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RESUMEN

El presente trabajo surgio como parte de la idea emprendedora de la familia de
un integrante del equipo investigador con la intencion de ingresar al rubro de los
microempresarios salvadorefos, se origina a mediados del afio 2013, un factor
que influyé en esta iniciativa son los altos niveles de desempleo, y la baja
calidad de los empleos existentes en el pais, ello ha creado en algunas
personas como las de este caso el deseo de generar sus propios recursos,
lograr su independencia y estabilidad econdémica formando sus propias
empresas. A partir de ello surge el objetivo de abordar la idea de negocio
mediante la realizacion de un estudio de factibilidad técnico econdmico que
proporcione informacién para la apertura de un restaurante de comida tipo
espafiola con caracteristicas de miniporciones en el Municipio de Antiguo

Cuscatlan, departamento de La Libertad.

Para realizar la investigacion se utilizé el método cientifico, en donde se obtuvo
el conocimiento sobre el problema a investigar a partir de la observacién de los
sucesos, fendbmenos en el campo de estudio, complementado también de los
meétodos analitico y sintético; los cuales permitieron separar los indicadores del
problema, analizandolos por separado y posterior se formularon ideas a

implementar.

Este trabajo permiti6 conocer y diagnosticar la situacion del entorno del
mercado en el rubro de restaurantes, en cuanto a competencia, clientes,
precios, promociones, productos entre otros aspectos, todo ello permitié evaluar
la viabilidad de implementar mediante ingresos proyectados, costos, gastos y
algunos indicadores financieros. Una vez finalizados todos los estudios y con

los resultados obtenidos de éstos, se concluyo lo siguiente:



+ Existe una alta disposicion de las personas por acudir a un nuevo
establecimiento de comida tipo espafiola, les parece ser algo llamativo e
innovador, lo que contribuye a que la realizacibn de este proyecto sea
aceptable. Ademas el municipio sugerido genera las condiciones favorables de
turismo, seguridad, ubicacion accesible, para incursionar en un nuevo
establecimiento. Por otro lado al analizar los datos econdmicos y financieros
resultaron positivos por lo tanto el proyecto demuestra generar ingresos

superiores de tal manera es conveniente de realizar.

» Se recomienda llevar a cabo una reunion con los socios donde se realice la
presentacion de los resultados, adicional de iniciarse con dicho negocio se
sugiere la realizacién de las gestiones correspondientes de aportacion y de
financiamiento para contar con una infraestructura para desarrollar las
actividades de produccion, asi como la tecnologia y maquinaria necesaria,
también el recurso humano para las actividades productivas, asi como
aspectos legales para desempefar las actividades de manera acorde con las

disposiciones que las diversas instituciones pertinentes estipulen.



INTRODUCCION

Mediante la realizacion del presente trabajo se pretende brindar informacion
certera al inversionista familiar, respecto al éxito o fracaso de llevar a cabo el
proyecto de emprender la apertura de un negocio de comida. De ser ejecutado
este contribuira a la creacibn de un espacio productivo, fomentando la
obtencion de ingresos bajo fuentes propias y como entes activos de la sociedad
gue favorezca al desarrollo econémico del lugar y las familias inmersas en la

iniciativa de negocio.

En esta investigacion se elaboré un estudio de factibilidad técnico econémico
para la apertura de un restaurante en el Municipio de Antiguo Cuscatlan
Departamento de La Libertad. El cual ha sido estructurado en tres capitulos,
estableciendo en el primero los antecedentes del tema, conceptos respecto a la
formulacién de proyectos, marco legal; en resumen una base tedrica que sirvio
como guia para la comprension del tema en estudio. En el segundo capitulo a
través de la investigacion de campo en donde la mayor fuente de informacion
se obtuvo de las encuestas dirigidas a los residentes y visitantes del area
geografica evaluada, se realiz6 un diagndstico respecto al entorno del mercado
potencial de la oferta y demanda asi como el analisis de la aplicacion de las

cinco fuerzas de Michael Porter.

En el tercer capitulo se disefié un plan de implementacion y la propuesta para la
utilizacién de los recursos para dicha iniciativa, se realizaron proyecciones de
ingresos, gastos, estados financieros aspectos de localizacion del restaurante,
la parte técnica para el funcionamiento y operatividad del mismo, incluyendo las
estrategias de mercado a ejecutarse. Y finalmente se presenta la bibliografia

utilizada en el documento y sus respectivos anexos.



CAPITULO |

. MARCO TEORICO DE REFERENCIA PARA EL ESTUDIO DE
FACTIBILIDAD TECNICO ECONOMICO PARA LA APERTURA DE UN
RESTAURANTE DE COMIDA TIPO ESPANOLA CON CARACTERISTICAS DE
MINIPORCIONES EN EL MUNICIPIO DE ANTIGUO CUSCATLAN
DEPARTAMENTO DE LA LIBERTAD.

A. ORIGEN Y GENERALIDADES DE LOS RESTAURANTES

1. Antecedentes?

Francia es considerado como la cuna de la gastronomia, el arte de la cocina y
el servicio de las comidas, de aqui se origina el término "restaurante”, fue
utilizado por primera vez en Paris, al designar con este nombre un
establecimiento fundado alrededor del afio 1765, por un cocinero francés de
apellido Boulanger, vendedor de caldos y sopas, las bautizé con ese nombre
porque reconfortaban, de esa forma las anunciaba en el exterior de su negocio
con la siguiente inscripcion en la puerta: Venid a mi todos aquellos cuyos
estbmagos clamen angustiados que yo los restauraré. En el lugar se servian
ademas de bebidas, comidas pero como algo distinto a las posadas y tabernas
de la época. Desde ese entonces su éxito fue inmediato, numerosos
restaurantes fueron abiertos, muchas de las personas que hasta entonces solo
habian trabajado para familias, abrieron también sus propios negocios o fueron

contratados por empresarios.

