.5. Caracteristicas Institucionales

A continuacion se presenta en la tabla 1 cada una de las caracteristicas méas

importantes de la institucion:

Tabla 1. Caracteristicas de la Institucion.

Caracteristicas Institucionales

Nombre de la Institucion:

Universidad de El Salvador Facultad

Multidisciplinaria de Occidente

Decano: Lic. Raul Ernesto Azcunaga Lopez.
Vice decano: Ing. William Virgilio Zamora Girén.

Final Avenida “Fray Felipe de Jesus
Direccion:

Moraga”, Sur. Santa Ana.

NuUmeros de teléfono.

2449-0349, 2449-0351.
Telefax: 2449-0352.

Fecha en que la facultad recibié sus

primeros estudiantes:

Mayo de 1966 (ya en el campus el 1
de abril de 1967).

Fecha en que otorgd sus primeros
grados académicos:

5 de septiembre de 1989 (con firma de
Decanos la Sede

Central).

respectivos de

Primera graduacion como Facultad

multidisciplinaria de occidente:

26 de julio de 1992.

13




1.2.6. Mision y Vision de la FMOCC

v Misién

La formacién de profesionales con alta calidad académica, cientifica y humana;
capaz de incidir en la solucion de los problemas de la regién occidental y de El

Salvador en general.

v Visién
Construir una Facultad cuyas actividades académicas, cientificas, tecnologicas
y de proyeccién social, tengan un real y significativo impacto en el desarrollo
educativo y, consecuentemente, en la calidad de vida de la poblacion de la
region occidental y del pais en general, promoviendo valores socialmente

positivos como: la democracia, la solidaridad, la tolerancia, el espiritu cientifico

y la investigacion al servicio de la poblacion.

1.2.7. Datos Actuales

v" Grados académicos que otorga:

e Ingeniero.

e Doctor en Medicina.
e Licenciado.

e Maestro.

e Profesor.

v" Poblacion estudiantil a la fecha:

o 7,943 estudiantes inscritos®.

® Fuente: Datos proporcionados por Administracién Académica el 27/02/2012.
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v' Base Legal

Los documentos normativos donde se definen estructuras, procedimientos y

normas son.

e Leyde Educacion Superior y su Reglamento,

e Ley Organica de la Universidad de EIl Salvador ,
e Reglamento de Administracion Académica,

e Reglamento del sistema de Escalafon del personal de la UES,
e Reglamento Disciplinario,

e Reglamento electoral de la UES,

e Reglamento General de la UES,

e Reglamento de trabajos de graduacion de la UES,
e Reglamento de Becas,

e Reglamento de CUM,

e Reglamento de Auxiliares de catedra,

e Ley Organica de la Administracion Financiera del Estado.

v Panorama descriptivo de la FMOCC

La extensién de 12 manzanas no ocupadas en su plenitud y en las cuéles hay las

siguientes construcciones:

e 12 aulas individuales.

e 1 edificio de tres plantas con 6 aulas (el cual fue reconstruido
con el proposito de atender grupos numerosos).

e 1 auditorium con capacidad para 200 personas.

e Edificio del Instituto del Agua.

e Laboratorios de Fisica, Biologia, Quimica, Habilidades y
Destrezas, de Computo, de Dibujo, Talleres de Mecanica, de

Impresiones y Carpinteria.
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e Oficinas de Socorro Juridico, Bienestar Universitario y Oficinas
Administrativas.

e Para practicar deportes: 2 canchas de football, 1 de basquetbol,
gimnasio de judo y pesas.

e 1 Clinica de atencion odontoldgica.

e 1 Cafetin.

e Unidad de Postgrados.

e Libreria

e Aulas N

v" Edificios Recientes

Ciencias de la Salud, cuenta con dos niveles, con diez aulas, que incluye
ademas 3 laboratorios, 1 clinica asistencial, areas para oficinas y cubiculos para
los docentes; y un edificio de usos maltiples de tres niveles donde se albergan
en el primer nivel, el sistema bibliotecario de la Facultad (incluye biblioteca,
hemeroteca, oficina de sala de catalogacion y un centro de computo para
atencion bibliografica por Internet); en el segundo nivel se alojan: el
Departamento de Idiomas, el Departamento de Ingenieria, dos laboratorios de
idiomas, dos salas para centro de computo, una sala para exposicién de trabajos
de grado; en el tercer nivel se cuenta con: las oficinas del Decanato,
Vicedecanato, Secretaria, Sala de Conferencias, Sala de reunion de la Junta

Directiva, Departamento de Ciencias Sociales y Matematicas.

Debido a la gran demanda estudiantil que se estd dando afio con afio surge la
necesidad de disefiar un edificio nuevo con la finalidad de incorporar nuevas
aulas para impartir clases, esta idea la pone en marcha el anterior decano de la

Facultad el Lic. Mauricio Rivera.

Se comenzo por evaluar diferentes areas dentro de la Facultad una de ellas fue
el espacio entre el aula 7 y el Bunker, otra alternativa fue el espacio entre el
Bunker y el edificio de Ciencias de la Salud y la Gltima alternativa ofrecida fue
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el lugar que hoy dia ocupa la Unidad de Recreaciéon y Deportes. Después de
evaluar las diferentes propuestas ninguna de estas fue aprobada ya que todas
requerian llevar a cabo la deforestacion dentro de la Facultad, por lo que se

decidié ubicarlo entre el edificio de Derecho y la pasarela.

Para la realizacion del edificio se tomaron algunos fondos que tenia la Facultad
ahorrados en ese entonces y el resto fue proporcionado por la cede Central. Al
principio se pretendia la incorporacion de 8 aulas en total, pero al final se opto
por realizar un aula grande en el primer nivel y otra aula destinarla para la
libreria universitaria, ya que en sus inicios esta se encontraba ubicada en el aula
1 que se encuentra frente a Administracién Académica, afios después y debido
al crecimiento de esta surge la idea de realizar un kiosco en el area del parqueo
y ahi se mantuvo hasta el afio 2009 que por iniciativa del decano y por un

convenio firmado es trasladado al edificio nuevo.
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1.3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Actualmente en el campus de la Facultad Multidisciplinaria de Occidente se
observa el aumento de la necesidad por parte de los estudiantes a tener nuevas
opciones donde puedan satisfacer sus necesidades alimenticias de manera que
se pueda evitar situaciones de riesgo no solo a su salud sino también a su
persona, al verse obligados a salir de la Facultad ya que dentro de esta no
existen las alternativas suficientes que puedan cumplir las exigencias que la

poblacién estudiantil demanda.

Ademaés es necesario tener presente que los establecimientos de comida con los
que la Facultad cuenta no son lo suficientemente grandes y adecuados para

satisfacer el nimero de personas que requieren de estos servicios.

Para conocer mas sobre la problemaética de la situacion actual, se elabord un
cuestionario predisefiado® para llevar a cabo la ejecucion del sondeo, aplicado a
diferentes alumnos que estudian en la Facultad’ y realizando entrevistas al
personal administrativo de la misma, obteniendo una serie de informacion y
datos de suma importancia, con los cuales se reflejan las diferentes inquietudes

de nuevas alternativas e insatisfaccion de las actuales.

A continuacion se presentan algunos de los problemas con mayor relevancia en

los cuales se profundizara.

v Falta de medidas de Higiene en los procedimientos de elaboracién de

los alimentos en los actuales establecimientos.

Se ha logrado determinar por medio del sondeo realizado en la Facultad que el
77% de los alumnos encuestados se han visto afectados por diferentes
enfermedades al consumir alimentos que no han sido elaborados con las

medidas de higiene adecuadas para la salud, por lo que la mayoria han hecho

® Fuente: Anexo Formato de Encuesta pagina 214.
"Fuente: Anexo Resultado del sondeo realizado en la FMOCC pagina 218.
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énfasis en enfermedades gastrointestinales, estomacales, digestivas, etc.
Después de haber consumido dichos alimentos no solo en los establecimientos

aledanos a la Facultad sino también dentro ella.

v' Falta de calidad en los alimentos proporcionados tanto fuera como

dentro de la Facultad.

El 44% de los alumnos encuestados coinciden que los alimentos que consumen
actualmente no tienen la calidad esperada, pero debido a su economia optan por
consumir este tipo de alimentos sin tener en cuenta de donde estos provienen y

como han sido preparados.

v Los precios altos de los alimentos que se ofrecen actualmente.

Debido a que muchos de los estudiantes no poseen la facilidad econémica para
optar por productos alimenticios de mejor calidad, se ven obligados a consumir
productos de menor costo como puede ser la comida chatarra, la cual se ha
comprobado con diferentes estudios por expertos en nutricion los cuales
coinciden que no es recomendable consumirla a diario ya que puede tener

grandes repercusiones en la salud®.

v’ Situaciones de riesgo que se presentan al momento de salir de la

Facultad en busca de los alimentos.

Por la situacién actual que se vive en nuestro pais son muchos los problemas
por los cuales se ven afectados los estudiantes, el 84% de los alumnos
encuestados coinciden que al salir de las instalaciones de la Facultad es un
constante peligro ya que se exponen a riesgos tales como: delincuencia,
conductores imprudentes al volante, contaminacion del aire debido al trafico
vehicular, etc. Debido a esto un 97% de la poblacion estudiantil avalan una

nueva opcién dentro de la Facultad la cual les permita evitar este tipo de

® Fuente: Especialistas en Nutricion.

19



situaciones y a la vez contar con otra alternativa que esté al alcance de sus
bolsillos, que no solo les brinde buen precio sino también seguridad, calidad e

higiene en los alimentos.

v’ Falta de capacidad para satisfacer la demanda actual de la Facultad.

Se ha observado que el establecimiento que se encuentra dentro de la facultad
no llena las caracteristicas y expectativas requeridas por los estudiantes ademas
de no poder cumplir con la demanda que se tiene actualmente de alimentos,
dicha informacién fue proporcionada por las personas que atienden dicho
establecimiento, ademas de no ofrecer alternativas de comida a los estudiantes y

solo contar con comidas rapidas la cual no es recomendable para la salud.

v Proceso burocratico para la adquisicion de alimentos para diversas
actividades que involucran a las Autoridades y Cuerpo Administrativo

y Docente.’

El problema radica cuando surge la necesidad de adquirir alimentaciéon o
refrigerios para eventos donde se ven involucradas autoridades de la
Universidad, Cuerpo Administrativo o Docentes, ya que cuando se quiere
obtener este tipo de servicio es necesario realizar los tramites en la Sede Central
para que en esta entidad se genere la partida presupuestaria y el devengamiento
del mismo. Lo cual obliga a que sea contratado en la Facultad Central el

proveedor de los alimentos.

® Fuente: Entrevista realizada a secretaria de Decanato
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1.4. OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo General:

v' Elaborar los estudios de factibilidad que permita desarrollar, implementar y

evaluar la realizacion exitosa del proyecto para la implementacion del

Comedor Universitario en la Facultad Multidisciplinaria de Occidente

1.4.2. Objetivos Especificos:

v

Realizar el estudio de mercado para obtener la demanda potencia
insatisfecha, ademas de la fijacion de precio y analisis de

comercializacion.
Investigar y determinar la microlocalizacion optima del proyecto.

Determinar la necesidad de equipo, suministros e insumos necesarios

para satisfacer la demanda.

Promover el desarrollo integral de la poblacion estudiantil y personal
administrativo a través de un comedor universitario para brindar

servicios de bienestar con calidad.

Establecer los procedimientos éptimos para el servicio y la inocuidad en

la preparacion de los alimentos.

Realizar una propuesta organizativa para la correcta operacion del

comedor universitario.

Determinar la inversion, ingresos y costos totales iniciales necesarios

para el correcto funcionamiento del proyecto.
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1.5. JUSTIFICACION

Un interés por parte de la poblacion estudiantil y administrativa de la Facultad
Multidisciplinaria de Occidente es el poder consumir alimentos variados, que
posea un precio accesible, de calidad y elaborados con medidas de higiene que

no afecten su salud.

Se ha observado que en los ultimos afios la poblacion estudiantil ha aumentado
considerablemente ya que en sus inicios solo se contaba con 20 estudiantes y en
la actualidad con muchos méas. A continuacion se presenta en la tabla 2 la
cantidad de estudiantes inscritos siete afios atrds, desde el afio 2005 hasta el

actual®®.

Tabla 2. Nimero de Estudiantes Inscritos en la FMOCC.

Numero de Estudiantes Inscritos en la Facultad Multidisciplinaria de

Occidente
Afio Numero de Alumnos
2005 5,383
2006 5,727
2007 6,523
2008 6,991
2009 7,540
2010 7,932
2011 7,995
2012 7,943

9 Fyente: Informacién proporcionada por Administracion Académica 16/04/2012.
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Como se puede observar en la tabla mostrada anteriormente cada uno de los
afios presentados del 2005 al 2011 la cantidad de estudiantes inscritos en la
Facultad va en aumento, notando una pequefia baja en este afio en comparacion
con el afo anterior, pero esto no deja de lado el alza en el nimero de alumnos

que se presenta.

De acuerdo con el nimero de estudiantes presentados en este afio, muchos de
ellos esta conformado por personas que provienen de los diferentes
departamentos como lo son Sonsonate, Ahuachapan y Santa Ana, muchos de
ellos al estudiar lejos de sus casas y no poder regresar a ellas permanecen en la
Facultad todo el dia o simplemente el horario elegido por ellos dificulta el

regreso a sus hogares.

La carencia de alternativas de consumo dentro de la Facultad y la falta de
capacidad para satisfacer la demanda ya que en la actualidad no se estan
ofreciendo almuerzos dentro de la institucién®, son algunas de las inquietudes

y problemas presentados por los estudiantes en el sondeo realizado.

Es por esta razon que nace la necesidad de brindarle al estudiante un comedor
donde pueda consumir alimentos que les brinde los nutrientes necesarios para
poder continuar su dia satisfactoriamente, que no esté expuesto a situaciones
que arriesguen su vida y su salud, ademas que estos posean los procedimientos
y medidas de higiene necesarias que no perjudiquen la salud de los estudiantes

y del sector administrativo.

Por lo que es preciso y necesario de acuerdo a los resultados arrojados en el
sondeo realizado la elaboracion del estudio de factibilidades para la
implementacién de un comedor universitario en la Facultad Multidisciplinaria
de Occidente que brinde todas aquellas exigencias y demandas de la poblacion

tanto estudiantil como administrativa.

Y“Fyente: Informacién proporcionada por personal encargado de los comedores dentro de la
Facultad Multidisciplinaria de Occidente.
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1.6. ALCANCES

v Determinar que tan factible es el proyecto después de la realizacion de sus
cuatro etapas como lo es el estudio de mercado, técnico, economico y

financiero.
v Aportar un documento de apoyo como base para la implementacion del

proyecto a las autoridades competentes de la facultad en actividades

orientadas a producir cambios positivos en la misma.
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1.7. LIMITACIONES

v En el desarrollo del estudio de la factibilidad técnica, la macrolocalizacion
para la implementacion del comedor universitario en la Facultad
Multidisciplinaria de Occidente no sera necesaria ya que la universidad

cuenta con una ubicacién ya establecida.
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1.8. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

En el proyecto “Estudio de Factibilidad para la Implementacion del comedor
universitario en la Facultad Multidisciplinaria de Occidente”, se hace necesario
adoptar una metodologia de investigacion que permita conocer la forma de
como se llevara la investigacion de dicho proyecto, con el objetivo de obtener
una adecuada secuencia sistematica y eficaz en la recoleccion de datos en el

campo universitario.
Fuentes de Informacion:

La basqueda de informacion permite que la investigacion pueda tener un
fundamento sobre la problematica que se estudio, ya que si no se cuenta con la
informacidn necesaria el proceso de investigacion se dificulta y a la vez se

obtendran analisis posteriores deficientes.

Las fuentes de informacion utilizadas constituyen un proceso muy importante
para la base de anélisis y conclusiones pues de ello dependera seguir un curso
correcto de acciones al momento de emitir juicios y opiniones referentes al

tema de estudio.

Las fuentes de informacion que se utilizaron para llevar a cabo la realizacién

del proyecto antes mencionado son:
1.8.1. Fuentes Primarias

Esta informacion fue obtenida a través de los estudiantes y personal

administrativo de la Facultad Multidisciplinaria de Occidente.

Para recopilar dicha informacion y dar garantia de la objetividad y confiabilidad
del estudio se hizo uso de métodos que facilitaron la recoleccién de los datos

necesarios los cuales son: observacion directa, encuesta y entrevista.
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Observacion directa: consistio en el contacto y registro visual a los estudiantes
que permanecen tiempo completo en la Facultad y observar los lugares que

ellos acuden con mas frecuencia a la hora de adquirir sus alimentos.

Encuesta: se disefiaron con el propdésito de obtener informacion referente a los
lugares que actualmente les ofrecen servicio de comidas, de las preferencias de
los mismos y a la vez saber si estos estan dispuestos a aceptar un cambio que

favorezca su condicion.

Entrevista: se utilizd para establecer una comunicacién no solo con los
estudiantes sino también con el personal administrativo de la Facultad, esto con
el fin de obtener respuestas verbales a las interrogantes planteadas y asi obtener

diversas opiniones acerca del tema en estudio.

Este método permitié profundizar en aspectos que son de interés para la

investigacion dando como resultado informacién confiable y completa.
1.8.2. Fuentes Secundarias

Consiste en la recoleccién de informacion ya existente y estd constituida por
toda aquella informacidn bibliogréafica referente al tema de investigacion.

Entre las fuentes secundarias que se utilizaron para llevar a cabo dicho estudio

son: tesis, revistas y red global de transferencia de informacion.
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Capitulo 2

Marco Teorico



2.1. INTRODUCCION

El documento presenta el marco tedrico del trabajo de grado nominado
“Estudio de factibilidad para la implementacion del comedor universitario en la

Facultad Multidisciplinaria de Occidente, Universidad de El Salvador”.

La investigacion documental muestra un breve contenido correspondiente a
conceptos y técnicas de investigacion relacionado con las diferentes fases de
cada una de las factibilidades, el esquema global de la formulacion y evaluacion
de un proyecto hace que el estudio de factibilidades pueda enmarcarse en una

rutina metodoldgica, que en general pueda adaptarse a cualquier proyecto.

Este contenido se utiliz6 para el estudio y fundamento de los conocimientos que
se requeriran durante el estudio. La recopilacion de la informacién del marco
tedrico se realizd, mediante el uso de fuentes de informacion secundarias
correspondientes a la consulta de libros y utilizacion de la red global de

transferencia de informacion.
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2.2. ASPECTOS GENERALES DEL PROYECTO

2.2.1. Definicién de proyecto

v' “Un proyecto es la busqueda de una solucién inteligente al
planteamiento de un problema tendiente a resolver, entre muchas, una

necesidad humanal?’.

v" “No es mas ni menos que la bisqueda de una solucién inteligente al
planteamiento de un problema tendiente a resolver, entre tantas, una

necesidad humana®”.

v “Proyecto es una herramienta o instrumento que busca recopilar, crear,
analizar en forma sistematica un conjunto de datos y antecedentes, para
la obtencion de resultados esperados. Es de gran importancia porque

permite organizar el entorno de trabajo*”.

2.2.2. Finalidad de los proyectos

Aportar elementos de juicio para la toma de decisiones sobre su ejecucién o

sobre el apoyo que deberia prestar para su realizacion.

v Medio para resolver un problema o cubrir un déficit: con un proyecto
ejecutado se podria cubrir déficit de casas, medicinas, agua, médicos,
productos industriales, agropecuarios, etc.

2Fuente: Gabriel Baca Urbina. Evaluacién de Proyectos. 4% ed. pag. 2.

BFuente: Nassir Sapag Chain, Reinaldo Sapag Chain. Preparacion y Evaluacion de Proyectos.
3%ed. pag. 4.

YFuente: J. Ménica Thompson. Concepto de Proyecto. 2009.
<http://www.promonegocios.net/proyecto/concepto-proyecto.html>. (Fecha de consulta: 18 de
abril de 2012).
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v Medio para gestionar recursos: un proyecto en la etapa de estudio sirve
como instrumento de gestion para obtener recursos para Ssu
implementacion, presentandolo a instituciones financieras como bancos,

gobierno o a la cooperacion internacional.

v" Medio para solicitar beneficios e incentivos fiscales: en algunos
proyectos, dependiendo el impacto en la sociedad, se pueden obtener
beneficios e incentivos fiscales como exencion de impuestos de
importacion de maquinaria, equipo y materias primas, ademas se puede
obtener exencion de impuestos de la renta por algunos afios tanto del

proyecto como para los socios.

v Medio para conocer un comportamiento futuro: un proyecto elaborado
le sirve de base a los propietarios o0 encargados como un medio de

planificacion y control para poder medir resultados en el futuro.

2.2.3. Naturaleza de los proyectos

Los proyectos pueden ser de diversa indole, una clasificacion a partir del fin

buscado puede ser el siguiente:

v Proyectos de Inversion Privada: en este caso el fin del proyecto es lograr
una rentabilidad econdémica financiera, de tal modo que permita
recuperar la inversion de capital puesta por la empresa o inversionistas
diversos, en la ejecucion del proyecto. Estos tipos de proyectos son
realizados por un empresario particular, con ello se busca resultado en
cuanto a la venta de los productos, bienes o servicios que se generaran

con la ayuda de la inversion.

v Proyectos de Inversion Publica: en este tipo de proyectos, el estado es el
inversionista que coloca sus recursos para la ejecucion del mismo, el

estado tiene como fin el bienestar social, de modo que la rentabilidad
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del proyecto no es solo econOémica, sino también el impacto que el
proyecto genera en la mejora del bienestar social en el grupo
beneficiado o e la zona de ejecucion, dichas mejoras son impactos
indirectos del proyecto.

v" Proyectos de Inversién Social: un proyecto social sigue el unico fin de
generar un impacto en el bienestar social, generalmente en estos
proyectos no se mide el retorno econémico, es mas importante medir la
sostenibilidad futura del proyecto, es decir si los beneficiarios pueden
seguir generando beneficios a la sociedad, alin cuando acabe el periodo

de ejecucion del proyecto.

2.2.4. Ciclo de vida de los proyectos

Un proyecto de inversion tiene un ciclo de vida®® las cuales facilitan el control
sobre los tiempos para ejercer las actividades previamente planeadas y el
control sobre el trabajo subcontratado por dicho proyecto. El ciclo de vida de
un proyecto esta conformado por cuatro etapas primordiales las cuales se

muestran a continuacion.
Etapa 1: Pre inversion

Consiste en identificar ideas de inversion, formular, evaluar y seleccionar los
proyectos mas rentables desde el punto de vista econdémico-social. ES en esta
fase donde se trata de minimizar costo y se facilita el analisis para el mejor
desarrollo de las demas fases. Aqui el andlisis se refiere a un proceso de
seleccion basado en la aptitud o viabilidad mercadoldgica, tecnoldgica,

administrativa, juridica, econdmica, financiera y social de la inversion.

15 Fuente: J. Ménica Thompson. Ciclo de vida de un proyecto.
<http://www.munitel.cl/eventos/sistema_de_formacion_capacitacion_municipal/html/DOCUM
ENTOS/2010/GESTION_DE_PROGRAMAS_SOCIALES_Y_EVALUACION_DE_PROYEC
TOS_DE_NIVEL_LOCAL_IQUIQUE/PPTO1.pdf> (Fecha de consulta: 19 de abril de 2012).

32


http://www.munitel.cl/eventos/sistema_de_formacion_capacitacion_municipal/html/DOCUMENTOS/2010/GESTION_DE_PROGRAMAS_SOCIALES_Y_EVALUACION_DE_PROYECTOS_DE_NIVEL_LOCAL_IQUIQUE/PPT01.pdf
http://www.munitel.cl/eventos/sistema_de_formacion_capacitacion_municipal/html/DOCUMENTOS/2010/GESTION_DE_PROGRAMAS_SOCIALES_Y_EVALUACION_DE_PROYECTOS_DE_NIVEL_LOCAL_IQUIQUE/PPT01.pdf
http://www.munitel.cl/eventos/sistema_de_formacion_capacitacion_municipal/html/DOCUMENTOS/2010/GESTION_DE_PROGRAMAS_SOCIALES_Y_EVALUACION_DE_PROYECTOS_DE_NIVEL_LOCAL_IQUIQUE/PPT01.pdf

Etapa de idea: identificar necesidad insatisfecha o problema por resolver,
posibles beneficios, localizacion geografica y objetivos.

Etapa de perfil: se incorpora informacién adicional y se precisa la proveniente
de la etapa anterior con estimacion preliminar de ubicacion y tamafio del
proyecto, alternativas técnicas, estimacion de beneficios, montos de inversion,

costos de operacion y mantencion. Se debe hacer una evaluacion preliminar.

Etapa de prefactibilidad o anteproyecto: se precisa con mayor detalle la
informacidn anterior, se incorporan datos adicionales para permitir descartar

ciertas alternativas y perfeccionar las restantes.

Etapa de factibilidad: consiste en perfeccionar la alternativa que haya resultado
con mayor indicador de rentabilidad tal como el valor actual neto, determinado
en la etapa anterior reduciendo asi su rango de incertidumbre a limites

aceptables.
Etapa 2: Gestion de Recursos

Es la obtencion de los recursos econdmicos (crédito, capital, arrendamientos,
acuerdos de venta, contratos), fisicos (planta, materiales, maquinaria, seleccion
de proveedores), legales (permisos, patentes licencias, derechos, marcas), y
humanos expresados en el Proyecto y detallados en la ingenieria.

Etapa 3: Inversion

Consiste en ejecutar fisicamente los proyectos seleccionados y priorizados en la

pre inversion.

Etapa de disefio definitivo: se elabora el disefio de ingenieria (planos, memoria
de célculo, especificaciones técnicas) y se ajustan detalles finales previos a la

etapa de ejecucidn. Se elaboran bases para la propuesta o licitacion.

Etapa de ejecucion: son todas aquellas acciones tendientes a ejecutar

fisicamente el proyecto como fue especificado en la etapa de disefio.
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Etapa 4: Recuperacion

Consiste en poner en marcha los proyectos, generandose los beneficios y costos

estimados en el pre inversion.

Etapa de direccion y operacion: corresponde al periodo de tiempo durante el

cual se generan los beneficios y costos estimados en las etapas anteriores.

2.2.5. Clasificacion de los proyectos

Existen diversas maneras de clasificar los proyectos'®, o de generar una
tipologia mediante la cual se logre dar un orden o agrupar los proyectos de

manera logica y congruente. A continuacion se presenta cada uno de ellos:
v’ Segun su caracter un proyecto financiero o social

Sociales: cuando la decisién no depende de que los consumidores o usuarios
potenciales del producto, puedan pagar integramente o individualmente los
precios de los bienes o servicios ofrecidos, que cubrira total o parcialmente la
comunidad en su conjunto, a través del presupuesto publico de sistemas

diferenciales de tarifas o de sus subsidios directos.

Financiero: cuando su factibilidad depende de una demanda real en el mercado
del bien o servicio a producir, a los niveles del precio previsto. En otros
términos, cuando el proyecto solo obtiene una decisién favorable a su
realizacion si se puede demostrar que la necesidad que genera el proyecto esta

respaldada por un poder de compra de la comunidad interesada.

v Segun el sector de la economia al cual estan dirigidos los proyectos

Agropecuarios: dirigidos al campo de la produccion animal y vegetal; las
actividades pesqueras y forestales; y los proyectos de riego, colonizacion,

'8 Fuente: Fernando Rojas. Formulacién de proyectos, Clasificacion de los proyectos. 2007.
<http://www.mailxmail.com/curso-formulacion-proyectos/clasificacion-proyectos>. (Fecha de
consulta: 19 de abril de 2012).
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reforma agraria, extension y crédito agricola y ganadero, mecanizacién de

faenas y abono sistematico

Industriales: Comprenden los proyectos de la industria manufacturera, la
industria extractiva y el procesamiento de los productos extractivos de la pesca,

de la agricultura y de la actividad pecuaria.

Infraestructura social: Dirigidos a atender necesidades bésicas en la poblacion,
tales como: salud, educacidn, recreacion, turismo, seguridad social, acueductos,

alcantarillados, vivienda y ordenamiento espacial urbano y rural.

Infraestructura econdmica: Se caracterizan por ser proyectos que proporcionan
a la actividad econOmica ciertos insumos, bienes o servicios, de utilidad
general, tales como: energia eléctrica, transporte y comunicaciones. También
incluyen los proyectos de construccion, ampliacion y mantenimiento de
carreteras, aeropuertos, puertos y navegacion centrales eléctricas y sus lineas y

redes de transmision y distribucion.

Servicios: Se caracterizan porque no producen bienes materiales. Prestan
servicios de caracter personal, material o técnico, ya sea mediante el ejercicio

profesional individual o a través de instituciones.
v Segun el objeto de estudio

Proyectos de Produccion de Bienes: Pueden ser: Primarios: Agricolas,
Pecuarios, Mineros, Pesqueros o Forestales. Secundarios: Bienes de consumo

final, intermedios o de capital.

Proyectos de Prestacion de Servicios: se encuentran los de infraestructura fisica
en estos se incluyen los transportes, las comunicaciones, el riego y la
recuperacion de tierras, la energia eléctrica, el saneamiento y las
urbanizaciones. La infraestructura social: comprende la salud, la educacion,

vivienda y la organizacidon social (administracion publica y seguridad nacional).
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Proyectos de Investigacion: se encuentran los de investigacion en ciencias
pueden ser ciencias exactas, naturales o sociales. Investigacion aplicada: puede
estar relacionada con recursos naturales, con procesos de transformacion o con

procesos de decision.
v Segun finalidad del estudio

Pretende medir la rentabilidad del proyecto: se busca medir la rentabilidad de
todos los recursos invertido en el proyecto, sin especificar o definir de donde

provengan los fondos.

Busca medir la rentabilidad del inversionista: o dicho en otros términos, de los
recursos propios que son invertidos en el proyecto.

Medir la capacidad de pago del proyecto: si el proyecto se encuentra en
condiciones de cumplir con las obligaciones contraidas en un posible

endeudamiento para su realizacion o implementacion.
v Segun el ejecutor

Publicos: Son proyectos ejecutados por entidades del gobierno y con
presupuestos de inversidn publica. Normalmente apuntan al mejoramiento de la
salud, la educacién, la vivienda, el transporte, etc., y son formulados con base
en los planes y programas de desarrollo econémico-social que preparan los

diferentes niveles de la administracion publica.

Privados: Son proyectos preparados y ejecutados por personas naturales o
juridicas con recursos privados o de crédito, buscando siempre las mejores

oportunidades de inversion y la mejor rentabilidad.

Mixtos: Son proyectos promovidos y ejecutados coordinadamente entre el

sector publico y privado, a través de las denominadas empresas de economia.
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2.3. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

El estudio de factibilidad debe intentar simular con el maximo de precisién lo
que sucederia al proyecto si fuese implementado. De esta forma, se conoceran

los beneficios y costos que ocasionaria, y por lo tanto, podra ser evaluado.

Aunque no existen probablemente dos proyectos de inversion iguales, el estudio
de factibilidad puede enmarcarse en una cierta rutina metodologica que, en

general, puede adaptarse a cualquier proyecto.

En cada una de las etapas del proyecto es preciso reconocer todos y cada uno de
los agentes que tendran algin grado de influencia sobre las decisiones que se

tomaran al definir su estrategia comercial.

2.3.1. Factibilidad de Mercado

El estudio de factibilidad de mercado indicé si el mercado es o no sensible al
bien o servicio producido por el proyecto y la aceptabilidad que tendria en su
consumo o uso. Este estudio consta basicamente de la determinacién y
cuantificacion de la demanda y oferta, el andlisis de los precios y el estudio de

la comercializacion.
2.3.1.1. Definicién, Naturaleza y Usos del Producto

En esta parte se hizo una descripcion exacta del producto o los productos que se
pretenden elaborar. Los productos pueden clasificarse desde diferentes puntos
de vista:

De conveniencia: se dividen en basicos, como los alimentos cuya compra se
planea y por impulso, cuya compra no necesariamente se planea, como ocurre

con las ofertas, los articulos novedosos, etc.

Productos que se adquieren por comparacion: se subdividen en homogéneos
(vinos, latas, aceites, lubricantes) y heterogéneos (muebles, autos, casas), donde

interesa mas el estilo y la presentacion, que el precio.
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Productos que se adquieren por especialidad: como el servicio médico, servicio

relacionado con los automoviles.

Productos no buscado: que son productos o servicios por los cuales nunca se
quiere tener relacion, pero cuando se necesitan y se encuentran uno que es
satisfactorio, la proxima vez se acude al mismo sitio (cementerios, abogados,

hospitales, etc.).
2.3.1.2. Analisis de la Demanda

Se entiende por demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercado
requiere o solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un

precio determinado®’.

La busqueda de satisfactores de un requerimiento o necesidad, que realizan los
consumidores aunque sujeta a diversas restricciones, se conoce como la
demanda del mercado. Para conocer mas sobre el mercado a estudiar se
recopilé informacion de fuentes primarias y secundarias que reunian la
informacidn que existe sobre el tema. Fuentes secundarias que es la recoleccién
de fuentes de informacion escritas que existen sobre el tema ya sean

estadisticas, libros, datos de la propia empresa y otras.

La informacion de fuente primaria es entrar en contacto directo con el

consumidor final, el cual se puede realizar de tres formas:

a) Observar directamente la conducta del usuario.
b) Método de experimentacion.

c) Acercamiento y conversacion directa con el consumidor.

Para determinar el tamafio de la muestra de los posibles demandantes, a la cual
se implementaron las fuentes primarias mencionadas anteriormente, existen dos
tipos generales de muestreo el probabilistico y el no probabilistico. El primero

cada uno de los elementos de la muestra tiene la misma probabilidad de ser

7 Fuente: Gabriel Baca Urbina. Evaluacion de proyectos. 42 ed. pag. 17.
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entrevistado, y en el muestro no probabilistico, la probabilidad no es igual para
todos los elementos del espacio muestral.

Fue de vital importancia conocer como se comporta el mercado demandante
ante factores que influencian en la adquisicion del producto los cuales pueden

Ser.

a) Ingreso de consumidores.

b) Cantidad de consumidores.

c) Precio de los bienes complementarios.
d) Precio de los bienes sustitutos.

e) Gustos y preferencias.

f) Expectativas.

2.3.1.3. Proyeccion de la Demanda

Para elaborar una proyeccién de la demanda se ejecutaron tres etapas en su

estudio:

a) Analisis del comportamiento historico.
b) Estudio de la situacion actual.
c) Estimacidn de la situacion futura con y sin el proyecto.

El estudio del comportamiento histérico: se buscaba recolectar informacion
cuantitativa que podria servir para estimar tendencias de caracter estadistico y
para identificar experiencias exitosas y fracasadas vinculadas a decisiones que
otros agentes econdmicos hayan tomado en el pasado, de manera tal de poder

explicar las relaciones causa—efecto que determinaron cambios en el pasado.

La importancia del andlisis de la situacién vigente: radica en que constituye la
base de cualquier prediccion y en que permite la identificacién de los precios de

equilibrio vigentes en los mercados de los insumos y del producto o servicio.
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La proyeccion de comportamientos futuros: basados sélo en consideraciones
historicas y vigentes, con lleva el problema de suponer el mantenimiento de las
variables condicionantes de ese comportamiento pasado y actual. A veces, la

sola creacion del proyecto alterara el orden de cosas establecido en el mercado.

Cada una de las técnicas de proyeccion tiene una aplicacion de carécter especial
que hace de su seleccion un problema decisional influido por diversos factores,
como la validez y disponibilidad de los datos historicos, la precision deseada
del prondstico, el costo del procedimiento, los beneficios del resultado, los
periodos futuros que se desean pronosticar y el tiempo disponible para hacer el
estudio.

Una forma de clasificar las técnicas de proyeccion consiste en hacerlo en

funcién de su caricter:

a) Metodo de carécter subjetivo: su uso es frecuente cuando el tiempo para
elaborar el pronostico es escaso, cuando no se dispone de todos los
antecedentes minimos necesarios 0 cuando los datos disponibles no son
confiables para predecir algin comportamiento futuro.

b) Modelos causales: parten del supuesto de que el grado de influencia de las
variables que afectan al comportamiento del mercado permanece estable,
para luego construir un modelo que relacione ese comportamiento con las
variables que se estima son las causantes de los cambios que se observan en
el mercado.

c) Modelos de series de tiempo: se utiliza cuando el comportamiento que
asuma el mercado a futuro puede determinarse en gran medida por lo
sucedido en el pasado, y siempre que esté disponible la informacion
histérica en forma confiable y completa. Cualquier cambio en las variables
que caracterizaron a un determinado contexto en el pasado hace que pierdan

validez los modelos de este tipo.
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2.3.1.4. Anélisis de la Oferta

La oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto niamero de oferentes

esta dispuesto a poner a disposicién del mercado a un precio determinado™.

También la oferta es el nimero de unidades de un determinado bien o servicio

que los vendedores estan dispuestos a vender a determinado precio®®.

El comportamiento de los oferentes es distinto al de los compradores. Un alto
precio les significa un incentivo para producir y vender mas de ese bien. A

mayor incremento en el precio, mayor sera la cantidad ofrecida.

La conjuncion o punto de equilibrio de la curva de la oferta y el de la demanda,
es aquel en que a un precio determinado se igualan las cantidades ofrecidas y
demandadas. Ante un aumento en el precio, la cantidad ofrecida aumenta y la

cantidad demandada disminuye.

Resulta obvio concluir que si el precio de los insumos aumenta, los productores
de un determinado bien que requiera esos inSUMOS nNO querran seguir
produciendo el bien al mismo precio que lo ofrecia antes del alza en el precio
de los insumos, y por tanto, se producird un incremento en el precio del bien

como consecuencia de este hecho.
Mercado Proveedor

Tres aspectos fundamentales fueron estudiados en el mercado de los

proveedores® son: los precios, la disponibilidad y la calidad.

El precio de los insumos determind una parte de los costos del proyecto e

influyo en el monto de las inversiones, tanto de activos fijos como de capital

'8 Fuente: Gabriel Baca Urbina. Evaluacion de proyectos. 42 ed., pag.43.

9 Fuente: Sapag Chain. Preparacion y Evaluacién de proyectos. 32 ed., pag. 35.

2 Fuente: Conceptos introductorios de proyectos de inversion.
<http://es.scribd.com/ariel_meller/d/56834581/5-EL-MERCADO-PROVEEDOR>. (Fecha de
consulta: 20 de abril de 2012).
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operativo. En este sentido, se investigo lo que se denomina concepto ampliado
del precio, el que, ademas de determinar los valores actuales en que se tranzan
los insumos en el mercado y sus tendencias a futuro, permitio establecer la
existencia de condiciones de crédito y las politicas de descuento ofrecidas por

los proveedores.

La disponibilidad de insumos se dedujo del estudio de la existencia de
capacidad productiva en toda la cadena de abastecimiento y determind en
definitiva el costo al cual podra adquirirlo el proyecto. Si hay disponibilidad de
materias primas, el precio al que se podra comprar sera inferior al que se

lograria si no existe disponibilidad.

La determinacion de la calidad de los insumos fue un factor fundamental para
calcular el costo. Generalmente, se considera el concepto de calidad como
sinbnimo de bueno. En el estudio de proyectos, la calidad se asocia con
estandares de requerimientos basados en las especificaciones técnicas de los
insumos. No se debera optar por una calidad superior a la requerida, la que
aumentara los costos, ni por una inferior, la que atentaria contra el

posicionamiento del producto final.
Mercado Consumidor

La informacion que entreg6 el mercado consumidor es, por lo general, la mas
importante para el proyecto. La decisién del consumidor para adoptar una
tecnologia, comprar un producto o demandar un servicio, tiene componentes
tanto racionales como emocionales, por lo que la prediccion del
comportamiento del uso o compra del servicio o producto que ofrecera el

proyecto, se hace méas compleja de lo esperado.

Los cambios en los gustos y preferencias, los habitos de consumos y
motivaciones o el grado de aceptabilidad y rechazo a una campafia promocional
varian para cada proyecto y lugar, dado el fuerte componente subjetivo de la
decision. EI comportamiento de las personas es dificil de predecir por cuanto
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reaccionan de manera diferente frente una combinacién de estimulos que se

modifican permanentemente.

Los criterios de agrupacion dependieron del tipo de consumidor que se estudid,

por esta razon existen dos grandes agrupaciones:

a) Consumidor institucional.

b) Consumidor individual.

La del consumidor institucional se caracteriza por decisiones generalmente muy
racionales basadas en las variables técnicas del producto, en su calidad, precio,

oportunidad en la entrega y disponibilidad de repuestos, entre otros factores.

La del consumidor individual que toma decisiones de compra basado en

consideraciones de caracter mas bien emocionales.

Un elemento pertinente para realizar cualquier estudio de los consumidores se
denomina segmentacion de mercados y corresponde a la forma de agrupacion
de los usuarios o consumidores: edad, sexo, nivel de ingreso, educacion o lugar

de residencia, entre otros.

Para los efectos del analisis, se obtuvo varios tipos de demanda, que se pueden

clasificar como sigue:

v" En relaciéon con su oportunidad: demanda insatisfecha y demanda
satisfecha.

v En relaciébn con su necesidad: demanda de bienes social vy
nacionalmente necesarios (basica), demanda de bienes no necesarios o
de gusto que es practicamente el Ilamado consumo suntuario
(suntuaria).

v En relacién son su temporalidad: demanda continua, demanda ciclica o
estacional.

v De acuerdo con su destino: demanda de bienes finales, demanda de

bienes intermediarios o industriales.
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Mercado Competidor

El estudio del mercado competidor tiene la doble finalidad de permitir al
evaluador conocer el funcionamiento de instituciones similares y de ayudarlo a
definir una estrategia comercial competitiva con ellos. Ademas de conocer al
competidor con el objeto de evaluar la posibilidad de captar a nuevos clientes se
debe considerar un mercado no tradicional, donde se compite por un proveedor
o distribuidor. A los primeros se les denomin6 competidores directos y a los

ultimos, competidores indirectos.

El estudio del mercado competidor indirecto busca identificar las relaciones
comerciales que debera asumir el proyecto para lograr contar con los
especialistas, insumos, servicios, distribuidores y proveedores que garanticen su

normal funcionamiento cuando sea implementado.

El mercado competidor directo es, sin duda, la principal fuente de informacién
a la que una persona no experta en un tema puede recurrir para conocer de él.
La mayoria de los expertos saben casi nada de empresas similares, por tal
motivo, conocer lo que se hace en establecimientos similares, a qué tipo de
usuario o cliente se atiende, como, con qué tarifas, con qué apoyo promocional,
a través de qué distribuidor, con cuéles asociados, donde, etc., serd una tarea

béasica en la definicion de la propia estrategia comercial del proyecto.

El primer elemento de la estrategia comercial fue la definicion del producto real
con el que se va a competir. Lo anterior llevé a considerar el concepto ampliado
del producto, ya que lo que percibe el usuario, es mas que el producto
intrinseco, es un conjunto de atributos. Los principales atributos que se
estudiaron son: caracteristicas del producto, complemento promocional, marca,

tamafo y envase, calidad del producto, calidad de la atencién.

El segundo elemento de la estrategia comercial de la competencia es el precio.

La tarifa que fue fijada es lo suficientemente competitiva como para tener éxito
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comercial, entendiendo por competitivo no necesariamente un precio similar o

inferior al de la opcidn que tiene el cliente.

Aqui convino considerar el concepto ampliado del precio que cobra la
competencia: tarifa, descuentos y formas de pago como anticipos, cheques en
garantia, plazo de los créditos, cobro de intereses, etcétera. El precio definido
para el proyecto tuvo en consideracion ademés del cobrado por la competencia
a los costos del proyecto, el precio de los servicios sustitutos y lo que el cliente

esté dispuesto a pagar.

El tercer elemento de la estrategia comercial de la competencia fue la
promocion. Para determinar cual era el factor comunicacional mas eficiente
para cada proyecto se observaron los logros de la competencia, los que pueden
estar asociados a montos significativos de inversién para dar a conocer la
existencia del proyecto como de gastos publicitarios permanentes para el

mantenimiento de la imagen buscada.

Un dltimo elemento que se estudio de la estrategia comercial de la competencia
es lo que se denomina plaza. Es decir, la forma en que se vinculara el proyecto

con los clientes.

Al estudiar el mercado competidor fue necesario analizar su comportamiento
histérico ademas de la situacion actual en que se encuentre. De esta forma, el
evaluador puede conocer cudles estrategias comerciales de otros fueron

exitosas y cuéles fracasaron.
2.3.1.5. Demanda Potencial Insatisfecha

Cantidad de bienes o servicios que es probable que el mercado consuma en los
afios futuros, ningun producto podra satisfacer si prevalecen las condiciones en

las cuales se hizo el célculo.

Cuando se obtuvieron los datos graficados de la oferta y demanda y sus

respectivas proyecciones en el tiempo, la demanda potencial se obtuvieron con
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una simple diferencia, afio con afo, del balance oferta-demanda, y con los datos
proyectados se pudo calcular la demanda potencial o insatisfecha en el futuro.

2.3.1.6. Analisis de Precio

El andlisis de precio es la cantidad monetaria a la que los productores estan
dispuestos a vender, y los consumidores a comprar un bien o servicio, cuando la

oferta y demanda estan en equilibrio.

Los precios se pueden tipificar de la siguiente manera: Internacional, Regional

externo, Regional interno, Local y Nacional.

Conocer el precio de un determinado producto es de vital importancia, por lo
que para determinar el precio de venta se siguié una serie de consideraciones

gue se mencionan a continuacion.

a) Costos de produccion, administracion y ventas, mas una ganancia.

b) Demanda potencial del producto y las consideraciones econémicas del
pais.

c) Reaccion de la competencia.

d) EIl comportamiento del revendedor.

e) La estrategia de mercado.

f) Control de precios que todo gobierno puede imponer sobre los

productos.

2.3.1.7. Analisis de Comercializacion

La comercializacion es la actividad que permite al productor hacer llegar un

bien o servicio al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar.

La comercializacion no es la simple transferencia de productos hasta las manos
del consumidor, esta actividad debe conferirle al producto los beneficios de

tiempo y lugar, es decir, una buena comercializacion es la coloca al producto en
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un sitio y momento adecuados, para dar al consumidor la satisfaccion que el

espera con la compra.

La realizacion de un analisis de la comercializacion determina la forma en que
esta relacionada la unidad de produccion con la unidad de consumo, a través del
estudio del sistema actual de distribucion, promocién y venta de los productos.
Esto facilito en gran medida conocer las estrategias que sigue la competencia,

para aprovechar sus ventajas y evitar sus desventajas.
2.3.2. Estudio Técnico

En el estudio técnico” se analizaron elementos que tienen que ver con la
ingenieria basica del producto y/o proceso que se desea implementar, para ello
se realizo la descripcion detallada del mismo con la finalidad de mostrar todos
los requerimientos para hacerlo funcionable. De ahi la importancia de analizar
el tamafio 6ptimo de la planta en el cual se justificé la produccion y el nimero
de consumidores que se tendra para no arriesgar a la empresa en la creacion de

una estructura que no este soportada por la demanda.

El estudio técnico de la ingenieria de proyectos de inversion cobra relevancia
dentro de la evaluacion de un proyecto ya que en él se determinaron los costos
en los que se incurriran al implementarlo, por lo que dicho estudio es la base

para el calculo financiero y la evaluacion econémica del mismo.
2.3.2.1. Localizacion

La localizacién éptima de un proyecto es la que contribuye en mayor medida a
que se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre capital u obtener el costo

unitario minimo.

2! Fuente: Concepto de Proyectos.
<http://www.mitecnologico.com/Main/ConceptolmportanciaDeProyectos>. (Fecha de consulta:
21 de abril de 2012).
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Este elemento consistio en identificar el lugar ideal para la implementacion del
proyecto, se tomo en cuenta algunos elementos importantes que daran soporte a
la decision del lugar especifico de la planta. La seleccion de la localizacién del
proyecto se pudo definir en dos ambitos: el de la macrolocalizacion donde se
elige la regibn o zona mas atractiva para el proyecto y el de la
microlocalizacion, que determin6 el lugar especifico donde se instalara el

proyecto.

El estudio y analisis de la localizacion de los proyectos puede ser muy util para
determinar el éxito o fracaso de un negocio, ya que la decision acerca de dénde
ubicar el proyecto no solo considerando criterios econdémicos, sino también
criterios estratégicos, institucionales, técnicos, sociales, entre otros. Por lo tanto
el objetivo mas importante, independientemente de la ubicacion misma, fue el
de elegir aquel que condujera a la maximizacién de la rentabilidad del proyecto

entre las alternativas que se consideraron factibles.
2.3.2.2. Distribucion en Planta

Una buena distribucion del equipo corresponde a la distribucion de las
maquinas, los materiales y los servicios complementarios que atienden de la
mejor manera las necesidades del proceso productivo lo cual asegura los
menores costos y una alta productividad, a la vez que mantiene las condiciones

Optimas de seguridad y bienestar para los trabajadores.

Los tipos de distribucién en planta son: distribucion por posicion fija,
distribucion por proceso y distribucion por producto.

2.3.2.3. Ingenieria del Proyecto

Es la etapa dentro de la formulacién de un proyecto de inversion donde se
realizd la definicion de todos los recursos necesarios para llevar a cabo el

proyecto.
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El estudio de ingenieria del proyecto se determind la funcion de produccién
Optima para la produccidn eficiente y eficaz de los recursos disponibles del bien
0 servicio deseado. De la seleccion del proceso productivo optimo se derivo la
definicion de las necesidades de equipo y maquinaria, de la determinacién de su
disposicion en planta y del estudio de los requerimientos de personal que lo
operen, asi como de su movilidad, podrian definirse las necesidades de espacio

y obras fisicas.
2.3.2.4. Proceso de Produccion

El proceso de produccién® se define como un sistema de acciones que se
encuentran interrelacionadas de forma dindmica y que se orientan a la
transformacion de ciertos elementos. De esta manera, los elementos de entrada
(conocidos como factores) pasan a ser elementos de salida (productos), tras un
proceso en el que se incrementa su valor donde se combina mano de obra,
maquinaria, métodos y procedimientos. Segun el flujo el proceso puede ser en

serie, por pedido o por proyecto.
2.3.2.5. Inversiones en Obra Fisica

Se refiere a la implantacion del proyecto una vez seleccionado el modelo a

seguir, dentro de este contexto se considerd lo siguiente:

a) Lacompra e instalacién de maquinaria, equipos y herramientas,
b) Seleccién y administracion de sistemas operacionales y administrativos,
c) Seleccidn, contratacion, induccidn y capacitacion de personal

d) Operacion inicial del negocio.

%2 Fuente: Evaluacion de Proyectos.
<http://evaluaciondeproyectosapuntes.blogspot.com/2009/05/el-estudio-tecnico-el-
estudio.html.> (Fecha de consulta: 21 de abril de 2012).
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2.3.2.6. Inversiones en Maquinaria y Equipo

Los inmuebles, maquinaria y equipo constituyen la principal inversion dentro
de los conceptos que forman los activos del ciclo financiero a largo plazo y
permiten la operacion normal de la empresa creada por el proyecto. De igual
manera que en la inversion en obra fisica también interesa la informacion de
caracter econémico que debera respaldarse técnicamente en el texto del informe

del estudio.
2.3.2.7. Organizacién del Recurso Humano

El plan de organizacién y de recursos humanos tenia como finalidad analizar,
seleccionar, evaluar y controlar los recursos de la empresa. Para ello, se elaboro
un organigrama y la definicién de las funciones, tareas, responsabilidades y
perfil de cada puesto de trabajo, asi como las politicas de reclutamiento,

seleccion, contratacién, formacion y motivacion del personal.

La administracion de recursos humanos consiste en la planeacion, organizacion,
desarrollo y coordinacion, asi como también control de técnicas, capaces de
promover el desempefio eficiente del personal, a la vez que la organizacién
representa el medio que permite a las personas que colaboran en ella alcanzar

los objetivos individuales relacionados directa o indirectamente con el trabajo.
2.3.2.8. Aspectos Legales

En toda nacion existe una constitucion o su equivalente que rige los actos tanto
del gobierno en el poder de las instituciones y los individuos. A esa norma le
siguen una serie de codigos de la mas diversa indole, como el fiscal, sanitario,
civil y penal; finalmente, existe una serie de reglamentaciones de caracter local

0 regional, casi siempre sobre los mismos aspectos.

Es obvio sefialar que tanto la constitucién como una gran parte de los codigos y

reglamentos locales, regionales y nacionales, repercuten de alguna manera
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sobre un proyecto y, por tanto, deben tomarse en cuenta, ya que toda actividad

empresarial y lucrativa se encuentra incorporada a determinado marco juridico.

No hay que olvidar que un proyecto, por muy rentable que sea, antes de ponerse
en marcha debe incorporarse y acatar las disposiciones juridicas vigentes.
Desde la primera actividad al poner en marcha un proyecto, que es la
constitucién legal de la empresa, la ley dicta los tipos de sociedad permitidos,
su funcionamiento, sus restricciones, dentro de las cuales la mas importante es
la forma y el monto de participacion extranjera en la empresa. Por esto, la
primera decision juridica que se adopta es el tipo de sociedad que operara la

empresa y la forma de su administracion.

En segundo lugar, determina la forma de participacion extranjera en caso de

que existiera.
2.3.3. Estudio Econémico

En el estudio econémico® se determind cuél es el monto de los recursos
econdmicos necesarios para la realizacion del proyecto, cual es el costo total de
la operacion de la planta, asi como otra serie de indicadores que sirvieron como

base para la parte final y definitiva del proyecto.
2.3.3.1. Costos de Produccion

Los costos de produccion no son mas que un reflejo de las determinaciones

realizadas en el estudio técnico.

En ella se anotaron y determinaron los siguientes costos: de materia prima,
costo de empaque, costos de energia eléctrica , costos de agua, costos de mano
de obra, costos de higiene y seguridad alimentaria, mantenimiento, control de

calidad, cargos de depreciacion y amortizacién, otros costos.

% Fuente: Gabriel Baca Urbina. Evaluacion de proyectos. 4% ed., pags.159-180.
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2.3.3.2. Costos de Administracion

Como su nombre lo indica son los costos que provienen para realizar la funcién
de administracion de la empresa. Los gastos ya sea de produccion o ventas
fueron excluidos porque luego se incluyeron todos aquellos gastos que estén en

otros departamentos o &reas que puedan existir en una empresa.
2.3.3.3. Gastos de Venta

Los costos de ventas van mas alla de simplemente hacer llegar el producto a los
intermediarios o consumidores sino que implica entre otras actividades, la
investigacion y el desarrollo de nuevos mercados o de nuevos productos
adaptados a los gustos y necesidades de los consumidores, el estudio de
estratificacion de mercado, las cuotas y porcentaje de participacion de la
competencia en el mercado, la adecuacion de la publicidad que realiza la

empresa, la tendencia de las ventas, etc.
2.3.3.4. Inversién inicial en activo fijo y diferido

La inversion inicial comprende la adquisicion de todos los activos fijos o

tangibles y diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones.
2.3.3.5. Depreciacion y Amortizacion

La depreciacion se aplica solamente al activo fijo, ya que con el uso estos

bienes valen menos.

La amortizacion solo se aplico a los activos diferidos o intangibles ya que si se
ha comprado una marca comercial, esta, con el uso del tiempo, no baja de
precio o se deprecia, por lo que el término amortizacion significa el cargo anual

gue se hace para recuperar la inversion.
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2.3.3.6. Determinacidn de la tasa minima aceptable de rendimiento

El capital que forma esta inversion puede provenir de varias fuentes: solo de
personas fisicas que son los inversionista, de estas con personas morales que
son otras empresas y de inversionistas e instituciones de crédito como son los
bancos o de mezcla de inversionistas, personas morales y bancos.

La tasa minima aceptable de rendimiento o TMAR es la tasa que le pediria el
inversionista a la inversion sumando dos factores: primero la ganancia que
compense los efectos inflacionarios, y el segundo debe ser un premio o

sobretasa por arriesgar su dinero en determinada inversion.

2.3.3.7. Financiamiento de la Inversion

Una empresa 0 proyecto a realizar esta financiada cuando ha pedido capital en
préstamo para cubrir cualquiera de sus necesidades econdémicas. En esta etapa
se determino el monto anual de interés, capital y deuda después de pago por la

inversion realizada.
Cuando se pide un préstamo existen cuatro formas generales de pagarlo:

a) Pago de capital e intereses al final de los cinco arios.

b) Pago de interés al final de cada afio, y de interés y todo el capital al final
del quinto afio.

c) Pago de cantidades iguales al final de cada uno de los cinco afios.

d) Pago de intereses y una parte proporcional del capital al final de cada

uno de los cinco afios.
2.3.3.8. Activo

El activo puede definirse como el conjunto de bienes y derechos reales y
personales sobre los que se tiene propiedad, asi como cualquier costo o gasto
incurrido con anterioridad a la fecha del balance, que debe ser aplicado a

ingresos futuros.
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Activos Circulantes:

a) Efectivo en caja y Bancos.
b) Inversiones temporales.
¢) Documentos por cobrar.
d) Cuentas por cobrar.

e) Inventarios.

f) Cargos diferidos a corto plazo
Activos No Circulantes:

a) Inversiones.
b) Activos fijos tangibles.
c) Activos intangibles.

d) Cargos diferidos a largo plazo.
2.3.3.9. Equipo de Mantenimiento

No solo la elaboracién de un programa de mantenimiento sino también su
implantacion es necesaria dentro de la empresa para mejorar la situacién
actual, ya que hoy en dia cualquier industria enfrenta retos, debido a la
globalizacion y los tratados internacionales que existen, por lo que toda
empresa debe tener presente su crecimiento para llegar a ser competitivas en su
ramo Y elevar su productividad con la optimizacion de recursos y reduccion de
costos. Para lograr esto, es importante tener en buenas condiciones los recursos

de la empresa y un apoyo importante, es el mantenimiento industrial.
Los tipos de mantenimiento que existen son:

a) Mantenimiento Correctivo.
b) Mantenimiento Predictivo.

¢) Mantenimiento Preventivo.
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2.3.3.10. Control de Calidad

El control de calidad son todos los mecanismos, acciones, herramientas que

realizamos para detectar la presencia de errores.

La funcion del control de calidad existe primordialmente como una
organizacion de servicio, para conocer las especificaciones establecidas por la
ingenieria del producto y proporcionar asistencia al departamento de

fabricacion, para que la produccion alcance estas especificaciones.

Todo producto que no cumpla las caracteristicas minimas para decir que es
correcto, serd eliminado, sin poderse corregir los posibles defectos de
fabricacion que podrian evitar esos costos afiadidos y desperdicios de material.

Para controlar la calidad de un producto se realizan inspecciones o pruebas de

muestreo para verificar que las caracteristicas del mismo sean dptimas.
Las tres etapas de control de calidad y prueba que existen son:

a) Control de calidad de los materiales.
b) Control de calidad de la ejecucidén y montaje de las instalaciones.

c) Control de pruebas.
2.3.3.11. Equipo de Higiene y Seguridad Alimentaria

El gran nimero de elaboraciones que diariamente se preparan en las cocinas y
las diferentes zonas de trabajo implicadas, convierten su higiene en un aspecto
de la mayor importancia, no sélo por la necesidad de garantizar la seguridad de
los alimentos, también para fortalecer la confianza de los clientes y mejorar la

imagen del negocio.

Las nuevas tecnologias aplicadas a la Seguridad Alimentaria, tanto en el &mbito
doméstico como en el profesional, estan sentando las bases de la nueva cocina
en materia de higiene, y contribuyendo por tanto a mejorar la salud y calidad de

vida de las personas.
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2.3.3.12. Pasivo

El pasivo puede definirse como el grupo de obligaciones juridicas por las cuales
el deudor se obliga con el acreedor a pagar con bienes, dinero o servicios.
Comprende obligaciones presentes que provengan de operaciones o

transacciones pasadas.

v" Pasivos Circulantes

Los pasivos circulantes proceden generalmente de las operaciones de la
empresa a corto plazo, tales como compras de mercancias, préstamos para
cubrirse a corto plazo, gastos e impuestos acumulados por pagar, etc.

Los conceptos que normalmente forman este grupo son:

a) Documentos por pagar a Bancos.

b) Documentos por pagar a Proveedores.

c) Documentos por pagar a otros.

d) Cuentas por pagar a Proveedores.

e) Cuentas por pagar a otros.

f) Deuda a largo plazo con vencimiento a un afio.
g) Anticipo de clientes.

h) Compaiiias afiliadas.

1) Pasivos estimados.

Los pasivos estimados estan constituidos por las obligaciones cuya fecha de
pago, monto o beneficiarios fueron determinados a la fecha 1 de agosto del

balance inicial.
v Pasivo a Largo Plazo

El Pasivo a largo plazo se establece por lo general para efectuar inversiones de
caracter permanente. Por esta causa el pago se establece en relacion con la
capacidad de generacion de fondos que origina la depreciacion o amortizacion

del activo tangible no circulante.
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Dentro de este concepto encontramos hipotecas, emisién de obligaciones,
préstamos refaccionarios, de habilitacion o avio y, excepcionalmente, créditos

recibidos de proveedores.

2.3.3.13. Capital de Trabajo

Es el capital adicional con que hay que contar para que empiece a funcionar el
proyecto; hay que financiar la primera produccién antes de recibir ingresos,

entonces se debe contar con el activo circulante y el pasivo circulante.

Activo circulante se compone basicamente de tres rubros: valores e inversiones,
inventarios y cuentas por cobrar. Y el pasivo circulante es aquella cantidad
prestada, es decir, independientemente de que se deban ciertos servicios a
proveedores u otros pagos, también puede financiarse parcialmente la

operacion.
2.3.3.14. Balance General

Comprende el andlisis de las propiedades de una empresa y la proporcién en
que intervienen acreedores y los accionistas o duefios de tal propiedad,

expresados en términos monetarios.
v Formas de presentacion del balance general son tres:

En forma de cuenta: se muestra el activo al lado izquierdo, el pasivo y el capital

al lado derecho, es decir: activo igual a pasivo mas capital.

En forma de reporte: es una presentacion vertical, mostrandose en primer lugar
el activo, posteriormente el pasivo y por ultimo el capital, es decir activo menos

pasivo igual a capital.

En forma de condicion financiera: se obtiene el capital de trabajo que es la
diferencia entre activos y pasivos circulantes; aumentando los activos no

circulantes y deduciendo los pasivos no circulantes.
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v" Reglas de presentacion del balance general o estado de resultado:

En la presentacion de un balance o de un estado financiero en general, deben
proporcionarse algunos datos y seguir ciertas normas, que se denominan reglas

generales de presentacion y son:

a) Nombre de la empresa.

b) Titulo del estado financiero.

c) Fecha a la que se presenta la informacion.

d) Margenes individuales que deben conservar cada grupo y clasificacion.
e) Cortes de subtotales y totales claramente indicados.

f) Moneda en que se expresa el estado.

2.3.3.15. Determinacion del punto de equilibrio o produccion minima

econdmica.

El punto de equilibrio es una técnica util para estudiar las relaciones entre los
costos fijos, los costos variables y los beneficios. Es el nivel de produccién en
el que los beneficios por ventas son exactamente iguales a la suma de los costos

fijos y los variables.

La estimacion del punto de equilibrio permite que una empresa, aun antes de
iniciar sus operaciones, sepa qué nivel necesitara para recuperar la inversion,
quiere decir que al incrementar las ventas se logra ubicar por encima del punto
de equilibrio y se obtendra un beneficio positivo, en cambio una caida en las

ventas desde el punto de equilibrio generara pérdidas.

Férmula para determinar el punto de equilibrio:

CF

Punto de Equilibrio = ————
unto de Equilibrio = —7——--
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Donde:
PE = Punto de Equilibrio
CF = Costos fijos Costos Totales

CV= Costos variables

2.3.3.16. Determinacion del Estado de Resultado

El estado de resultados, también conocido como estados de ganancias y
pérdidas, es un estado financiero conformado por un documento que muestra
detalladamente los ingresos, los gastos y el beneficio o pérdida que ha generado

una empresa durante un periodo de tiempo determinado.

El estado de resultados muestra, un resumen de los resultados de operacion de
un negocio concernientes a un periodo de operaciones. Su objetivo principal es
medir u obtener una estimacion de la utilidad o pérdida periodica del negocio,
para permitir al analista determinar qué tanto ha mejorado dicho negocio
durante un periodo de tiempo, generalmente un afio, como resultado de sus

operaciones.
v’ Las formas de presentacion del estado de resultados son dos:

La primera y la mas sencilla consiste en un formato de una sola resta en la cual
se agrupan por un lado todos los ingresos y/o ganancias y por otro todos los
gastos y/o pérdidas. Al total de ingresos y/o ganancias se le resta el total de

gastos y/o pérdidas y se obtiene la utilidad neta.

La segunda forma que es la mas util, y que generalmente es mas usual, se
presenta en un formato en el que las partidas son agrupadas segun las funciones
a las que pertenecen. En este formato se presentan varias cifras de utilidad

segun se van restando los diferentes grupos de gastos y/o pérdidas.
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A continuacion se detallan cada una de las partidas utilizadas en la segunda
forma de presentacion del estado de resultado:

2.3.3.17. Ventas brutas y Ventas netas

Unicamente los ingresos provenientes de las operaciones normales deben
mostrar seccion. Las ventas brutas de mercancias o servicios deben mostrarse
con deduccion (devoluciones y descuentos sobre las ventas enunciados

especificamente, obteniendo como resultado las ventas netas.

2.3.3.18. Costo de Ventas

En una empresa esta seccibn muestra las compras de mercancias y las
devoluciones y descuentos sobre las mismas, los inventarios iniciales y finales,
asi como las cuentas relacionadas con las mercancias adquiridas tales como

gastos de transportacién sobre las compras e impuestos sobre la transportacion.

2.3.3.19. Utilidad Bruta

El excedente de las ventas netas sobre el costo de ventas se denomina utilidad
bruta. Si el costo de ventas fuera mayor que las ventas netas, la cantidad
resultante podra titularse "Excedente del costo de ventas sobre las ventas netas"
0 "Pérdida bruta".

La cifra de utilidad bruta permite al analista calcular el margen de utilidad bruta
(utilidad bruta/ventas netas) para conocer la proporcion que de las ventas netas
representa la utilidad. Generalmente, el costo de ventas es un renglén muy

importante dentro del Estado de Resultados.

2.3.3.20. Gastos de operacion

Representan todos aquellos gastos ocasionados por las funciones de compras,
ventas y administracion del negocio en general. Los estados de resultados

muestran generalmente dos categorias de gastos de operacion.

60



Gastos de Venta: Comprenden los gastos relacionados directamente con la
venta y la entrega de mercancias, ejemplos de éstos son: los gastos de
publicidad, gastos de entrega como salarios, gasolina, depreciacion del equipo
de reparto, gastos del edificio destinado a ventas, sueldos a los gerentes de
ventas, gastos de la oficina de ventas, sueldos a vendedores, gastos de
embarques, transportacion sobre ventas, gastos de viaje de los vendedores,

etcétera.

Gastos Generales y Administrativos: Comprenden los gastos de supervision y
administracion en general, los de llevar los registros y el control contable,
gastos de correspondencia, compras, etcétera. Algunos ejemplos son los
honorarios de auditoria y contabilidad, gastos de crédito y cobranzas,
depreciacién del equipo y mobiliario de oficina, gastos de edificio y oficinas de
la administracion, némina de oficina, articulos de escritorio, papeleria y correo,

teléfono y telégrafo, etcétera.

2.3.3.21. Utilidad de operacion

El excedente de la utilidad bruta sobre los gastos de operacién se denomina
utilidad de operacion. Esta cantidad representa la utilidad generada por las
operaciones normales de la compafiia antes de deducir otros gastos y sumar

otros ingresos.

2.3.3.22. Otros ingresos y otros gastos

Otros ingresos comprenden el ingreso por renta, ingresos por dividendos,
ingreso por intereses, utilidades en cambios, comisiones, regalias, etc., y son
ocasionados por activos no operativos como es el caso de las inversiones

permanentes.

Otros gastos comprenden todas las partidas de gastos que no son generados por

las operaciones regulares de la compafiia.
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2.3.3.23. Utilidad antes de gastos financieros

Una vez que los otros ingresos y gastos han sido involucrados en los resultados
de las operaciones de un negocio surge la cifra de utilidad antes de gastos

financieros.

2.3.3.24. Gastos financieros

Comprenden los gastos en que incurre un negocio debido al uso de fondos
externos (pasivo) para financiar sus activos. Este renglon incluye los intereses,
la amortizacion del descuento en emision de obligaciones, las comisiones, etc.

Aqui comienza a apreciarse el destino de las utilidades logradas con los activos.

2.3.3.25. Utilidad antes de impuesto sobre la renta

Constituye la cifra de utilidad contable que estaria sujeta a los gravdmenes
fiscales. Esta cifra no necesariamente coincide con la cifra de utilidad contenida
en la declaracion que presentan las empresas al fisco, debido a que los

principios que fundamentan la cuantificacion de una y otra son diferentes.

2.3.3.26. Impuesto sobre la renta

En este renglon del estado de resultados se presenta el importe del impuesto a
cargo de la empresa, asi como el monto correspondiente a la participacion de
los trabajadores en las utilidades de la empresa.

2.3.3.27. Utilidad neta o utilidad después de impuestos

También llamada utilidad del ejercicio o ingresos netos es la ganancia o perdida
obtenida por la empresa, se obtiene a partir de la diferencia entre la utilidad

antes de impuestos y los impuestos.
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2.3.4. Evaluacion Financiera

La evaluacion financiera®* es importante hacer una evaluacion financiera del
proyecto para concluir si la planta se puede construir, si se recuperara la

inversion en poco tiempo y se obtendran ganancias de la misma.

Los objetivos que se persiguen con la evaluacion financiera son:

v Determinar la viabilidad financiera de la firma o proyecto.
v Analizar la liquidez.
v Analizar los efectos de la financiacion en la rentabilidad y liquidez del

proyecto.
2.3.4.1. Valor Presente Neto (VPN)

El VPN es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un
determinado numero de flujos de caja futuros, originados por una inversion. La
metodologia consiste en descontar al momento actual (es decir, actualizar
mediante una tasa) todos los flujos de caja futuros del proyecto. A este valor se
le resta la inversidn inicial, de tal modo que el valor obtenido es el valor actual

neto del proyecto.

El método de valor presente es uno de los criterios econdémicos mMas
ampliamente utilizados en la evaluacion de proyectos de inversion. Consiste en
determinar la equivalencia en el tiempo O de los flujos de efectivo futuros que
genera un proyecto y comparar esta equivalencia con el desembolso inicial.
Cuando dicha equivalencia es mayor que el desembolso inicial, entonces, es

recomendable gue el proyecto sea aceptado.

Esta técnica es una de las mas conocidas a la hora de evaluar proyectos de
inversion a largo plazo permite determinar si una inversién cumple con el

objetivo basico financiero: maximizar la inversién. Ese cambio en el valor

*Fuente: Evaluacién Financiera. <http://admluisfernando.blogspot.com/2009/07/iv-estudio-
financiero.html>. (Fecha de consulta: 23 de abril de 2012).
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estimado puede ser positivo, negativo o continuar igual. Si es positivo
significara que el valor de la firma tendra un incremento equivalente al monto
del VPN. Si es negativo quiere decir que la firma reducira su riqueza en el valor
que arroje el VPN. Si el resultado del VPN es cero, la empresa no modificara

el monto de su valor.

La formula que nos permite calcular el Valor Presente Neto es:

n

o= (o)

t=1
Vit: Representa los flujos de caja en cada periodo t.
lo: Es el valor del desembolso inicial de la inversion.
n: Es el nimero de periodos considerado.

El tipo de interés es k. Si el proyecto no tiene riesgo, se tomara como referencia
el tipo de la renta fija, de tal manera que con el VPN se estimaré si la inversion

es mejor que invertir en algo seguro, sin riesgo especifico.

2.3.4.2. Tasa Interna de Retorno o Tasa de Rentabilidad (TIR)

La TIR de una inversién, esta definida como el promedio geométrico de los
rendimientos futuros esperados de dicha inversién, y que implica por cierto el
supuesto de una oportunidad para "reinvertir". En términos simples, la tasa de
interés (o la tasa de descuento) con la cual el valor actual neto o valor presente
neto (VAN o VPN) es igual a cero. EI VAN o VPN fue calculado a partir del
flujo de caja anual, trasladando todas las cantidades futuras al presente. Es un

indicador de la rentabilidad de un proyecto: a mayor TIR, mayor rentabilidad.
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Capitulo 3

Estudio de Mercado



3.1. INTRODUCCION

Estudio de Mercado esta definido como la recopilacién, el analisis y la
presentacion de informacion para ayudar a tomar decisiones y controlar las
acciones de mercado. Por lo que se lleva a cabo el desarrollo del estudio de

Factibilidades, como primer punto es necesario abordar el Estudio de Mercado.

Para el proceso de dicho estudio se determin6 la metodologia de investigacion,
con la cual fue posible definir el método preciso para llevarlo a cabo, ademas de
describir las unidades de la poblacion como lo es personal administrativo,
docentes y alumnos de la Facultad, también se calcul6 el tamafio de la muestra

utilizando el método aleatorio simple.

Después de obtener la muestra se determiné el tipo de herramienta que més se
adecua para esta investigacion. Por lo que para la elaboracion de dicho
instrumento, fue necesaria la ayuda de un técnico en alimentos el cual
proporciono variedad de platillos que luego serian incorporados en el mend,
pasando antes por una revision previa realizada por una nutricionista y asi dar a
conocer a la poblacion encuestada una gran variedad de comidas balanceadas y

saludables.

También se llevo a cabo la recoleccion y el andlisis de la informacion. Todo

esto para dar inicio al andlisis de la demanda, oferta, precio y comercializacion.

El analisis de la demanda proporciono la estimacion del mercado que se
pretendia alcanzar, ademas conocer la cantidad de bienes ofertados que requiere
el mercado, saber quienes son los posibles proveedores y competidores,
considerar variables macroeconémicas e informacion de los competidores para
poder fijar el precio de los productos, también determinar una correcta
comercializacion para los diferentes productos y servicios del mismo. Por
ultimo se establecio el canal de distribucion que sera el ideal para poder hacer

Ilegar los productos a los consumidores.

66



3.2. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
3.2.1. Tipo de Investigacion

Para realizar el estudio de mercado fue necesario conocer sobre las diferentes
preferencias alimenticias tanto dentro como fuera de la Facultad, y ademas se
pretendia tener presente la opinidn de las personas sobre una nueva propuesta

para satisfacer sus necesidades alimentarias dentro de dichas instalaciones.

Para llevar a cabo lo anterior expuesto, se utilizé dos métodos los cuales son: el
tipo exploratorio, que nos permitié examinar el problema planteado en el
anteproyecto ya que es un tema poco estudiado o que no ha sido abordado
anteriormente. Y el tipo descriptivo cuyo propdsito es detallar la situacion que
se estda dando actualmente dentro de la Facultad y asi poder manifestar

determinado problema.

3.2.2. Unidades de Anadlisis

Las unidades de analisis que se utilizaron para dicha investigacién son:

v" Personal Administrativo de la FMOCC.
v" Docentes de la FMOCC.
v" Alumnos de la FMOCC.

La descripcion de cada uno de la unidad de analisis es el siguiente:

v Personal Administrativo de la FMOCC: es el personal encargado de
auxiliar la labor docente y desarrollar actividades propiamente

administrativas en la Facultad.
v" Docentes: son los profesionales encargados de desarrollar la labor

docente en una determinada &area de conocimientos dentro de la
Facultad.
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v" Alumnos de la FMOCC: son todas aquellas personas que estan inscritos

como estudiantes activos en la Facultad.
3.2.3. Determinacion de la Poblacién y Muestra

3.2.3.1. Poblacién

Para la siguiente investigacion se determing tres tipos de poblacion, el primero
es todo el personal administrativo el cual estd compuesto por 78 personas®™
entre 28 y 50 afos. En segundo lugar todos los docentes que estan conformados
por un nimero de 210 personas® entre 30 y 80 afios. Y por Gltimo todos los
estudiantes activos compuesto por 7,943 personas®’ entre los 17 a 45 afios de

edad, provenientes de diferentes puntos de la zona occidental de El Salvador.

3.2.3.2. Muestra

Para dicha investigacion se utilizd6 el muestreo aleatorio simple, este
proporciono un punto de partida para una exposicion de los métodos de
muestreo probabilisticos, no porque sea uno de los mas utilizados sino porque
constituyen la base de métodos de muestreo mas complejos. De manera formal,

este disefio basico o técnica de muestreo se define de la siguiente manera:

Si se selecciona un tamafio de muestra n de una poblacion de tamafio N de tal
manera que cada muestra posible de tamafio n tenga la misma probabilidad de
ser seleccionada, el procedimiento de muestreo se denomina muestreo aleatorio

simple. A la muestra asf obtenida se le denomina muestra aleatoria simple®®,

Para determinar dicha muestra se partio de la recopilacion de lo siguientes datos

mostrados en la tabla 3:

% Fuente: Departamento de Recursos Humanos de la Facultad Multidisciplinaria de Occidente
18/05/2012.