1 http://www.mailxmail.com/curso-operacion-restaurantes-bares/origen-definicion-presentacion-
restaurante



El termino llegé a Estados Unidos en el afio de 1793, por el refugiado francés
de la revolucion Jean Baptiste Gilbert Paypalt, este fundé lo que seria el primer
negocio francés en Estados Unidos llamado “Julien’s Restorator”, en el que se
servian frutas, quesos y sopas. Esta actividad prosper6 ya que muchas
personas con posibilidades econémicas adquirieron el habito de comer fuera de
Sus casas.

Entre 1880 y 1890, Fred Harvey y John R. Thompson ambos de nacionalidad
americana fueron los primeros empresarios en establecer las grandes cadenas
quienes desistieron de la idea tradicional e instalaron uno de los primeros
negocios de autoservicio del pais. Posteriormente y para dar respuesta a la
demanda de los numerosos restaurantes, en las grandes ciudades crearon
escuelas especiales donde se impartia una ensefianza profesional para las
distintas funciones de estos establecimientos, como: cocineros, camareros, y
gerentes. Desde ese entonces el progreso que alcanzé el arte culinario de los
restaurantes ya no se detuvo, el siguiente paso fue no sélo esmerarse en la

cocina sino en la manera de servir la comida al cliente.

2. Definiciones

Segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola es aquel establecimiento
publico donde se sirven comidas y bebidas, por un precio, para ser consumidas

en el mismo local.

También se comprende como el “local donde se preparan y expenden alimentos
de consumo inmediato. El consumo es en el mismo lugar y generalmente tiene

el servicio a la mesa”

2 Norma Salvadorefia de Restaurantes y Establecimientos Gastronomicos Similares NSR
03.56.01:08 editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT), El Salvador
2010.



Ademas “representa la prestacion del servicio de comidas y bebidas segun su
explotacion, unos realizan su gestion hacia una oferta para un publico familiar o
grandes colectividades y otros hacia un grupo selecto, la mayor parte de los
platos que conforman el menu son elaborados en el propio establecimiento,
aunque en algunos casos se les da terminacion a los productos que proceden

de otros centros de produccion™

Podria decirse que es un sitio en el cual tiene como finalidad principal satisfacer
una necesidad fisiolégica de las personas haciendo referencia a la alimentacién,
también es un lugar en dénde suministran a sus clientes un servicio basado en
una diversidad de platillos y bebidas conjuntamente el de crear para sus
usuarios un espacio de comodidad para compartir con amigos, familiares y en

algunas ocasiones sirven como punto de reunion por motivos de negocios.

3. Tipos #

De acuerdo a los servicios ofertados se presentan asi:
a) Fino 6 gourmet.

Se caracteriza por las presentaciones mas cuidadas, artisticas y elaboraciones
complejas, el excepcional trato a los clientes, la calidad de la comida, cuidada
decoracién del lugar asi como la ambientacién. Se encuentran con frecuencia
en hoteles o en sus alrededores, los precios de los platillos son elevados y el
flujo de consumidores en algunos sitios es escaso. El pedido es a la carta o

escogido de un mend, los alimentos son cocinados al momento.

3 Garcia Azcona, José Uso de la dotacion basica del restaurante y asistencia en el preservicio.
Editorial Vértice, Espafia 2009.
4 Brian Cooper, Brian Floody, Gina McNeil. Como iniciar y administrar un restaurante. Editorial

Norma. Bogot4, Colombia 2002.



b) Comida rapida.

Son informales en donde se consumen alimentos simples y de répida
preparacion, el reto de éstos es atender al mayor numero posible de clientes, en
ellos la especializacion es muy importante, se busca el costo mas bajo. Una de
las particularidades es la homogeneidad de los establecimientos, se sirven en

gran parte sin cubiertos, asi como la ausencia de personal que sirvan en mesa.

El éxito dependera en gran parte de la ubicacion, siendo necesarios lugares con
alta densidad de poblacién que puedan proporcionar un flujo suficiente de

consumidores a estos locales.
c) Buffet.

En éstos los productos son expuestos sobre mesas en recipientes calientes y
frios para el libre acceso del cliente quien escoge de una gran variedad de
opciones. En ocasiones se paga un monto fijo y se consume la cantidad que

deseen, es una forma rapida, sencilla de servir a grandes grupos de personas.
d) Tematicos.

Son clasificados por el tipo de comida ofrecida, los mas comunes son segun el
origen de la cocina, siendo los mas populares en todo el mundo: la cocina

italiana, china, mexicana, japonesa, espafiola, francesa, entre otros.
e) Familiar.

En la mayoria son administrados por sus propietarios quienes comunmente son
de un mismo nudcleo familiar, generalmente son de ambiente informal y
dependen grandemente del apoyo de conocidos asi como de los habitantes de

la localidad, se ofrecen al publico alimentos sencillos a precios moderados.



4. Areas Funcionales®

Conforman las diversas ocupaciones mas importantes de una empresa, en el

presente caso de estudio son las siguientes:
a) Cocina

Es el sitio donde tiene lugar gran parte de la accion involucrada en la
preparacion de alimentos, se encuentran actividades de operacion criticas,

especialmente en la manipulacion y conservacion de los suministros.
b) Salon de Servicio

Es considerada la segunda seccién de mayor importancia, debe permanecer
con una correcta interrelacion de funciones con las demas éareas, de ello
depende crear una atmésfera sugestiva y agradable al cliente para que decidan
visitar nuevamente el comercio. Los procedimientos del servicio son los
meétodos que se utilizan para satisfacer al consumidor; es decir, las etapas de la
colocacién de los alimentos y bebidas, desde que llega al local hasta que se

retira del mismao.
c) Compras

Este departamento se encarga de solicitar los pedidos de productos
perecederos y no perecederos de acuerdo al tiempo que se establezca ya sea
cada semana o mensual, siendo con uno 6 mas de un proveedor que cuente
con los insumos necesarios, que cumpla en aspectos de calidad, tiempo de

entrega y precios.

5 Lopez, Armando Franco, Administracion de la Empresa Restaurantera. Editorial Trillas. 12
Edicion. México, 2004.



d) Almacén

Es el espacio donde se concentran los insumos con los que operara la
empresa. Por otra parte es el conjunto de anaqueles, repisas, cajones y

camaras donde se acomodaran los productos.
e) Caja

Es la unidad responsable del fondo fijo para facilitar los cobros, de la aceptacién
de efectivo y tarjetas de crédito en pago por concepto del consumo de

alimentos o bebidas, asi como de preparar un reporte de caja al terminar turno.
f) Contabilidad

En este se requiere realizar con frecuencia una serie de reportes, éstos son
elaborados producto del registro de las diferentes operaciones como por la
entrada y salida de materia prima, por concepto de salarios, y demas
prestaciones e impuestos que se generen por la actividad, todo ello tendra

como fin la elaboracion de los estados financieros correspondientes.
g) Finanzas

En ésta es indispensable contar con un sistema contable que permita analizar la
informacion financiera para la toma de decisiones administrativas y de
inversién. Muchas veces se ve afectada por la facilidad que tenga el propietario

para conseguir créditos y recursos a corto, mediano y largo plazo.
h) Mercadotecnia

Se realizan funciones orientadas a analizar y comprender el sector donde se
encuentre la empresa, identifica cambios, tendencias para lograr ser
competitivos. Para esto, se deberan tomar decisiones referentes al precio, el
producto y la imagen del negocio. Con el fin de satisfacer en el mismo lugar las

necesidades fisicas y sociales del cliente.



i) Ventas

Una de las funciones méas importantes es el pronéstico del volumen esperado
de las mismas. Este habra de tener un efecto directo sobre todos los

departamentos en especial sobre las compras, la produccion y finanzas.
j) Recursos Humanos

Lo conforman las personas con las que una organizacibn cuenta para la

ejecucion de las actividades.

5. Seguridad e Higiene en la Manipulaciéon de los Alimentos.

Existen muchos factores de riesgo que intervienen en la elaboracion de
comidas haciendo en algunas ocasiones que estos se contaminen, el principal
de ellos es la manipulacion de alimentos, un componente importante es la

higiene general, cuya base es el proceso de limpieza.

“Se define la manipulacion como toda actividad referente al proceso de
produccion de los alimentos hasta su resultado final”®.

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
Agricultura, mundialmente conocida como FAO (por sus siglas en ingles Food
and Agriculture Organization): “existe seguridad alimentaria cuando todas las
personas tienen en todo momento acceso fisico y econdmico a suficientes
alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimentarias y
sus preferencias en cuanto a los alimentos, a fin de llevar una vida activa y

sana”

6 Gonzélez Rabanal, José Manuel, Ayudantes de Cocina. Editorial Mad S.L Tercera Edicion,
Espafia, Julio 2003.



5.1 Condiciones que deben reunir los locales, las instalaciones, materiales

sobre la higiene de productos alimenticios.

» Instalaciones y equipos: prever espacios e instalaciones adecuadas para

obtener un rendimiento eficaz, lograr un trabajo seguro y de calidad.

» Requisitos generales de los locales: deberan conservarse limpios y en
buen estado de mantenimiento, evitar o reducir al minimo la
contaminacion transmitida por el aire , disponer de un espacio de trabajo
suficiente que asegure la realizacidén higiénica de las operaciones. Un
namero suficiente de inodoros, cisterna, lavamanos situados

convenientemente.

v" Requisitos especificos de las salas donde se preparan o transforman los
productos alimenticios: las superficies de paredes, suelos deberan ser
faciles de limpiar y desinfectar. Se dispondra de instalaciones adecuadas

para el almacenamiento de éstos y de los utensilios de trabajo.

v' Requisitos para la manipulacion de alimentos: mantener buenas
practicas de higiene personal, todo inicia con el lavado de manos, portar
el uniforme limpio, cabello corto, uso de red o malla es obligatorio,
ademas de no usar ningun tipo de joyeria, como anillos, pulseras o

relojes para evitar el contacto con la materia prima.

La adecuada manipulacion de los alimentos desde que se producen hasta que
se consumen, incide directamente sobre la reputacién de un establecimiento, es
por ello que el personal como agente activo en la cadena tiene un rol

fundamental en la seguridad, conservacion y trato de los mismos.



B. GENERALIDADES DE LOS RESTAURANTES EN EL SALVADOR

1. Resefa Histodrica.’

Esta actividad aparece para satisfacer la necesidad de las personas de ingerir
alimentos fuera de casa, estos negocios cabe mencionar que inician su
funcionamiento ligados a la industria hotelera, a continuacién algunos datos

principales de como se forma este sector:

Considerado como el primer restaurante formal en el pais, para el afio de 1858
se inaugura el Club y Hotel Salvadorefio, ubicado cerca de la plaza principal de
San Salvador, en esa época contemplaba el servicio de banquetes a la carta.
En 1876 se funda el Casino Salvadorefio su propdsito principal era proporcionar
a sus miembros las directrices y buenas costumbres de la sociedad,
incluyéndose dentro de éstas el habito del buen comer por lo que se contaba

con un bar y restaurante.