% Fuente: Informacion proporcionada por el vicedecano de la FMOCC. el 16/05/2012.

2" Fuente: Informacion proporcionada por Administracion Académica. 16/04/2012.

%8 Fuente: Muestreo Aleatorio Simple.
<http://matematicas.unex.es/~inmatorres/teaching/muestreo/assets/Cap_3.pdf> (02 de Julio
2012).
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Tabla 3. Informacién de la poblacién a estudiar segun su categoria

Categoria Poblacion
Personal Administrativo 78
Docentes 210
Alumnos 7,943

Con los datos expuestos en la tabla anterior, se obtuvieron las muestras de las
diferentes categorias por el muestreo aleatorio simple®.

Foérmula para obtener el tamafio de muestra:

3 Z?pgN
~ (N—=1)E? + Z%pq

n

En donde:

N = Tamafio de la poblacidén, es el total de toda las personas que laboran y
estudian dentro de la FMOCC, como lo es el personal administrativo, docentes

y alumnos.
n = NUmero de muestra

Z = Nivel de confianza. El nivel de confianza se utiliza de acuerdo al grado de
confianza que se quiere colocar en los resultados, para lo cual se estimo de un
95% de confianza, ya que como equipo de trabajo se considera que la calidad
de informacion a obtener es confiable de acuerdo al valor representativo de la

poblacion a encuestar.

El procedimiento para determinar el valor de Z es el siguiente: el porcentaje de
95% se divide entre 2, el resultado es de 47.5% esto se divide entre 100 y se

% Fuente: Roberto Hernandez Sampieri, Metodologia de la Investigacién, Cuarta Edicion,
Pég. 241
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obtiene 0.475 el cual se busca en las tablas de areas bajo la curva normal que se
presenta en el Anexo 1 mostrado en la pagina 213.

Se puede observar en dicha tabla que la columna de la izquierda y la primera
fila corresponden al valor de z y ese valor sera el grado de confianza que se
ocupara, para el caso y segun la tabla el nimero que corresponde a 0.475 es de
z = 1.9 pero a este valor se le agrega el nimero que se encuentra arriba en esa

misma columna donde se encuentra el 0.475 por lo que z es 1.96.

p = Porcentaje de participacion o probabilidad de éxito. Porcentaje de
probabilidad de que el resultado de la investigacion sea afirmativo. Segun el
sondeo realizado anteriormente y observando los resultados afirmativos que se
tienen de dicha investigacion se puede estimar el porcentaje de éxito de un
80%.

g = Probabilidad de fracaso. Probabilidad de que el resultado de la
investigacion sea negativo. Se estima que la probabilidad de fracaso para dicha

investigacion sea de un 20%.

e = Desviacion o error permisible. En cuanto al nivel de precision se utilizara
un 5% ya que se considera un margen aceptable de precision para la correcta

utilizacion de los datos.
3.2.3.3. Calculo para el tamafio de la muestra

Sustituyendo en la férmula para el niUmero de muestra para categoria Personal

Administrativo:

~ (1.96)2 (0.80)(0.20)(78)
1= 78 = 1)(0.05)2 + (1.96)2 (0.80)(0.20)

_ (3.8416) (12.48)
1= 10.1925) + (0.6147)

47.9432

"= 08072
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n =59.4 =60 encuestas

Sustituyendo en la formula para el nimero de muestra segun categoria de

Docentes:

~ (1.96)2 (0.80)(0.20)(210)
~ (210 — 1)(0.05)2 + (1.96)2 (0.80)(0.20)

n

_ (3.8416) (33.60)
1= 05225) + (0.6147)

129.078
1.1372

n=

n=113.5 =114 encuestas

Sustituyendo en la formula para el nimero de muestra segun categoria

Alumnos:

_ (1.96)2 (0.80)(0.20)(7,943)
1= 7,943 — 1)(0.05)% + (1.96)2 (0.80)(0.20)

_ (3.8416) (1,270.88)
1= 19.855) + (0.6147)

_ 4,882.213
~20.4697

n =238.50 = 239 encuestas
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A continuacidn se tiene un resumen de los resultados obtenidos por la férmula

en la tabla 4.

Tabla 4. Resumen de los resultados obtenidos.

Categorias de la poblacion que laboran y

estudian en la FMOCC. Total Poblacion | Muestra

Personal Administrativo 78 60
Docentes 210 114
Alumnos 7,945 239
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3.3. FUENTES DE RECOLECCION DE LA INFORMACION

La recoleccion de la informacién se efectud utilizando un proceso planeado, de
forma coherente donde se obtuvieron resultados favorables que contribuyeron

al logro de los objetivos propuestos en este estudio.

La busqueda de la informacion se realizd con base en los elementos del
problema, el planteamiento de preguntas relevantes, las variables intervinientes

en el proceso y los indicadores que permitieron operacionalizarlas.

Las fuentes de investigacion que se utilizaron para el desarrollo de la

investigacion son:

v" Fuentes Primarias.

v" Fuentes Secundarias.

3.3.1. Fuentes Primarias

Esta informacion fue obtenida a través del personal administrativo, docentes y

alumnos de la Facultad Multidisciplinaria de Occidente.

Para recopilar dicha informacion y garantizar la objetividad y confiabilidad del
estudio se aplicd el método de la encuesta el cudl facilito la recoleccién de los
datos necesarios.

3.3.1.1. Encuesta

Se disefio con el proposito de recabar informacion de caracter comuan referente
con las necesidades alimenticias que se presentan dentro de la Facultad, con el
fin de conocer los gustos y preferencias tanto del personal administrativo y
docente asi como también de los alumnos. Es por esta razon para disefiar dicho
instrumento (Anexo 1), se requirié de la ayuda de un técnico en alimentos, el
cual proporcioné las alternativas de consumo que seran incluidas en el mend

del comedor universitario, posteriormente se auxilio de una licenciada en
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nutricion para constatar si los platos forman parte de una dieta balanceada y

Ilegar a un consenso como equipo de trabajo sobre el mend.
Para el disefio de dicha encuesta se tomaron en cuenta los siguientes pasos:

v" Definir el objetivo planteado en dicha investigacion.

v Formular las preguntas.

v Establecer un orden de las preguntas para evitar confusiones o
ambigliedades.

v Someter a una prueba piloto el cuestionario para obtener estimaciones
sobre algunos aspectos negativos que presente.

v Para la elaboracion del cuestionario se tomd en cuenta los aspectos:
formular preguntas que tengan dos alternativas, establecer preguntas de
seleccion mdaltiple, formular preguntas abiertas, como complemento de

las que necesiten aplicacion del tema.

Una vez elaborado el instrumento de medicidn, se procedio a la ejecucién del

mismo, dicho proceso se realiz6 de la siguiente manera:

En primer lugar se identifico la prioridad de los segmentos (alumnos, docentes
y personal administrativo) a encuestar, como la mayoria de la poblacion la
constituyen los alumnos, se decidid iniciar por este segmento de 239 alumnos,
todo el proceso se realizd en diez dias, cinco dias a la semana, esto quiere decir
que la meta a encuestar es de 24 alumnos por dia, a estos se les visité en los
salones de clases en el horario de 8 a 10 am, cabe destacar que estas visitas se
realizaron a los alumnos de diferentes carreras como por ejemplo ingenieria,

medicina, economia, idiomas y leyes por citar algunas.

En segundo lugar se procedid a encuestar al segmento de los docentes con 114
personas y personal administrativo con 60 personas, a todos ellos se les visito
en su lugar de trabajo. El tiempo para encuestar a los docentes fue de diez dias,

cinco dias a la semana de lunes a viernes, en el horario de 2 a 5 pm y el
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personal administrativo fue encuestado en una semana, que comprende la

tercera semana de dicho proceso.

Todas las actividades que se desarrollaron para llevar a cabo el proceso de la

encuesta, se muestran en el cronograma de actividades tabla 5.

Tabla 5. Cronograma de Actividades para el proceso de encuesta.

Semana 1 del 11 al 15 de Junio

Dias 11 12 13 14 15

Hora Lunes | Martes Miércoles Jueves Viernes

8:00a10:00 am I - - -

200a500pm || . L .

Semana 2 del 18 al 22 de Junio

Dias 18 19 20 21 22

Hora Lunes | Martes Miércoles Jueves Viernes

B00at0:00am | 4 ¢ 4 0

2:00a5:00pm | - P 7

Semana 3 del 25 al 29 de Junio

Dias 25 26 27 28
Hora ié

8:00 a 10:00 am

Alumnos &\\\\\\\\\\\\\\

Docentes /////////////

Personal Administrativo

3.3.1.2. Entrevista

Es la técnica mas significativa y productiva disponible para recabar datos, ya
que permitio realizar un intercambio de informacidn que se efectlo cara a cara,
ademas de establecer una corriente de simpatia con la persona entrevistada lo

cual es fundamental en el transcurso del estudio.
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La entrevista se realiz6 con el objetivo de profundizar en el ambiente externo en
el que se desarroll6 dicho proyecto, de aqui surgio la necesidad de investigar a
los comedores aledafios a la Facultad y el chalet universitario para conocer los
productos y servicios que ofrecen, el precio de venta, proveedores, canales de
distribucion, promocion y publicidad de sus productos y asi poder determinar

un parametro de operatividad del comedor universitario.

El formato que se utilizo se puede ver en el Anexo 6 pagina 287, el cual fue
dirigido a los encargados de los establecimientos de comida que se encuentran
localizados en los alrededores y dentro de la Facultad. Dicho proceso se realizd

en un dia de la segunda semana de agosto, de 10allamy 2 a4 pm.

3.3.2. Fuentes Secundarias

Consistié en la recopilacion de informacién ya existente, formada por toda la

informacién bibliografica referente al tema de investigacion.

Entre las fuentes secundarias que se consultaron para la ejecucion del estudio

estan:

v' Tesis
v" Libros

v Red global de transferencia de informacion (Internet)
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3.4. ANALISIS DE RESULTADOS

La informacion que se muestra a continuacion fue obtenida a través de
encuestas estructuradas en las que se presentan cuadros, graficos y la
descripcion obtenida de tabulaciones de variables de la misma, con el objetivo

de conocer la opinién y preferencias de la poblacion a encuestar.

Se pudo interpretar que el 93% de los docentes, 82% de los alumnos y 83% del
personal administrativo (Ver Anexo 3,4 y 5, pregunta 1 y 3), hacen uso de las
diferentes alternativas de consumo alimenticio que se encuentran ya sea dentro
o fuera de la Facultad, optando por estas ya sea por precios y en ocasiones por
cercania, sin embargo al momento de buscar alimentos saludables no existe el

espacio ni la alternativa adecuada para ingerirlos.

El 35% de los docentes y 40% de los alumnos mencionaron que utilizan estos
servicios alimenticios en horas de almuerzo, en cambio un 33% del personal
administrativo lo hace en horas de desayuno. También existe un 7% de los
docentes, 18% de los alumnos y 17% del personal administrativo (Ver anexo
3,4 y 5 pregunta 2), que no hacen uso de los servicios mencionados, sin

embargo dicen estar de acuerdo en que exista un comedor dentro de la Facultad.

La propuesta de implementar un comedor universitario fue percibida de una
manera muy positiva, ya que el 99%, 98% y 83% de los encuestados (Ver
anexo 3,4 y 5 pregunta 4) opinaron que seria de gran utilidad que en la Facultad
existiera dicho comedor, pues coinciden en que las alternativas con las que se
cuenta actualmente tanto dentro como fuera de la misma no tienen los servicios,
higiene y calidad que ellos buscan al momento de consumir sus alimentos.
Ademas de estar de acuerdo con el concepto de dieta balanceada presentado, la
cual es de gran beneficio por que aportarian los nutrientes necesarios para la

salud.

Luego de presentar diferentes mends para cada tiempo de comida con sus
respectivos precios, se puede observar que las personas aprobaron dichas
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comidas ya que no solo mejorarian su calidad de vida, sino también es una
manera de ahorrar tiempo en la realizacion de sus actividades dentro de la
Facultad, ademéas de evitar riesgos que puedan tener al abandonar las
instalaciones de dicha institucion. También se puede decir que es una manera
de incorporar una nueva cultura de alimentacion donde las personas puedan
cambiar sus habitos actuales de adquirir alimentos no saludables como lo es la

comida chatarra.

Después de dar a conocer los diferentes menus, el 58%, 52% y 33% de las
personas (Ver anexo 3, 4 y 5 pregunta 12) dijeron estar de acuerdo en hacer uso
del comedor hasta tres veces a la semana en las diferentes horas de comida, con
esto, los docentes y alumnos que prefieren el almuerzo y el personal

administrativo elige el desayuno.

También expresaron que ademas de tener los diferentes servicios presentados
en la pregunta 14, como sugerencia comentaron que fuese incorporado el
servicio a domicilio, pues a muchos de ellos se les dificulta abandonar sus
puestos de trabajo, también una linea telefénica con la cual ellos puedan llamar
y preguntar qué menu hay disponible en el momento en el que ellos requieran

los servicios de dicho comedor.

Por dltimo todas las personas encuestadas proporcionan una gran variedad de
opciones donde les gustaria que estuviera ubicado el comedor universitario,
tomando en cuenta que al momento de llevar acabo dicho proyecto se evite la
deforestacion y contaminacién dentro de la Facultad.

Respecto a los resultados obtenidos se hizo necesario sefialar que la aceptacién
que tiene dicho proyecto no solo es para mejorar la calidad de vida de las
personas sino también la satisfaccidn que tendrian al contar con un lugar de esta

indole dentro de la Facultad.
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3.5. ANALISIS DE LA DEMANDA

En la etapa del estudio de mercado, una de las partes mas importante es el
analisis de la demanda, donde se le conoce y se proyecta para un periodo de
tiempo determinado. Para efectos de analisis primero es necesario conocer el

significado de demanda:

3.5.1. Demanda

Es la cantidad de productos (bienes y servicios) que los consumidores estan
dispuestos a adquirir a un precio determinado, con la finalidad de satisfacer una

necesidad especifica.

Debido a la poca informacion estadistica para conocer el monto y el
comportamiento histérico de la demanda en cuanto a las preferencias
alimenticias, se realizd una investigacion de campo a través de la encuesta, para
formar un criterio en relacién con sus factores cualitativos; esto es conocer un

poco mas a fondo cuales son las preferencias y gustos del consumidor.

La FMOCC ha tenido un notable incremento con respecto a la cantidad de
estudiantes que ingresan cada afio, como se muestra en la tabla 6, es por ello
que los establecimientos de comida que se encuentran actualmente, no logran

satisfacer las necesidades alimenticias de la poblacion.
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Tabla 6. Namero de Estudiantes Inscritos

NuUmero de Estudiantes Inscritos en la Facultad Multidisciplinaria de
Occidente®

Afo Numero de Alumnos
2006 5,727
2007 6,523
2008 6,991
2009 7,540
2010 7,932
2011 7,995
2012 7,943

3.5.2. Demanda Potencial

La demanda potencial para el comedor universitario seran todas aquellas
personas que actualmente consumen en los diferentes establecimientos de
comida, segun el sondeo realizado (Anexo 3, 4 y 5 pregunta numero 1) este lo
conforman el 82% de alumnos, 93% docentes y 83% personal administrativo,
tomando en cuenta que en el corriente afio se tiene un total de 8,231 personas,
haciendo uso de los porcentajes antes mencionados se tiene un promedio de
6,773 personas que consumen, de esta forma se proyect6 la demanda para los

préximos cinco afios.

3.5.3. Proyeccion de la Demanda

Para la proyeccion de la demanda se utiliz6 el método de regresion lineal
Ilamada también minimos cuadrados, donde se involucran dos variables como
lo son el tiempo y la demanda. El tiempo es la variable independiente y la
demanda la variable dependiente del tiempo.

%8 Fuente: Datos proporcionados por Administracién Académica el 27/02/2012
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Para ello se recurri6 a los datos histéricos de la poblacion estudiantil de cinco
afios atras, para docentes y personal administrativo no existe variacion en los

afios anteriores por lo que se tomo el dato proporcionado para este afio.
El método de los minimos cuadrados cuenta con las siguientes variables:
Formula: Y =a+bX

Donde:

a = desviacion al origen de la recta

b = pendiente de la recta

X = variable tiempo

Y = variable demanda

Formulas para obtener el valor de a y b:

s =

CAEe)-CaTE) | ) (s
> ) - (3 &) w3 x)- (5 %)

En la tabla 7 se muestran los datos de la poblacién® de los afios anteriores:

Tabla 7. Poblacion de los afios anteriores a la fecha

Afio Tiempo Poblaciér! de afos
anteriores
2007 1 6,811
2008 2 7,279
2009 3 7,828
2010 4 8,220
2011 5 8,283
2012 6 8,231

3! Fuente: Datos proporcionados por Administracion Académica. 27/02/2012
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Gréfico de dispersion de puntos:
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Figura 3. Gréfico de dispersion de puntos

En la tabla 8 se muestra la proyeccion de la poblacion y la demanda potencial

para los préximos cinco afios.

Tabla 8. Proyeccion de la Demanda

Afio Tiempo (X) Proyeccic’)r_llde la Demrilnda
Poblacion Potencial (Y)
2013 7 8,826 7,261
2014 8 9,126 7,507
2015 9 9,426 7,753
2016 10 9,726 7,999
2017 11 10,026 8,245

Ocupando los datos historicos de los alumnos y agregando a ellos el nimero de
docentes y personal administrativo, se obtuvo a través del método de minimos
cuadrados la proyeccion para los proximos cinco afios, con un crecimiento de la

poblacién y la demanda potencial del 3% para cada afio.
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3.6. ANALISIS DE LA OFERTA

El termino oferta se puede definir como el nimero de unidades de un
determinado bien o servicio que los vendedores estén dispuestos a vender a

determinado precio.

Para una correcta formulacion y preparacion del proyecto deben considerarse
ciertos estudios como: el mercado proveedor, consumidor y competidor.
Ademas se debe tener en cuenta el rubro al que se dedicara cada proveedor, los

cuales sera diferente de acuerdo a los insumos a utilizar.

3.6.1. Proveedores

Los proveedores® del comedor universitario pueden ser diversos, todos ellos
identificados de acuerdo a las necesidades del mismo. A continuacion en la
tabla 9, se presenta una lista de algunos de los posibles proveedores, con su
respectiva ubicacién, productos que ofrecen, presentacion de los productos y

precio de venta.

%2 Fuente: Informacion proporcionada por el Restaurante Sop6n de Gallina India. 24/07/2012.
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Tabla 9. Informacién de los proveedores

PROVEEDORES UBICACION PRODUCTOS PRESENTACION| PRECIO

2 CIPte Sur No 3 Santa Ana. Santa |Granos Basicos Libras $0.15-$0.70

ALDEMSAFOODS SADECV Ana, Santa Ana, El Salvador Food Service Unidades $1.00-$1.85

Boulevard Pynsa # 3 Ciudad Productos Mc Cormic Galones $7.10-$9.31

FROZCAS.ADEC.V Industrial Merliot. Antiguo Cuscatlan, {Productos Liquidos Galones $1.90-$7.00
La Libertad. El Salvador. Productos Frascos Libras $1.30-$$2.00

PRODINAL [santa Ana [Refrescos y Te Helados [Kg [$4.02-$6.20

AGROINDUSTRIAS Km. 30 Y 1/2, Carreteraa Santa | Bebidas Libras $1.15-$1.50

GUMARSALSADECV  |Ana. Aceites Galones $0.75-$7.17

WM DISTRIBUIDORA _[Santa Ana |Productos Unilever |Galores [$2.01-$8.19

Boulevard Pynsa # 3 Ciudad
FROZCAS.ADEC.V Industrial Merliot. Antiguo Cuscatlan, |Harinas Libras $0.18-$0.50

La Libertad. El Salvador.

Desechables Unidades $5.50-$55.79
ooyt e s e
SALVADORENA-MAGNO | Distribuidora Santa Ana mp - - -
GONZALES VASQUES Bolsas Unidades $0.02-$0.33
Servilletas Unidades $0.55-$28.15
Papel Higienico y toalla Unidades $4.95-$28.66
MAK MEATS S.ADEC.V, EL Distribuidora Santa Ana, Santa Ana |Carnes Libras $0.53-$3.00
RASTRO
GRANJALAROCA [Candelaria de La Frontera |Gallina India |Unidad |$6.00-$7.00
POLLO INDIO [Distribuidora Santa Ana, Santa Ana_[Pollo [Libras [$1.10-$1.55
LA SALUD |Distribuidora Santa Ana |Lacteos |Ga|ones |

Un proveedor es un agente econémico que entrega 0 provee materias primas,
insumos, materiales o servicios. Un buen proveedor, entre otros aspectos, es
capaz de relacionarse correctamente con sus clientes y cumplir con los plazos

de entrega pactados.

En la tabla anterior se presenta una gama de proveedores, los cuales ofrecen
diferentes productos que seran necesarios para la elaboracién de los alimentos
en el comedor universitario, ademas se presentan los precios y volumenes que
ofrecen cada uno ellos. Estos proveedores son elegidos ya sea por la
proximidad geogréafica o por recomendacion de terceros que anteriormente han

adquirido estos productos.
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Hay proveedores que no son cruciales, pero otros son de vital importancia
puesto que repercuten en los resultados de costos de la empresa. La negociacion
se convierte en factor clave para conseguir productos de calidad a un buen
precio. Asi por ejemplo las alianzas estratégicas y convenios permiten

conseguir por volumen un precio especial.

Al momento de seleccionar a un proveedor, son muchos los factores que se
deben tener en cuenta: precio, condiciones de pago, calidad, y servicio; y tratar
de que exista un equilibrio de estos componentes en la eleccion. Haber elegido
un buen proveedor asegura contar con insumos de calidad (y, por tanto,
productos de calidad), abastecer de productos cada vez que se requiera y que

éstos llegaran a tiempo cada vez que sea necesario.

3.6.2. Competidores

Los competidores son aquellos negocios que ofrecen productos o servicios que
satisfacen la misma necesidad en el cliente, aun cuando lo hagan de diferente

manera o estén localizados dentro o fuera de una misma localidad.

Para poder superar a la competencia, es necesario conocer quiénes son los
competidores, identificar el area geografica que cubren y la estrategia o ventaja

competitiva que les ha permitido ganar posicionamiento en el mercado.

Los competidores del comedor universitario son todos aquellos comedores
aledafios®® (Ver anexo 6 pag. 287) a la Universidad que actualmente son 7, los
dos chalet de la facultad y algunos establecimientos de comida en las aceras de
la Universidad, los cuales entrarian en la categoria de competidores indirectos
ya que venden productos alimenticios al mercado que se desea captar, aunque

no exactamente los mismos productos que ofrecera el comedor.

% Fuente: Censo realizado por grupo de Trabajo de Grado.
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Se muestra en la figura 4 la ubicacion de los 7 comedores mencionados:

Universidad de
El Salvador

FMOcc .
Entrada / Entrada
Peatonal Vehicular
AGEFMOC \\TJ )

Ur

ke
4

Figura 4. Croquis de los establecimientos de comidas visitados

Comedor “La Placita”
Merendero “Los Abuelos”
Comedor “El Economico”
Comedor “Carito”
Comedor “Vilmita”

Comedor “El Universitario”

N o a ~ w e

Comedor “Rosy”

Segln la encuesta proporcionada a la poblacion, muestra las preferencias de las

personas en la blsqueda de sus alimentos y para esto se presentaron dos

alternativas de consumo alimenticios, uno de ellos es el cafetin universitario y

el otro los comedores aledanos a la Universidad.



Las personas encuestadas comentaron que hacen uso del cafetin universitario
por la cercania de las instalaciones, se evitan riesgos al no salir de la

Universidad y por ofrecer productos de comida rapida.

Para el caso de los comedores aledafios expresaron hacer uso de ellos por la
variedad de productos que ofrecen y porque no existe un lugar dentro de la

Facultad donde puedan ingerir sus alimentos.

Las alternativas antes mencionadas compiten entre ellas para ganar mayor
aceptacion de clientes, y esta competencia se da en cuanto a precios y variedad
de productos, dejando de lado muchas veces la calidad de los alimentos y la

higiene.

A continuacion en la tabla 10 se muestra contra quienes compiten y la

capacidad entre precio y variedad.
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Tabla 10. Anélisis competidores

Competidores

Precio

Variedad

Los Comedores
Aledarios

Los comedores aledafos
compiten en cuanto al
precio en que ofrecen sus
productos, muchos de ellos
oscilan entre $1.50 y $2.50
el plato de comida. La
adquisicion ~ de  estos
productos depende de las
facilidades econdémicas del
mercado  donde  estan

dirigidos.

Estos presentan gran
variedad de platos que
pueden ser adquiridos
en la combinacién que
se desee, por lo tanto
los comedores excluyen

las comidas rapidas.

Cafetin Universitario
Los Dos Chalet

Los productos que estos
ofrecen son  comidas
rapidas a cualquier hora
del dia, por lo tanto
compiten con el precio de
sus productos que se
encuentran entre $0.50 y
$1.00. La adquisicién de
estos es mas accesible para
el mercado estudiantil,
pero no contienen los
nutrientes necesarios para

estar saludable.

El cafetin ofrece una
gran  variedad  de
productos que puede
denominarse como
comida rapida, dejando
de lado la competencia
por platos de comida
que son importantes en
la hora de desayuno,
almuerzo y cena, ya que
actualmente ninguno de
los dos ofrece este tipo

de alimentos.
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Para obtener mayor informacién y realismo sobre los competidores, se utiliz6
como segunda alternativa la herramienta de la entrevista (Ver anexo 6), donde
se obtuvo informacion sobre la capacidad de cada comedor, los productos que
ofrece, los precios de venta, la propaganda que utiliza, las instalaciones, calidad
e higiene, fortalezas y debilidades, los servicios que ofrecen, horarios de
atencion y sus respectivos proveedores.

A continuacion se muestra en la tabla 11, el resumen de la informacion
obtenida a través de la entrevista* realizada a los encargados de los diferentes

establecimientos de comida.

Tabla 11. Resultados obtenidos de los Competidores

COMEDORES
. ’ Platos de . Servicios Observaciones
Nombre Tiempo de Comida ) . Precios Proveedores - — — - —
o : comida al dia ! 5 adicionales | Limpieza | Amabilidad | Ordenado | Alavista | Ventilacion
La Placita Desayuno y Almuerzo 60 $1.25-$2.00 Television X X X
Pollo indio, Dilacsa, | Television, internet
Merendero Los Abuelos Desayuroy Almuero 0 $L505LT9 Gumarsaly La Salud |y misica * . * . *
El Econdmico Almuerzo 150 $1.50-$2.50 X X X X
Cario Desay“”‘ée’:;"”emy PO X1 ) E— Tekvison X X X X X
El Universitario pesayuno Y Almerzo 300 $1.35-$2.00 | Salud, Coca Cola Television X X X X
Viernes y Sabado: Cena
Pupuseria Rosy Desayuno y Cena 210 $0.75-$1.50 Television X X X X X
Pupuseria Claudia Desayuno 125 $0.75-$1.50 | Lacteos de Metapén | Television X X X
VENTAS DE LAS ACERAS DE LA UNIVERSIDAD

Acevedo Desaumo, AMEDY | oy | gryogs0 | —— S X X X

Cena
Carreton Desayuno y Almuerzo 50 $0.60-$1.50 — — X
Pupusera 1 Desayuno 700 $0.60-$1.50 — — X X X
Pupuseria 2 Desayuno 150 $0.60-$1.50 — — X X X

CHALET DE LA FACULTAD

Ei Desan, AETOY | o0 | g gpegrgp | S CORCOR | it X X X

Cena Pepsiy Bimho

Dx Al Pepsi, Coca Cola

Edi S0 AIEROY | 150 | s1.00-6250 | oo ROV peiign X X X

Cena Riviana Pozuelo

TOTAL 2,895 |Observaciones: Todas las personas encargadas de los establecimientos de comida porporcionaron todala informacion

DEMANDA POTENCIAL INSATISFECHA| 5,048  |obtenida.

Segun la informacion obtenida, la cantidad de personas que atienden a diario
los diferentes establecimientos de comida aledafios a la Facultad y el chalet
Universitario son aproximadamente 2,895 personas, ademas de existir una
mayor participacion en los comedores y establecimientos aledafios a la Facultad

con un aproximado de 2,545 personas y en el chalet alrededor de 350 personas.

3 Fuente: Censo realizado por grupo trabajo de grado.
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En la tabla 12 se muestra el porcentaje de participacion que tiene las personas

con respecto a las diferentes alternativas de consumo tanto dentro como fuera

de la Facultad.

Tabla 12. Porcentaje de Participacion

Alternativas de Consumo NuUmero de Personas Porcentaje
Comedores 1,445 18%
Ver_1tas en las Aceras de la 1,100 13%
Universidad
Chalet 350 4%
Total de personas que 2,895 350
consumen actualmente
Personas que no consumen 5,336 65%

TOTAL DE LA o
POBLACION 8231 100%

m Comedores

m Ventas en las Aceras de la Universidad
Chalet

m Personas que no consumen

Porcentaje de Participacién de la Demanda

Figura 5. Porcentaje de Participacion de la Demanda

Se puede observar que el 35% de la poblacion consume alimentos de las

diferentes alternativas presentadas y que existe mayor participacion cuando lo

hacen en los comedores aledafios con un 18%. Ademas el 65% de la poblacién
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no consume los productos que ofrecen los diferentes establecimientos de
comida, para esto pueden existir diversas razones del por qué no hacen uso de
los servicios antes mencionados, pero como grupo de trabajo se considerd que
ese porcentaje es la demanda potencial insatisfecha, dando la pauta para

comenzar con el siguiente paso que es el analisis de la oferta.
3.6.3. Proyeccion de la Oferta

Oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto nimero de oferentes

esta dispuesto a poner a disposicion del mercado a un precio determinado.

La clasificacién de la oferta del comedor universitario en relacién con el
numero de oferentes es: la oferta competitiva porque es tal la cantidad de
productores del mismo articulo, que la participacion en el mercado esta

determinada por la calidad, precio y el servicio que se ofrecen al consumidor.

La demanda potencial que se considerd fueron todas las personas que consumen
actualmente ya sea dentro o fuera de la facultad con un total de 6,773 personas
y la oferta que presentan los posibles competidores atraen 2,895 personas
siendo este el mercado que se desea atraer, dicha oferta se encuentra
insatisfecha, ya que las opciones actuales no satisfacen sus necesidades y de
acuerdo a la encuesta pregunta numero 4, el 98% de los alumnos, 99% los
docentes y el 100% del personal administrativo expresaron que les gustaria un

comedor universitario.

Esto demuestra la necesidad que tienen las personas de un lugar donde se
puedan ofrecer variedad y calidad de productos alimenticios y que se encuentre
dentro de las instalaciones universitarias, por lo que la demanda que hasta ahora
estd satisfecha no esta saturada, ya que si existen variedad de alternativas de
consumo pero las personas desean otro tipo de comida, que sea saludable, que
exista higiene en la preparacién de los alimentos, que se encuentre dentro de la

Facultad, buen precio, etc.
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Como en el analisis de la demanda se proyecto el aumento a la poblacién en un
3% para cada afio, en el analisis de la oferta se utilizé ese porcentaje para
realizar las proyecciones correspondientes. Lo anterior se puede observar en la
tabla 13.

Tabla 13. Proyeccion de la Oferta

Afo Tiempo (X) Oferta (Y)
2012 6 2,895
2013 7 2,982
2014 8 3,071
2015 9 3,163
2016 10 3,258
2017 11 3,356
TOTAL PARA 5 ANOS 15,831

92




3.7. DEMANDA POTENCIAL INSATISFECHA

Se le Ilama demanda potencial insatisfecha a la cantidad de bienes o servicios
que es probable que el mercado consuma en los afios futuros, ningan producto

podra satisfacer si prevalecen las condiciones en las cuales se hizo el calculo.

En la tabla 14 se muestra el balance oferta y demanda para el comedor
universitario, luego calcular la demanda potencial insatisfecha, el cual se ve

proyectado de la siguiente manera:

Tabla 14. Balance oferta y demanda

Afio Tiempo Oferta Demanda De"_‘a”d"?‘ potencial
insatisfecha

2012 6 2,895 6,773 3,878

2013 7 2,982 7,261 4,279

2014 8 3,071 7,507 4,436

2015 9 3,163 7,753 4,590

2016 10 3,258 7,999 4,741

2017 11 3,356 8,245 4,889
TOTAL PARA5ANOS| 15,831 45,538 26,812

Grafica de la proyectada del balance oferta- demanda.
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Figura 6. Balance Oferta-Demanda
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Con los datos anteriores se pudo observar que es mayor la demanda que la

oferta por lo tanto se habla de una demanda insatisfecha.

El mercado meta que como grupo de trabajo se decidid cubrir es un 10% de la
demanda potencial insatisfecha, lo que representaria la capacidad de atencion

que tendra el comedor universitario.

Por lo tanto para el afio 2013 se tendra una demanda potencial insatisfecha de
4,279 personas, pero debido a que el proyecto estard en sus inicios es necesario
tomar el 10% antes mencionado, el cual esta conformado por 428 personas que

se estima hagan uso del comedor universitario diariamente.
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3.8. ANALISIS DE PRECIOS

El anélisis de precios es la cantidad monetaria a la que los productores estan

dispuestos a vender, y los consumidores a comprar un bien o servicio.

Al realizar el andlisis de precios, fue necesario conocer la variacion de los
precios sobre la canasta basica que presenta el pais, ademas es importante

conocer los indices inflacionarios a través de los afos.

La inflacion puede definirse como un desequilibrio economico caracterizado
por la inclinacion general de precios y que proviene del aumento del papel

moneda, que es una de las caracteristicas de su variacion.

3.8.1. Determinacioén del Precio

Para establecer la fijacion de los precios de comercializacion de los bienes que
en dicho proyecto se estan analizando, no se realiza con un simple método

estadistico, sino que intervienen variables internas y externas del pais.

Por lo tanto a continuacion se presenta una metodologia que se adapta a las
necesidades del comedor, para ello se efectué un analisis de los precios de
acuerdo a los datos obtenidos mediante la encuesta y la entrevista.

Como se ha venido sefialando el comedor universitario elaborara toda clase de
comida saludable; por medio de la encuesta (Anexo 2 pregunta nimero 6 hasta
la 9.1), se le hizo ver a la poblacion los precios de los diferentes platillos que
tendré el comedor, los resultados obtenidos fueron utilizados como referencia
para establecer los precios que permitan obtener una favorable aceptacion de

los clientes que estarian dispuestos a utilizar el servicio.

Estos rangos fueron los de mayor porcentaje y que probablemente el comedor
podria utilizarlo como referencia para establecer los precios que le permita
obtener una favorable aceptacidn por parte de las personas que forman parte de

la Facultad.
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De los resultados obtenidos en la encuesta y los precios de la competencia®, el

mayor porcentaje de aceptacion en cuénto a los precios y segun el tiempo de

comida se ve reflejado en la tabla 15.

Tabla 15. Precios

Precios seglin encuesta

Precios de la competencia

Tiempo de Comida Precios Tiempo de Comida Precios
Desayuno $1.00 a $1.50 | Desayuno $1.50
Almuerzo $1.50 a $2.00 | Almuerzo $2.00
Entre almuerzo y cena | $0.50 a $0.75 | Entre almuerzo y cena $0.75
Cena $1.00a$1.50 | Cena $1.50

Al igual que la demanda y la oferta se realizé un estudio al precio histérico® de

los platos de comida con relacion a una variable macroecondémica, para poder

proyectar el precio del mismo que permitiera cuantificar las ventas, se

considerd el precio del plato de comida como el promedio de la variedad de

platillos que se ofrecen en el mercado, como se muestra en la tabla 16.

Tabla 16. Precios historicos

Afio Tiempo Precio $
2007 1 1.25
2008 2 1.35
2009 3 1.35
2010 4 1.50
2011 5 1.75

% Ver tabla 11. Resultados obtenidos de los Competidores pag 89.
% Fuente: Censo realizado por grupo de trabajo a los competidores.
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La variable macroecondmica que se utilizd, son los datos historicos de la
inflacion en el Salvador segtn el Ministerio de Economia®’. Que se muestran a

continuacion en la tabla 17.

Tabla 17. Datos historicos de la inflacion

Afio Inflacion %
2007 4.9
2008 5.5
2009 -0.2
2010 2.1
2011 5.1

Con la informacion secundaria, se efectud la proyeccion de los precios a traves
de regresion lineal con tres variables, la cual sera el precio, tiempo e inflacion,
ya que la variable dependiente es el precio y las independientes el tiempo més
la inflacion. Es muy arriesgado obtener un diagndstico puntual con la
proyeccion realizada, es mas bien un prondstico de cémo influye dicha variable

en el precio de los productos a través de los afios.

3.8.2. Proyeccion del Precio

Se proyectaron los precios para el periodo del 2012-2017 ocupando la variable
tiempo, precio e inflacion de los afios anteriores, dicha proyeccién se ejecutd

con el método de regresion lineal con tres variables™.

Es necesario para una mejor aproximacion de la proyeccién de los precios,

crear dos posibles escenarios uno pesimista y otro optimista. En el pesimista se

¥ Fuente: Indicadores Econémicos en El Salvador. Disponible en
<http://www.elsalvadorcompite.gob.sv/portal/page/portal/ESV/Pg_Sise 1> Fecha de consulta:
17 Agosto 2012,

% Fuente: Proyeccion del Precio. Disponible en
<http://es.scribd.com/doc/66179315/Regresion-Multiple-a-pata-Proyeccion-de-PRECIO-
EcoAbanoMiTierra-geduvel-%C2%AE> Fecha de consulta: 17 Agosto 2012.
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http://www.elsalvadorcompite.gob.sv/portal/page/portal/ESV/Pg_Sise_II
http://es.scribd.com/doc/66179315/Regresion-Multiple-a-pata-Proyeccion-de-PRECIO-EcoAbanoMiTierra-geduvel-%C2%AE
http://es.scribd.com/doc/66179315/Regresion-Multiple-a-pata-Proyeccion-de-PRECIO-EcoAbanoMiTierra-geduvel-%C2%AE

aborda un ambiente donde las condiciones de las variables que afectan la
economia del pais no son favorables, por ende se tienen aumentos en la
inflacion. Por el contrario el escenario optimista, se supone condiciones

favorables a la economia del pais.

La proyeccién de los precios con inflacion optimista y pesimista se muestra en
la tabla 18:

Tabla 18. Proyeccion del Precio

Inflacion Precio Inflacion Precio
Afo | Tiempo | Optimista Proyectado Pesimista | Proyectado
% Optimista $ % Pesimista $
2012 6 2.6 1.79 4.4 1.83
2013 7 2.3 1.90 3.9 1.94
2014 8 2.0 2.02 34 2.05
2015 9 1.7 2.13 2.9 2.16
2016 10 1.4 2.25 2.3 2.27
2017 11 1.1 2.36 1.8 2.38

Haciendo consideracion de los precios obtenidos en la tabla anterior se hizo
necesario determinar cuales seran los precios de venta al momento de iniciar el
proyecto. Por lo que como grupo de trabajo se toma en cuenta el escenario
pesimista de los precios, debido a que no se sabe con exactitud las variaciones

inflacionarias a través del tiempo.

Estos precios se han considerado para iniciar operaciones. Los precios se han
estimado para un tiempo de comida estandar que incluye bebida y plato fuerte

de tal manera que una persona pueda adquirir alimentos a un precio razonable.
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3.9. ANALISIS DE COMERCIALIZACION

La comercializacion es la actividad que permite al productor hacer llegar un
bien o un servicio al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar

adecuados para dar la satisfaccion que este espera con la compra®.

El llevar a cabo la realizacion del analisis de comercializacion determina la
forma en que esta relacionada la unidad de produccién con la unidad del
consumo, a través del sistema de estudio actual de distribucion, promocion y
venta de los productos. Lo que facilitara en gran medida conocer las estrategias
que sigue la competencia y asi aprovechar sus ventajas y evitar sus desventajas;
a la vez constituye una fuente de informacidn que servira para atraer mercado y

a su vez el célculo de los costos probables involucrados.

A estos beneficios se sumo la identificacion de mejores alternativas para el
proyecto y la forma de como canalizar los bienes o servicios que se produciran
y ofreceran, asi también lograr un correcto manejo de los factores que pudieran
incidir negativamente como lo son: almacenamiento, transporte, presentacién

de los productos, publicidad, etc.

3.9.1. Mezcla de Mercado

La mezcla de mercado® se refiere a las variables que son necesarias para las
decisiones sobre las cuales la empresa tendra mayor control. Estas variables se
construyen alrededor del conocimiento exhaustivo de las necesidades del

consumidor, estas variables son las siguientes y se conocen como las cuatro P’s.

% Fuente: Gabriel Baca Urbina. Evaluacion de Proyectos. 42 edicién. 52 p.
0 Fuente: Alfaro Linares, Manuel Orlando. Propuesta de un plan de mercadeo para ampliar la

participacién en el mercado y la rentabilidad sobre las ventas de productos de soya, de la
empresa alimentos naturales de la montafia y equipos el rey, de la ciudad de Chalchuapa, Santa
Ana. Universidad de El Salvador, 2011. 82 p.
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3.9.1.1. Producto

Las caracteristicas de los productos seran las siguientes:

v' Calidad: se proporcionara productos de calidad, seleccionando insumos
frescos y siguiendo procedimientos de cocina que se ajusten a los gustos
y preferencias de los consumidores.

v Higiene: se tratard& de cuidar que las instalaciones del lugar se
mantengan limpias. En cuanto a los productos, los insumos seran
procesados con la mayor higiene posible.

v Saludables: platillos preparados que aportan nutrientes necesarios para
una dieta balanceada de los clientes.

v Variedad: el menu a ofrecer contara con una diversidad de platos para

que el consumidor seleccione la opcidn que se le apetezca.

3.9.1.2. Precio

Los productos que se ofreceran dentro del comedor universitario, serdn como se

muestran a continuacion:

v Desayunos y Cenas: el precio se encuentra dentro del rango de $1.00 -
$2.00
v" Almuerzos: los precios varian entre $1.50 - $3.00
v Meriendas: los precios estan en el rango de $0.50 - $1.00
En los tres casos, los precios se ajustaran en funcion de los precios de mercado
de los insumos utilizados en la preparacion de los alimentos, los costos de
administracion, costos de produccion y el margen de sostenibilidad. No se

otorgaran crédito, sino que las ventas seran realizadas de contado.

3.9.1.3. Plaza

v El Comedor se ubicara en las instalaciones de la Facultad Multidisciplinaria

de Occidente.
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v Para establecer el lugar especifico donde estara ubicado, se tomara en

cuenta:

Opinién de una muestra del universo total de alumnos, docentes y
personal administrativo de la Facultad para determinar sus
preferencias (cercania, evitar riesgos para no salir de las instalaciones,
higiene, entre otras).

El impacto ambiental al construir las instalaciones. Es importante en
el disefio para no dafar los espacios naturales con los que cuenta la
Facultad actualmente.

Disefio arquitecténico eficientemente distribuido. Distribucion de
planta de las instalaciones (Ver Diagrama 2 pagina 141).

v’ Para el sector administrativo y docente, se ofrecera servicio a domicilio. De

esa forma, se les proporcionard el plato de comida al lugar donde ellos se

encuentran ubicados dentro de la Facultad.

3.9.1.4. Promocion

En la tarea de dar a conocer dicho comedor, la publicidad juega un rol

fundamental. Por ello, se tienen las siguientes opciones:

Previo al establecimiento:

v

Cada mafiana al inicio de clases durante una semana previa a la apertura del

Comedor, en el pizarron de cada aula se escribiran mensajes alusivos a la

inauguracion.

Repartir hojas volantes en las entradas principales a la Facultad, asi como

dentro de la misma.

Publicidad auditiva mediante megafonos ubicados en los puntos de mayor

concentracion de estudiantes dentro la Facultad.
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Durante Operaciones:

v" Repartir hojas volantes con el menu del dia en las entradas principales a la
Facultad, asi como dentro de la misma.

v Publicidad auditiva mediante megafonos ubicados en los puntos de mayor
concentracion de estudiantes dentro la Facultad.

v Se espera que la publicidad de parte de aquellos clientes que vivan la
experiencia de recibir un producto y un servicio de excelente calidad, sea un
mecanismo eficiente para dar a conocer la existencia del comedor
universitario (mercadologicamente, esto se conoce como publicidad “boca a

boca”).

3.9.2. Canales de Distribucién

Son los conductos que cada empresa escoge para la distribucion mas completa,
eficiente y economica de sus productos o servicios, de manera que el

consumidor pueda adquirirlos con el menor esfuerzo posible.

Es una estructura de negocios de organizaciones que va desde el punto de
origen del producto hasta el consumidor. Para la Optima distribucion de los
productos del comedor universitario, en primer lugar se determiné el tipo de
canal que se utilizara para distribuirlo y seleccionar el punto de venta donde se

ofreceran los productos.

3.9.2.1. Canal Directo

Hacer uso de este canal implicard vender los productos que se ofreceran en el
comedor directamente al consumidor final sin hacer uso de intermediarios. La
ventaja de utilizar este tipo de canal es tener un mayor control sobre los
productos o sobre la venta, ya que permitira entregar los productos en buenas

condiciones, ademas asegurar un buen servicio y atencién al cliente.

Se tomo en cuenta solo el canal directo de distribucion, ya que en el comedor
universitario no hara uso de intermediarios para poder llevar sus productos a los

consumidores.
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Capitulo 4

Estudio Técnico



4.1. INTRODUCCION

En este capitulo se presenta el desarrollo del estudio de factibilidad técnica
realizada para el proyecto del comedor universitario; en el que se aplican
técnicas de ingenieria para lograr obtener un resultado que sea funcional de

acuerdo a las necesidades que se presentan actualmente en la Facultad.

El propésito de realizar dicho estudio es hacer uso eficiente de los recursos con
que cuenta la facultad, ademas tomando en cuenta la informacion obtenida en el

estudio de mercado para poder desarrollar el proyecto.

Este capitulo contiene como primera parte el analisis de la microlocalizacion
que ayudara a determinar el tamafio Optimo del proyecto, posteriormente se

continuara con la capacidad de atencion que tendra el comedor.

La parte de la ingenieria del proyecto contiene temas principales como lo son
diagrama de proceso, cursograma analitico, distribucion de areas, recursos y
equipo; en este se realizan métodos necesarios para una eficiente asignacion y

distribucién del comedor universitario.

Para finalizar se describe la parte organizativa del proyecto, ademéas todos los

requerimientos y especificaciones legales que exige el Ministerio de Salud.
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4.2. LOCALIZACION OPTIMA DEL PROYECTO

Existen diversos factores que podrian afectar o favorecer la apertura, el
funcionamiento y el crecimiento del comedor universitario, tales como:
econdmicos, juridicos, financieros, de salud publica y de seguridad publica. Por
esta razon, fue definida la localizacion déptima del proyecto determinando
factores que califican el escenario (macro y micro) de las delegaciones a elegir

para el establecimiento del comedor.

4.2.1. Macrolocalizacion

Como ya se ha venido mencionando el comedor universitario estara localizado
dentro de las instalaciones universitarias, por lo tanto el estudio de la
macrolocalizacion no serd necesario porque el area geografica donde esta
ubicada la FMOCC vya esta instalada. Dicha instalacion cuenta con 12 Mz.
7,582.57 vr2, ubicada en los Altos del Palmar, al oriente con la Avenida Fray
Felipe de Jests Moraga Sur y al poniente con la Urbanizacion Mezquita, lo cual
indica que no se podra dar futura extension del terreno en ninguno de sus
colindantes, motivo por el cual debe aprovechar al méximo el terreno

disponible.
4.2.2. Microlocalizacién

En la encuesta que se realizé a la poblacion estudiantil, docentes y personal
administrativo, segun pregunta numero 15, afirmaron que dicho comedor sea
instalado donde actualmente esta ubicado el chalet universitario. A pesar de ello
se ha realizado el estudio de la microlocalizacion considerando dos alternativas
mas, adicionales de la ya elegida por la poblacion encuestada, con el propdsito

que fuera la mejor opcion o recomendar otra ubicacion.

Para ello se utiliz6 el método de los factores ponderados, en el cual se evalu6
cada una de forma neutral, donde se calificaron de acuerdo a los factores que
afectan la microlocalizacion del proyecto.
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La microlocalizacién indico cual es la mejor alternativa de instalacion dentro de

la Facultad, para ello se dividen los distintos sectores donde posiblemente sea

instalado dicho comedor, para ello se tomaron en cuenta tres alternativas las

cuales se muestran a continuacién en la tabla 19:

Tabla 19. Alternativas de Evaluacién

Areas a evaluar dentro de la FMOCC.

Chalet

Alternativa 1

A un costado de la entrada peatonal

Alternativa 2

A un costado de la cancha de Basketball

Alternativa 3

Cada una de las alternativas muestra algunas de sus caracteristicas mas

significativas, con el objetivo de que al momento de realizar el anlisis de

localizacion sea el mas optimo para el proyecto.
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Alternativa 1

Figura 7. Chalet Universitario

Caracteristicas de la alternativa:

v" Mide aproximadamente 13.96 mts. de ancho y 16.68 mts de largo*.
v Via de acceso en buenas condiciones.
v Cuenta con agua potable y luz eléctrica.

v Cuenta con una construccién ya establecida.

*! Fuente: Datos proporcionados por el Ing. Rail Bermldez, Departamento de Ingenieria y
Arquitectura, 29 de Agosto del 2012.
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Alternativa 2

Figura 8. A un costado de la entrada peatonal

Caracteristicas de la alternativa:

Mide aproximadamente 44.13 mts de largo y 21.53 mts de ancho®.
Vias de acceso cercano a la entrada peatonal.
No cuenta con agua potable ni energia eléctrica.

Nivel de vegetacion alto.

AN N NN

El espacio actualmente esta ocupado por el grupo de biologia de la

Facultad.

*2 Fuente: Datos proporcionados por el Ing. Radl Bermidez, Departamento de Ingenieria y
Arquitectura, 29 de Agosto del 2012.
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Alternativa 3

Figura 9. A un costado de la cancha de Basketball

Caracteristicas de la alternativa:

v" Mide aproximadamente 42.60 mts de largo y 11.81 mts de ancho®.
v Vias de acceso con dificultad para la llegada de clientes y proveedores.
v" No cuenta con agua potable ni energia eléctrica.

v Nivel de vegetacion alto.

** Fuente: Datos proporcionados por el Ing. Raul Bermldez, Departamento de Ingenieria y
Arquitectura, 29 de Agosto del 2012.
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Después de haber concretado las diferentes alternativas a evaluar para la
localizacién de dicho comedor, se hizo necesario llevar a cabo un analisis de los

diferentes factores que intervienen para la ubicacion 6ptima del comedor.

A continuacién se muestran de forma detallada los pasos del método por punto

ponderado para llevar a cabo la microlocalizacion del proyecto.

1. ldentificar los factores o criterios que pueden influir en la decision.
Cercania a los clientes: que la ubicacion del lugar esté en un punto estratégico
considerando que la mayoria de las personas se concentran cerca o alrededor
del lugar seleccionado.

Disponibilidad del terreno: la Facultad no cuenta con una larga extension del
terreno, la disponibilidad de este se ve limitada ya que los Unicos espacios que
estan sin construir son las areas verdes, por lo que se hace dificil decidir el
terreno a utilizar, pues llevar a cabo una deforestacion dentro de la facultad
significaria acabar con las areas que ademas sirven como purificacion del

medio ambiente.

Accesibilidad al lugar: es de suma importancia que el comedor este ubicado en
un lugar que cuente con la facilidad de acceso no solo para todas las personas
que haran uso del comedor sino también proveedores que surtiran de productos

y materias primas.

Factores ambientales: es importante que este comedor este ubicado en una érea
donde no este expuesto a la contaminacion como basura, humo de los

vehiculos, ruidos, etc.

Caracteristicas del lugar: se hace necesario que el terreno cuente con ciertas
caracteristicas que faciliten la construccion del proyecto, como es el estudio de
suelos, evitar la deforestacion, facilidad de adquirir los servicios basicos como

energia eléctrica, agua potable, teléfono, otros.
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2. Se establece una ponderacion (0-100%) para cada factor.

Tabla 20. Factores y su ponderacion

Factores Peso
Cercania a los clientes 0.25
Disponibilidad del terreno 0.30
Accesibilidad al lugar 0.10
Contaminacion ambiental 0.20
Caracteristicas del lugar 0.15

TOTAL 1.00

Luego de a ver tomado estas consideraciones se lleva a cabo la evaluacion de

los diferentes factores, lo cual se muestra en la tabla 21.

Tabla 21. Rango de Calificacién

Escala Calificacion
2a4 Malo
436 Regular
6a8 Bueno
8a10 Muy bueno

3. Despues de haber de haber llevado a cabo la ponderacién de cada factor, se
obtiene la calificacion global de cada alternativa.
Formula: Sj =) Wi x Fijj

Donde:
Sj: puntuacion global de cada alternativa j
Wi: peso ponderado de cada factor i

Fij: puntuacion de las alternativas j por cada factor i
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En la tabla 22 se muestra evaluacién de cada alternativa.

Tabla 22. Evaluacion de cada alternativa

Alternativa 1 Alternativa 2 Alternativa 3
Factor | Peso | - ificacion | CNficaCion | o i - cign | Calificacion | g acign | Calificacion
Ponderada Ponderada Ponderada

Cercania a los| 5o 7 1.75 8 2 7 1.75
clientes
Disponibilidad | ) 5, 9 2.7 4 1.2 8 2.4
del terreno
Accesibilidad al 0.10 8 08 9 0.9 7 07
lugar
Factores 0.20 5 1 4 0.8 6 1.2
ambientales
Caracteristicas 015 8 19 6 0.9 7 11
del lugar

TOTAL 1.00 7.45 5.8 7.15

4. La alternativa con mayor puntuacion es la mas recomendada.

Las alternativas 1 y 3 son mejores que la alternativa 2, por lo que se podria
rechazar esta Ultima. Entre las dos restantes, hay una diferencia a favor de
alternativa 1, estos resultados se dio a raiz del analisis de los factores
calificados como lo son disponibilidad del terreno y las caracteristicas del lugar,
que fueron los dos con calificacion mas alta, si bien es cierto que las otras
alternativas también en algunos casos obtuvieron calificacion alta hay puntos

donde la calificacion fue baja.

Por lo tanto después de hacer un analisis sobre las diferentes alternativas, se
concluye que la alternativa que se adapta para llevar a cabo la realizacion
Optima de este proyecto es el chalet universitario, el cual se utilizara la mitad de
las instalaciones que se encuentran actualmente, las caracteristicas se muestra

en la siguiente imagen.
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Chalet Universitario

Figura 10. Chalet Universitario

Dichas instalaciones tiene una extension de 6.48 mts de ancho y 16.68 mts de
largo, ademas cuenta con via de acceso en buenas condiciones para los futuros
clientes y proveedores, también posee servicios de agua potable y luz eléctrica,
asimismo cuenta con una construccién ya establecida, lo cual facilitara la
instalacién de la maquinaria y equipo a utilizar. Tomando en cuenta que
muchos de los posibles consumidores ya tienen cierta familiaridad con dichas

instalaciones.
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4.3. DETERMINACION DEL TAMANO OPTIMO DEL PROYECTO

El tamafio 6ptimo de un proyecto es su capacidad instalada, y se expresa en
unidades de produccién por afio*. Se considera 6ptimo cuando opera con los

menores costos totales o la maxima rentabilidad econdmica.

Para determinar el tamarfio optimo del proyecto, se requiere conocer con mayor
precision tiempos predeterminados y movimientos del proceso, también disefiar
y calcular esos datos. Es imposible desarrollar un método estandarizado para
determinar de manera éptima la capacidad productiva, dada la complejidad del
proceso y la enorme variedad de procesos productivos, sin embargo se

proporciond una guia para realizar tal determinacion.

Considerando que la alternativa seleccionada es uno de los chalets con que
cuenta la facultad, dicho espacio tiene la capacidad para ubicar 20 mesas por lo
que en cada una se pueden ubicar 2 personas, esto equivale a 40 personas que

se atenderian por hora.

En la tabla 23 se muestra la capacidad instalada del comedor universitario:

Tabla 23. Capacidad Instalada

Tlempo de Tl_empo Ro_tac_lon Capaad_a,d Bfe e | heraual Afio
comida estimado | diaria | de atencidn
Desayuno
7:00 a 10:00 90 minutos 2 40 80 1.920 19.200
a.m.
Almuerzo
12:00 a 3:00 90 minutos 2 40 80 1.920 19.200
p.m.
Merienda 30 minutos| 3 40 120 | 2.880 | 28.800
3:00 a 6:00 p.m.
Cena .
6:00 a 8:00 p.m. 90 minutos 2 40 80 1.920 19.200
TOTAL 360 6.720 86.400

* Fuente: Gabriel Baca Urbina, Evaluacion de Proyectos, cuarta edicion, pag. 84.
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El célculo de la capacidad instalada se expone a continuacion:

v La rotacion por tiempo de comida esta en funcion de dos variables: la
primera es que una persona tarda, en promedio, 90 minutos en consumir sus
alimentos y la segunda depende del intervalo de tiempo en el cual se ofrece
cada tipo de comida. Por ejemplo el desayuno se ofrece entre 7:00 y 10.00
a.m. existiendo un intervalo de tres horas, estas se dividen entre el tiempo
que una persona toma para consumir los alimentos, entonces se obtiene una
rotacion de dos veces. Para el almuerzo se supone que una persona tarda, en
promedio, 90 minutos desde el momento en que entra al local hasta que

termina de comer y se retira del comedor.

v' La rotacién semanal, se obtuvo multiplicando la rotacién diaria por 6 dias.

v La rotacion mensual se consiguié multiplicando por el nimero de dias al

mes que en este caso son 24 dias.

v' El dato anual se logré al estimar que cada ciclo equivale a 5 meses,

entonces al afio se tendria 10 meses los que equivalen a 240 dias.
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4.4. SITUACION ACTUAL DEL LUGAR SELECCIONADO

Para conocer mejor la situacion actual del lugar seleccionado para la
implementacion del comedor universitario, se hizo necesario realizar una visita
a las instalaciones de uno de los chalet que actualmente esta funcionando en

dicho lugar.

Se pudo observar la carencia de espacio en las areas de recepcion de materias
primas, preparacion de alimentos y almacenamiento (ver figura 11 y 12), sin
embargo el lugar cuenta con un area extra en la parte de atras de los chalets, la
cual se ha utilizado para colocar el mobiliario inservible o deteriorado del area

de mesas.

Ademas se puede mencionar la falta de interés por mantener las instalaciones
ordenadas y limpias, ya que se estan utilizando espacios indebidos para el

almacenamiento de algunos insumos que se utilizan en dicho lugar.

También se puede mencionar la falta de mobiliario para el almacenamiento de
productos no perecederos como por ejemplo: estantes, lo que permitiria el uso
de espacio aéreo, evitando la colocacidn de los mismo en las areas de pasillos lo

que puede provocar accidentes laborales.

Actualmente no se cuenta con un organigrama estructural de puestos de trabajo,
en el cual se distribuyan las diferentes actividades de las personas que trabajan
en dicho lugar.

Asimismo se pudo observar que de los chalets que funcionan en este lugar,
ninguno posee el servicio de comidas saludables, solamente comidas rapidas y

golosinas.

A continuacion se presentan algunas imagenes de las instalaciones de uno de

los chalet de la Facultad:
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Figura 11. Area de Preparacion de los Alimentos

Figura 12. Area de bafios, lavado y almacenamiento de
productos perecederos

La distribucion de la planta actual®® de uno de los chalet de la facultad, se puede
ver representada en el diagrama 1.

*® \Ver Diagrama 1 Representacion Actual de la Planta, pagina 140
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4.5. INGENIERIA DEL PROYECTO

El estudio de ingenieria se orienté a buscar una funcién de producciéon que
optimice la utilizacion de los recursos disponibles en la elaboracion de un bien

0 en la prestacién de un servicio.

La transformacién de insumos en productos o la prestacion de un servicio,
mediante la combinacion de factores como: mano de obra, equipo, insumos,

materiales, métodos y procedimientos, constituyen el proceso de produccion.

Una vez seleccionado el proceso adecuado, se determind las necesidades de
equipo y los requerimientos del personal; ademas, se establecié la disposicion
de clientes, planta y las necesidades de espacio fisico para los procesos de

produccion.

4.5.1. Proceso de Produccion Propuesto

El proceso de produccion es el procedimiento técnico que se utiliza en el
proyecto para obtener los bienes y servicios a partir de insumos, que se
identifica con la transformacion de una serie de materias primas para

convertirla en articulos mediante una determinada funcion de manufactura®®.

El proceso de produccion que desarroll6 para el comedor universitario contara
con las siguientes fases:

a) Compray almacenamiento de materia prima

b) Produccién: Pre preparacion y Preparacion de los alimentos

c) Colocar los alimentos en el mostrador térmico

d) Servicio de venta de los alimentos

e) Lavado de vajilla y utensilios

f) Limpieza

*® Fuente: Gabriel Baca Urbina, Evaluacion de Proyectos, cuarta edicion, pag. 101.
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4.5.2. Descripcion del Proceso Productivo Propuesto

La descripcion del proceso productivo es una secuencia de actividades

requeridas para elaborar un producto (bienes o servicios). Cada operacion

unitaria transforma un conjunto de materias primas para convertirla en producto

terminado, brindando productos y servicios de calidad a los futuros clientes.

Explicando lo expuesto en el parrafo anterior fue posible definir las etapas del

proceso productivo que desarrollara el comedor universitario:

a)

b)

d)

Compra y almacenamiento de materia prima: consiste en la adquisicion en
el mercado local y a los posibles proveedores de los diferentes ingredientes,
en este caso verduras, carnes, frutas y otros, necesarios para la elaboracion

de diversos platos que vayan acordes al menu planificado.

Pre-Preparacion de los alimentos: Consiste en la realizacion de las
actividades relacionadas con el lavado, eliminacion de las superficies
asperas 0 no comestibles y cortado de ciertos tipos de verduras o carnes de
acuerdo al platillo que vaya prepararse. Aqui es donde se pre-preparan los
diferentes ingredientes que van a ser utilizados en la siguiente etapa,

mediante la utilizacion de los utensilios necesarios.

Preparacion de los alimentos: Esta es la etapa donde se efectia la
elaboracion de los diferentes platillos, incluye la mezcla correcta de
ingredientes, la debida coccion de estos y los aderezos necesarios para la

presentacion final a los clientes, segun el plato a ofrecer.

Colocar los alimentos en el mostrador térmico: Se refiere al tipo de servicio
hacia los usuarios; en este caso comida a la vista, que implica la colocacion

de los alimentos preparados en los mostradores térmicos.
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e) Servicio de venta de los alimentos: que los clientes puedan seleccionar y le
sean servidos sus alimentos por el personal de ventas, luego él paga en caja

y lleva los alimentos a la mesa.

f) Lavado de vajilla y utensilios: consiste en el lavado de los diferentes
utensilios utilizados por los clientes y para la preparacion de los alimentos.

g) Limpieza: se refiere al aseo y limpieza de las instalaciones en general, como

lo son: cocina, mostradores térmicos, mesas entre otros.

El comedor universitario es un servicio que debera estandarizar algunas de las
actividades que se realizan dentro de ella, debera ofrecer el servicio con la mas
alta calidad, por tal motivo se presentan los flujogramas en los cuales se
detallan las actividades de cada operario, cursogramas para cada proceso y el
diagrama de recorrido con el objetivo de visualizar mejor cada una de las fases

que la componen.
4.5.3. Diagrama de Flujo Propuesto

Es una representacién grafica de la secuencia de pasos que se realizaron para
obtener un cierto resultado. Este puede ser un producto, un servicio, o bien una

combinacion de ambos.

Para la construccidon de los diagramas de flujo se utiliz6 la simbologia ANSI la

cual se ve representada en la tabla 24:
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Tabla 24. Simbologia ANSI para el Diagrama de Flujo

@ Inicio o final de diagrama

Proceso

Toma de decision

Conexion

@ Documentacion

Indicacion del flujo del proceso

En la tabla 25 se presenta la referencia de los diagramas de flujo propuestos

segin la secuencia de las actividades que se realizaran en el comedor

universitario:

Tabla 25. Diagrama de Flujos Propuestos

Diagrama de Flujo Propuesto Figura Pagina
Compra y Almacenamiento de insumos 13 122
Pre-preparacion y Preparacion de los alimentos 14 123
Servicio de venta de los alimentos 15 124
Lavado de vajilla, utensilios y limpieza 16 125
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Figura 13. Diagrama de Flujo Propuesto para Compra y Almacenamiento de Insumos

Inicio

Elabora Menu

Meni

Revisa Menu

v

Aprueba Men( para la
semana

v

entregar mend

Se dirige a cocina para | |

Se comunica con
proveedores y realiza los
pedidos correspondientes

Revisa que hayan insumos

\ 4

<

Recibe y revisa que los
pedidos sean los
establecidos

v

Entrega Insumos

Existencias

No elabora orden de
requisicion

Digita e Imprime orden
de requisicién

Orden de
requisicion

\ 4

Entrega requisicion

»  Almacena insumos

Fin
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Figura 14. Diagrama de Flujo Propuesto para la Pre-preparacion y Preparacién de alimentos

Inicio

Revisa menu Entrega receta » Lleva chaffines a cocina
A A 4
Pesa y mide insumos .| Prepara yt_ensmos a Llena chfs\fflnes con los
utilizar alimentos
A4 A 4 A 4
Desinfecta 03 nsumos conrespondientes l ment Lleva chaffines a
que lo requieren P . mostrador térmico
del dia
A 4
A\ 4
Realiza cortesen los | | Fin
insumos que lo requieren
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Figura 15. Diagrama de Flujo Propuesto para Servicio de venta de los alimentos

Procesa datos en el
sistema

A

Entrega ticket de venta a
cliente

Inicio

Toma orden de cliente

Fin

Sirve en desechables

Sirve en vajilla

A

Entrega comida a cliente
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Figura 16. Diagrama de Flujo Propuesto para Lavado de vajilla, utensilios y limpieza

Inicio

Limpia area de cocina y

bafios antes de cada turno

Recoge utensilios de
cocina después de cada
turno de comida

v

Limpia area de venta
antes de cada turno

|

|

_| Lava vajillay utensilios

de cocina

Recoge vajilla de mesas

A 4

A 4

Seca vajilla y utensilios

Lleva vajilla al area de
lavado

|

|

Coloca en estantes
utensilios y vajilla

Limpia mesas, bancas y
pisos

A

Fin
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4.5.4. Cursogramas Analiticos

Para describir con mayor detalle los procesos necesarios del comedor

universitario, se hizo uso del cursograma analitico, el cual incluye la actividad,

tiempo empleado, la distancia recorrida, el tipo de accién efectuada y un

espacio para anotar observaciones. Por lo que se presenta el significado de cada

uno de los simbolos utilizados en el cursograma analitico.

Dicha simbologia es la siguiente:

O

Operacién: significa que se efectla un cambio o transformacién en
algin componente del producto, ya sea por medios fisicos, mecanicos

0 quimicos, o la combinacién de cualquiera de los tres.

Transporte: es la accion de movilizar de un sitio a otro algun
elemento en determinada operacion o hacia algin punto de

almacenamiento o demora.

Demora: se presenta generalmente cuando existen cuellos de botella
en el proceso y hay que esperar turno para efectuara la actividad
correspondiente. En otras ocasiones, el propio proceso exige una

demora.

—
D
N/

Almacenamiento: tanto de materia prima, de producto en proceso o

de producto terminado.

Inspeccion: es la accién de controlar que se efectué correctamente

una operacion, un trasporte o verificar la calidad del producto.

@)

Operacién combinada: ocurre cuando se efectian simultaneamente

dos de las acciones mencionadas.

A continuacion se presentan los Cursogramas Analiticos Propuestos para las

diferentes actividades que se realizaran en el comedor universitario:
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Figura 17. Cursograma Analitico Propuesto para Compra y Almacenamiento de Materia Prima

Cursograma Analitico Operario - Materia— Egipe—
DIAGRAMA num 1 Hoja# 1 RESUMEN
Objeto: Actividad Propuesto Economia

(@) 7
Actividad: Compra y almacenamiento de materia prima* —= 1

D] 0
Metodo: Aetdad / Propuesto [ 1

~N 1
Lugar: Comedor Universitario Distancia

Tiempo
Operario Ficha Costo
M.O.
Compuesto por: M.A.T.
DESCRIPCION C (D (m)|T(min) Simbolo Observaciones
O [=|D [0~
Elabora menus para cada semana. 30 [
Elabora orden de requisicion de compra. 15 ® .
Elabora orden de coqmpras. : 5 ® Alfinal de cada semana
Realiza pedido a proveedores de acuerdo a orden de compras. 10 |
Revis_a_ cantidad de productos, fechas de vencimiento y 15 \>.
lcondiciones de los productos
Rechaza materia prima si no cumple con la calidad requerida 5
Materia prima, es llevada al lugar donde sera almacenada 3 5
Almacena en bodega seca, camara refrigerante, o recipientes 3 \>.
adecuados para almacenar alimentos —]
Saca bolsas de plastico, cajas y/o costales 5 ?/ :‘L:::;;zspzl;iiceipct;:tlsrsi:rzjos
Registra entrada de productos al sistema 10 ‘
TOTAL 3 103 7 1 0 1 1

*Repite ciclo cuando se agoten existencias
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Figura 18. Cursograma Analitico Propuesto para la Pre-preparacion de los alimentos

Cursograma Analitico

Operario - Materia— Eqtipe—

DIAGRAMA num 2 Hoja# 2 RESUMEN
Objeto: Actividad Propuesto Economia

O 7
Actividad: Pre-preparacion de los alimentos * —> 2

D) 0
Metodo: Aetual / Propuesto | 2

~ 0
Lugar: Comedor Universitario Distancia

Tiempo
Operario Ficha Costo
M.O.
Compuesto por: M.A.T.
DESCRIPCION D (m)|T(min) Simbolo Observaciones
O |=|D [0~
Realiza limpieza y desinfeccion del equipo y utensilios a 15 °
utilizar
Lava manos y coloca vestimenta adecuada para la 2 >
manipulacién de alimentos
Elabora receta de insumos a utilizar para cada turno de comida 5 [ 4
Entr(_ega orden e_n bodega, luego pesa y/o cuenta las 3 o
cantidades requeridas en la orden. —
Examina que las cantidades obtenidas sean las requeridas 2 e
Lleva insumos para la fase de pre-preparacion 2 1 <]
Revisa insumos 2 e
Registra en el sistema de inventario la salida de insumos de 5 L —
bodega
Lleva insumos a mesa de trabajo 1 1
Lava y desinfecta insumos 5 ?/
Realiza cortes a los productos y coloca en los recipientes 10 ‘
correspondientes
TOTAL 3 51 7 2 2 0

* Repite ciclo para cada turno de comida
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Figura 19. Cursograma Analitico para la Preparacion de los alimentos

Cursograma Analitico

Operario - Materia— Egtipe—

DIAGRAMA num 3 Hoja# 3 RESUMEN
Objeto: Actividad Propuesto Economia

[@) a4
Actividad: Preparacion de los alimentos * — 1

D 0
Metodo: Aetual / Propuesto (| 2

~N7 0
Lugar: Comedor Universitario Distancia

Tiempo
Operario Ficha Costo
M.O.
Compuesto por: M.A.T.
DESCRIPCION D (m)|T(min) Simbolo Observaciones
O |=|D [0~
Enciende cocinas u otro equipo a utilizar 1 ®
Coloca sobre los quemadores de las cocinas las ollas, 1
sartenes u otro tipo de implementos a utilizar
Traslada insumos cortados del area de pre-preparacion al area 15 1
de cocina
Verifica las .c,antidades, condiciones y cortes realizados por 1 Se
pre-preparacion.
Realiza coccion de los alimentos 30 [ 5 Dep?ndiendo del tipo de
comida
Verifica la adecuada coccién de los alimentos y el nivel del
fuego de los quemadores 2 —*
Apaga los quemadores finalizando el proceso y los alimentos 05 .//
se encuentran con la coccién adecuada.
TOTAL 1.5 36.5 4 1 0 2 0

*Repite ciclo cada vez que se preparen los alimentos
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Figura 20. Cursograma Analitico para Colocar los alimentos en el mostrador térmico

Cursograma Analitico

Operario - Materia— Egtipe—

DIAGRAMA num 4 Hoja# 4 RESUMEN
Objeto: Actividad Propuesto Economia
O 6
Actividad: Colocar los alimentos en el mostrador térmico * — 1
D 0
Metodo: Aetuad / Propuesto [ 1
~N7 0
Lugar: Comedor Universitario Distancia
Tiempo
Operario Ficha Costo
M.O.
Compuesto por: M.A.T.
DESCRIPCION D (m) | T(min) Simbolo Observaciones
=D | O
Realiza Iimpieza-y desinfeccion d.el equipo a utili.Zar. 15 Repite la operacién cada vez
Coloca} bandejas, pl'atos, cubiertos y servilletas en los 10 que sea necesario.
depdsitos correspondientes
Agrega suficiente agua hasta la marca de la mesa térmica 1
Abre llave de gas y enciende la mesa térmica con cuidado 1
regulando las temperaturas
Traslada los chaffing al area de preparacién 2 0.5 )
Llena las chaffing con los alimentos ya preparados 15
Coloca los chaffing en la mostrador térmico 5
Revisa colocacion de los chaffing en mostrador térmico —®
TOTAL 2 475 1 0 1

* Repite ciclo cada vez que haya cambio de tiempo de comida
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Figura 21. Cursograma Analitico Propuesto para Servicio de venta de los alimentos

Cursograma Analitico

Operario - Materia— Eequipo—

DIAGRAMA num 5 Hoja# 5 RESUMEN
Objeto: Actividad Propuesto Economia
O 9
Actividad: Servicio de venta de los alimentos * — 0
D 0
Metodo: Aettal / Propuesto (| 1
7 0
Lugar: Comedor Universitario Distancia
Tiempo
Operario Ficha Costo
M.O.
Compuesto por: M.A.T.
Simbolo

DESCRIPCION

DTN ST=TE [0 [~

Observaciones

Toma orden del cliente, consultando la modalidad de servicio,

las modalidades son para llevar, y para comer en el lugar. L *

Sele?c.iona el tipo de plato de acuerdo a la modalidad de 05 15

servicio.

Sirve I_os alimentos en el plato de acuerdo a las medidas 1 .

determinadas por el chef

Toma una bandeja y los cubiertos necesarios. 0.5 > El cliente
Entrega el plato de comida al cliente 0.5 ®

Sirve y entrega la bebida al cliente 0.5 ®

Cancela en caja 1 « El cliente
Verifica el tipo de platillo para registrar en el sistema su valor 0.2 —e

Introduce las especificaciones de los alimentos en el sistema 0.5 *

Entrega al cliente el comprobante de la compra 0.2 [

TOTAL

5.9 9 0 0 1 0

* Repite ciclo con cada cliente
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Figura 22. Cursograma Analitico Propuesto para Lavado de vajilla y utensilios

Cursograma Analitico

Operario - Materia— Eetipe—

DIAGRAMA num 6 Hoja# 6 RESUMEN
Objeto: Actividad Propuesto Economia

O 9
Actividad: Lavado de vaijilla y utensilios * —> 3

D 0
Metodo: Aetuad / Propuesto | 2

~7 0
Lugar: Comedor Universitario Distancia

Tiempo
Operario Ficha Costo
M.O.
Compuesto por: M.A.T.
DESCRIPCION D (m)|T(min) Simbolo Observaciones
O [= D |[O0[~
Recoge los utensilios que se encuentren sucios dentro de la 1
CL(I)ec\jrf:lautensiIios de la preparacion de los alimentos al area de =
avada 15 | 05 »
Diluye el jab_c_')n liquido en las cantidades adecuadas para el 05 r/
lavado de vajilla
Lava utencilios 30 +
Limpia el area de cocina 30 ‘\
Va al area mesas con carro de limpieza 8 1
Recoge los utensilios y residuos colocandolos en el deposito 5 “/
de basura del carro de limpieza
Rocia con desinfectante la mesa y bancas 0.5 [ ]
Barre piso 1 >—]
Revisa que el area este completamente limpia —~®
Traslada carro de limpieza al area de lavado 8 1 /0/
Lava y desinfecta los platos y cubiertos utilizados en las 40 Depende de la cantidad y
mesas del salén. tamafio de utensilios a lavar
Seca los utensilios 20
Coloca vajillas y utensilios debidamente secos en los estantes 10 L Deper_n_ie de la cantidad de
— utensilios a lavar
Revisa ubicacion de vajillas y utensilios B
TOTAL 17.5 140.5 9 3 2 0

* Repite ciclo despues de cada tiempo de comida
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Figura 23. Cursograma Analitico Propuesto para Limpieza de las Instalaciones

Cursograma Analitico

Operario - Materia— Eqttipe—

DIAGRAMA num 7 Hoja# 7 RESUMEN
Objeto: Actividad Propuesto Economia

(@) 5
Actividad: Limpieza de las instalaciones* — 2

D 0
Metodo: Aetdal / Propuesto [ 2

~ 0
Lugar: Comedor Universitario Distancia

Tiempo
Operario Ficha Costo
M.O.
Compuesto por: M.A.T.
DESCRIPCION D (m)|T(min) Simbolo Observaciones
O |=|D |00~
Coloca el equipo de proteccién necesario para sus labores. 0.5 ®
Elige materiales de limpieza a utilizar 0.5 5\
Traslada materiales al &rea de cocina 1
Realiza limpieza de los pisos del area de cocina incluyendo <
bafios del personal &0
Revisa que todas las areas estén limpias —e
Realiza operacién antes de cada turno
Coloca papel y toallas en los bafios del personal 1 .\/
Repite la operacion cada vez que sea necesario
Traslada materiales al area de mesas 8 1
Realiza limpieza en mesas, bancas y pisos 20 .< Considerando 1 min por area
de mesa
Repite la operacion antes de cada turno
Revisa que el rea este completamente limpia e
TOTAL 8 84 5 2 0 2 0

* Repite por cada turno de comida
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4.6. MOBILIARIO Y EQUIPO

Es necesario tomar en cuenta aspectos muy importantes que afectan

directamente la eleccién de maquinaria y equipo. La mayoria de la informacion

que sera util para poder realizar una compracion de varios equipos y poder

elegir las mejores opciones al momento de realizar la compra.