En el afio de 1885 fue inaugurado el Café del Parque y el Restaurante el Edén
ubicado frente al Parque Morazan. Cuatro afios mas tarde fue abierto el negocio
llamado El Buen Gusto ubicado en la antigua calle de la Amargura en el centro
de San Salvador.

Entre los mas importantes se pueden mencionar El Country Club Salvadorefio
(1926), el Bar Restaurantes Metropoli (1926), Restaurante Lutecia (1928) uno
de los mas finos e importantes del periodo, entre otros. A partir del afio 1967
surgieron con mayor auge los negocios de comidas internacionales y de lujo,

algunos fueron: La Fonda y El Bodegon.

’Reyes Castro, Arturo Efrain. “Outsourcing como un modelo alternativo de gestién gerencial
para restaurantes de la mediana empresa en la zona metropolitana de San Salvador”
Documento de graduacion para optar al grado de Licenciatura en Administracion de Empresas
Universidad Dr. José Matias Delgado, Abril de 2009.
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Pese a que algunos de los establecimientos antes descritos dejaron de operar,
lo que se ofertaba a las personas en su mayoria también incluia puestos de
comida como carritos ambulantes, tortas, hamburguesas, hot-dog, por
mencionar algunos, instalados en puntos estratégicos de la ciudad, en los
cuales la afluencia de personas era alta y constante. Para la década de 1970 se
establecieron con mayor vigor las empresas denominadas de comida rapida,
entre ellos estan Pizza Boom como pioneros en la especialidad de comida
italiana, Mc Donald’s conocido como Servi -Pronto, siendo el primer negocio de
hamburguesas, Pollo Campero, entre otros. Entre 1980 y 1990 se introducen en
esa misma categoria Pizza Hut, Toto’s Pizza, Biggest, Burger King, en
comercios con especialidad se pueden mencionar algunos de mayor

reconocimiento: Cebollines, La Pampa, Tony Romas.

Al pasar de los afios, se fue proliferando este tipo de negocios, pues la
demanda del servicio era cada vez mayor, abonado al pujante aumento
poblacional del pais, lo que ha dado lugar a que el rubro se extienda mediante
diferentes formas de hacerlos apetecibles, muchos locales buscan la distincién
en la variedad de platillos, en categorias, etc. La industria ha continuado su
expansion durante la década de los afios 2000 brindando oportunidades de

negocio y atendiendo a diferentes mercados.

2. Clasificacion?®

Cada organizacion marcara la forma de trabajar que mejor se ajuste a sus

posibilidades, esto incluye a locales informales hasta en los que se aplican

8 Avendafio Panamefio, Danilo Luis, "Modelo de Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
basado en 1ISO 22000:2005 para las PYMES del rubro de restaurantes de El Salvador." Trabajo

de Grado para optar al Titulo de Ingeniero Industrial Universidad de El Salvador, Agosto 2013.
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protocolos mas elaborados. La decision central radica fuertemente en

seleccionar la clase de alimentos que se ofrecerd a los clientes pues de ello

dependera satisfacer las preferencias de la mayor cantidad de personas. A

continuacion se presentan las categorias mas usuales con que dichos negocios

operan en el pais:

a)

b)

d)

f)

Especialidad en carnes: sus preparaciones consisten en recetas a base

de carnes, que regularmente son de res y cerdo.

Con especialidad en aves: se caracteriza por preparar recetas especiales

a base de carne de aves, que normalmente es de pollo.

Comida vegetariana: los platillos son preparados con vegetales,
legumbres y aceites vegetales procurando niveles apropiados de grasas,
la cantidad de carbohidratos necesaria que contribuyen a una dieta

balanceada y nutritiva.

Con especialidad en mariscos: esta basado en mariscos como pescado,
camarones, conchas, calamares, langostas y otros derivados. Los
platilos son preparados en diferentes recetas, como cremas, platos

fuertes, e inclusive como ceviches y cocteles.

Con especialidad por su pais de origen: son los que ofrecen un menu
basado en recetas de cocina propias de otras regiones o paises. Las
mas comunes son: comida china, mexicana, italiana, arabe, peruana,

japonesa, francesa, americana, entre otras.

Comida tipica salvadorefia: con regularidad ofrecen opciones que varian

de acuerdo a la hora del dia en que se sirvan y/o la temporada del afio,
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la mayoria incluye como plato principal las pupusas con sus
acompafnamientos, otros alimentos que ofrecen son: sopa de gallina, de
patas, de frijoles, tamales de diferentes recetas, empanadas, enchiladas,

nuégados, riguas, torrejas, platano en dulce, variedad de atoles, etc.

g) Otras especialidades: bajo esta clasificacion pueden ubicarse los que
han hecho de una receta su especialidad, sin importar la procedencia de
la receta y/o la base de su preparacion. Pueden caracterizarse por el
sabor de un ingrediente especifico, por los acompafiamientos, incluso

por la presentacion y/o preparacion distintiva.

3. Contribucién del Sector ala Economia de El Salvador.

Se puede observar como una buena porcion de restaurantes juega un papel
importante a la sociedad, ya que es una fuente generadora de empleo para la
poblacion ocupada, son un total de 1,727,154 personas que se ubican en este
sector a nivel nacional, de estas corresponde a un total 69,059 que poseen
fuente de ingresos en el sector de Hoteles y Restaurantes, de esa misma
actividad en el Departamento de La Libertad ascienden 8,119 trabajadores en
ese rubro segun el VI Censo de Poblacién y Vivienda para el afio 2007
elaborado por la Direcciobn General de Estadisticas y Censos segun sus siglas
DIGESTYC, la cual representa al 12% de la poblacion ocupada de esa
actividad.( Ver Anexo N°1y 2).