A continuacion se detalla los aspectos que se tomardn en cuenta en la seleccion

de maquinaria y equipo:

ASIRNERNERN

Precio: se utiliza en el célculo de la inversion inicial.

Proveedor: es (til para la presentacién formal de las cotizaciones.

Dimensiones: dato que se usa al determinar la distribucion de la planta.

Capacidad: este es un aspecto muy importante, ya que, en parte, de €l

depende el nimero de méquinas que se adquiera. Cuando ya se conocen

las capacidades disponibles hay que hacer un balanceo de lineas para no

comprar capacidad ociosa 6 provocar cuellos de botella.

En las tablas 26 y 27 se muestra la maquinaria y equipo propuesto para el

comedor universitario:

Tabla 26. Maquinaria Propuesta para el Comedor Universitario

Nombre [ Marca | Proveedor [ Precio | Dimensiones | Capacidad
Maguinaria

Computadora Hp
Refrigeradoras Mabe Suministros My G $468.51 153X55X52 cm 251 Its
Freezer Cetron Suministros My G $382.00 84X111X60 cm 250 Its
Microonda Whirpool Electroglobal $93.52 45X60X51 cm 22 Its
Horno tostador Sumbean Electroglobal $25.00 45X30X45 cm 20 lts
Licuadora Oster Omnisport $55.25 26X21X62 cm 4lts
Tostador Proctor Silex Agelcy $12.50 48X22X8 cm 750 ts/ hr
Fresquera Ams Sensit Electroglobal $70.95 41X23X41 cm 12 Its
Molino pequefio AyZ Industrias Valmarin $55.00 40X50X20 cm 3bs
Extractor de Jugo Celectic Industrias Magaria $21.00 14X14X22 cm 750 ml
Maquina para café Bosch Agelsa $75.00 60X46X40 cm 100 tasas
Cafetera West Bend Agelsa $150.53 38.5X56X48 cm 100 tasas
Rebanador de carnes Watanabe Artipac $455.00 53X33X46 cm 330 rb/hr
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Tabla 27. Equipo Propuesta para el Comedor Universitario

Nombre | Marca | Proveedor | Precio | Dimensiones | Capacidad
Equipo
Gas Propano
Plancha AyZ Diosal $130.00 1.30 mts 40 trt
Estufa Across Electroglobal $319.64 1.10X50X51 cm 4 band
Mostrador Térmico Across Diosal $600.00 140X40X25 cm 10 band
Equipo de Oficina
Caja Casio Electroglobal $120.00 33X43X28 cm 250 notas
Papel para ticket Epson Fesa $2.25 80X70X1.3cm 120 tks
Escritorio Inside Muebles Hogar-Jardin | $95.00 100X50X75 cm 1 persona
Silla secretariales GBC Muebles Hogar-Jardin | $50.00 50X85 cm 1 persona
Calculadora Casio Electroglobal $28.30 33X36X25 cm 120 tck/hr
Equipo de Cocina
Ollas Premiun Alinter $17.00 30X42 cm 8 Its
Cacerolas Bialetti Istalla $17.00 24X8X17 cm 351Its
Pinzas Conair Cocina Hogar $3.00 12X3 cm
Brochas Pastry Cocina Hogar $1.25 15¢cm
Tablas para picar Tablecraft Cocina Hogar $3.00 26X36 cm
Removedor de café Brew rite Cocina Hogar $9.00 24X40 cm 1,000 unids
Recipientes plasticos Asiplastic Ferreteria Funer Hartmann| $2.17 40X50 cm 5 Its
Hachas Stinger Cocina Hogar $6.00 25X15 cm
Picahielo Tramontina Cocina Hogar $3.00 25¢cm
Abre latas Betterware Istalla $3.60 8X5X5 cm
Saleros y Azucareras Cook Choice Cocina Hogar $3.50 15X10 cm 1.5 Ibs
Medidores Atma Cocina Hogar $1.50 20X5cm 1l
Coladores Asiplastic Cocina Hogar $1.00 30X15cm
Cuchillos Imacasa Electroglobal $7.00 40 cm
Bascula Camry Electroglobal $17.00 22X1513 cm 24 Ibs
Estantes Forlady Muebles Placencia $75.00 300X50X200 cm
Extintor Serfvittex General Safety $75.00 60X30X20 cm 10 Ibs
Mesas de trabajo Faesa Muebles Placencia $60.00 200X100X 90 cm
Utensilios para Limpieza
Desinfectante para piso y mesas Laysol PriceSmart $8.00 3gal
Gabachas
Mallas para pelo PriceSmart $3.75 100 mallitas
Guantes PriceSmart $6.99 100 guantes
Jabon liquido PriceSmart $6.00 3gal
Jabon antibacterial PriceSmart $7.75 3gal
Escoba Maxi Despensa $3.00
Cricos Barresola PriceSmart $7.50
Basureros PriceSmart $15.00 c/u| 12 gal
Carro de limpieza Office Depot $77.00
Bolsas para basura PriceSmart $12.00 caja de 100
Trapeador Maxi Despensa $3.00
Toallas de limpieza Laysol kimberly clark el salvador| $25.00 | fardo de 50 rollos
Utencilios para servir alimentos
Platos, cucharas, cuchillos, tenedores y Termoencogible Desechables y mas $76 p.Iatos No 6 por
vasos desechables cientos y demas
Platos, chharas, cuchillos, tenedores y El vencedor $100.00 platos y utencilios
vasos vajilla por docenas
Servilletas kimberly clark el salvador| $17.00 | fardo de 100 * 100
Azafates Tramontina $12.00 c/uy 2 pies * 3 pies
Pajillas termoencogibles $5.00 1000 pajillas
. . $6.50 bolsa N*1 * 1000
Bolsas plasticas Bemisal $7.80 bolsa N2 * 1000 Ib
Area de consumo
Mesas y Bancas Diosal | $60.00 | 106X80X60 cm | 4 personas

135




4.7. DISTRIBUCION DE LA PLANTA PROPUESTO

Una buena distribucion de la planta es la que proporciona condiciones de
trabajo aceptables y permite la operacién mas econémica, a la vez que mantiene

las condiciones 6ptimas de seguridad y bienestar para los trabajadores®’.

El comedor universitario ofrecera platillos de comida balanceada y servicio de
calidad, con los cuales se pretende llevar a cabo la distribucion de sus
instalaciones teniendo como principal objetivo el adaptarlas para que el cliente

quede satisfecho.

Existen diferentes tipos de flujo de proceso y el que mas se adaptd a dicho
proyecto es la distribucion por proceso, donde se agrupa a las personas y al
equipo que realizan funciones similares y hacen trabajos rutinarios en bajos

volUimenes de produccidn.

Las instalaciones del comedor se han dividido en diferentes areas*® como lo

son:

Recepcion
Almacenamiento
Pre-preparacion
Preparacién
Oficina

Ventas

Bafios

N N N N N R

Area de mesas

Fue necesario hacer la identificacion de estas areas ya que ello ayudo con el
manejo de materiales, a la vez la seguridad y comodidad de los trabajadores y
buscando asi la satisfaccion de los clientes en cuanto a los productos y servicios

que ofrecera el comedor universitario. El area de pre-preparacion y preparacion

*" Fuente: Gabriel Baca Urbina, Evaluacion de Proyectos, cuarta edicién, pag. 107.
*8 \Ver Diagrama 2 pagina 141.
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fueron representadas en el diagrama de relaciones de actividades como

produccion ya que las dos componen dicha actividad.

El método que se utilizo para realizar la distribucion por proceso es el diagrama

de SLP (Planeacion Sistematica de la Distribucion en Planta)

4.7.1. Método SLP

Una distribucion de planta se puede definir como la planeacion de la ubicacién
de las distintas areas tomando en cuenta maquinas, puestos de trabajo, servicio
al cliente, almacenes, oficinas, zonas de descanso, pasillos, entre otros, dentro

de una planta.

Dicho método emplea la simbologia internacional como se puede ver en la tabla
28.

Tabla 28. Simbologia del método SLP.

Letra Orden de proximidad

A Absolutamente necesaria
E Especialmente importante
I Importante
@) Ordinaria o0 normal
U Sin importancia
X Indeseable

XX Muy indeseable

Razones para tomar en cuenta en la distribucion:

Tabla 29. Cddigo para el Diagrama de Relacion de Actividades

Cadigo Motivo
Higiene
2 Flujo de materiales e informacién
3 Control
4 Conveniencia
5 Instalaciones
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Tomando en cuenta las actividades, cercania y el motivo se procedio a realizar
el diagrama de relacion de actividades (figura 24), con el fin de determinar y

analizar el tipo de relacidn de cada una de las areas.

4.7.2. Diagrama de relaciones

Figura 24. Diagrama de Relacion de Actividades

Recepcién
A
2,3 |
Bodega
2
A > I
2,34 3
Produccién (5? g
U U U
5 5 5
Oficina 2E3 >1( lSJ
I XX U
3 1 5
Ventas Z) g
XX U
1 A 4
Barios 934
XX
1
Area de mesas

Como se puede observar se ha elaborado la relacion de 7 éreas diferentes con
las que contara el comedor universitario, teniendo en cuenta el espacio actual, la
ubicacién del mobiliario y equipo®, el flujo de los materiales y la correcta

distribucion de las areas propuestas.

* Ver diagrama 3 y 4 paginas 142 y 143.
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4.7.3. Diagrama de Recorrido

El Diagrama de Recorrido®® indica la distribucion originaria de la seccion de
recepcion hasta el area de ventas en el comedor universitario. La linea de trazo
Ileno representa el trayecto que siguen las materias primas hasta los puntos de
llegada de las diferentes areas, como se puede observar los simbolos de las
diversas actividades se han indicado en el lugar adecuado, de tal modo que en el

diagrama se puede visualizar con mas facilidad las operaciones efectuadas.

En el diagrama 5 pagina 144, se muestra el recorrido propuesto para el

comedor universitario.

%0 Fuente: George Kanawaty, Introduccion al Estudio del Trabajo, cuarta edicién, pag. 103.
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4.7.4.

Representacion Grafica Actual de la Planta
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Preparacion de los alimentos

Ventas

Almacenamiento
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Area de mesas

16.68 mts.

Diagrama 1
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4.68 mts.

4.7.5. Representacion Grafica Propuesta de la Planta
P 7 mts. N
P 4.5 mts. J
S ] [ el d[h
Bafio Area de lavado Pre-Preparacion Preparacién
>
= 5
Oficina g
‘E Ventas §
Caja Almacenamiento Recepcion ﬂ
[L

Area de mesas
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4.7.6. Representacion de la Distribucién de Mobiliario y Equipo
Propuesto

[@
Oolf
°]®
O

O

Diagrama 3
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4.7.7. Nombre del Mobiliario y Equipo Propuesto

7@ 5 4 83%) on

- I
s 16 LI )17 o
) 1
— e @Hlo ] j —
B5pe B 2 ] ] -

Diagrama 4

Tabla 30. Resumen del Mobiliario y Equipo Propuesto

NUmero Mobiliario y Equipo Propuesto
1 Estante para almacenamiento de productos no perecederos
2 Plancha
3 Estufa
4 Mesa de trabajo
5 Estante para vajilla y utensilios de cocina
6 Lavaplatos
7 Sanitario
8 Lavamanos
9 Frezeer
10 Cafetera para variedad de café
11 Cafetera
12 Mesa para bandejas y cubiertos
13 Mostrador Térmico
14 Caja registradora y teléfono
15 Computadora y teléfono
16 Camaras Refrigerantes
17 Mesa para horno tostador y microonda
18 Extintor
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4.7.8. Diagrama de Recorrido Propuesto de los Materiales

T ] [P sjj= d[h
Area de lavado Pre-Preparacion Preparacion
Bafio 2 4(:5:> (1) —a\ 5
N =/
| - “
\! d g
\ g
Oficina 3 =
2
=4
Ventas 5
Almacenamiento Recepcién
Caja 3 .
2 1
. |

*

Diagrama 5
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4.8. ORGANIZACION DEL RECURSO HUMANO DEL PROYECTO

La Administracion de Recursos Humanos consiste en la planeacion,
organizacion, desarrollo y coordinacion, capaces de promover el desempefio
eficiente del personal, a la vez que la organizacién representa el medio que
permite a las personas que colaboran en ella, alcanzar los objetivos

individuales relacionados directa o indirectamente con el trabajo.

Como se puede ver en la figura 25 se presenta el organigrama estructural
propuesto con los 8 puestos de trabajo que serdn necesarios para la
implementacién del proyecto. Para una mayor comprension, se presenta el
manual de puestos sugerido (Ver paginas 149-164) el cual contiene los

requisitos y caracteristicas indispensables para cada puesto.
A continuacion se presentan dichos requerimientos:

1) Titulo del Puesto
Expresa en forma simple y adecuada el nombre real del puesto, atendiendo a las

actividades principales que realiza.

2) Naturaleza del Puesto
Muestra las razones que motivan la existencia del puesto y lo que se pretende

obtener de la persona que lo ocupe.

3) Dependencia Jerarquica
Define el nivel inmediato superior al que se reporta o esta adscrito el puesto y
se indica si supervisa o tiene personal bajo su responsabilidad.

4) Objetivo del Puesto
Permite identificar las caracteristicas de un determinado puesto de trabajo, de
tal manera que se puedan relacionar facilmente con las caracteristicas de una

persona.
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5) Descripcién Especifica
En este apartado se indica en forma activa, 16gica y sencilla todo tipo de
actividades que pueden abarcarse en un determinado puesto de trabajo,
utilizando frases claras y precisas que le permitan al ocupante comprender y

conocer las responsabilidades del trabajo a desarrollar en su respectivo puesto.

6) Requisitos Minimos para Desempefiar el Puesto
Estos son la base de partida para el reclutamiento y seleccion, asi como para la

asignacion del ocupante al cargo de que se trate.

Los requisitos establecen las caracteristicas que debe reunir la persona que opte
por ocupar cada uno de los puestos, en cuanto a educacion y conocimientos,
experiencia, habilidades y destrezas, el perfil personal y otras caracteristicas
que le permitan afrontar el esfuerzo, las responsabilidades y las atribuciones

consignadas en cada puesto.

A continuacion se proporciona una breve explicacion de cada uno de los

requisitos contemplados.

6.1. Educacion formal
Establece el nivel intelectual de preparacion adquirida mediante la realizacién
de estudios formales necesarios para ejecutar las labores que se llevan a cabo
dentro de cada puesto, asi como el nivel de profundidad de los conocimientos
generales o especializados que debera poseer el personal que lo vaya a

desempefiar.

6.2. Educacion no formal
Describe todos aquellos estudios, ambitos y actividades de educacion que, han
sido creados expresamente para satisfacer determinados objetivos personales y
que ayudan en la agregacion de valor del nivel de estudio de una persona, y que

podrian haber sido adquiridos mediante la experiencia.
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6.3.Experiencia Laboral
Se refiere al nivel de preparacion y conocimientos adquiridos a traves del
tiempo, mediante la realizacion de trabajos similares dentro o fuera de la
Institucion o Empresa, deseable o indispensable para ocupar un puesto

determinado. Esta varia segun el rango del puesto.

6.4. Habilidades y Caracteristicas Personales
Se refiere a la identificacion de caracteristicas especiales, manifiestas o
potenciales, que debera satisfacer la persona que ocupe un determinado puesto;
incluye también otras caracteristicas necesarias que completan el perfil personal
que se requiere para ocupar el puesto de trabajo. Entre ellas se pueden
considerar aspectos relacionados con la edad, cualidades, apariencia, valores,
etc., asi como otras exigencias particulares para el eficiente desempefio del

puesto.
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4.8.1. Organigrama Analitico Propuesto para el Comedor Universitario

Junta Directiva

Gerente General

{ Nutricionista } ———————————————————————————— { Contador J

(

Chef Cajera
1) (1)

Ayudante de Cocina Bufetera Enc_arga}do e
Limpieza
€ o 0

Figura 25. Organigrama Analitico Propuesto
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MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

L i de El Salvador
Fncin o sl ot b catbt

PUESTO: Gerente General HOJA 1 DE 2

1. Titulo del Puesto: Gerente General

2. Naturaleza del Puesto:

Es el responsable de la planeacién, coordinacion y supervision de las actividades administrativas, asi
como las operativas propias del comedor universitario como: entrada de insumos, cocina, ventas,
servicio al cliente, salida de productos, mediante la aplicacién de las politicas y procedimientos que
permiten una gestion de calidad.

3. Dependencia Jerarquica:

Se reporta a: Representante de Junta Directiva
Supervisa a: Chef, cajera y Encargado de limpieza

4. Objetivo del Puesto:
Administrar de manera eficiente todos los recursos con los que contara el comedor universitario para
llevar a cabo sus fines y labores de gestion que permitan alcanzar los objetivos del mismo.

5. Descripcion Especifica:

Actividades y Responsabilidades
Supervisar las operacidn es y mejorar la productividad de las mismas
Supervisar las hojas de requisicion elaboradas por el ayudante de cocina.
Supervisar e incentivar al personal.
Supervisar la limpieza de las instalaciones.
Programar horarios de trabajo a fin de cumplir con las leyes laborales.
Supervisar la actualizacion y mantenimiento de ments del comedor.
Calcular el monto de horas extras del personal.
Controlar de forma eficiente los costos y cotizaciones a los proveedores.
Control de inventarios.
Proporcionar los medios para capacitar al personal.
Realizar el presupuesto anual de trabajo.
Solucionar problemas y quejas de clientes en caso que esto ocurra. Desarrollar actividades que
atraigan nuevos clientes y que satisfagan a los existentes.

Primera Emision Actualizacion: Proxima Revision:
27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

Universidad de El Salvador
Faccia ba bbetlad prot b culleice

PUESTO: Gerente General HOJA 2DE 2

6. Requisitos Minimos:

I. Educacion formal:
Estudios Universitarios en Licenciatura en Administracion de Empresas, Ingenieria Industrial o afines.

I1. Educacion no formal:

Conocimientos sobre Leyes Tributarias
Manejo del idioma Inglés y computacion.
Conocimiento sobre planificacion

111, Experiencia Laboral:
2 afios realizando labores gerenciales y administrativas.

IV. Habilidades y Caracteristicas Personales:

25 afios 0 mas

Control de la informacidn, andlisis y evaluacion de problemas
Capacidad de decision

Trabajar bajo presion.

Trabajo en Equipo

Liderazgo

Congruencia

Empatia.

Manejo de personal

J
N

Primera Emision Actualizacion: Préxima Revision:
27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

de El Salvador
Focin to sl it calbsen

PUESTO: Contador HOJA 1DE 2

1. Titulo del Puesto: Contador

2. Naturaleza del Puesto:

Revisar, verificar y registrar los documentos que generen tramites econémicos, introducir al sistema
contable en orden cronoldgico todo tipo de documento que genere ingreso 0 egreso, asi también generar
por escrito y digital los informes contables y presupuestarios que serviran para la toma de decisiones
institucional.

3. Dependencia Jerarquica:

Se reporta a: Gerente General

Supervisa a: Ningln puesto bajo su cargo

4. Objetivo del Puesto:
Proporcionar la informacion contable necesaria a Gerente General para la toma de decisiones a corto y
largo plazo.

5. Descripcion Especifica:
Actividades y Responsabilidades
Elaborar estados financieros y libros contables.
Ingresar al sistema contable diariamente partidas de ingreso y facturaciones.
Ingresar al sistema contable remesas, depésitos en cuenta de ahorro y cuenta corriente.
Revisar que los documentos presentados para tramite de pago cumplan con el soporte legal y técnico
necesario.
Verificar que todos los registros contables que hayan sido ingresados y generados por el sistema sean
correctos.

o Elaborar declaraciones de impuesto como: IVA, Valor Agregado y Pago de Cuentas.

e Registrar ingresos por ventas.

e Realizar el calculo de indemnizaciones y cambios en planilla de seguros.

e Cumplir con los tramites legales que rigen a la institucion.

o Realizar las respectivas depreciaciones del mobiliario y equipo e instalaciones Manejo de
informacion confidencial Mantener registros y controles actualizados.
Primera Emision Actualizacion: Proxima Revision:

27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTO PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

Universidad de El Salvador

Apicin te leberld prot le calbre:

~

PUESTO: Contador HOJA 2 DE 2

6. Requisitos Minimos:

I. Educacién formal:
Tener grado académico de Licenciado en Contaduria Publica

1. Educacion no formal:
Conocimientos de andlisis de estados e informes financieros, leyes tributarias y fiscales, programas de
computacién: Word, Excel, etc.

I11. Experiencia Laboral:
3 afios como contador

IV. Habilidades y Caracteristicas Personales
Analizar y sintetizar informacion

Respeto

Responsabilidad

Etica

Honesto

Capacidad de Analisis

Discrecion

Primera Emisién Actualizacion: Préxima Revision:
27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

" Elaborado por: Ingrid Mabriela Quintanilla y Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

de El Salvador
Y culletar

PUESTO: Nutricionista HOJA 1 DE 2

1. Titulo del Puesto: Nutricionista

2. Naturaleza del Puesto:

Formular, proponer, desarrollar y evaluar las investigaciones que se requieren en el campo nutricional,
asi como realizar los balances necesarios en los menus propuestos para validar su implementacion, a la
vez desarrollar actividades de prevencion y promocion en alimentacion y nutricion.

3. Dependencia Jerarquica:

Se reporta a: Gerente General.
Supervisa a: Ningln puesto bajo su cargo.

4. Objetivo del Puesto:
Realizar un sistema de nutricién que funcione de tal manera que la mayoria de personas posea un estado
de nutricién que favorezca su salud.

5. Descripcion Especifica:
Actividades y Responsabilidades

e Revisar la formulacién de mends y proponer nuevas alternativas de comidas balanceadas.

e Formular y desarrollar investigaciones en el aspecto alimentario nutricional generando
conocimientos que orienten el desarrollo de propuestas para la solucién de problemas prioritarios.

e Participar en el disefio de propuestas para la definicion de politicas alimentarias y nutricionales del
pais.

e Participar en la identificacion de nutrientes de interés de salud publica que posibilite un mayor
conocimiento sobre composicién de los alimentos, disponibilidad de nutrientes, dieta, enfermedad y
otros aspectos que influyen en el estado de la poblacidn.

J
N

Primera Emision Actualizacion: Préxima Revision:
27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.

153



MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

PUESTO: Nutricionista HOJA 2 DE 2

6. Requisitos Minimos:

|. Educacion formal:
Titulo universitario de licenciado en nutricion.

I1. Educacién no formal:
Asistencia a diferentes seminarios sobre nutricion.

111. Experiencia Laboral:
1 Afio ejerciendo en su campo.

V. Habilidades y Caracteristicas Personales:
Mayor a 21 afios

Empatia

Responsabilidad

Habilidad Manual

Creatividad

Higiene

Disciplina

Primera Emision Actualizacion: Proxima Revision:
27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

de El Salvador

Aeprciin to bbostd pios L collvi

PUESTO: Chef HOJA 1 DE 2

1. Titulo del Puesto: Chef

2. Naturaleza del Puesto:
Responsable de distribuir asignaciones de responsabilidades al ayudante de cocina y bufetera para velar
por la calidad de los platillos ofrecidos por el comedor universitario.

3. Dependencia Jerarquica:

Se reporta a: Gerente General

Supervisa a: Ayudante de cocina y Bufetera

4. Objetivo del Puesto:
Coordinar al Personal de Cocina a su cargo y supervisar sus actividades diarias para brindar un servicio
eficiente y a tiempo a los clientes.

5. Descripcion Especifica:
Actividades y Responsabilidades
o Designar trabajo al ayudante de cocina referente a la preparacion de alimentos.

o Verificar las condiciones de limpieza dentro del &rea de cocina.

e Introducir y entrenar al personal nuevo.

e Seleccionar y verificar el estado de conservacion de los viveres para su preparacion.
e Controlar la higiene en la elaboracion y conservacion de alimentos.

e Supervisar el correcto desempefio del personal a su cargo.

e Mantener en buenas condiciones el material y equipo de trabajo que le sea proporcionado.

Primera Emision Actualizacion: Préxima Revision:
27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

| Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTOS PROPUETO PARA EL

COMEDOR UNIVERSITARIO

PUESTO: Chef

HOJA 2 DE 2

6. Requisitos Minimos:

I. Educacion formal:

Técnico en Alimentos

I1. Educacioén no formal:
Conocimiento sobre salubridad
111. Experiencia Laboral:

2 afios en puestos de cocina

Haberse desempefiado en puestos similares

IV. Habilidades y Caracteristicas Personales:

e 24 afos de edad 0 més.

e Buen desempefio en el uso de equipo de cocina
e Creatividad

e Colaborador/a

e Responsabilidad

e Trabajo en equipo

e Empatia

e Cumplir con aspectos de salud exigidos por la ley

Primera Emision Actualizacion:
27 de Septiembre 2012

Proxima Revision:
27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

)

de E| Salvador

Sguciin t lebortat fion L colluree

PUESTO: Cajera HOJA 1 DE 2

1. Titulo del Puesto: Cajera

2. Naturaleza del Puesto:
Recibir los pagos de los clientes ademas mantener un registro de estos pagos preparando el reporte de
caja diariamente.

3. Dependencia Jerarquica:

Se reporta a: Gerente General.
Supervisa a: Ningun puesto bajo su cargo.

4. Objetivo del Puesto:
Garantizar las operaciones de una unidad de caja, efectuando actividades de recepcion, entrega y
custodia de dinero en efectivo, a fin de lograr la recaudacion de ingresos del comedor.

5. Descripcion Especifica:
Actividades y Responsabilidades
e Recibir los pagos de los clientes.

e Entregar el cambio correcto cuando sea necesario.
e Contestar el teléfono.
e Hacer conocer a los clientes las especialidades del restaurante y las promociones.

e Elaborar periédicamente relacion de ingresos y egresos por caja.

e Cumplir con las normas y procedimientos en materia de seguridad integral, establecidos por el
comedor.

e Mantener en orden equipo y sitio de trabajo, reportando cualquier anomalia.
e Elaborar informes periddicos de las actividades realizadas.

o Realizar cualquier otra tarea afin que le sea asignada.

Primera Emision Actualizacion: Proxima Revision:
27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

PUESTO: Cajera HOJA 2 DE 2

6. Requisitos Minimos:

|. Educacion formal:
Bachiller Técnico opcién Contaduria

11. Educacioén no formal:
Conocimientos generales sobre los diferentes equipos para desempefiar el puesto.

I11. Experiencia Laboral:
1 afio en trabajos similares.

1V. Habilidades y Caracteristicas Personales:

Trabajo en equipo.

Excelente habilidad para hablar y escuchar.

Una personalidad amigable, calida y extrovertida.

Destrezas para contestar el teléfono, hablar claro y entender lo que le dicen.
Capacidad para estar de pie por largos periodos de tiempo.

Excelente organizacion y habilidad con el manejo del timpo.

Habilidad excepcional en matematicas.

Habilidad para aprender rapido y seguir la secuencia de instrucciones exactas.

Primera Emision Actualizacion: Proxima Revision:
27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

L i de El Salvador

Agaciin b leferdt fiot b cullutee

PUESTO: Encargado de Limpieza HOJA 1DE 2

1. Titulo del Puesto: Encargado de Limpieza

2. Naturaleza del Puesto:
Realizar trabajos de limpieza en mesas, area de ventas, cocina bodega, bafios y oficina.

3. Dependencia Jerarquica:

Se reporta a: Gerente General.
Supervisa a: Ningun puesto bajo su cargo.

4. Objetivo del Puesto:
Mantener limpias, ordenadas y en buenas condiciones las instalaciones del comedor universitario.

5. Descripcion Especifica:
Actividades y Responsabilidades

Mantener las areas limpias y en perfecto estado.

¢ Notificar al jefe inmediato sobre cualquier situacion fuera de lo comln que no pueda resolver.

o Verificar que el carro de limpieza disponga de todo lo necesario para la realizacion de la misma.
e Barrery trapear pisos.

e Limpiar el bafo.

e Reportar necesidades de articulos de limpieza al jefe inmediato.

Primera Emision Actualizacion: Proxima Revision:
27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanillay Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

PUESTO: Encargado de Limpieza HOJA 2 DE 2

6. Requisitos Minimos:

I. Educacion formal:
Bachiller General (No indispensable).

11. Educacion no formal:
Conocimiento de equipos de limpieza en general.

111. Experiencia Laboral:
1 afio en trabajos similares.

V. Habilidades y Caracteristicas Personales:
20 afios de edad 0 més.

Manejo de equipo limpieza.

Compafierismo.

Colaborador.

Responsable.

Trabajo en equipo.

Usar equipo de proteccion personal.

Primera Emision Actualizacion: Proxima Revision:
27 de Septiembre 2012 - 27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

idad de El Salvador

i o sl o o il

PUESTO: Bufetera HOJA 1DE 2

1. Titulo del Puesto: Bufetera

2. Naturaleza del Puesto:
Es la encargada de atender y estar atenta a los pedidos realizados por los clientes del comedor
universitario.

3. Dependencia Jerarquica:

Se reporta a: Chef
Supervisa a: Ningun puesto bajo su cargo

4. Obijetivo del Puesto:
Atender de forma rapida y eficiente las necesidades y peticiones que hagan los clientes.

5. Descripcion Especifica:
Actividades y Responsabilidades

Reportar al chef su hora de entrada y salida; asi como cualquier ausencia a su puesto de trabajo.
Ubicar y ordenar los chafines del area de ventas.

Conocer los precios del mend y sus variaciones.

Brindar informacion sobre cualquier asunto relacionado con el comedor si los clientes lo
solicitan.

Resolver y reportar las quejas de los clientes referentes a sus pedidos , y en caso de no poder
resolverlos remitirlos con su jefe inmediato.

Primera Emision Actualizacion: Préxima Revision:
27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

PUESTO: Bufetera HOJA 2 DE 2

6. Requisitos Minimos:

|. Educacion formal:
Bachiller General

I1. Educacién no formal:
Cultura de atencidn al cliente.

111. Experiencia Laboral:
1 afio habiéndose desempefiado en puestos similares
Experiencia en instituciones de servicio al cliente (no indispensable)

V. Habilidades y Caracteristicas personales:
e Atencion profesional a los clientes.

e Servicio al Cliente.

e Trabajar en equipo.

e Responsabilidad.

Primera Emision Actualizacion: Proxima Revision:
27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA E
COMEDOR UNIVERSITARIO

L i de El Salvador

Aacicn b bebetlact frot. ba culluta
PUESTO: Ayudante de Cocina HOJA 1DE 2
1. Titulo del Puesto: Ayudante de Cocina
2. Naturaleza del Puesto:
Es el encargado auxiliar al chef en la pre-preparacion y preparacion de los alimentos.
3. Dependencia Jerarquica:
Se reporta a: Gerente General
Supervisa a: Ningun puesto bajo su cargo
4. Objetivo del Puesto:
Apoyar al Chef en la elaboracién de los alimentos del comedor universitario.
5. Descripcion Especifica:
Actividades y Responsabilidades
e Ayudar en la pre-preparacion los alimentos que solicite el chef .
e Elaborar la lista de insumos que serdn necesarios para la elaboracién de los alimentos.
e Realizar limpieza de refrigeradores y camaras de congelamiento.
e Atender las instrucciones giradas por el chef.
e Mantener el area de trabajo en perfectas condiciones de higiene y limpieza.
o Verificar el recetario del menu disponible en el comedor.
e Recibir el suministro de alimentos.
e Almacenar productos.
e Lavar frutasy verduras.
e Reportar faltantes de alimentos al gerente general, elaborando una hoja de requisicion.
¢ Vigilar el equipo e instalaciones de la cocina.
e Reportar fallas al chef
Primera Emision Actualizacion: Proxima Revision:
27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.
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MANUAL DE PUESTOS PROPUESTO PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO

PUESTO: Ayudante de Cocina HOJA 2 DE 2

6. Requisitos Minimos:

I. Educacion formal:
Tener grado académico de Técnico en alimentos.

11. Educacion no formal:
Conocer sobre la preparacion de todo tipo de comidas.
Control de inventarios (no indispensable).

111. Experiencia Laboral:
2 afios en puestos similares

1V. Habilidades y Caracteristicas Personales:
Mayor a 21 afios

Empatia

Responsabilidad

Habilidad Manual

Creatividad

Higiene

Disciplina

Primera Emision Actualizacion: Préxima Revision:
27 de Septiembre 2012 27 de Enero 2013

Elaborado por: Ingrid Quintanilla y Karla Ramirez.
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4.9. ASPECTOS LEGALES

A continuacion se presentan las normas y leyes que influyen en el proyecto:

v" Permiso de instalacion y funcionamiento: el permiso de funcionamiento

es la autorizacion para el funcionamiento de un establecimiento que
realiza una actividad en un lugar determinado y especifico y el permiso
de instalacion es la autorizacion por parte de la Junta Directiva de la
Facultad para implementar un establecimiento que realizara una

actividad en un lugar determinado.

Inscripcion de trabajadores: Los trabajadores deberan ser inscritos en el
plazo de diez dias a partir de la fecha de ingreso a la empresa (Art. 7 del

Reglamento para la aplicacion al Régimen del 1.S.S.S.)

Para la inscripcién de Trabajador se cuenta con dos sistemas de atencion:

v Que el trabajador visite las Oficinas de Aseguramiento a realizar su
tramite.

v A través de nota de Empresa.

Requisitos:

v" Auviso de Inscripcion del Trabajador (Firmado y sellado por el patrono)

v" Documento de Identidad (D.U.l.) Si es extranjero

v’ Pasaporte o Carné de Residente y para los menores de edad Carné de
Minoridad.

v" N.LT. (si lo posee).

v Una fotografia reciente tamafio cédula

Afiliacion a una Administradora de Fondo de Pensiones

(AFP): Los empleados deben afiliarse en un periodo de 30 dias contados a

partir de tu ingreso a la empresa en la que labora y en donde aportara el 6.25%

de su salario.
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Impuesto sobre la Renta (ISR)

De acuerdo al art. 6 de la Ley del ISR, el Comedor Universitario al ser parte de
la Universidad de El Salvador no estd sujeto al pago del 25% sobre las
ganancias del periodo. Pero de acuerdo al art.58 de la misma ley y a los
articulos 154, 155 y 156 y 156-A del Codigo Tributario, toda persona natural o
juridica, sucesién y fideicomiso que pague o acredite a una persona natural
domiciliada en la Republica, una cantidad en concepto de remuneracion por
servicios de caracter permanente, esta obligada a retener el importe que como
anticipo del Impuesto Sobre la Renta le corresponde, de acuerdo a las
respectivas tablas de retencion.

Licencia Sanitaria

Documento mediante el cual el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social,
por medio de sus dependencias competentes, autoriza para funcionar a un
establecimiento de alimentos, en un lugar determinado y especifico.

Disposiciones aplicables a los establecimientos objetos de esta norma:

v" Disposicion de la basura: El procedimiento y disposicion final de los
desechos solidos deben ser adecuados sin riesgo de contaminacion para los
alimentos que se preparan y se sirven en el establecimiento. Los depositos
deben ser de material de facil limpieza, con tapadera y de tamafio adecuado,
segun sean las necesidades del establecimiento. Su extraccion debe hacerse

una vez al dia como minimo.

v' Areas de bodega o almacenamiento: El establecimiento debe contar con un
area de bodega o almacenamiento de materias primas e insumos para la
preparacion de los alimentos. Este espacio debe estar separado del resto de
los ambientes y debidamente cerrado para evitar la entrada de insectos,
roedores y animales. Debe contar con estanterias u otras instalaciones para
almacenar los alimentos, separados del piso y la pared con 10 centimetros
como minimo para su ventilacion y limpieza. El area donde se almacenan

166



alimentos no debe ser utilizada para el almacenamiento de sustancias

toxicas de cualquier indole.

Mobiliario y equipo: EIl establecimiento debe contar con mobiliario y
equipo en buen estado, tanto para la preparacion como para el manejo y
servicio de los alimentos. Para el personal de servicio debe contarse con
muebles adecuados para guardar la ropa, zapatos y demas objetos de uso

personal.

Almacenamiento de alimentos perecederos: Para el almacenamiento de
alimentos perecederos se debe contar con un sistema de refrigeracion,
adecuado a las necesidades del establecimiento. Los alimentos crudos deben

estar separados de los ya preparados.

Trastos y utensilios: Los trastos y los utensilios, tanto para la preparacién
como para el servicio de los alimentos, deben ser de materiales adecuados y
de facil limpieza y desinfeccion. Los utensilios deben mantenerse en lugares

limpios y libres de contaminacion.

Disposiciéon de aguas servidas: La descarga de aguas negras o servidas,

deben ser conducidas a la red de drenajes y alcantarillado.

Agua potable: El agua potable debe estar disponible en suficiente cantidad.
En los lugares donde no se utilice el servicio municipal de agua, es
indispensable que el propietario del establecimiento garantice ante las
autoridades sanitarias un abastecimiento de agua potable adecuado y que
demuestre la forma del tratamiento o desinfeccion microbioldgica que dara

el agua.

Manipuladores de los alimentos: Los manipuladores deben mostrar higiene
personal, tener buenos habitos para manipular alimentos y vestir ropa
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adecuada y limpia. Es obligatorio que el propietario o encargado del
establecimiento, asi como los manipuladores, cuenten con constancia
vigente de capacitacion sobre higiene y manipulacion de alimentos

impartida por personal idoneo.

Limpieza y desinfeccion

v

Debe mantenerse un programa adecuado de lavado y desinfeccion del
area que incluye pisos, paredes, techos, ventanas y puertas utilizando
productos de limpieza autorizados, esto permitird mantener las instalaciones
limpias.

Se deben revisar los desaguies en los aparatos refrigerantes para evitar que
el agua caiga sobre los productos alimenticios en exhibicién.

Los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion deben estar

autorizados.

Control de insectos y roedores

v

v

El establecimiento debe contar con un programa para prevenir y controlar
los insectos y roedores.

El propietario o responsable debe presentar al momento de la inspeccién
una constancia extendida por la casa fumigadora que realiza la actividad de
exterminio de insectos y roedores. En caso que el control lo realice por su
cuenta, debe presentar los registros de las fechas en que ha realizado el
control, plaguicidas y cantidades utilizadas, métodos fisicos empleados y
cualquier otra informacion pertinente que permita verificar el cumplimiento
del programa permanente.

Los plaguicidas utilizados dentro y fuera del establecimiento, deben estar
autorizados por la entidad correspondiente y deben guardarse
adecuadamente.

Deben adoptarse todas las medidas que el personal de salud les recomiende

para prevenir la infestacion.
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v" Deben emplearse de preferencia barreras fisicas, cuando estas no sean
efectivas deben utilizarse plaguicidas.

v Antes de aplicar los plaguicidas se debe tener cuidado de proteger todos los
alimentos, equipos y utensilios para evitar la contaminacién. Normas
Técnicas Sanitarias para la Autorizacion y Control de Establecimientos
Alimentarios.

v Después del tiempo de contacto necesario los residuos de plaguicidas deben

limpiarse minuciosamente.
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Capitulo 5

Estudio Economico y Evaluacion
Financiera
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5.1. INTRODUCCION

En la formulacion de un proyecto es muy importante el factor econémico ya
que aqui se puede saber si habra o no inversion, el objetivo de un analisis
econdémico financiero es proyectar una evaluacion econdémica para cualquier
proyecto de inversion; ya que a través de un estudio o evaluaciones realizadas

se puede saber si es rentable o no.

Por otra parte para los costos de produccion estan formados o constituidos por
siete elementos los cuales son: Materias Primas, Mano de Obra Directa, Mano
de Obra Indirecta, Material Indirectos, Costos de los Insumos, Costos de

Mantenimiento, Cargos por Depreciacion y Amortizacion.

En esta etapa del estudio se calculan las inversiones necesarias para montar el
proyecto, los costos para desarrollar los procesos y administrarlos, se detallan y
se cuantifica el capital de trabajo necesario para hacer funcionar la planta.

Se determinan los costos totales de produccion y operacion al igual que los
costos de administracion y ventas. Sobre la base de estos antecedentes
se determina el capital de trabajo necesario para mantener operativa la planta,

mientras se generan los ingresos por las ventas.

En la totalidad de este reporte se hace un analisis econdmico y evaluacion
financiera del proyecto. Por lo anteriormente expuesto se pretende determinar la
Factibilidad Econémica y Financiera para la implementacion del comedor

universitario.
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5.2. DETERMINACION DE LOS COSTOS Y GASTOS

5.2.1. Costos de Produccion

Los datos que se utilizaron para la determinacion de los costos de produccion
totales fueron los necesarios para poner en marcha dicho proyecto los cuales
son materia prima, maquinaria y equipo, agua, energia eléctrica, ademas se
utilizard, mano de obra directa involucrada para la concepcion del producto, asi

como también el mantenimiento de la misma, etc.

Partiendo de lo anterior descrito, se presenta a continuacion en la tabla 31 un
listado de las categorias que se utilizan para determinar los costos de

produccién:

Tabla 31. Listado de Costos de Produccion

Concepto NuUmero de Tabla
Materia Prima 32
Empaque 33
Otros Costos de Produccion 34
Energia Eléctrica 35
Linea Fija, Cable e internet 36
Agua 37
Mano de Obra Directa 38
Materiales de Limpieza 41
Mantenimiento 42
Control de Calidad 43

Cabe destacar que este proyecto esta encaminado a la elaboracion de alimentos,
pero también como se menciono en los estudios anteriores se pretende elaborar
diferentes comidas saludables y nutritivas, por lo tanto, el costeo se realizo para
la produccion de acuerdo al proceso de produccion. A continuacion se
presentan las tablas de los costos segun el orden del listado de las bases

anteriormente descrito:
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5.2.1.1. Materia Prima

Consta de todos aquellos insumos necesarios para la fabricacion de las

diferentes comidas del comedor universitario, para mayor comprension se hace

el desglose de estos materiales en la tabla 32:

Tabla 32. Costo de Materia Prima

Resumen Costos Materia Prima

Detalle Diario Mensual ARo
Costos MP desayuno $33,584 $806,016 $8.060,160
Costos MP almuerzo $74,012 $7.401,240 $74.012,400
Costos MP cena $22,928 $458,560 $4.585,600
Merienda $74,802 $1.795,248 $17.952,480
Leche $8,000 $192,000 $1.920,000
Soda $18,000 $432,000 $4.320,000
Agua $17,200 $412,800 $4.128,000
Jugos $12,500 $300,000 $3.000,000
Café $5,400 $129,600 $1.296,000

TOTAL $266,426 $11.927,464 $119.274,640

5.2.1.2. Costo de Empaque

El empaque comprende los elementos que seran utilizados para servir las

diferentes comidas a los clientes que solicitan sus alimentos para llevar, lo cual

se presenta en la siguiente tabla.

Tabla 33. Costo de Empaque

Detalle Consumo Costos Costo Costo Consumo | Costo Total
Diario Unitario Diario Mensual Anual Anual

Cajas desechables (100) 1 $7,00 $7,00 $182,00 240 $1.820,00
Bolsas para empaque No 1 (100) 1 $1,30 $1,30 $33,80 240 $338,00
Vasos desechables (100) 2 $2,00 $4,00 $104,00 480 $1.040,00
Tenedores (100) 2 $1,25 $2,50 $65,00 480 $650,00
Cuchillos (100) 2 $1,25 $2,50 $65,00 480 $650,00
Cucharas (100) 1 $1,25 $1,25 $32,50 240 $325,00
Servilletas (Fardo de 12 pag./100) 1 $5,00 $5,00 $130,00 240 $1.300,00
Removedor de café 2 $1,00 $2,00 $52,00 36 $520,00

TOTAL $25,55 $664,30 $6.643,00

Promedio de dias por mes: 24
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5.2.1.3. Otros Costos de Produccién

En la tabla 34 se muestra un conjunto de elementos que son necesarios para

actividades especificas para la produccion de los menus que se ofreceran en el

comedor universitario.

Tabla 34. Otros Costos de Produccién

Otros Costos de Produccion Cantidad U(r:I?tZtl(')io Costo Total
Medidores 5 $1,50 $7,50
Juego de Cucharas 2 $2,00 $20,00
Ollas 5 $17,00 $85,00
Cacerolas 5 $17,00 $85,00
Pinzas 3 $3,00 $9,00
Brochas 2 $1,25 $2,50
Tablas para picar 2 $3,00 $6,00
Filtros para café 6 $1,25 $7,50
Recipientes plasticos 8 $2,00 $16,00
Hachas 2 $6,00 $12,00
Picahielos 1 $3,00 $3,00
Abre latas 1 $3,60 $3,60
Saleros y Azucareras 10 $2,00 $20,00
Coladores 2 $1,00 $2,00
Bascula 1 $17,00 $17,00
Estantes 2 $75,00 $150,00
Extintor 1 $75,00 $75,00
Mesas de trabajo 2 $95,00 $190,00
Platos No. 5 100 $2,00 $200,00
Set de Vasos 12 onz. 100 $0,90 $90,00
Set de Cucharas 100 $1,00 $100,00
Set de Tenedores 100 $1,00 $100,00
Set de Cuchillos de Cocina 1 $25,00 $25,00

TOTAL $355,50 $1.226,10
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5.2.1.4. Consumo de Energia Eléctrica, Linea Fija e Internet

La energia eléctrica se ha convertido en un factor fundamental en el mundo

moderno. Los electrodomésticos, como su propio nombre lo indica, consumen

energia eléctrica y seran de suma importancia para el funcionamiento del

comedor universitario. En la tabla 35 y 36 se puede ver el listado de elementos

antes mencionados:

Tabla 35. Costos de Energia Eléctrica

. . Constme . Consumo
Maquinaria Unidades kW- h/dia KW-h/dia
h/total
Computadora HP 1 0,5 12 6
Refrigeradoras 1 0,7 12 8,4
Freezer 1 0,98 12 11,76
Microonda 1 0,64 0,83 0,53
Horno tostador 1 1,04 0,50 0,52
Licuadora 1 0,09 1,00 0,09
Tostador 1 0,87 0,83 0,73
Fresquera 1 0,33 3 0,99
Extractor de Jugo 1 0,14 0,83 0,12
Café expreso 1 0,55 6 3,3
Cafetera 1 0,5 6 3
Televisor 32" LED 1 0,05 6 0,3
Lamparas de 40 witts. 10 0,4 4 1,6
TOTAL 37,34
Dias laborales al mes 24 dias
Total Kw/h al mes 896,04
Cargo por energia ($0.192142) 0,192142 172,16692
Cargo de Distribucion
(%$0.066456) 0,066456 59,547234
20% de
Cargo de Comercializacion CE 34,433384
Total Factura CLESA/mes $266,15
Total Factura CLESA/afio 10 meses $2.661,48
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Tabla 36. Costo linea fija, cable e internet

Concepto Pago Mensual Costo Total Anual
Linea Fija $15,00 $180,00
Cable e internet $40,00 $480,00

TOTAL $55,00 $660,00

5.2.1.5. Consumo de Agua

El agua es uno de los componentes que son esenciales para la elaboracion de

algunas comidas, ademas de ser muy necesaria para mantener la higiene en las

diferentes areas con que contara el comedor universitario. En la tabla 37 se

observa el consumo que se tendrd mensual y anualmente:

Tabla 37. Costo del Consumo de Agua

Concepto Consumo (Its)

Limpieza diaria del equipo 550
Limpieza diaria general del comedor 200
Agua disponible para el personal 30
Consumo diario total (It) 780
Consumo mensual (It)* 18.720
Consumo mensual (m3) 18,72
Tarifa de Acueductos (m3) 1,76
Tarifa Mensual de Alcantarillado 4,00
Factura Mensual $36,95
Meses disponibles al afio 10
Costo total de agua anual $369,47

* 24 dias al mes

176




5.2.1.6. Recurso Humano

v" Sueldos Mano de Obra Directa

Son las personas que intervienen personalmente con el proceso de produccion,

para el comedor universitario son el chef y el ayudante de cocina quienes seran

los que tendran el contacto directo con la elaboracion de los alimentos en el

comedor universitario. En la tabla 38 se puede observar el sueldo menos los

descuentos de ISS y AFP.

Tabla 38. Sueldos de Mano de Obra Directa

Mano de Obra Directa
Salario Mensual con
Plaza NO.' 4 Turno/dia e 1SS 7% AFP ISSY AFP| Prestaciones Sociales sl
Trabajadores Mensual 6.25% 13.2506 Anual
Chef 1 1 $300,00 | $21,00] $18,75 $39,75 $260,25 $3.123,00
Ayudante de cocina 1 1 $217,00 | $1519| $1356] $28,75 $188,25 $2.258,97
TOTAL $36,19| $32,31 $68,50 $448,50 $5.381,97

5.2.1.7. Materiales de Limpieza

Son todos aquellos materiales necesarios para mantener limpias todas las areas

del comedor universitario, dichos materiales se dan a conocer en la tabla 39:

Tabla 39. Materiales de Limpieza

Materiales de Limpieza Consumo | Consumo Cgstq Gasto Total [ Gasto Total
Mensual Anual Unitario Mes Anual

Jabén para Utensilios de Cocina 15 150 $0,60 $9,00 $90,00
Desinfectante para piso y mesas lts. 5 50 $6,37 $31,85 $318,50
Jabén antibacterial gals. 3 30 $5,30 $15,90 $159,00
Detergente Ibs. 10 100 $4,00 $40,00 $400,00
Set de Bolsas para basura 24 240 $1,55 $37,20 $372,00
Toallas de limpieza 2 20 $1,75 $3,50 $35,00
Legia gal. 2 20 $4,75 $9,50 $95,00
Guantes de latex 2 20 $1,50 $3,00 $30,00

TOTAL $149,95 $1.499,50
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5.2.1.8. Costo de Mantenimiento

En la tabla 40 se estimd un costo de mantenimiento preventivo y correctivo

para las maquinas y electrodomésticos utilizadas para la produccion,

computadores e impresoras.

Tabla 40. Costo de Mantenimiento

Mantenimiento Costo de

Equipo Preventivo y Correctivo M o Costo Anual
~ antenimiento
al Ao

Computadora 2 $20.00 $40.00
Mostrador Térmico 1 $15.00 $15.00
Refrigeradora 2 $25.00 $50.00
Cocina 2 $12.00 $24.00
TOTAL $129.00

5.2.1.9. Control de la Calidad

Para la preparacion de las diferentes comidas se consider6 necesario el control

de la calidad haciendo uso de los materiales que se dan a conocer en la tabla 41.

Tabla 41. Costo de Control de la Calidad

Materiales Cantidad C_osto_ Costo

Anual |Unitario| Anual
Gabachas para manipulacién de alimentos 6 $10.00 $60.00
Guantes 5 $5.00 $25.00
Mallas para pelo 12 $1.50| $18.00
TOTAL $103.00
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5.2.2. Gastos de Administracion

Los gastos de administracion son los que se generaran del manejo o direccion

de la empresa, es decir, todos los gastos en la oficina y por causa del personal

administrativo. A continuacion se presentan el personal administrativo,

materiales y equipo de oficina, por Gltimo la depreciacion de los equipos.

5.2.2.1. Sueldos de Mano de Obra Indirecta

Son las personas que laborardn en el comedor universitario que no estan en

contacto directo con la realizacion de los productos, las cudles se detallan en la

siguiente tabla:

Tabla 42. Sueldos Administrativos

Gastos Administrativos

Salario Mensual con

Plaza Tra’k;Iz(i)jégzres Turno/dia MSSELC:J(;I 1SS 7% G)EE;) ISSy AFP Prestaclignzess 0/Sociales ijslﬁ?
. 0
Gerente General 1 1 $350,00{ $24,50] $21,88 $46,38 $303,63 $3.643,50
Contador 1 1 $300,00] $21,00] $18,75 $39,75 $260,25 $3.123,00
Nutricionista 1 1 $150,00] $10,50 $9,38 $19,88 $130,13 $1.561,50
Encargado de Limpieza| 1 1 $217,00] $15,19] $13,56 $28,75 $188,25 $2.258,97
TOTAL $71,19] $63,56] $134,75 $882,25 $10.586,97

5.2.2.2. Materiales y Equipo de Oficina

Es el conjunto de muebles y materiales propios en una oficina que sirven de

soporte a las personas para resguardar los implementos de apoyo administrativo

del comedor universitario (Ver tablas 43 y 44).
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Tabla 43. Materiales de Oficina

Materiales de Oficina Unidades Gasto Unitario Gasto Total
Folders (resma) 1 $5 $5,00
Lapiceros 5 $0,12 $0,60
Papel para ticket 10 $2,25 $22,50
Papel bon (resma) 1 $4,75 $4,75

TOTAL $32,85

Tabla 44. Equipo de Oficina

Equipo de Oficina Unidades Costo Unitario Costo Total

Caja registradora 1 $145,00 $145,00
Escritorio 1 $115,00 $115,00
Silla secretariales 1 $50,00 $50,00
Calculadora 2 $28,30 $56,60
Archivero 1 $130,00 $130,00
Computadora HP 1 $500,00 $500,00
Impresora 1 $50,00 $50,00
Teléfono 2 $25,00 $50,00
TOTAL $1.096,60

5.2.2.3. Depreciacion

Los gastos de depreciacion son importantes tomarlos en cuenta en el estudio

econdmico ya que todo equipo de produccion, muebles y deméas activos

adquiridos por la empresa sufren de depreciacion todos los afios. A

continuacidn en la tabla 45 se desglosan los activos que sufren depreciacion con

base a un porcentaje determinado.

Tabla 45. Gastos de Depreciacién

Concepto Valor % 1 2 3 4 5 VS
Equipo de Produccion $3.028,42| 20% | $605,68| $605,68 $605,68| $605,68| $605,68) $3.028,42
Equipo de Oficina $981,60 | 20% | $196,32| $196,32| $196,32| $196,32| $196,32] $981,60

TOTAL $802,00{ $802,00] $802,00[ $802,00[ $802,00] $4.010,02
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5.2.3. Gastos de Venta

Son todos aquellos gastos necesarios para asegurar una conveniente

distribucion de los productos, hasta ponerlos a disponibilidad de los

consumidores. Para el comedor universitario fue necesaria la determinacion de

los sueldos de las personas encargadas del &rea de ventas y los gastos de

propaganda y publicidad para la comercializacion de los productos como se

puede ver en la tabla 46 y 47.

Tabla 46. Sueldos del Personal de Area de Venta

Gastos de Venta

Salario Mensual con
Plaza NO.' s Turno/dial STl 1SS 7% AFP ISSY AFP| Prestaciones Sociales STl
Trabajadores Mensual 6.25% 13.25% Anual
Bufetera 1 1 $217,00 | $15,19| $1356| $28,75 $188,25 $2.258,97
Cajera 1 1 $217,00f $15,19| $1356] $28,75 $188,25 $2.258,97
TOTAL $30,38| $27,13] $57,51 $376,50 $4.517,94
Tabla 47. Propaganda y Publicidad
Propaganda y Publicidad Total
Banner $50,00
Brusure $5,00
TOTAL $55,00

A continuacién se presentan el resumen de los costos y gastos mencionados
anteriormente (Ver tablas 48, 49 y 50):
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Tabla 48.

Tabla 49.

Tabla 50.

Presupuesto de Costo de Produccion

Concepto Costo Total Anual

Materia Prima $119.274,64
Empaque $6.643,00
Otros Costos de P. $1.226,10
Energia Eléctrica $2.661,48
Agua $369,47
Linea Fija, Cable e internet $660,00
Mano de Obra Directa $5.381,97
Materiales de Limpieza $1.499,50
Mantenimiento $129,00
Control de Calidad $103,00

TOTAL $137.948,16
Gastos de Administracién

Concepto CO'S;&LCIJ'[EU
Sueldos Gastos Administrativos $10.586,97
Materiales de Oficina $32,85
Equipo de Oficina $1.096,60
Depreciacion $925,27

TOTAL $12.641,69
Presupuesto de Gastos de Venta

Concepto Costo Total

Anual
Banner $50,00
Brusure $5,00
Sueldos Gastos de Venta $4.517,94
TOTAL $4.572,94
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5.2.4. Costo Total del Comedor Universitario

Los costos totales conforman el presupuesto de costos totales de produccién,

gasto de administracion y gastos de venta. Los calculos estan con base al costo

y gasto que generara la instalacion y mantenimiento de las diferentes maquinas

y equipos a utilizar en el comedor.

Se resumen a continuacion en la tabla 51 todos los costos que se han estimado

hasta este momento:

Tabla 51. Costo Total de Operacion

Concepto Costo Porcentaje
Costo de Produccion $137.948,16 89%
Gastos de Administracion $12.641,69 8%
Gastos de Ventas $4.572,94 3%

TOTAL $155.162,79 100%
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5.3. INVERSION INICIAL DE LA EMPRESA

La inversion en activos se puede diferenciar claramente, segln su tipo. En este
apartado se especificd la inversion monetaria solo en el activo circulante, fijo y
diferido, que corresponden a todas las necesidades para que opere la empresa

desde los puntos de vista de produccion, administracion y ventas.

Partiendo de lo anterior descrito, se presentan a continuacion un listado de las

categorias que se utilizaron para determinar los costos de Inversion Inicial:

v"Activo circulante.
v"Activo No Circulante o Activo Fijo.
v" Otros Activos.

A continuacion se presentan las tablas de los costos segun el orden del listado

de las bases anteriormente descrito:

5.3.1. Activo Circulante

El activo circulante® son los derechos, bienes o créditos que son liquidos
(bancos, activos financieros a corto plazo, caja) o pueden ser convertidos en
efectivo en el plazo menor a un afio. También se consideran circulantes

aquellos activos aplicados para la cancelacion de un pasivo corriente.

Se consideran en el activo circulante conceptos tales como: valores negociables
e inventarios, efectivo en caja y bancos, los documentos y cuentas por cobrar,
los inventarios de materias primas, de articulos en proceso de fabricacién y de

articulos determinados.

Para dicho rubro se consideré como partida: Bancos, Caja chica e Inventario de

materia prima (ver tabla 52).

5! Fuente: Activo Circulante Disponible en
< http://www.alegsa.com.ar/Definicion/de/activo_circulante.php> Fecha de Consulta:( 01 de
noviembre de 2012)

184


http://www.alegsa.com.ar/Definicion/de/activo.php
http://www.alegsa.com.ar/Definicion/de/circulante.php
http://www.alegsa.com.ar/Definicion/de/corto.php
http://www.alegsa.com.ar/Definicion/de/plazo.php
http://www.alegsa.com.ar/Definicion/de/efectivo.php
http://www.alegsa.com.ar/Definicion/de/plazo.php
http://www.alegsa.com.ar/Definicion/de/menor.php
http://www.alegsa.com.ar/Definicion/de/para.php
http://www.alegsa.com.ar/Definicion/de/cancelacion.php
http://www.alegsa.com.ar/Definicion/de/pasivo.php
http://www.alegsa.com.ar/Definicion/de/corriente.php
http://www.alegsa.com.ar/Definicion/de/activo_circulante.php

Tabla 52. Inventario

Inventario Costo Total
Materia Prima $266,43
Empaque $25,55
TOTAL $291,98

5.3.2. Activo Fijo

Son todos aquellos que no varian durante el ciclo de explotacion de la empresa,
si bien son duraderos, no siempre son eternos. Por ello, se obliga a depreciar los
bienes a medida que transcurre su vida normal, debido a que éstos lo hacen de
forma natural por el paso del tiempo, por su uso, por el desgaste propio del
tiempo que se use ése activo y por obsolescencia esto se detalla a continuacion
todo el activo fijo de produccion (ver tabla 53), oficinas y ventas (ver tabla 54).

Tabla 53. Activo Fijo de Produccion

. ., . Costo por Costo

Maquinaria de Produccion | Unidades unida?d Total
Refrigeradoras 1 $468,51 $468,51
Freezer 1 $382,00 $382,00
Microonda 2 $93,52 $187,04
Horno tostador 1 $25,00 $25,00
Licuadora 1 $55,25 $55,25
Tostador 1 $12,50 $12,50
Fresquera 1 $70,95 $70,95
Molino pequefio 1 $55,00 $55,00
Extractor de Jugo 2 $21,00 $42,00
Café expreso 1 $75,00 $75,00
Cafetera 1 $150,53 $150,53
Plancha 1 $130,00 $130,00
Estufa 1 $319,64 $319,64
Mostrador Térmico 1 $600,00 $600,00
Rebanador de carnes 1 $455,00 $455,00
TOTAL $3.028,42
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Tabla 54. Activo Fijo de Oficina

Equipo de Oficina | Unidades | Costo Unitario | Costo Total
Caja registradora 1 $120,00 $120,00
Escritorio 1 $95,00 $95,00
Silla secretariales 1 $50,00 $50,00
Calculadora 2 $28,30 $56,60
Archivero 1 $110,00 $110,00
Computadora HP 1 $450,00 $450,00
Impresora 1 $50,00 $50,00
Teléfono 2 $25,00 $50,00

TOTAL $981,60

5.3.3. Otros Activos

En contabilidad, otros activos, son aquellos que no se pueden clasificar, ni
como circulantes ni como fijos, pero que son propiedades que la organizacion
tiene y que utilizar para llevar a cabo sus programas, por ejemplo: gastos
pagados por adelantado, alquileres, seguros, papeleria, etc.En la tabla 55 se

hace notar los activos diferidos para el comedor.

Tabla 55. Activos Diferidos

Concepto Total
Papeleria y Utiles $32,85
Propaganda o Publicidad $55,00
Alquileres pagados x anticipado $300,00

TOTAL $387,85

5.3.4. Inversidn Total en Activo Fijo y Diferido

Es el total de todo el activo fijo, oficinas y ventas, necesarios para la
operatividad de la empresa (ver tabla 56) y poder cumplir con la demanda del

primer afio de iniciacion.
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Tabla 56. Total de Activos Fijos y Diferidos

Detalle Costo Total
Maquinaria y Equipo de Produccién $4.755,87
Materiales y Equipo de oficinas $1.129,45
Materiales y Equipo de limpieza $486,45
Otros Activos $387,85
Total Activo Fijo y Diferido $6.759,62
5% de Imprevistos $337,98
TOTAL INVERSION INICIAL $7.097,60

5.3.5. Determinacion de la TMAR

Cuando el capital necesario para llevar a cabo un proyecto es aportado ya sea

por una 0 mas personas, siempre se tiene en mente una tasa minima de ganancia

sobre la inversién propuesta, llamada tasa minima aceptable de rendimiento.

Para la determinacion del TMAR del proyecto es necesario tomar en cuenta la

tasa inflacionaria del pais y la proyeccidn pesimista® de este, con el prop6sito

de obtener un porcentaje promedio de dicha inflacion (ver tabla 57).

Tabla 57. Porcentaje de Inflacion

Afo Inflacion Pesimista %

2013 3,9

2014 3,4

2015 2,9

2016 2,3

2017 1,8
Promedio 2,86

52 \er Tabla 18 péagina 98 del Capitulo 3: Estudio de Mercado
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El TMAR es de 12% esto se puede observar con mayor detalle en la tabla 58.

Tabla 58. Determinacion de la TMAR

Inflacion (f)

Premio al
Riesgo (i)

TMAR

% de
Aprobacion

Inversionista

0,029

0,10

13%

0,5

0,07

Banco

0,029

0,07

10%

0,5

0,05

TMAR
GLOBAL
MIXTA

0,12

TMAR
GLOBAL
MIXTA

12%
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5.4, DETERMINACION DEL PASIVO Y CAPITAL DE TRABAJO
5.4.1. Pasivo Circulante y No Circulante

Se puede considerar el pasivo circulante®® como créditos a corto plazo el cual
comprende los sueldos y salarios, servicios basicos e insumos y otros para el
proyecto. Para el pasivo no circulante son las deudas a largo plazo, por ejemplo:
préstamos bancarios, hipotecas por pagar, etc.

5.4.2. Financiamiento de la Inversion

El financiamiento para la inversion del proyecto fue estructurado de la siguiente
manera: la Inversion Inicial, donde el Capital de Trabajo esta constituido por las
partidas correspondientes al activo corriente que es un total de $1,191.98 y la
Inversién Inicial esta compuesta por el activo no corriente y otros activos con
un total de $6,759.62.

En resumen el recurso econdmico que se necesita para llevar a cabo el proyecto

en la siguiente tabla:

Tabla 59. Estructura de la Inversion

Total de Inversion Monto ($)
Capital de Trabajo $1,191.98
Inversion Inicial $6,759.62

Total $7,591.60

Se pretende solicitar al Banco Promérica el 50% para la inversion inicial, lo
que equivale a la cantidad de $3,379.81 a una tasa de 12.5% de interés, ya que
esta es la tasa mas baja en comparacion con los demas opciones. La cuél se
liquidara en cinco anualidades iguales, pagando la primera anualidad al final del

primer afio.

53 Fuente: Gabriel Baca Urbina, Evaluacion de Proyectos, cuarta edicion, pag. 200
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Por lo tanto el 50% restante que se necesita para el financiamiento del proyecto

se ha considerado que sera proporcionado por un inversionista privado que se

denominara socio(s).

Tabla 60. Total de Financiamiento

Total de Financiamiento Monto ($)
Préstamo a Banco $3,379.81
Socio (s) $3,379.81

Total $6,759.62

Con este dato se construye la tabla 61 de pago de la deuda para determinar los

abonos anuales de interés y capital que se realizaran, haciendo uso de la

siguiente formula:

A=p(

Donde:

A = Anualidad

P = Monto solicitado $3,379.81
| = tasa de interés 12.5%

n =5 afos

A = $3,379.81 (125020420)

(1+0.125)5-1

A =$949,23

i(1+)" )

(CELEY

En dicha tabla se ve reflejado como se efectuaran los pagos al crédito otorgado

por la institucion financiera.
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De esta manera queda definido como quedara estructurado el financiamiento de

la inversion del proyecto y quienes serdn los principales acreedores.

Tabla 61. Financiamiento de la Inversion

ARo Interés | Anualidad | Pago a Capital | Deudas después de pago
0 $0,00 $0,00 $0,00 $3.379,81
1 $422,48| $949,23 $526,75 $2.853,06
2 $356,63| $949,23 $592,60 $2.260,46
3 $282,56| $949,23 $666,67 $1.593,79
4 $199,22| $949,23 $750,01 $843,78
5 $105,47| $949,23 $843,76 $0,02
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5.5. BALANCE GENERAL INICIAL

El balance general® es el estado financiero de unaempresaen un momento
determinado. Para  poder reflejar  dicho estado, el balance muestra
contablemente los activos (lo que organizacion posee), los pasivos (sus deudas)

y la diferencia entre estos (el patrimonio neto).

El balance general, por lo tanto, es una especie de fotografia que retrata
la situacion contable de la empresa en una cierta fecha. Gracias a este
documento, el empresario accede a informacion vital sobre su negocio, como la

disponibilidad de dinero y el estado de sus deudas.

A continuacién se muestra el Balance General Inicial para el comedor

universitario:

COMEDOR UNIVERSITARIO FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA DE OCCIDENTE
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA INICIAL AL 01 DE AGOSTO DE 2013

Activo Pasivo
Corriente $1.191,98 Corriente $949,23
Bancos $600,00 Cuentas por pagar a corto plazo $949,23
Caja chica $300,00 Banco Promerica
Inventario MP $291,98
No Corriente $6.371,77 No Corriente $2.430,58
Maquinaria y Equipo $4.755,87 Cuentas por pagar largo plazo $2.430,58
Materiales y Equipo de Oficina $1.129,45 Banco Promerica
Materiales y Equipo de Limpieza $486,45 Total Pasivo $3.379,81
Otros $387,85[Patrimonio $4.571,79
Papeleria y Utiles $32,85 Capital Social
Propaganda y Publicidad $55,00 Socio 1 $2.285,89
Alquiler pagado x anticipado $300,00 Socio 2 $2.285,89
TOTAL DE ACTIVOS $7.951,60] TOTAL PASIVO Y CAPITAL $7.951,60

AUTORIZADO POR

ELABORADO POR

* Fuente: Balance General Disponible en

<http://definicion.de/balance-general/> Fecha de consulta: 05 de Noviembre de 2012.
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5.6. PUNTO DE EQUILIBRIO

El andlisis del punto de equilibrio®™ es una técnica Util para estudiar las

relaciones entre los costos fijos, los costos variables y los beneficios.

El punto de equilibrio es el nivel de produccion en el que los beneficios por

ventas son exactamente iguales a la suma de los costos fijos y los variables.

Para conocer con mayor detalle dichos costos a continuacion se presentan las

tablas 62 y 63.

Tabla 62. Costos Fijos

Detalle Costo ($)

Linea Fija, Cable e internet $660,00
Mano de Obra Directa e indirecta $20.486,88
Materiales de Limpieza $1.499,50
Mantenimiento $129,00
Control de Calidad $103,00
Otros Costos de Produccion $1.226,10
Materiales de Oficina $32,85
Equipo de Oficina $1.096,60
Depreciacion $925,27
Propaganda y publicidad $55,00
Pago a Préstamo $949,23

TOTAL $26.214,20

Tabla 63. Costos Variables
Detalle Costo ($)

Materia Prima $119.274,64
Empaque $6.643,00
Energia eléctrica $2.661,48
Agua $369,47

TOTAL $128.948,59

% Fuente: Gabriel Baca Urbina, Evaluacién de Proyectos, quinta edicién, pag. 180
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En la tabla 64 se clasificaron los costos mencionados anteriormente, las
unidades que se pretenden vender, el precio de venta unitario promedio y los

ingresos totales por las ventas.

Tabla 64. Clasificacién de los Costos

Concepto Costo $
Precio de Venta Unitario (Pvu) $1,94
Unidades vendidas 86.400
Ingresos Totales $158.112,00
Costo Fijo Total (CF) $26.214,20
Costo Variables Totales (CVT) $128.948,59
Costo Variable Unitario (Cvu) $0,67
Costos Totales $155.162,79

La formula para obtener el Punto de Equilibrio (PE) es la siguiente:

CF

PE = s —cva

Donde:

CVT = Costo Variable Total

PE = Punto de Equilibrio

CF = Costos Fijos

PVu = Precio de Venta Unitario
CVu = Costo de Venta Unitario

El resultado de la formula del Punto de Equilibrio antes mencionada nos da la

cantidad de:

PE = 20,642 Unidades Fisicas
Valor Monetario de PE = $40,044.83
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Para graficar el punto de equilibrio es necesario la utilizacion de cantidades

menores y mayores al Punto de Equilibrio al igual que los costos fijos, variables

e ingresos, esto se muestra con mayor detalle en la tabla 65.

Tabla 65. Célculo de Punto de Equilibrio

A B C=AXB D E F=BXE G=D+F
Precio Vta. Unit| Cantidad [Ingreso Total| Costo Fijo |Cost. Var. Unit|Costo Var. Tot.| Costo Total
1,94 0 $0,00 $26.214,20 $0,67 $0,00 $26.214,20
1,94 10.320,83 | $20.022,42 | $26.214,20 $0,67 $6.915,31 $33.129,52
1,94 20.641,67 | $40.044,83 | $26.214,20 $0,67 $13.830,63 | $40.044,83
1,94 30.962,50 | $60.067,25 | $26.214,20 $0,67 $20.745,94 | $46.960,15
1,94 46.443,75 | $90.100,87 | $26.214,20 $0,67 $31.118,91 | $57.333,12

En la figura 26 se ve reflejado de forma gréfica el Punto de Equilibrio:

$100,000.00
$90,000.00 / PE
80,000.00
= ’ /
2 $70,000.00
£ $60,000.00
§ > ///‘( == Ingreso Total
2 $50,000.00 ~
8 $40,000.00 M —=— Costo Fijo
(]
o 30,000.00 Costo Var. Tot.
2> D=—"{—" — —u
$20,000.00 / == Costo Total
$10,000.00 —
$0.00 ¢
Q o A N ©
@ S S A
o & K3 " Unidades
NS > > N

Figura 26. Grafica del Punto de Equilibrio
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5.7. ESTADO DE RESULTADOS

La finalidad del andlisis del Estado de Resultados™ o de pérdidas y ganancias
es calcular la utilidad neta del proyecto para cada afio en estudio, que son en
forma general, el beneficio real de la operacion del proyecto, que se obtienen

restando a los ingresos los costos en que se incurra y los impuestos que deba

pagar.

Para el andlisis antes mencionado se utilizaron los ingresos generados por las
ventas, restando los costos de produccién, gastos de administracion y ventas

con esto se tiene una utilidad antes de impuesto y la reserva legal.

|57

Entiéndase como la Reserva Legal®® es una cantidad que se debe guardar para

solventar cualquier necesidad econémica futura.

El Impuesto Sobre la Renta® es una cantidad retenida por el Ministerio de
Hacienda en virtud de los ingresos obtenidos por una persona en ejercicio
fiscal, la renta es retenida mes a mes por los grandes contribuyentes pero es

declarada al final del periodo fiscal que es con el cierre del afio.

A continuacién en la tabla 66 se presenta el Estado de Resultado para los
préximos cinco afios de operacion del proyecto, en este estado financiero se
contemplan los ingresos para cada afio influenciados por los indices
inflacionarios proporcionados en el Estudio de Mercado, a estos se les
descuenta los costos de produccion, gastos de administracion y ventas
generando las utilidades antes de la reserva legal, dicha reserva es el 7% de
dicha utilidad, formando la utilidad antes de impuestos, el impuesto sobre la
renta que es un 25% es aplicado a dicha utilidad, obteniendo la utilidad del

ejercicio.

% Fuente: Gabriel Baca Urbina, Evaluacién de Proyectos, quinta edicion, pag. 181
% Fuente: Cédigo de Comercio Art. 91
%8 Fuente: Ley del Impuesto sobre la Renta Art. 17
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Tabla 66. Estado de resultados con inflacién

Ao 0 1 2 3 4 5
Produccion 86.400 86.400 86.400 86.400 86.400 86.400
Ingresos $158.112,00 | $162.634,00| $167.285,34 | $172.069,70| $176.990,89 | $182.052,83
Costo de Produccion $137.948,16 | $141.893,47| $145.951,63 | $150.125,84 | $154.419,44 | $158.835,84
Gastos de Administracion $12.641,69| $13.003,25| $13.375,14| $13.757,67| $14.151,14| $14.555,86
Gastos de Ventas $4.572,94| $4.703,73| $4.838,25| $4.976,63| $5.118,96| $5.265,36
Utilidad antes de reserva legal $2.949,21| $3.03356| $3.120,32| $3.209,56| $3.301,35| $3.395,77
Reserva Legal (7%) $206,44 $212,35 $218,42 $224,67 $231,09 $237,70
Utilidad antes de Impuestos $2.742,76| $2.821,21| $2.901,89| $2.984,89| $3.070,26| $3.158,06
Impuesto Sobre la Renta (ISR) (25%) $685,69 $705,30 $725,47 $746,22 $767,56 $789,52
Utilidad del Ejercicio $2.057,07 $2.115,91 $2.176,42 $2.238,67 $2.302,69 $2.368,55
| Inflacion | 286% |

197



5.8. APLICACION DE LOS INDICADORES FINANCIEROS

Un indicador financiero es la relacion de una cifra con otra dentro de los
estados financieros de una empresa que permite ponderar y evaluar los
resultados de las operaciones del comedor universitario. Este tipo de

indicadores muestran la salud financiera de cualquier empresa.