La riqueza del pais depende de acciones desarrolladas por empresas
comerciales, industriales, trabajadores y del gobierno, por lo que existen
indicadores para poder medirla, dentro de estos el mas importante el Producto

Interno Bruto (PIB) que es el valor total de la produccién corriente de bienes y
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servicios finales dentro del territorio nacional durante un cierto periodo de

tiempo.

A continuacion se presenta en detalle segun la actividad economica las tasas
de crecimiento anual del Producto Interno Bruto a partir del afio 2009 hasta
2013.

Cuadro N°1 Producto Interno Bruto por Rama de Actividad

(Tasas de Crecimiento Anual)

PIB/DIVISIONES 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013
Producto Interno Bruto 3% | 14% | 22% | 19% | 1.7%
Agricultura, Caza, Silvicultura y Pesca 29% | 31% | -25% | 35% | -4.0%
Explotacion de Minas y Canteras -154% | -116% | 13.6% | 31% | 0%
Industria Manufacturera 30% | 1.9% | 27% | 13% | 21%
Electricidad, Gas y Agua 11% | 6.0% | 50% | 8.0% | 1.0%
Construccion 28% | -50% | 89% | 3.0% | 0%
Comercio, Restaurantes y Hoteles 54% | 15% | 23% | 26% | 21%
Transporte, Almacenamiento y
Comunicaciones 59% | -20% | 46% | 16% | 2.2%

Establecimientos Financieros y Seguros | £ 40, | 449 | 30% | -28% | 3.8%

Bienes inmuebles y Servicios Prestados

a las Empresas 20% | 26% | 27% | 28% | 2.8%
Alquileres de Viviendas 20% | 50% | 9.0% | 50% | 6.0%
Servicios Comunales, Sociales,

Personales y Domésticos 14% | 1.6% | 16% | 23% | 22%
Servicios del Gobierno 13% | 21% | 51% | 26% | 3.3%

Fuente: Boletin Econdmico Banco Central de Reserva 2013.

Tal como cerro el PIB en el afio 2013 registré una baja tasa de crecimiento de
1.7%, comparada a la del afio anterior 2012, mostrando por segundo periodo
consecutivo una desaceleracién de la actividad econdémica; sin embargo, el

analisis de la produccion por rama de actividad econdmica refleja que la
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mayoria de ellas registro un modesto aumento, siendo las de mayor incidencia
la industria manufacturera (2.1%); Comercio, restaurantes y hoteles (2.1%);
Transporte, almacenamiento y comunicaciones (2.2%); Servicios comunales,

sociales, personales y domésticos (2.2%) y servicios del gobierno (3.3%).

La actividad comercio, restaurantes y hoteles registré6 para el afio 2009 una
variacion porcentual negativa muy pronunciada, sin embargo a partir del afio
2010 al registrado en el 2013 esta rama de actividad mantuvo niveles de
produccion constantes, manteniendo un promedio positivo para esos periodos

en analisis.

4. Marco Legal Regulatorio

Previo a su inicio, las empresas deben solicitar autorizaciones a las diferentes
instancias publicas y/o privadas en caso de ser necesario a fin de evitar
problemas de tipo reglamentario y asi desempefiar sus actividades de manera
acorde con las respectivas disposiciones de ley, instituciones y gobierno de El

Salvador.

4.1 Cdédigo de Comercio®

Es la compilacién de las normas minimas que rigen los actos de comercio y

demas relaciones de indole mercantil.

Tiene por objeto regir los procedimientos para matricula de empresa y proceso
de inscripcion segun sus articulos N °411 y 412, son requisitos que deben
cumplir todas las empresas para operar en El Salvador.

9 Cédigo de Comercio Republica de El Salvador. D.L N°648, del 12 de Junio del 2008, publicado
en el D.O. N° 120 Tomo 379, del 27 de Junio de 2008.
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4.2 Cédigo de Salud*®

Corresponde obtener el permiso de instalacion y funcionamiento para
establecimientos alimenticios, basados en los requisitos establecidos por el
presente codigo en el Departamento de Control e Higiene de los Alimentos. El
trdmite debe realizarse a través de una ficha solicitud de evaluacion sanitaria
acompafada de toda la documentacion requerida por el establecimiento de

salud a la que compete su ubicacion.

Los articulos en donde se encuentra el marco que regula y exige el permiso de
funcionamiento son el N° 83, 86, literales a) — b y el 101 en los cuales indican
que el Ministerio antes mencionado emitira las normas necesarias para
determinar las condiciones esenciales que deben tener los alimentos y bebidas
destinadas al consumo publico por medio de sus delegados tendra a su cargo la
supervision del cumplimiento de dichas normativas dando preferencia a los

aspectos siguientes:

a) La inspeccion y control de todos los aspectos de la elaboracion,
almacenamiento, refrigeracion; envase; distribucién y expendio de los articulos
alimentarios y bebidas; de materias primas que se utilicen para su fabricacion;
de los locales o sitios destinados para ese efecto, sus instalaciones,
maquinarias, equipos; utensilios u otro objeto destinado para su operacién y su

procesamiento.

b) La autorizacion para la instalacion y funcionamiento de los establecimientos
mencionados en el parrafo anterior, y de aquellos otros que expenden comidas
preparadas, siempre que reunan los requisitos estipulados en las normas

establecidas al respecto.

10 Cédigo de Salud. Republica de El Salvador. D.L. N° 955, del 28 de abril de 1988, publicado en
el D.O. N° 86, Tomo 299, del 11 de Mayo de 1988.



16

Asi mismo de acuerdo al Art. N° 101 hace mencion que no podran abrirse,
habitarse ni funcionar o ponerse en explotacion, sin el permiso escrito de la

autoridad de salud correspondiente.

4.3 Norma Técnica Sanitaria de Alimentos!

Dicha norma es destinada a las compafias de alimentos, con efectos de

evaluar si éstos cumplen con los requerimientos necesarios para funcionar.

Segun el ambito de aplicacibn son acatamiento obligatorio para personas
naturales vy juridicas que se dedican al procesamiento, produccién, envasado,
almacenamiento, distribucién y comercializacion de alimentos; entre los que se

incluyen los restaurantes, segun el Art. 2 de la presente.

Art. 5 Los establecimientos deben estar ubicados en zonas o lugares no
expuestos a contaminacion fisica, quimica o biolégica y de actividades
industriales que constituyan una amenaza grave de contaminaciéon de los
alimentos. En los articulos N° 6 al N° 17 se explican los requisitos para la
ubicacion de dichos establecimientos, en cuanto a la infraestructura, equipo y
control de insectos, el disefo, pisos, paredes, techos, puertas y ventanas del
edificio, ademas de las normas de iluminacion, calidad del agua asi como una

tabla respecto al sistema de ventilacién del local.

Ademas tal como lo indican los articulos del 19 al 21 y el 37 de dicha norma los

locales deben:

11 Normas Técnicas Sanitarias para la Autorizacion y Control de Establecimientos Alimentarios.
Publicado en el Diario Oficial, acuerdo N° 150, Tomo 398, del 8 de febrero del 2013.
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+ Tener conexidbn a alcantarillados, tratamiento de aguas negras,

recipientes para desechos sdlidos.

+ Las instalaciones contaran con servicios sanitarios separados por sexo,

los cuales seran accesibles, de facil limpieza y desinfeccion.

+ Todo manipulador debe lavarse las manos antes y durante todo proceso

con agua potable y jabdn sin aroma.

+ Los productos perecederos, ingredientes y materia prima debe

conservarse a temperaturas de refrigeracién o congelacion.

4.3.1 Norma Técnica Sanitaria para la Autorizacién, Control de Bodegas y
Cuartos Frios No. 003-2011-A

Ente los apartados que deben cumplir los cuartos frios respecto a su
infraestructura, es decir, sus dimensiones, pisos, paredes, puertas e
iluminacién; estan el control de salud de las personas que tienen acceso a los
insumos, cuando estos sean procesados deben estar etiquetados con
informacion bésica: fecha de vencimiento, nombre del producto o cualquier otra

informacion que permita identificarlo facilmente.

En cuanto al control de bodegas secas debe contar con: carretillas, escobas,
trapeadores, palas, depositos para desechos sélidos, estantes, bolsas para
desechos sodlidos, desinfectantes adecuados, todos estos en buenas
condiciones; entre otras medidas preventivas esta €l no guardar otro tipo de

articulos en estos sitios.
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4.4 Requerimientos Alcaldia Municipal.

Con base a la Ordenanza Reguladora del Funcionamiento de Restaurantes,
Bares, Clubes Nocturno y otros establecimientos correspondientes a la Alcaldia
de Antiguo Cuscatlan se describen a continuacion las gestiones y permisos que

se deben realizar.

a) Licencia para Funcionamiento??

Para iniciar las operaciones de un restaurante, bar y otros similares debe
obtenerse la respectiva licencia a través de un formulario de solicitud, con el
detalle de los documentos a presentar y avocarse al Departamento de Catastro
de la alcaldia en mencién tal como lo ampara la ordenanza.

Asi como realizar el respectivo pago de tasa que se detalla en la siguiente tabla:

Tabla N°1 Tasa por Licencia de Funcionamiento

Célculo Tasa por Licencia de Funcionamiento

Si el activo es de hasta|Sielactivoes de quinientos ddlares conun
quinientos dolares ($500.00), lajcentavo ($500.01) hasta cinco mil délares
licencia de funcionamiento ser&|($5,000.00), la licencia de funcionamiento
de cinco délares con setenta y|sera de Cincuenta y Siete Doélares con
un centavos de dolar ($5,71). |Catorce Centavos de Doélar ( $57.14)

Fuente: Elaborado por el equipo investigador con base al Articulo N° 1 Ordenanza Municipal

Antiguo Cuscatlan.

12 Articulos 3 y 70rdenanza Reguladora del Funcionamiento de Restaurantes, Bares, Clubes

Nocturno y otros establecimientos, Alcaldia del Municipio de Antiguo Cuscatlan.
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b) Ordenanzas

» Ordenanza Reguladora para la Licencia de Comercializacion y Consumo

de Bebidas Alcohdlicas.

Esta regula la obtencion de la licencia respectiva para la venta y/o consumo de
bebidas alcohdlicas de acuerdo al grado de contenido alcohdlico de las bebidas
gue comercialicen, tales como los restaurantes y otros negocios similares, con
base al Art.9.

» Ordenanza reguladora de las actividades musicales.

Es aplicable a todos los negocios que se encuentren abiertos al publico en los
cuales se desarrollan cualquier tipo de actividad musical en vivo, tal como hace
mencion el Art. 20. Para los establecimientos o negocios regulados por esta
Ordenanza, queda terminantemente prohibido mantener la musica en vivo de

las veintitrés horas a las doce horas del dia siguiente.