Los principales indicadores financieros a utilizar son los siguientes: indicadores

de rentabilidad, liquidez y los relacionados con la utilizacion de los pasivos.
5.8.1. Indicadores de Rentabilidad

Estos indicadores tratan de evaluar el monto de utilidades obtenidas con
respecto a la inversion que las origin6, considerando en su calculo el capital
contable®. Para el célculo se utilizan el indicador de rentabilidad llamado

Margen de utilidad.

Utilidad neta
Ventas netas

Margen de utilidad =

Donde:

Utilidad neta = $2,115.91
Ventas netas = $158,112.00
Margen de Utilidad = 1.34%

Este indicador financiero mide el porcentaje de las ventas que logran
convertirse en utilidad disponible para los accionistas, dicha utilidad es el

1.34% de las ventas realizadas en dicho periodo.

% Fuente: Gerardo Guajardo Cantd, Contabilidad Financiera, quinta edicién, pag. 159.
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5.8.2. Indicadores de Liquidez

Este indicador trata de reflejar la relacion entre los recursos financieros de que
dispone una empresa en el corto plazo para enfrentar a las obligaciones de pago
contraidas en el mismo periodo. Asi también la prueba del &cido mide como las
obligaciones a corto plazo de la empresa pueden ser cubiertas por los activos

mas liquidos.
Las formulas a utilizar se presentan a continuacion:

: AC
Tasa Circulante (TC) = o

AC—inventarios
PC

Prueba rapida o prueba del acido (TR) =

Donde:
AC = Activo Circulante
PC = Pasivo Circulante

Con las formulas antes mencionadas y haciendo uso de los datos expuestos en
el balance general, se presentan a continuacion los valores correspondientes a

dichas tasas para el comedor universitario:

Ac  $1,191.98
TC=—=——=1.3
PC $949.23

AC—inventarios _ $900.00 _
PC $949.23

(TR) =

Como se puede observar, la tasa de liquides corriente y prueba del &cida para el
comedor universitario esta dentro del rango aceptado lo cual indica que el

comedor podra solventar sus deudas a corto plazo.
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5.8.3. Indicadores con Utilizacion de Pasivos

Sefiala la proporcion en que el total de recursos existentes en la empresa han
sido financiados por los acreedores. Y para este indicador se utilizé el pasivo

total entre el activo total.
Pasivo Total = $3,379.81
Activo Total = $7,951.60

Lo que da un total de 43% que es el porcentaje de los recursos existentes que

han sido financiados por acreedores.
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5.9. CRONOGRAMA DE INVERSIONES

Es necesario construir un programa de instalacion® para el proyecto, desde la

elaboracion del estudio hasta la puesta en marcha del mismo.

En la tabla 67 se muestra el cronograma que representa el afio 2013 de
inversion, en lo que respecta al primer periodo se refiere al mes de enero y asi

sucesivamente hasta el mes de agosto en el periodo 8.

% Fuente: Gabriel Baca Urbina, Evaluacion de Proyectos, quinta edicion, pag. 215
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Tabla 67. Cronograma de Inversion

Actividad 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 | 12

Elaboracién de estudio

Constitucion de la empresa

Tramitacion de financiamiento

Mantenimiento de las instalaciones

Compra de maquinaria y mobiliario

Recepcion de maquinaria

Instalacion de maquinas

Instalacion de servicios industriales

Colocacion de mobiliario

Prueba de arranque

Inicio de Produccion
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5.10. EVALUACION FINANCIERA

El estudio de la evaluacion econémica es la parte final de toda secuencia de
analisis de la factibilidad de un proyecto. Los estudios de mercado, técnico y
econdmico entregan la informacion necesaria para estimar los flujos esperados
de ingresos y costos que se produciran durante la vida atil del proyecto en cada
una de las alternativas posibles.

Los criterios de evaluacion financiera que se utilizaron para el proyecto del
comedor universitario son: Valor Actual Neto (VAN) y Tasa Interna de Retorno
(TIR).

5.10.1. Valor Actual Neto

Es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados a

la inversion inicial®®.

El método del Valor Actual Neto es muy utilizado ya que todos los ingresos y
egresos futuros se transforman a unidades monetarias. Cuando el VAN es
menor que cero implica que hay una pérdida a una cierta tasa de interés o por el
contrario si el VAN es mayor que cero se presenta una ganancia. Cuando el
VAN es igual a cero se dice que el proyecto es indiferente. La condicion
indispensable para comparar alternativas es que siempre se tome en la

comparacion igual nimero de afos.

La ecuacion del VAN es la siguiente:

FNE, FNE, FNE; FNE, FNEc + VS
(1+i)? (1+0)2 (1+0)3 (1+0)* (140)5

VAN = -I+

Donde:
I = Inversion Inicial

FNE = Flujos Netos de Efectivo para cada afio

%1 Fuente: Gabriel Baca Urbina, Evaluacion de Proyectos, cuarta edicion, pag. 213
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I = tasa de descuento del TMAR calculado

n = NUmero de afios

5.10.2. Tasa Interna de Retorno

Es la tasa de descuento por la cual el VAN es igual a cero.

Para el calculo de la TIR se utiliza la siguiente formula:

_ FNE, FNE, FNE; FNE, FNEs + VS
BT (1+0)2  (1+D)3  (1+D)* (1+i)5

El criterio de aceptacidon que emplea el método de la TIR es el siguiente: si esta
es mayor que la TMAR, se acepta la inversion; es decir si el rendimiento de la
empresa es mayor que el minimo fijado como aceptable, la inversion es

econdmicamente rentable.

Tabla 68. Flujos e inversion, con inflacion y produccion constante

ARo NUmero Flujos

2012 0 -6.759,62
2013 1 $2.115,91
2014 2 $2.176,42
2015 3 $2.238,67
2016 4 $2.302,69
2017 5 $2.368,55

Inversion en Activo Fijo y Diferido $6.759,62
Depreciacion $5.337,25
TMAR 0,13

VAN = $3,963.52

TIR =19%
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Capitulo 6

Conclusiones y Recomendaciones
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6.1. CONCLUSIONES

v' Se concluye que al momento de estudiar la oferta y la demanda se
determind que existe una demanda insatisfecha suficientemente grande para
entrar al nicho de mercado. Ademas se cuenta con una amplia gama de
proveedores para seleccionar a conveniencia precios, insumos y materias
primas. También se determind el precio que servird como parametro para
las demas factibilidades, estimacion de costos y margen de sostenibilidad

del proyecto.

v Mediante la encuesta proporcionada a las diferentes poblaciones que forman
parte de la Facultad, se pudo observar la necesidad que exista dentro de las
instalaciones un lugar que cumpla con las exigencias y preferencias de las
personas al momento de adquirir sus alimentos. Al realizar el estudio se
constatd que actualmente muchas personas no hacen uso de los
establecimientos existentes, sin embargo al preguntarles si haria uso del
establecimiento de comida propuesto, afirmaron que lo harian al menos una
vez a la semana, esto debido a la propuesta planteada, por lo que se hace
necesario tomar en cuenta a las 8,231 personas como la demanda potencial

del comedor universitario.

v En el andlisis de la oferta, se determind a través de la entrevista realizada a
los encargados de los establecimientos de comida®, que no tienen la
capacidad de satisfacer a toda la poblacion ya que solo abarcan un 35% del
total, dejando de lado un 65% el cual pasa a formar parte de la demanda
potencial insatisfecha. Ademas se investigo acerca de los posibles
proveedores que tendra el comedor universitario, sobre los diferentes
productos que ofrecen, ubicacion, precios, presentacion del producto y la

variedad necesaria para la elaboracién de diferentes platillos.

82 ver Tabla 11 pagina 91. Resultados obtenidos de los Competidores.
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En el balance oferta-demanda se puede observar que se tendra una demanda
mayor a la oferta, si bien satisfacer el déficit seria lo ideal, existe una serie
de limitaciones que impiden que esto suceda. Por este motivo es necesario
tomar solo un porcentaje o fraccién de la poblacion demandante. Esto
tendr& mayor validez al momento de realizar la factibilidad técnica.

En el analisis de precios fue necesario tomar en cuenta no solo las variables
macroecondmicas que intervienen en el pais, sino también los precios con
los cuales trabajan los competidores, dicha informacién se utiliz6 para
realizar la proyeccion de los precios, por lo que se considerd la
determinacion del precio para un escenario pesimista ya que cualquier

variacion en estas afectara el precio de los productos en los afios futuros.

Al estudiar los tipos de canales de distribucion que existen, se pudo
observar que en la implementacion del proyecto solo sera necesario la
utilizacion del canal directo, ya que no se pretende tener intermediarios para
hacer llegar los productos a los clientes.

El proyecto es factible desde el punto de vista técnico, ya que es una
alternativa interesante de inversion, pero es conveniente tener claro que
dicho proyecto esta enfocado en beneficio de estudiantes, docentes y

personal administrativo de la Facultad.

Respecto a la ubicacién se realizd un estudio de varias alternativas, se
considero como la mejor opcion el chalet universitario al ser sugerido por la
mayoria de las personas encuestadas y a la vez tener la mejor calificacion en
el método de puntos ponderados. El local cuenta con los servicios publicos
necesarios para la implementacion del comedor universitario.
El equipo operativo a utilizar es de excelente calidad, lo que garantiza la
calidad en los productos y servicios ofrecidos. El proceso productivo,
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diagramas de flujo y el control de calidad fueron disefiados para que el
comedor sea diferenciador en calidad de producto y servicio. El horario de

trabajo sera de lunes a sdbado, tomando en cuenta tres turnos de comida.

En cuanto a la disponibilidad del recurso humano y materiales, se puede
decir lo siguiente: en primer lugar los recursos humanos estan disponibles
en la zona, asi como la infraestructura de servicios necesarios para la
implementacion del proyecto. En segundo lugar existe la disponibilidad de

proveedores que satisfacen las necesidades de materia prima.

En el estudio econdmico se ha determinado cada uno de los costos y gastos
que intervienen en la realizacion de los productos, con el propoésito de
obtener la inversion inicial del proyecto, de tal manera que para dicha
inversion el 50% se obtendra por medio de un acreedor y el otro 50% seran
aportaciones del socio(s). Con estos datos se pudo realizar la estructura
econdmica que refleja el estado inicial y operativo del comedor

universitario.

Al utilizar indicadores financieros para evaluar la viabilidad econémica, se
concluye que es factible debido a los valores obtenidos por los indicadores
de rendimiento 1.34%, tasa circulante 1.3 y prueba &cida 0.9 y la utilizacion
del pasivo 43%.

Con la evaluacién financiera se utilizaron herramientas necesarias para
conocer la rentabilidad del proyecto como la VAN que arroja un dato de
$3,963.52 esto significa que al comparar este dato con la inversién inicial
por parte de los acreedores que es $3,379.81, se logra determinar que la
VAN representa un valor positivo de rendimiento al valor presente de la
inversion. Al observar una TIR de 19% y un TMAR de 13% se puede
concluir que el rendimiento esperado por el proyecto desde el punto de vista
del inversionista es mayor al valor presente de dicha inversion.
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6.2. RECOMENDACIONES

v De los dos chalets que existen actualmente, se recomienda unir y hacer
un solo establecimiento lo cual permitiria tener un espacio mas amplio

para el area de produccién.

v" Utilizar el area que se encuentra en la parte trasera de los chalets para

poder ampliar el area de produccién y almacenamiento.

v" Construir a un costado de los chalets bafios para los clientes.
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Anexo 1. Tabla de NUmeros Aleatorios

The following table gives the areas

under the standard normal curve
from 0 to z.

homepages.mty.itesm.mx

0 td

z 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

0.0 0000 0040 0080 0120 0160 0199 0239 0mM9 0319 0359
0.1 039% 0438 0478 0517 0857 0596 0636 D675 0714 0754
02 0793 0832 D871 W10 0948 0987 1026 1064 4103 141
03 19 1217 12588 1293 A3 1368 1406 1443 1480 A517
04 1554 1591 A628 1664 A700 1736 AT2 IR08 1844 A879
05 1915 1950 A98S 2009 2054 208K 2123 21587 2190 2224
0.6 2258 2291 234 2387 2189 2422 2454 2486 2518 2549
07 2580 2612 2642 2673 2704 2134 2764 2794 2823 2852
08 2881 2910 2939 2967 2596 023 3051 3078 3106 3133
09 3159 J186 3212 3238 3264 289 3315 .3340 3365 3389
1.0 3413 3438 3461 (3485 3308 3531 3554 517 3599 3621
1.1 3643 3665 3686 3708 3729 3749 3770 37%0 3810 3830
1.2 3849 869 3888 3907 3925 3944 3962 3980 3997 4015
1.3 4032 449 4066 A082 A9 4115 Al31 4147 4162 A7
14 4192 4207 A2 4236 4251 4265 A2 A292 4306 4319
1.5 4332 4345 4357 4370 A382 4394 A6 A418 4429 4441
1.6 4452 A463 A4 4484 4495 4505 AS1S AS2S 4535 AS45
1.7 A554 AS64 4573 A582 A591 4599 A8 Ab616 4625 AR33
18 A6 A64Y A656 Ab64 4671 A6T8 AbBK6 A693 4699 AT06
19 AT13 4719 A726 4732 ATI8 4744 4750 4756 AT61 AT67
20 AT ATIR ATR3 AT8K A793 4798 ARD3 4808 AR12 AR1T7
21 4821 4826 A4%30 A834 4838 4842 ARd6 A850 A4KS4 AKS7
22 A%61 AK64 AR6S AK71 4%75 ARTR ARK] ARN4 ARR7 ARY0
23 A893 ARG A8 A%01 4904 4906 499 4911 4913 A%16
24 4918 4920 4922 4925 4927 4929 A931 4932 4934 4936
25 A93K 4940 A% 4943 4945 4946 A% 4949 4951 4952
26 4983 4955 A956 4957 Av5%9 AV60 4961 4962 4963 A964
27 A965 ARG 4967 A968 AV 4970 A971 4972 A973 4974
28 4974 4975 A976 4977 A9 497K 4979 A979 4980 4981
29 A9K1 4982 A982 A9%3 4954 AY%4 A98S A98S A9K6 4986
o0 A9%7 4987 4987 AUSK AYRK 4989 A98Y 4959 A%90 A%90
3 A9%0 4991 A991 4991 4992 4992 A992 4992 A93 4993
32 4993 4993 4994 4994 4994 4994 A994 4995 A995 4995
33 4995 4995 A99S 4996 A996 4996 A%96 A96 4996 4997
34 4997 4997 A997 4997 4997 4997 4997 4997 4997 4998
3s A998 499 AR 499K A998 A998 A998 A998 A998 A%
i6 A998 A99% 4999 4999 4999 4999 A9%9 4999 4999 4999
37 A99%9 4999 4999 4999 A9 4999 4999 4999 A999 4999
38 4999 4999 499 4999 4999 4999 A9% 4999 499 499
39 5000 5000 _S000 S000 5000 LS00 5000 5000 S000 5000
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Anexo 2. Formato de Encuesta

Universidad de EI Salvador
Facultad Multidisciplinaria de Occidente

“Implementacion del Comedor Universitario en la Facultad Multidisciplinaria de

Occidente”

Obijetivo: Conocer la opinidn de la poblacion estudiantil, docente y administrativos
referente al tipo de dieta balanceada que les gustaria consumir en un comedor

universitario ubicado en la Facultad Multidisciplinaria de

Occidente.

Dieta balanceada: es la ingesta adecuada en cantidad y calidad de alimentos en cada

tiempo de comida.

Informacion: Edad Sexo Peso y Estatura

Municipio

Indicaciones de llenado:

Marque con una “X” las opciones que se acomode a sus preferencias de alimentacion.

1. Enel tiempo que usted permanece en la Universidad,
¢Usted consume los productos alimenticios que se
encuentran dentro o fuera de ella?

Si No

Si su respuesta es No pase a la pregunta 4, de lo contrario s

iga el orden de las preguntas.

2. ¢Qué tiempo de comida hace uso de estos servicios?

Desayuno Almuerzo
Cena Entre desayuno
almuerzo

Entre almuerzo y cena
Todas

3. De las diferentes alternativas de consumo, ;D6nde hace
uso de estos servicios?

Cafetin Universitario
Comedores aledafios a
Universidad

la

¢Por qué?

4. ¢Le gustaria que dentro de la Facultad existiera un Si No
comedor el cual le ofrezca alternativas de consumo
alimenticios?

5. ¢Le gustaria que en dicho comedor se le ofrecieran Si No

alternativas de consumo que aporten los nutrientes
necesarios para su salud, como lo es una Dieta
Balanceada?
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6. De las siguientes opciones
de comida que se le

6.1 ¢ Qué tipo de bebida le
gustaria para su desayuno y

6.2 ¢Qué precio estaria usted
dispuesto a pagar?

presentan: ;Qué le gustaria cena?
para su desayuno?

Sandwich de jamén de Leche_ $1.00
pavo_ Jugos naturales__ $1.50
Totilla con queso y jamdn de Te helado____ $2.00
pavo Agua Mas de $2.00___
Tostadas francesas__ Café_
Frijoles, huevo, requesény Chocolate_
platano__ Todos____
Hotcakes

Todas la anteriores

7. A continuacion se le
presenta una gama de
comidas que seran
elaboradas en dicho
comedor: ;Qué le gustaria
para su almuerzo?

7.1 ¢ Queé tipo de bebida le
gustaria para su almuerzo?

7.2 ¢{Qué precio estaria usted
dispuesto a pagar?

Lasafia de pollo

Crema de papa o brocoli

Capellini Pomodoro (pasta)

Fajitas de pollo o de res
(tacos)

Puré de papay carne_
Ensalada de aguacate y
carne____

Pollo estilo chino
Ensalada de Atan__
Ensalada Cesar con pollo__
Ensalada de pasta con
aguacate__

Brochetas de pollo_

Todas las anteriores

Te helado__

Agua

Frescos naturales_
Sodas__

Todos

$1.50
$2.00
$2.50
$3.00

Mas de $3.00
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8. ¢Qué le gustaria 8.1 :Qué 9. De las siguientes opciones | 9.1 ;Qué precio
probar en las horas precio estaria | ¢Qué le gustaria a la hora de | estaria dispuesto
entre almuerzo y cena dispuestoa | la cena? a pagar?
(merienda)? pagar por su
merienda?

Frutas con almendras o $0.50 Sandwich de jamon y
granola y miel de $0.75_ pavo_ $1.00___
abeja_ $1.00__ Crepes de polloy $1.50___
Licuado de mango espinacas_____ $2.00___
Licuado de zanahoria__ Enchiladas de pollo___ Mas de
Licuado de banana 'y Hotdog $200___
granola___ Frijoles, huevos, requesén y
Licuado de manzana___ platano_
Licuado de banana____ Todos__
Licuado de meléon__
Licuado de pera__
Sorbete de yogurt___
Todas las anteriores__
10. ¢Le gustaria que en dicho comedor le ofrecieraunaveza | Si No

la semana comida

tipica?

Si respondi6 “Si” pase a la siguiente. Si respondid “No” pase ala pregunta 12

11. ;Quéle 11.1. De las siguientes | 11.2. ;Qué le gustariaa | 11.3;Qué tipo de
gustaria probar opciones ;Qué le la hora entre bebida le
en las horas gustaria a la hora almuerzo y cena? gustaria?
entre desayuno de almuerzo?
y cena?
Pupusas Sopa de gallina Atol de elote Cebada
Tamales india Atol chuco Horchata
Platano frito Sopa de res Pasteles de picado Fresco
Riguas Sopa de pescado Empanadas de naturales
Tortitas de Sopa de patas platano Chocolate
elote Consomé de Yuca frita o Café
Enchiladas de garrobo cosida Soda
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pollo Carne asada Chilate Agua
Todos Pescado forrado Canoas Todos
Pescado frito Elotes locos
Todos Nuégados
Quesadillas de
elote
Todos
12. ;Cuantas veces a la semana estaria Una vez Dos veces
dispuesto a hacer uso del comedor
universitario? Tres veces Mas de tres veces
(especifique)
13. ¢Para que tiempo de comida usted haria | Desayuno Almuerzo Cena

uso de dicho comedor?

Entre desayuno y almuerzo
Entre almuerzo y cena

Todas

14.

¢Le gustaria que en este lugar a parte de
ofrecerle servicios de comida también
cuente con internet inaldmbrico,
television y cable?

Si No

15.

¢DOnde le gustaria que estuviera
ubicado dentro de la Facultad
Multidisciplinaria de Occidente dicho
comedor?

“Gracias por su colaboracion”
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Anexo 3. Tabulacion y Presentacion de Datos Alumnos

1. En el tiempo que usted permanece en la Universidad, ;Usted consume los
productos alimenticios que se encuentran dentro o fuera de ella?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 197 82%
No 42 18%
TOTAL 239 100%

De los resultados arrojados en las encuestas proporcionadas a los alumnos de la

Facultad el 82% expone que consume alimentos tanto fuera o dentro de las

instalaciones, ya que es de suma importancia conocer si la poblacion estudiantil

hace uso de estos servicios en el momento que estos se encuentran en la

Facultad.
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2. ¢Qué tiempo de comida hace uso de estos servicios?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Desayuno 56 19%
Almuerzo 118 40%
Cena 3 1%
Entre desayuno y almuerzo 98 33%
Entre almuerzo y cena 18 6%
Todas 0 0%
TOTAL 293 100%

H Desayuno B Almuerzo
m Cena M Entre desayuno y almuerzo
B Entre almuerzo y cena m Todas

0%

De los 197 alumnos que contestaron afirmativamente al consumo de algun
tiempo de comida cuando se encuentran dentro de la Facultad, los datos mas
representativos son: el 40% afirma que realiza el tiempo del almuerzo ya sea
dentro o fuera de la Facultad, un 33% les gusta consumir algun tipo de
merienda entre desayuno y almuerzo y por ultimo un 19% responden que

realizan el desayuno, ya sea dentro o fuera de las instalaciones.
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3. De las alternativas de consumo ;Ddnde hace uso de estos servicios?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Cafetin Universitario 62 31%
Comedores aledarios 115 58%
Ambas 20 10%
TOTAL 197 100%

m Cafetin Universitario = Comedores aledafios Ambas

Para conocer la preferencia de los lugares donde se consumen los diferentes

tiempos de comida mostradas en las preguntas anteriores, surgen los siguientes

datos: el 58% prefiere realizar el consumo de sus alimentos en comedores

aledafios a la Facultad, un 31% de los entrevistados prefiere consumir en el

cafetin universitario y por ultimo un 10% lo realizan en ambas.
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4. ¢Le gustaria que dentro de la Facultad existiera un comedor el cual le
ofrezca alternativas de consumo alimenticios?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 235 98%
No 4 2%
TOTAL 239 100%
mS| mNO

Como se puede observar de un total 239 personas encuestadas, el 98% asegura

que es necesario implementar dentro de la Facultad un comedor donde se pueda

ofrecer a las personas una gran variedad de productos y un 2% dice que no le

gustaria que existiera dentro de la Facultad un comedor con diferentes

alternativas de consumo.
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5. ¢Le gustaria que en dicho comedor se le ofrecieran alternativas de consumo
que aporten los nutrientes necesarios para su salud, como lo es una Dieta

Balanceada?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 236 99%
No 3 1%
TOTAL 239 100%
=S| mNO

Se necesita conocer si las personas estarian dispuestas a agregar en sus comidas

nuevas alternativas de alimentos que aporten los nutrientes necesarios para la

salud como lo es la comida balanceada, y que esta forme parte de nuevos

habitos alimenticios un 99% menciona que si les gustaria que en dicho comedor

se ofrezcan estos tipos de alimentos y con un 1% de no aceptacion en cuanto a

este tipo de comidas.
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6. ¢De las siguientes opciones de comida que se le presentan: ;Qué le gustaria

para su desayuno?

NGm. Opcidn de Respuesta Resultados | Porcentaje

1 |Sandwich de jamon de pavo 45 13%

2 | Totilla con queso y jamén de pavo 9 3%

3 | Tostadas francesas 11 3%

4 |Frijoles, huevo, requeson y platano 85 24%

5 | Hotcakes 61 18%

6 | Todas la anteriores 137 39%
TOTAL 348 100%

m Sandwich de jamén de pavo
m Tostadas francesas
m Hotcakes

m Todas la anteriores

m Totilla con queso y jamon de pavo
m Frijoles, huevo, requesén y platano

Para conocer las preferencias de las personas en cuanto al tipo de comidas que

les gustaria para el desayuno el 39% prefiere todas las alternativas

mencionadas, el 24% comenta que la opcion nimero 4 es mas de su preferencia

y la opcién 5 con un 18% es una de los platillos que les gustaria se incorporara

en este mend matutino.
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6.1.¢Qué tipo de bebida le gustaria para su desayuno y cena?

Num. Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje

1 |Leche 63 14%

2 |Jugos 137 31%

3 |Te helado 35 8%

4  |Agua 27 6%

S5 |Café 29 6%

6 | Chocolate 49 11%

7 | Todos 109 24%
TOTAL 449 100%

mleche mJugos mTehelado mAgua mCafé mChocolate = Todos

De las diferentes opciones de bebidas que se mencionan anteriormente, la
mayoria de personas con un 31% prefieren incorporar como bebida importante
en su desayuno o cena la opcion nimero 2, seguido de la opcion numero 7 con
un 24% contestando que les gustaria que dicho comedor tenga todos los tipos
de bebidas mencionados, un 14% prefiere la opcion 1 y por ultimo un 11%

prefieren la opcién nimero 7.
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6.2. ¢Qué precio estaria usted dispuesto a pagar?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
$1.00 93 39%
$1.50 121 51%
$2.00 25 10%
Mas de $2.00 0 0%
TOTAL 239 100%

m$1.00 m$150 m=$2.00 mMasde$2.00

0%

Siguiendo con la tematica del desayuno, dicha interrogante pretende conocer el
precio que las personas estarian dispuestos a pagar por su desayuno, segun el
total de encuestados el 51% menciona estar de acuerdo en pagar $1.50 por su
desayuno, el 39% responde que $1.00 es lo que prefieren, un 10% dijo que
$2.00 es el precio que estan dispuestos a pagar y un 0% que nadie pagaria mas
de $2.00 por su desayuno.
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7. ¢A continuacion se le presenta una gama de comidas que seran elaboradas
en dicho comedor: ;Qué le gustaria para su almuerzo?

NUm. Opcidn de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 | Lasafa de pollo 82 14%
2 | Crema de papa o brocoli 35 6%
3 | Capellini Pomodoro (pasta) 22 4%
4 | Fajitas de pollo o de res (tacos) 61 10%
5 | Puré de papay carne 35 6%
6 |Ensalada de aguacate y carne 37 6%
7  |Pollo estilo chino 45 8%
8 |Ensalada de Atun 49 8%
9 |Ensalada Cesar con pollo 43 7%
10 |Ensalada de pasta con aguacate 23 4%
11 |Brochetas de pollo 47 8%
12 | Todas las anteriores 118 20%

TOTAL 597 100%

20%

.

4%(

7%

m Lasafa de pollo

m Crema de papa o brécoli
m Capellini Pomodoro (pasta)
m Fajitas de pollo o de res (tacos)

m Puré de papa y carne

m Ensalada de aguacate y carne

m Pollo estilo chino
m Ensalada de Atdn

Ensalada Cesar con pollo
m Ensalada de pasta con aguacate

= Brochetas de pollo
Todas las anteriores

Para conocer las preferencias alimenticias a la hora del almuerzo, un 20% de las

personas encuestadas responden que les gustaria que todos los platillos antes

mencionados sean realizados en dicho comedor, un 14% prefieren la opcion

namero 1, un 10% que les gustaria la opcion 4, con un 8% eligen las opciones

7,8y 11, un 7% la opcion 9, un 6% escogen las opciones 2, 5y 6, y por ultimo

con un 4% las opciones 3y 10.
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7.1.¢Qué tipo de bebida le gustaria para su almuerzo?

Num. Opcion de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 | Tehelado 75 20%
2  |Agua 21 6%
3 Frescos naturales 145 39%
4 |Sodas 54 15%
5 | Todos 76 20%
TOTAL 371 100%

mTehelado ®mAgua = Frescosnaturales = Sodas = Todos

Siguiendo con el tema del almuerzo, se desea conocer las preferencias de los
diferentes tipos de bebida que se pretende ofrecer en dicho comedor y se tiene
los siguientes resultados: un 39% exponen que la opcidén nimero 3 es una de las
preferidas por las personas encuestadas, a esta le sigue la opcion nimero 1y 5
con un 20%, seguida de la opcién 4 con un 15% y por ultimo con una

aceptacion del 6% la opcion nimero 2.
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7.2. ¢Qué precio estaria usted dispuesto a pagar?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
$1.50 160 66%
$2.00 65 27%
$2.50 15 6%
$3.00 2 1%
Mas de $3.00 0 0%
TOTAL 242 100%
= $1.50 =$250 m3$3.00 = Masde $3.00

Para conocer el precio que las personas estarian dispuestas a pagar por su

almuerzo, se tienen las diferentes opciones mencionadas anteriormente y los

resultados son los siguientes: un 66% estaria dispuesto a pagar $1.50 por su

almuerzo, un 27% estaria dispuesto a pagar hasta $2.00, un 6% pagaria $2.50 y

por ultimo 1% pagaria hasta $3.00 por su almuerzo.
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8. ¢Que le gustaria probar en las horas entre almuerzo y cena?

Num. Opcion de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 | Frutas con almendras 45 10%
2 | Licuado de mango 25 6%
3 | Licuado de zanahoria 28 6%
4 | Licuado de banana y granola 29 7%
5 |Licuado de manzana 33 7%
6 |Licuado de banana 62 14%
7 | Licuado de mel6n 33 7%
8 |Licuado de pera 37 8%
9 | Sorbete de yogurt 41 9%
10 |Todas las anteriores 112 25%

TOTAL 445 100%
m Frutas con almendras ® Licuado de mango
® Licuado de zanahoria ® Licuado de banana y granola
® Licuado de manzana u Licuado de banana
= Licuado de melon = Licuado de pera
Sorbete de yogurt m Todas las anteriores

Como se puede observar hay una gran aceptacién por parte de los encuestados a
optar por todas las opciones de merienda que se les presenta con un porcentaje
del 25%, donde le sigue con un porcentaje de 14% la opcion nimero 6 y a la
vez con un porcentaje de 10%, 9% y 8% tenemos los licuados de la opciones 1,
9y 8.
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8.1. ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por su merienda?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
$0.50 127 53%
$0.75 100 42%
Hasta $1.00 12 5%
TOTAL 239 100%

m$0.50 m$0.75 = Hasta $1

Al preguntarles a los encuestados que precio estarian dispuestos a pagar por su

merienda la mayoria contesto que $0.50 con un 53%, seguido con un porcentaje

de 42% al precio de $0.75. Por lo que solo un 5% respondié que estaria

dispuesto a pagar $1.00.
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9. De las siguientes opciones, ¢ Qué le gustaria a la hora de la cena?

Num. Opcion de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 | Sandwich de jamén y pavo 63 19%
2 | Crepes de pollo y espinacas 22 7%
3 | Enchiladas de pollo 44 13%
4 | Hot dog 23 7%
5 | Frijoles, huevos, requeson y platano 85 26%
6 |Todos 92 28%
TOTAL 329 100%
m Sandwich de jamén y pavo m Crepes de pollo y espinacas
= Enchiladas de pollo m Hot dog

m Frijoles, huevos, requeson y platano = Todos

Los encuestados en su mayoria con un 28% dijeron que les gustaria que se les
ofreciera todas las alternativas expuestas en esta pregunta, por lo que algunos
respondieron con 26% que les gustaria para su cena la opcién nimero 5, a la
vez muchos se inclinaron por la opcion nimero 1 con 19%, por lo que un 13%
prefieren la opcion nuimero 3, asi también con 7% los encuestados dicen

preferir hot dog y crepes de pollo con espinacas.
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9.1 ;Qué precio estaria dispuesto a pagar?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
$1.00 114 48%
$1.50 111 46%
$2.00 14 6%
Mas de $2.00 0 0%
TOTAL 239 100%

0%

E$1.00 m$150 m=$2.00 m=mMasde$2.00

Después de tener una gama de opciones con respecto a precios a pagar a la hora

de la cena la mayoria con 48% dijo estar dispuesto a pagar $1.00, seguido de un

46% el precio de $1.50, por lo que solo 6% dijo estar dispuesto a pagar $2.00 y

asi obteniendo el 0% para un precio mayor a $2.00.
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10. ¢Le gustaria que en dicho comedor le ofreciera una vez a la semana comida

tipica?
Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 227 95%
No 12 5%
TOTAL 239 100%

En su mayoria las personas opinan que les gustaria que en este comedor se les

ofreciera un dia por semana comida tipica por lo que un 95% dice estar de

acuerdo y solo un 5% dice no estarlo.
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11. ¢ Qué le gustaria probar en las horas de desayuno y cena?

Num. Opcion de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 |Pupusas 120 29%
2 | Tamales 35 9%
3 | Platano frito 34 8%
4 | Riguas 29 7%
S | Tortitas de elote 27 7%
6 |Enchiladas de pollo 60 15%
7 | Todos 102 25%

TOTAL 407 100%
® Pupusas m Tamales m Platano frito
® Riguas m Tortitas de elote  m Enchiladas de pollo
Todos

En esta pregunta se ofrece una gama de comidas elaboradas en nuestro pais
como parte de nuestra cultura por lo que las personas tienen una gran
aceptacion hacia ellas, un 29% dijo que le gustaria que se les ofreciera la opcion
namero 1, un 25% de la poblacion encuestada dijo estar de acuerdo con todas
las opciones presentadas, un 15% prefieren la opcion 6, por lo que un 9% dijo
que les gustaria optar por tamales, y asi un 8%, 7% y 7% dijeron que prefieren

las opciones 3, 4y 5.
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11.1. De las siguientes opciones ¢ Qué le gustaria a la hora de almuerzo?

Num. Opcion de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 | Sopa de gallina india 85 17%
2 | Sopade res 55 11%
3 | Sopa de pescado 19 4%
4 | Sopa de patas 41 8%
5 | Consomé de garrobo 13 3%
6 | Carne asada 135 27%
7 | Pescado forrado 12 2%
8 | Pescado frito 60 12%
9 |Todos 75 15%

TOTAL 495 100%

m Sopa de gallina india
m Sopa de patas
Pescado forrado

m Sopa de res
m Consomé de garrobo

Pescado frito

= Sopa de pescado
m Carne asada
Todos

3%

Al conocer la opinion de los alumnos con respecto a las diferentes opciones

presentadas para el almuerzo en un dia tipico la mayoria se inclino por la

opcidn nimero 6 en un 27%, siguiéndole con un porcentaje de 17% la opcion 1,

un 15% dijo estar dispuestos a consumir todas las opciones presentadas,

también un 12% dice preferir la opcién 8, por lo que un 11% se inclina por la

opciodn 8, y por ultimo un 8%, 4%, 3% y 3% dijeron preferir para su almuerzo

las opciones 4, 3,5y 7.
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11.2. ¢ Que le gustaria a la hora entre almuerzo y cena?

Num. Opcion de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 | Atol de elote 72 12%
2 | Atol chuco 19 3%
3 | Pasteles de picado 55 9%
4 | Empanadas de platano 78 13%
5 | Yuca frita o cosida 94 15%
6 |Chilate 15 2%
7 | Canoas 45 7%
8 |Elotes locos 40 7%
9 | Nuégados 68 11%
10 | Quesadillas de elote 39 6%
11 |Todos 85 14%

TOTAL 610 100%
m Atol de elote m Atol chuco = Pasteles de picado
®m Empanadas de platano = Yuca frita o cosida = Chilate
Canoas Elotes locos Nuégados
Quesadillas de elote Todos

3%

Al preguntarles que les gustaria degustar en su merienda en las horas entre
almuerzo y cena la mayoria con un 15% contesto la opcion 5, un 14% dijo que
les gustaria degustar todas y cada una de las opciones que se les presentan, un
13% preferir la opcion 4, un 12% dijo querer degustar la opcion 1, un 11% les
gustaria adquirir el nimero 9, un 9% dice estar dispuesto a comprar pasteles de
picado, un 7% prefieren la opcion 7 y 8, y por ultimo un 6% , 3% y 2% les

gustaria degustar la opcion 10, 2 y 6.
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11.3 {Qué tipo de bebida le gustaria?

Num. Opcion de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 |Cebada 52 12%
2 | Horchata 83 19%
3 | Fresco naturales 100 23%
4 | Chocolate 42 10%
5 |[Café 21 5%
6 |Soda 33 7%
7 | Agua 29 7%
8 |Todos 81 18%

TOTAL 441 100%
m Cebada m Horchata m Fresco naturales m Chocolate
m Café m Soda = Agua m Todos

De los resultados obtenidos en esta pregunta se puede observar que un 23%
prefieren la opcion nimero 3, un 19% dice preferir la opcion nimero 2, a la vez
un 18% dijeron estar de acuerdo con todas las opciones de bebidas presentadas,
ademas de 12%, 10%, 7% y 5% dicen estar dispuestos a consumir el resto de

las opciones que se les presentaron.
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12. ;Cuéntas veces a la semana estaria dispuesto a hacer uso del comedor

universitario?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
Una ves 11 5%
Dos veces 62 26%
Tres veces 125 52%
Mas de tres veces (especifique) 41 17%
TOTAL 239 100%

mUnaves mDosveces ®Tresveces

m Mas de tres veces (especifique)

Del total de alumnos encuestados un 52% dijo estar dispuesto hacer uso del

comedor universitario tres veces a la semana, un 26% respondieron que harian

uso del mismo dos veces por semana, por lo que un 17% dijeron que les

gustaria hacer uso de dicho comedor mas de tres veces y solo un 5% dice que

haria uso de este solo una vez a la semana.
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13. ¢Para que tiempo de comida usted haria uso de dicho comedor?