C. GENERALIDADES DEL MUNICIPIO DE ANTIGUO CUSCATLAN

1. Antecedentes

De acuerdo al sitio web visitado de la alcaldia, el municipio de
Antiguo Cuscatlan esté situado a 6.1 Kilbmetros de la Ciudad de
San Salvador, es parte de los 22 municipios que conforman el

departamento de La Libertad, de acuerdo al ultimo Censo

Nacional de Poblacion realizado en el afio de 2007 por la Direccion General de
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Estadisticas y Censos (DIGESTYC) el lugar cuenta con 33,698 habitantes. Por
Decreto Legislativo nimero 302, de fecha 30 de marzo de 1971 se le otorg6 el
titulo de villa. Antiguo Cuscatlan fue segregada del departamento de San
Salvador y anexada al de La libertad en 1865 y el 19 de febrero de 1987, por
nuevo Decreto Legislativo numero 549, se le confirié el titulo de ciudad. En la

siguiente figura se muestra la ubicacion fisica de dicho municipio.

Figura N°1 Croquis del Municipio de Antiguo Cuscatlan
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2. Economia

Segun el Informe 262 "Indicadores Municipales sobre Desarrollo Humano y
Objetivos de Desarrollo del Milenio 2009" del Programa de las Naciones Unidas
para el Desarrollo (PNUD), Antiguo Cuscatlan es uno de los tres municipios con
el mas alto indice de desarrollo humano de El Salvador, éste volvid a ocupar
por segunda ocasion el primer lugar del ranking del indice de Competitividad
Municipal (ICM) del 2011, que mide el clima de negocios que generan las
localidades con una nota de 8.01 que aprueba su excelente trabajo en la

competitividad. En la primera medicion del 2009 se posicion6 en el primer lugar
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con una nota de 7.94, significa que su facilidad para incentivar la creacion de

negocios mejoro.

3. Educacion®?

Este municipio cuenta con tres universidades privadas del pais: Universidad
Albert Einstein, Universidad Dr. José Matias Delgado y Universidad
Centroamericana José Simeon Cafas, ademas de poseer varios colegios
privados entre ellos el Colegio San Francisco, Colegio Americano, Escuela
Alemana, entre otros; seis escuelas publicas de educacion basica y un instituto
nacional de educacién media, ademas tiene el campus de postgrados de la

Universidad Don Bosco.

4. Cultura

Se celebran diferentes festivales, tal como el Festival del Maiz que se celebra
entre julio o agosto. Por otro lado, el 12 de diciembre se celebran fiestas en
honor a Nuestra Sefiora de Guadalupe, en la Basilica del mismo nombre. Las
fiestas patronales del municipio son dedicados a los Santos Nifios Inocentes se
celebran cada 28 de Diciembre. Todo ello representa un conjunto de
religiosidad, cultura, arte, belleza, comidas tipicas, luces, desfiles, bailes,
diversiones populares, las que son visitadas por muchos salvadorefios y

extranjeros.

5. Industria y Comercio

Es una ciudad de alto auge comercial, cuenta con una variedad de
establecimientos de comida, centros comerciales. Posee tres zonas industriales
importantes: la Zona industrial Santa Elena, Plan de La Laguna y Merliot, en

ellos funcionan fabricas de productos alimenticios, plasticos, metalicos, textiles,

13 Enciclopedia Wikipedia http://es.wikipedia.org/wiki/Antiguo_Cuscatl%C3%A1ln
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quimicos entre otros. Cuentan con una variedad de rubros participantes tanto
pequefios, medianos y grandes como lo son almacenes, panaderias, mercados

municipales, centros comerciales, restaurantes, etc.

D. GENERALIDADES SOBRE EL EMPRENDEDURISMO

1. Definicién

“Es la capacidad de concebir en la mente ideas creadoras, germinadoras y

multiplicadoras, capaces de generar el impulso para la accion proactiva”.

Segun Antonio Cesar Amaru autor del libro Administracion para
Emprendedores, la palabra emprendedor proviene del latin imprendere, que
significa: tomar la decisidon de realizar una tarea dificil, laboriosa y de ejecutarlo.
Tiene el mismo significado que la palabra francesa entrepreneur, la cual se

utiliza para designar el comportamiento del emprendedor.

El mismo autor menciona que este concepto tiene dos corrientes principales, el
primero surge del economista Francés Jean Baptiste Say él afirmaba que los
emprendedores son capaces de alterar los recursos econémicos de un érea de
baja productividad , transformandola en una productiva y rentable, asi mismo
crean valor y exploran en tecnologia, materiales y precios. En Segundo lugar
estdn los que hacen énfasis en las actitudes como creatividad, intuicion y
disposicion para correr riesgos. Joseph Shumpeter argumentdé que los
emprendedores innovan no solo a través de la identificacion de formas de
utilizar los inventos, sino también mediante la introduccién de nuevos medios de

produccion, nuevos productos y nuevas formas de organizacion.

14 Blog Emprender: http://proemprender.blog.terra.com.ar/2008/09/01/definicion-emprenderconcepto
emprender/
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De todas las definiciones anteriores se puede resumir que son aquellas
personas que mediante un espiritu de progreso ya sea solas o en compainiia de
otros toman la determinacion de dirigirse por un rumbo diferente sumergiéndose
en diversos procesos de cambio ya sea por motivaciones propias o por la

sociedad.

2. Caracteristicas de Comportamiento?®

Considerando que en esencia existen diversos atributos que acompafan a una
persona emprendedora a continuacion se presentan dichas particularidades y

posterior se definiran cada uno de ellos.