Num. Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
1 | Desayuno 81 20%
2 | Almuerzo 169 42%
3 |Cena 7 2%
4 | Entre desayuno y almuerzo 77 19%
5 | Entre almuerzo y cena 47 12%
6 |Todas 26 6%

TOTAL 407 100%
m Desayuno m Almuerzo
m Cena ® Entre desayuno y almuerzo
m Entre almuerzo y cena m Todas

Se puede observar que en su mayoria con un 42% los alumnos dicen que
preferirian hacer uso de este comedor para la hora de almuerzo, un 20% dijo
que lo haria para su desayuno, el 19% y 12% dijeron que les gustaria hacer uso
de dicho comedor a la hora de la merienda, por lo que solo un 6% contestaron
que visitarian el comedor en las diferentes opciones presentadas y solo un 2%

dice que lo ocuparia en la hora de la cena.
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14. ¢Le gustaria que en este lugar aparte de ofrecerle servicios de comida

también cuente con internet inaldmbrico, television y cable?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 232 97%
No 7 3%
TOTAL 239 100%

Del total de alumnos encuestados se puede observar que el 97% dicen que les

gustaria que en este comedor se les ofrecieran los diferentes servicios

mencionados en la pregunta, por lo que solo un 3% dijo no estar de acuerdo.
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Anexo 4. Tabulacion y Presentacion de Datos Docentes

1. En el tiempo que usted permanece en la Universidad, ;Usted consume los

productos alimenticios que se encuentran dentro o fuera de ella?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 106 93%
No 8 7%
TOTAL 114 100%

De los resultados obtenidos en las encuestas proporcionadas a los docentes de

la Facultad el 93% expone que consume alimentos tanto fuera o dentro de las

instalaciones, ya que es de suma importancia conocer si los docentes hacen uso

de estos servicios en el momento que estos se encuentran en la Facultad.
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2. ¢Qué tiempo de comida hace uso de estos servicios?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje

Desayuno 43 22%
Almuerzo 68 35%
Cena 3 2%
Entre desayuno y almuerzo 42 22%
Entre almuerzo y cena 39 20%
Todas 0 0%
TOTAL 195 100%

m Desayuno m Almuerzo

m Cena ® Entre desayuno y almuerzo

m Entre almuerzo y cena = Todas

0%

De los 104 docentes que contestaron afirmativamente al consumo de algin
tiempo de comida cuando se encuentran dentro de la Facultad, los datos mas
representativos son: el 35% afirma que realiza el tiempo del almuerzo ya sea
dentro o fuera de la Facultad, un 22% les gusta consumir algin tipo de
merienda entre desayuno y almuerzo y por ultimo un 22% responden que

realizan el desayuno, ya sea dentro o fuera de las instalaciones.
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3. De las alternativas de consumo ;Ddnde hace uso de estos servicios?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
Cafetin Universitario 48 42%
Comedores aledarios 58 51%
Ambas 8 7%
TOTAL 114 100%
m Cafetin Universitario  ® Comedores aledafios Ambas

7%

\.

Para conocer la preferencia de los lugares donde se consumen los diferentes

tiempos de comida mostradas en la pregunta anterior, surgen los siguientes

datos: el 51% prefiere realizar el consumo de sus alimentos en comedores

aledafios a la Facultad, un 42% de los entrevistados prefiere consumir en el

cafetin universitario y por ultimo un 7% lo realizan en ambas.
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4. ¢Le gustaria que dentro de la Facultad existiera un comedor el cual le
ofrezca alternativas de consumo alimenticios?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 113 99%
No 1 1%
TOTAL 114 100%

uS| mNO

1%

Como se puede observar de un total 114 personas encuestadas, el 99% asegura

que es necesario implantar dentro de la Facultad un comedor donde se pueda

ofrecer a las personas una gran variedad de productos y solo un 1% dijo no

estar de acuerdo.
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5. ¢Le gustaria que en dicho comedor se le ofrecieran alternativas de consumo
que aporten los nutrientes necesarios para su salud, como lo es una Dieta

Balanceada?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 113 99%
No 1 1%
TOTAL 114 100%

=S| mNO

1%

Se necesita conocer si los docentes estarian dispuestos a agregar en sus comidas

nuevas alternativas de alimentos que aporten los nutrientes necesarios para la

salud como lo es la comida balanceada, y que esta forme parte de nuevos

habitos alimenticios por lo que el 99% menciona que si les gustaria que en

dicho comedor se ofrezcan estos tipos de alimentos y solo un 1% dijo que no.
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6. ¢De las siguientes opciones de comida que se le presentan: ¢ Qué le gustaria
para su desayuno?

Num. Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
1 | Sandwich de jamon de pavo 45 23%
2 | Totilla con queso y jamén de pavo 36 18%
3 | Tostadas francesas 17 9%
4 | Frijoles, huevo, requeson y platano 48 24%
S | Hotcakes 17 9%
6 |Todas la anteriores 36 18%

TOTAL 199 100%
m Sandwich de jamoén de pavo m Totilla con queso y jamén de pavo
= Tostadas francesas m Frijoles, huevo, requeson y platano
m Hotcakes m Todas la anteriores

Para conocer las preferencias de las personas en cuanto al tipo de comidas que
les gustaria para el desayuno el 24% prefiere la opcion nimero 4, el 23% dice
preferir la opcién 1 y con un 18% los docentes dijeron estar de acuerdo con la

incorporacion de todas las opciones presentadas en este men matutino.
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6.1.¢Qué tipo de bebida le gustaria para su desayuno y cena?

Num. Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje

1 |Leche 32 14%

2 |Jugos 63 28%

3 | Te helado 11 5%

4 |Agua 12 5%

5 |Café 52 23%

6 | Chocolate 32 14%

7 | Todos 26 11%
TOTAL 228 100%

mleche mJugos ®mTehelado mAgua mCafé mChocolate = Todos

De las diferentes opciones de bebidas que se mencionan anteriormente, la
mayoria de personas con un 28% prefiere incorporar como bebida importante
en su desayuno la opcién nimero 2, seguido de la opcion ndmero 5 con un
23%, por lo que con un 14% contestaron que les gustaria para su desayuno las

opciones 1y 6.
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6.2.¢Qué precio estaria usted dispuesto a pagar?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
$1.00 20 17%
$1.50 62 53%
$2.00 29 25%
Mas de $2.00 5 4%
TOTAL 116 100%

2$1.00 m$150 m=$2.00 mMasde $2.00

Siguiendo con la temética del desayuno, dicha interrogante pretende conocer el
precio que las personas estarian dispuestos a pagar por su desayuno, segun el
total de encuestados el 53% menciona estar de acuerdo en pagar $1.50 por su
desayuno, el 25% responde que $2.00 es lo que prefieren, un 17% dijo que
$1.00 es el precio que estadn dispuestos a pagar y un 4% estaria dispuesto a
pagar mas de $2.00 por su desayuno.

248



7. ¢A continuacion se le presenta una gama de comidas que seran elaboradas
en dicho comedor: ;Qué le gustaria para su almuerzo?

Num. Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
1 |Lasafia de pollo 49 14%
2 Crema de papa o brocoli 15 4%
3 Capellini Pomodoro (pasta) 23 6%
4 Fajitas de pollo o de res (tacos) 37 10%
S | Puré de papay carne 17 5%
6 Ensalada de aguacate y carne 34 10%
7 | Pollo estilo chino 30 8%
8 | Ensalada de Atlin 30 8%
9 Ensalada Cesar con pollo 30 8%
10 |Ensalada de pasta con aguacate 15 4%
11 | Brochetas de pollo 32 9%
12 |Todas las anteriores 42 12%

TOTAL 354 100%

® Lasafa de pollo
m Crema de papa o brocoli
m Capellini Pomodoro (pasta)
| Fajitas de pollo o de res (tacos)
m Puré de papa y carne
m Ensalada de aguacate y carne
m Pollo estilo chino
m Ensalada de Atun
Ensalada Cesar con pollo
m Ensalada de pasta con aguacate
m Brochetas de pollo
Todas las anteriores

|

\4

5%

Para conocer las preferencias alimenticias a la hora del almuerzo, un 14% dicen
preferir la opcion nimero 1, en un 12% las personas responden que les gustaria
que todos los platillos antes mencionados sean realizados en dicho comedor, el
10% les gusta la opcion 6, un 9% para la opcion 11, ademas un 8% prefieren las
opciones 7, 8y 9, un 6% la opcion 3, y por ultimo con un 4% las opciones 2 y
10.
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7.1 ¢ Qué tipo de bebida le gustaria para su almuerzo?

Num. Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
1 |Tehelado 29 18%
2 |Agua 18 11%
3 | Frescos naturales 58 36%
4 | Sodas 18 11%
5 |Todos 39 24%
TOTAL 162 100%

mTe helado ®Agua ®=Frescos naturales ®Sodas ™ Todos

Siguiendo con el tiempo de comida del almuerzo, se desea conocer las
preferencias de los diferentes tipos de bebida que se pretende ofrecer en dicho
comedor y se tiene como resultado con un 36% que la opcién nimero 3 es una
de las opciones preferidas por las personas encuestadas, a esta le sigue la opcion
namero 1y 5, con un 24% y 18% respectivamente, y por ultimo las opciones 2

y 4 con un 11%.
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7.2 ¢Qué precio estaria usted dispuesto a pagar?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
$1.50 14 12%
$2.00 46 40%
$2.50 33 29%
$3.00 12 11%
Mas de $3.00 9 8%
TOTAL 113 100%

m$1.50 m$2.00 =$2.50 m=$3.00 = Mas de $3.00

Para conocer el precio que las personas estarian dispuestas a pagar por su
almuerzo, se tienen las diferentes opciones mencionadas anteriormente y los
resultados son los siguientes: un 40% estaria dispuesto a pagar $2.00 por su
almuerzo, un 29% estaria dispuesto a pagar hasta $2.50, un 12% pagaria $1.50

y por ultimo 8% pagaria mas de $3.00 por su almuerzo.

251



8. ¢Que le gustaria probar en las horas entre almuerzo y cena?

Num. Opcion de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 | Frutas con almendras 29 15%
2 | Licuado de mango 11 6%
3 | Licuado de zanahoria 24 12%
4 | Licuado de banana y granola 20 10%
5 |Licuado de manzana 6 3%
6 |Licuado de banana 6 3%
7 | Licuado de mel6n 23 12%
8 | Licuado de pera 6 3%
9 | Sorbete de yogurt 29 15%
10 |Todas las anteriores 45 23%

TOTAL 199 100%

m Frutas con almendras

® Licuado de zanahoria

® Licuado de manzana
Licuado de meldn
Sorbete de yogurt

m Licuado de mango

m Licuado de banana y granola

® Licuado de banana
Licuado de pera
Todas las anteriores

3%

Como se puede observar hay una gran aceptacion por parte de los encuestados a

optar por todas las opciones de merienda que se les presenta con un porcentaje

del 23%, donde le sigue con un porcentaje de 15% para las opciones1y 9, ala

vez con un porcentaje de 12% responden que les gustaria las opciones 3y 7, un

10% y 6% prefieren las opciones 4 y 2 y con un 3% tenemos los licuados de las

opciones 5,6y 8.
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8.1 ;Qué precio estaria dispuesto a pagar por su merienda?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
$0.50 36 32%
$0.75 45 39%
Hasta $1.00 33 29%
TOTAL 114 100%

m$0.50 m$0.75 = Hasta $1.00

Al preguntarles a los encuestados que precio estarian dispuestos a pagar por su

merienda la mayoria contesto que $0.75 con un 39%, seguido con un de 32%

$0.50. Por lo que el 29% respondié que estaria dispuesto a pagar hasta un

$1.00.
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9. De las siguientes opciones, ¢ Qué le gustaria a la hora de la cena?

Num. Opcion de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 | Sandwich de jamon y pavo 32 20%
2 | Crepes de pollo y espinacas 24 15%
3 | Enchiladas de pollo 15 9%
4 | Hot dog 8 5%
5 | Frijoles, huevos, requeson y platano 37 23%
6 |Todos 48 29%

TOTAL 164 100%
m Sandwich de jamén y pavo m Crepes de pollo y espinacas
= Enchiladas de pollo m Hot dog
m Frijoles, huevos, requeson y platano = Todos

Los encuestados en su mayoria con un 29% dijeron que les gustaria que se les
ofreciera todas las alternativas expuestas en esta pregunta, por lo que algunos
respondieron con 23% que prefieren para su cena la opciéon nimero 5, a la vez
muchos se inclinaron por la opcién nimero 1 con 20%, ademas un 15%
prefieren la opcion ndmero 2, asi también con 9% y 5% de los encuestados

dicen preferir las opciones 3y 4.
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9.1 ;Qué precio estaria dispuesto a pagar?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
$1.00 15 13%
$1.50 71 62%
$2.00 23 20%
Mas de $2.00 5 4%
TOTAL 114 100%

E$1.00 m$1.50 m=$2.00 = Masde $2.00

Después de tener una gama de opciones con respecto a precios a pagar por una

cena la mayoria con 62% dijo estar dispuesto a pagar $1.50, seguido con un

20% el precio de $2.00, por lo que solo 13% dijo estar dispuesto a pagar $1.00

y asi obteniendo el 4% para un precio mayor a $2.00.
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10. ¢Le gustaria que en dicho comedor le ofreciera una vez a la semana comida

tipica?
Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 113 99%
No 1 1%
TOTAL 114 100%

uS| mNO

1%

En su mayoria las personas opinan que les gustaria que en este comedor se les

ofreciera un dia por semana comida tipica por lo que un 99% dice estar de

acuerdo y solo un 1% dice no estarlo.
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11. ¢ Qué le gustaria probar en las horas de desayuno y cena?

Num. Opcion de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 |Pupusas 36 18%
2 | Tamales 32 16%
3 | Platano frito 34 17%
4 | Riguas 15 7%
S | Tortitas de elote 14 7%
6 | Enchiladas de pollo 34 17%
7 | Todos 40 20%

TOTAL 205 100%
® Pupusas ® Tamales m Platano frito
® Riguas m Tortitas de elote  m Enchiladas de pollo
Todos

19%

En esta pregunta se ofrece una gama de comidas elaboradas en nuestro pais
como parte de nuestra cultura por lo que las personas tienen una gran
aceptacién hacia ellas, ya que un 20% dijo que le gustaria que se les ofreciera
todas y cada una de las opciones presentadas, un 18% de la poblacion
encuestada dijo estar de acuerdo con la opcion 1, un 17% prefieren las opciones
3y 6, por lo que un 16% dice que les gustaria optar por la opcion namero 2, y
asi un 7% dijeron que prefieren las opciones 4 y 5.
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11.1 De las siguientes opciones ¢Qué le gustaria a la hora de almuerzo?

Num. Opcion de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 | Sopa de gallina india 58 21%
2 | Sopade res 37 14%
3 | Sopa de pescado 15 6%
4 | Sopa de patas 24 9%
5 | Consomé de garrobo 32 12%
6 | Carne asada 43 16%
7 | Pescado forrado 8 3%
8 | Pescado frito 23 9%
9 |Todos 30 11%

TOTAL 270 100%

m Sopa de gallina india m Sopa de res
m Sopa de patas m Consomé de garrobo
Pescado forrado Pescado frito

m Sopa de pescado

m Carne asada

Todos

Al conocer la opinién de los docentes con respecto a las diferentes opciones

presentadas para el almuerzo en un dia tipico la mayoria se inclino por la

opcion numero 1 en un 21%, siguiéndole con un porcentaje de 16% la opcion 6,

a su vez un 14% dijeron preferir la opcion 2, también con 12% dicen optar por

la opcion 5, por lo que un 11% de los docentes dijeron estar dispuestos a

consumir todas las opciones presentadas, y con un 9% y 3% ellos prefieren las

opciones 4,8y 7.
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11.2 ;Qué le gustaria a la hora entre almuerzo y cena?

Num. Opcion de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 | Atol de elote 40 16%
2 | Atol chuco 8 3%
3 | Pasteles de picado 24 9%
4 | Empanadas de platano 32 13%
5 | Yuca frita o cosida 12 5%
6 | Chilate 20 8%
7 | Canoas 21 8%
8 |Elotes locos 6 2%
9 | Nuégados 27 11%
10 | Quesadillas de elote 21 8%
11 |Todos 43 17%

TOTAL 254 100%
m Atol de elote m Atol chuco = Pasteles de picado
®m Empanadas de platano = Yuca frita o cosida = Chilate
Canoas Elotes locos Nuégados
Quesadillas de elote Todos

Al preguntarles que les gustaria degustar en su merienda en las horas entre
almuerzo y cena la mayoria con un 17% dijo estar de acuerdo con todas las
opciones presentadas, un 16% menciono que les gustaria degustar la opcion 1,
un 13% dice preferir la opcion 4, ademas un 11% dijo querer degustar la opcion
9, un 11% les gustaria adquirir el nmero 9, por lo que un 9%, 8% y 5% dijeron
preferir las opciones 3, 6, 7 y 5. Siendo estos los datos mas representativos de la
pregunta.
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11.3 {Qué tipo de bebida le gustaria?

Num. Opcidn de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 |Cebada 32 16%
2 |Horchata 27 13%
3 | Frescos naturales 40 20%
4 | Chocolate 9 4%
5 |Café 11 5%
6 |Soda 15 7%
7/ | Agua 21 10%
8 | Todos 48 24%

TOTAL 203 100%
m Cebada m Horchata m Frescos naturales m Chocolate
m Café m Soda = Agua = Todos

De los resultados obtenidos en esta pregunta se puede observar que un 24%

prefieren todas las opciones presentadas anteriormente, un 20% dice preferir la

opcion numero 3, a su vez un 16% dice estar de acuerdo con la opcion 1,

ademés un 13%, 10%, 7% y 5% estan dispuestos a consumir el resto de las

opciones que se les presentaron.
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12. ;Cuéntas veces a la semana estaria dispuesto a hacer uso del comedor

universitario?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
Una ves 0 0%
Dos veces 17 15%
Tres veces 66 58%
Mas de tres veces (especifique) 31 27%
TOTAL 114 100%

mUnaves mDosveces ®Tresveces mMas de tresveces (especifique)

Del total de docentes encuestados un 58% dijo estar dispuesto hacer uso del

comedor universitario tres veces a la semana, un 27% respondieron que harian

uso del mismo mas de tres veces en su mayoria 5 veces aproximadamente, por

lo que un 15% dijeron que les gustaria hacer uso de este dos veces por semana.
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13. ¢Para que tiempo de comida usted haria uso de dicho comedor?

Num. Opcion de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 | Desayuno 48 22%
2 | Almuerzo 71 32%
3 |Cena 8 4%
4 | Entre desayuno y almuerzo 40 18%
5 | Entre almuerzo y cena 52 23%
6 |Todas 3 1%

TOTAL 222 100%
m Desayuno ® Almuerzo
m Cena m Entre desayuno y almuerzo
® Entre almuerzo y cena m Todas

1%

o

4%

Se puede observar que en su mayoria un 32% de los docentes dicen que
preferirian hacer uso de este comedor para la hora de almuerzo, un 23% dijo
que lo haria en las horas entre almuerzo y cena, el 22% y 18% dijeron que les
gustaria hacer uso de dicho comedor a la hora de su desayuno y para su
merienda por la mafiana, por lo que el un 4% dijo que lo visitaria para su cena y
solo un 1% contesto que visitarian el comedor en todas las opciones

presentadas.

262



14. ¢Le gustaria que en este lugar aparte de ofrecerle servicios de comida

también cuente con internet inaldmbrico, television y cable?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 101 89%
No 13 11%
TOTAL 114 100%

Del total de docentes encuestados se puede observar que el 89% dicen que les

gustaria que en este comedor se les ofrecieran los diferentes servicios

mencionados en la pregunta, por lo que solo un 11% dijo no estar de acuerdo.
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Anexo 5. Tabulacion y Presentacion de Datos Personal Administrativo

1. En el tiempo que usted permanece en la Universidad, ¢Usted consume los
productos alimenticios que se encuentran dentro o fuera de ella?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 50 83%
No 10 17%
TOTAL 60 100%
=S| mNO

De los resultados arrojados en las encuestas proporcionadas al personal
administrativo de la Facultad el 83% expone que consume alimentos tanto fuera
0 dentro de las instalaciones, y el 17% responde que no hace uso de los

servicios alimenticios proporcionados en la Facultad.
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2. ¢Qué tiempo de comida hace uso de estos servicios?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Desayuno 22 33%
Almuerzo 20 30%
Cena 0 0%
Entre desayuno y almuerzo 8 12%
Entre almuerzo y cena 16 24%
Todas 0 0%
TOTAL 66 100%

m Desayuno ® Almuerzo
= Cena ® Entre desayuno y almuerzo
m Entre almuerzo y cena m Todas

0%

De las 50 personas que contestaron afirmativamente al consumo de algun
tiempo de comida cuando se encuentran dentro de la Facultad, los datos mas
representativos son: el 33% afirma que realiza el tiempo del desayuno ya sea
dentro o fuera de la Facultad, un 30% les gusta consumir en el tiempo de
almuerzo, un 24% responde que le gusta adquirir algun tipo de merienda entre
almuerzo y cena y por ultimo un 12% responden que realizan la merienda entre

desayuno y almuerzo.
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3. De las alternativas de consumo ;Ddnde hace uso de estos servicios?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
Cafetin Universitario 29 58%
Comedores aledarios 12 24%
Ambas 9 18%
TOTAL 50 100%
m Cafetin Universitario  ® Comedores aledafios = Ambas

Para conocer la preferencia de los lugares donde se consumen los diferentes

tiempos de comida mostradas en las preguntas anteriores, surgen los siguientes

datos: el 58% prefiere realizar el consumo de sus alimentos en el cafetin

universitario, un 24% de los encuestados prefieren consumir en los comedores

aledafios a la Facultad y por ultimo un 18% lo realizan en ambas.
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4. ¢Le gustaria que dentro de la Facultad existiera un comedor el cual le
ofrezca alternativas de consumo alimenticios?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 60 100%
No 0 0%
TOTAL 60 100%
ES| mNO

Como se puede observar de un total 60 personas encuestadas, el 100% asegura

que es necesario implementar dentro de la Facultad un comedor donde se pueda

ofrecer a las personas una gran variedad de productos alimenticios.
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5. ¢Le gustaria que en dicho comedor se le ofrecieran alternativas de consumo
que aporten los nutrientes necesarios para su salud, como lo es una Dieta
Balanceada?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 60 100%
No 0 0%
TOTAL 60 100%
ESI ENO

0%

Se necesita conocer si las personas estarian dispuestas a agregar en sus comidas
nuevas alternativas de alimentos que aporten los nutrientes necesarios para la
salud como lo es la comida balanceada, y que esta forme parte de nuevos
habitos alimenticios un 100% asegura que si les gustaria que en dicho comedor
se ofrezcan estos tipos de alimentos.
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6. ¢De las siguientes opciones de comida que se le presentan: ¢ Qué le gustaria
para su desayuno?

Num. Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
1 Sandwich de jamén de pavo 16 21%
2 Totilla con queso y jamon de pavo 12 16%
3 Tostadas francesas 8 11%
4 Frijoles, huevo, requeson y platano 18 24%
5 Hotcakes 2 3%
6 Todas la anteriores 20 26%

TOTAL 76 100%
m Sandwich de jamon de pavo m Totilla con queso y jamén de pavo
m Tostadas francesas u Frijoles, huevo, requeson y platano
® Hotcakes = Todas la anteriores

3%

Para conocer las preferencias de las personas en cuanto al tipo de comidas que
les gustaria para el desayuno se tienen los siguientes datos: el 26% prefiere
todas las alternativas antes mencionadas, el 24% comenta que la opcién nimero
4 es mas de su preferencia, ademas un 21% les gustaria la opcién nimero 1, por
ultimo un 16%, 11% y 3% eligen las opciones 2, 3y 5.
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6.1 ¢Qué tipo de bebida le gustaria para su desayuno y cena?

Num. Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje

1 Leche 28 24%

2 Jugos 26 22%

3 Te helado 14 12%

4 Agua 10 9%

5 Café 16 14%

6 Chocolate 20 17%

7 Todos 2 2%
TOTAL 116 100%

mlLeche mJugos mTehelado mAgua mCafé mChocolate = Todos

2%

De las diferentes opciones de bebidas que se mencionan anteriormente, la
mayoria de personas con un 24% prefieren incorporar como bebida importante
en su desayuno o cena la opcion namero 1, seguido de la opcion numero 2 con
un 22%, un 17% prefiere la opcién 6 y por ultimo la opcion nimero 5 con un
14%.
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6.2 ¢Qué precio estaria usted dispuesto a pagar?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
$1.00 22 37%
$1.50 26 43%
$2.00 12 20%
Mas de $2.00 0 0%
TOTAL 60 100%

m$1.00 m$1.50

=$2.00 mMasde $2.00

0%

Dicha interrogante pretende conocer el precio que las personas estarian

dispuestos a pagar por su desayuno, segun el total de encuestados el 43%

menciona estar de acuerdo en pagar $1.50 por su desayuno, el 37% les gustaria

pagar $1.00, a la vez un 20% dijo que $2.00 es el precio que estarian dispuestos

a pagar y con un 0% nadie pagaria mas de $2.00 por su desayuno.
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7 ¢A continuacion se le presenta una gama de comidas que seran elaboradas
en dicho comedor: ;Qué le gustaria para su almuerzo?

NUm. Opcidn de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 Lasaria de pollo 10 5%
2 Crema de papa o brdcoli 24 13%
3 Capellini Pomodoro (pasta) 4 2%
4 Fajitas de pollo o de res (tacos) 18 10%
5 Puré de papa y carne 14 8%
6 Ensalada de aguacate y carne 22 12%
7 Pollo estilo chino 20 11%
8 Ensalada de Atun 18 10%
9 Ensalada Cesar con pollo 22 12%
10 |Ensalada de pasta con aguacate 6 3%
11 | Brochetas de pollo 18 10%
12 | Todas las anteriores 8 4%

TOTAL 184 100%

4% 5%

'AL‘

3%

m Lasafa de pollo

m Crema de papa o brécoli

m Capellini Pomodoro (pasta)
m Fajitas de pollo o de res (tacos)

m Puré de papa y carne

m Ensalada de aguacate y carne

m Pollo estilo chino
= Ensalada de Atln

Ensalada Cesar con pollo

m Ensalada de pasta con aguacate

m Brochetas de pollo
Todas las anteriores

Para conocer las preferencias alimenticias a la hora del almuerzo se tienen los

siguientes datos con un 13% las personas responden que les gustaria que la

opcién nimero 2 no faltara en el mend, un 12% prefieren la opciéon namero 6 y

9, ademas un 11% les gustaria la opcion 7, a la vez un 10% eligen las opciones

4,8y 11, por ultimo un 8%, 5%, 3% y 2% responden a las opciones 5, 1, 10 y 3.
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7.1 ¢ Qué tipo de bebida le gustaria para su almuerzo?

Num. Opcidn de Respuesta Resultados | Porcentaje
1 |Tehelado 20 29%
2 | Agua 12 17%
3 | Frescos naturales 16 23%
4 | Sodas 18 26%
5 |Todos 4 6%
TOTAL 70 100%

mTe helado ®mAgua ®Frescos naturales ®Sodas ® Todos

Continuando con el tiempo de comida del almuerzo, se desea conocer las
preferencias de los diferentes tipos de bebida que se pretende ofrecer en dicho
comedor y se tiene como resultado que un 29% responden que la opcion
numero 1 es una de las opciones preferidas por las personas encuestadas, a esta
le sigue la opcion nimero 4 con un 26%, seguida de la opcién 3 con un 23% , la
opcién numero 2 con un 17% y por ultimo con una aceptacion del 6% les

gustaria que se incluyeran todas la bebidas antes mencionadas.
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7.2 ¢Qué precio estaria usted dispuesto a pagar?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
$1.50 30 50%
$2.00 6 10%
$2.50 24 40%
$3.00 0 0%
Mas de $3.00 0 0%
TOTAL 60 100%

m$150 m$2.00 =$250 m=$3.00 = Masde $3.00

0% __0%

T

Para conocer el precio que las personas estarian dispuestas a pagar por su
almuerzo, se tienen las diferentes opciones mencionadas en la pregunta y los
resultados son los siguientes: un 50% estaria dispuesto a pagar $1.50 por su
almuerzo, un 40% eligen estar dispuestos a pagar hasta $2.50, un 10% pagaria
los $2.00 y por ultimo un 0% no pagaria $3.00 ni mas de $3.00 por su

almuerzo.
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8 ¢Qué le gustaria probar en las horas entre almuerzo y cena (merienda)?

Num. Opcion de Respuesta Resultados |Porcentaje
1 | Frutas con almendras 20 20%
2 | Licuado de mango 0 0%
3 |Licuado de zanahoria 12 12%
4 | Licuado de banana y granola 14 14%
5 |Licuado de manzana 4 4%
6 |Licuado de banana 8 8%
7 | Licuado de melén 6 6%
8 | Licuado de pera 4 4%
9 | Sorbete de yogurt 12 12%
10 | Todas las anteriores 18 18%

TOTAL 98 100%

m Frutas con almendras

= Licuado de zanahoria

® Licuado de manzana
Licuado de melén
Sorbete de yogurt

m Licuado de mango
® Licuado de banana y granola
= Licuado de banana

Licuado de pera

Todas las anteriores

Como se puede observar para la hora entre almuerzo y cena que se a

denominado merienda se tienen los siguientes resultados: el 20% prefiere la

opcién namero 1, seguido con un porcentaje de 18% la opcion numero 10, un

12% les gusta la opcion 3y 9 y un 8%, 6%, 4% y 4% tenemos los licuados de la

opciones 6, 7,5, 8.
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8.1 ;Qué precio estaria dispuesto a pagar por su merienda?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
$0.50 20 33%
$0.75 22 37%
Hasta $1.00 18 30%
TOTAL 60 100%

m$050 ®=$0.75 = Hasta$1.00

Al preguntarles a los encuestados que precio estarian dispuestos a pagar por su

merienda la mayoria con un 37% contesto que $0.75, seguido con un porcentaje

de 33% pagarian $0.50, por lo que un 30% respondié que estaria dispuesto a

pagar $1.00.
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9 ¢De las siguientes opciones ¢Qué le gustaria a la hora de la cena?

Num. Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
1 | Sandwich de jamon y pavo 14 19%
2 Crepes de pollo y espinacas 10 14%
3 | Enchiladas de pollo 14 19%
4 | Hot dog 0 0%
5 Frijoles, huevos, requeson y platano 20 28%
6 |Todos 14 19%
TOTAL 72 100%
m Sandwich de jamén y pavo m Crepes de pollo y espinacas
= Enchiladas de pollo ® Hot dog

m Frijoles, huevos, requeson y platano = Todos

0%

Los encuestados en su mayoria con un 28% dijeron que les gustaria que se les
ofreciera la opcion numero 5, un 19% mencionan que prefieren para su cena las
opciones 1, 3, 6, un 14% eligen la opcién numero 2, y por ultimo tomando en
cuenta que el 0% responde que no les gustaria comer a la hora de la cena la

opcién namero 4.
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9.1 ;Qué precio estaria dispuesto a pagar?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
$1.00 20 33%
$1.50 23 38%
$2.00 17 28%
Mas de $2.00 0 0%
TOTAL 60 100%

m$1.00 m$1.50

=$2.00 mMasde $2.00

0%

Después de tener una gama de opciones con respecto a precios a pagar a la hora

de la cena en su mayoria un 38% dijo estar dispuesto a pagar $1.50, seguido de

un 33% el precio de $1.00, por lo que un 28% responde estar dispuesto a pagar

$2.00.
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10 ¢Le gustaria que en dicho comedor le ofreciera una vez a la semana comida

tipica?
Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 60 100%
No 0 0%
TOTAL 60 100%

uS| mNO

0%

El 100% de las personas encuestadas opinan que les gustaria que en dicho

comedor se les ofreciera un dia por semana comida tipica.
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11 ¢Que le gustaria probar en las horas de desayuno y cena?

Num. Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
1 |Pupusas 24 22%
2 | Tamales 20 19%
3 | Platano frito 16 15%
4 |Riguas 8 7%
S | Tortitas de elote 10 9%
6 Enchiladas de pollo 20 19%
7 | Todos 10 9%

TOTAL 108 100%
® Pupusas m Tamales m Platano frito
® Riguas m Tortitas de elote  m Enchiladas de pollo

Todos

En esta pregunta se ofrece una gama de comidas elaboradas en nuestro pais
como parte de nuestra cultura por lo que las personas tienen una gran
aceptacion hacia ellas, ya que un 22% dijo que le gustaria que se les ofreciera la
opcién numero 1, un 19% de la poblacion encuestada dijo estar de acuerdo con
las opciones 2 y 6, un 15% prefieren la opcién 3, por lo que un 9% dijo que les

gustaria optar por las opciones 5y 7, y por ultimo con un 7% la opcion 4 .
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11.1 De las siguientes opciones ¢Qué le gustaria a la hora de almuerzo?

Num. Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
1 | Sopa de gallina india 30 29%
2 |Sopa de res 22 22%
3 | Sopa de pescado 4 4%
4 | Sopa de patas 6 6%
5 | Consomé de garrobo 0 0%
6 | Carne asada 20 20%
7 |Pescado forrado 2 2%
8 | Pescado frito 8 8%
9 |Todos 10 10%

TOTAL 102 100%

m Sopa de gallina india

m Sopa de res

= Sopa de pescado

m Carne asada
Todos

m Sopa de patas m Consomé de garrobo

Pescado frito

Pescado forrado

Al conocer la opinion del personal administrativo con respecto a las diferentes
opciones presentadas para el almuerzo en un dia tipico la mayoria se inclino por
la opcién nimero 1 en un 29%, seguido con un porcentaje de 22% la opcion 2,
un 20% dijo estar dispuestos a consumir la opcién numero 6, también un 10%
dice preferir todas las opciones mencionadas, por lo que un 8% se inclina por la
opcion 8, asi también un 6%, 4%, 2% dijeron preferir para su almuerzo las

opciones 4,3y 7.
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11.2  ;Qué le gustaria a la hora entre almuerzo y cena?
Num. Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
1 | Atol de elote 24 14%
2 | Atol chuco 8 5%
3 | Pasteles de picado 20 11%
4 | Empanadas de platano 24 14%
5 | Yuca frita o cosida 16 9%
6 Chilate 20 11%
7 | Canoas 18 10%
8 Elotes locos 4 2%
9 | Nuégados 20 11%
10 | Quesadillas de elote 14 8%
11 | Todos 8 5%
TOTAL 176 100%

m Atol de elote

Canoas

®m Empanadas de platano ® Yuca frita o cosida

Quesadillas de elote Todos

8% 5%

2%

m Atol chuco

Elotes locos

= Pasteles de picado

m Chilate

Nuégados

Al preguntarles que les gustaria degustar en su merienda en las horas entre

almuerzo y cena en el dia tipico la mayoria con un 14% contesto que prefieren

la opcion numero 4, un 11% dijo que les gustaria las opciones 3, 6 y 9, un 10%

eligen la opcién nimero 7, un 9% y 8% dicen preferir la opcién 5 y 10, un 5%

les gustaria adquirir el nimero 2 y 11, y por ultimo con un 2% dice estar

dispuesto a adquirir la opcion numero 8.

282




11.3  ;Qué tipo de bebida le gustaria?

Num. Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
1 | Cebada 18 14%
2 | Horchata 20 16%
3 Fresco naturales 24 19%
4 | Chocolate 10 8%
5 Café 16 13%
6 Soda 16 13%
7 | Agua 16 13%
8 | Todos 6 5%

TOTAL 126 100%
m Cebada m Horchata m Fresco naturales ® Chocolate
m Café m Soda = Agua = Todos

De los resultados obtenidos en esta pregunta se puede observar que un 19%
prefieren la opcién numero 3, un 16% dice preferir la opcién nimero 2, a la vez
un 14% le gusta la opcién ndmero 1, un 13% les gustaria consumero las
opciones 5, 6 y 7, ademas un 8% dicen estar dispuestos a consumir la opcién 4
y por ultimo con un 5% les gustaria consumir todas las bebidas antes

mencionadas.
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12 ¢Cuéntas veces a la semana estaria dispuesto a hacer uso del comedor
universitario?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Una ves 10 17%
Dos veces 14 23%
Tres veces 20 33%
Mas de tres veces (especifique) 16 27%
TOTAL 60 100%

mUnaves mDosveces = Tresveces ™ Mas de tresveces (especifique)

Del total de personas encuestadas un 33% dijo estar dispuesto hacer uso del
comedor universitario tres veces a la semana, un 27% respondieron que harian
uso del mismo mas de tres veces, por lo que un 23% dicen que les gustaria
hacer uso del comedor dos veces a la semana y solo un 17% les gustaria hacer

uso de este solo una vez a la semana.

284



13 ¢Para que tiempo de comida usted haria uso de dicho comedor?

Opcion de Respuesta Resultados Porcentaje
Desayuno 24 31%
Almuerzo 18 23%
Cena 0 0%
Entre desayuno y almuerzo 8 10%
Entre almuerzo y cena 20 26%
Todas 8 10%

TOTAL 78 100%
m Desayuno m Almuerzo
= Cena ® Entre desayuno y almuerzo
® Entre almuerzo y cena m Todas

0%

Se puede observar que en su mayoria un 31% dicen que preferirian hacer uso de
este comedor en el desayuno, un 26% responden que lo haria en las horas entre
almuerzo y cena, ademas un 23% eligen hacer uso de dicho comedor en el
almuerzo, por lo que solo un 10% contestaron que visitarian el comedor en las
horas entre el desayuno y cena y con un 0% que no harian uso del comedor en

el tiempo de la cena.
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14 ;Le gustaria que en este lugar a parte de ofrecerle servicios de comida

también cuente con internet inaldmbrico, television y cable?

Opcidn de Respuesta Resultados Porcentaje
Si 56 93%
No 4 7%
TOTAL 60 100%

Del total de personas encuestadas que conforman el personal administrativo de

la Facultad el 93% dicen que les gustaria que en este comedor se les ofrecieran

los diferentes servicios mencionados en la pregunta, por lo que solo un 7% dijo

no estar de acuerdo.
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Anexo 6. Formato del Sondeo Realizado a los Competidores

Universidad de El Salvador

Facultad Multidisciplinaria de Occidente

Obijetivo: Obtener informacion referente a los diferentes establecimientos de comida

que se encuentra dentro y fuera de la Facultad.

Nombre del Comedor:

Preguntas Respuestas
1. ¢Qué tiempo de comida ofrece?
2. ¢Cuantos platos de comida elabora al dia?
3. ¢Aproximadamente cuantas personas hacen uso de
su comedor a diario? (En el caso de comedores
gue venden solo pupusas)
4. ¢Los platos de comida que ofrece actualmente
oscilan entre?
5. ¢Utiliza propaganda para dar a conocer su
comedor?
6. ¢Tiene opciones de proveedores que le ofrezcan Si__ No__
variedad de productos a menos costo?
Mencione alguno de ellos
7. ¢Ademas de ofrecer productos alimenticios, ofrece
algin otro servicio?
8. ¢Cual fue el promedio de los platos de comidaen | 2007 2010
los afios anteriores? 2008 2011
2009

Observaciones realizadas a los comedores:
Limpieza
Amabilidad
Orden
Bufet

A la carta

Jooodlb

Ventilacién
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