Figura N°2 Caracteristicas de Comportamiento de una Persona Emprendedora

Fuente: Elaborado por el equipo investigador

15 Amaru Maximiliano, Antonio Administracion para Emprendedores, Fundamentos para la

creacioén y gestion de nuevos negocios. Prentice Hall México, 2008.
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» Disposicion para asumir riesgos: la tendencia a asumir y dominar los
riesgos es una caracteristica basica de quienes se dedican a la actividad
empresarial, arriesgar significa tener el valor de enfrentar la posibilidad

de un fracaso o pérdida.

» Perseverancia y optimismo: son conscientes que tienen un
compromiso con su prosperidad, dependen de su esfuerzo, del trabajo

arduo y contindio para hacer que una empresa funcione.

» Sentido de independencia: Prefieren depender de su capacidad de
enfrentar la incertidumbre que trabajar para otros. Les gusta ser
autbnomos y mantienen sus puntos de vista aun frente a la oposicion o

resultados desalentadores.

» Creatividad y capacidad de implantacion: tienen la capacidad de idear
y realizar cosas nuevas, poseen la habilidad de combinar esas dos

caracteristicas.

Luego de conocer algunas de las caracteristicas que definen a una persona
emprendedora se puede sefalar que en cada paso del proceso que implica
llevar a cabo una nueva idea o negocio, se presentara un camino de esfuerzo y
lleno de distintos desafios para lo cual es importante reconocer las fortalezas y

debilidades propias para dar este salto que sera clave para el futuro.

Ademas de estos se podrian agregar, el querer profundamente los productos o
servicios objetos de su actividad, tener la conviccibn de buscar caminos
alternativos cuando los originales se cierran y aprovechar la capacidad de

visualizar opciones distintas a los paradigmas establecidos de su entorno.
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3. Fomento Del Espiritu Emprendedor en El Salvador?®

Al hablar de oportunidades y fomentar la innovacion se hace también necesaria
la existencia de instituciones que incentiven y ayuden en alguna manera a
cultivar un habito emprendedor en las personas, para ello en el pais han
existido diversos organismos que surgen como iniciativas para la cooperacion y

ayuda a la poblacion en general.

Muchos con la finalidad de dar apoyo a empresarios asi como a la micro y
pequefia empresa en el pais, dando como resultado la creacién de mas riqueza

a la economia y a nuevas empresas.

Entre algunas de las Instituciones en El Salvador que iniciaron con el apoyo a la

Formacion Emprendedora estan:

La Comision Nacional para la Micro y Pequeiia Empresa (CONAMYPE) a través
de la cual impuls6 en el pais una cultura emprendedora por medio de

seminarios, conferencias, talleres de participacién, concursos, entre otros.

Asi como el Instituto Salvadorefio de Formacion Profesional (INSAFORP) el
cual desarrolla una programacion para jovenes empresarios que requieran
capacitacién avanzada en areas técnicas importantes para el mejor desempefio

para las empresas, entre otras organizaciones.

A los que la poblacion en general puede acceder y contribuir a cultivar o
despertar un habito que favorecera a la formacién y creacion de nuevas

empresas.

16 Programa de emprendedurismo juvenil con perfil cultural para el proyecto ESARTES de la
Asociacion de Arte para el Desarrollo de la Industria Cultural en el Municipio de Suchitoto,

Departamento de Cuscatlan”. Junio 2011.
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E. GENERALIDADES SOBRE FORMULACION Y EVALUACION DE
PROYECTOS Y ESTUDIO DE FACTIBILIDAD.

1. Definicién de Proyecto

Segun el libro Evaluacién de Proyectos del autor Gabriel Baca Urbina "Un
proyecto es la busqueda de una solucién inteligente al planteamiento de un

problema tendiente a resolver, entre tantas, una necesidad humana.”

Ademas es definido como “una inversion planeada de una actividad, con el
objeto de crear u ampliar una empresa o institucion para producir bienes o
servicios y satisfacer a una sociedad”.’

Otra forma de entender el termino antes indicado es que “ha de ser el resultado
de un proceso previo a la aparicion de una idea y del analisis de la misma,

tratando de certificar su validez asi como sus posibilidades de desarrollo”.18

En consecuencia del juicio que tienen diferentes autores se establece la

siguiente definicion operativa:

Un proyecto engloba una serie de actividades previo a la formulacion de una
idea que puede partir del descubrimiento de cierta necesidad que se requiera
suplir, asi como la modificacion de un proceso o creacion de un producto; todo
ello con el objetivo principal de movilizar los recursos necesarios para

materializar dicha iniciativa.

17 Balbino Cafias, Manual para Formulacion, Evaluacion y Ejecucion de proyectos. Cuarta
edicion, El Salvador, 2006.

18 Sanchis, Joan Ramon, Ribeiro Soriano, Domingo. Creacion y Direccion de PYMES,
Ediciones Diaz de Santos, 1999 Madrid, Espafia.
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1.1Etapas de un Proyecto?®

Una de las mas comunes clasificaciones es la que identifica cuatro fases
basicas: la generacion de la idea, los estudios de pre-inversion para medir la
conveniencia economica de llevar a cabo la idea, la inversion para la

implementacion del proyecto, y la puesta en marcha y operacion.

En la siguiente figura se listan las etapas correspondientes a un proyecto y se

describen a continuacion cada una de ellas.

Figura N°3 Etapas de un Proyecto

Perfil

Prefactibilidad

ETAPAS

Factibilidad

Inversion

Operacion

Fuente: Sapag Chain, Nassir Proyectos de Inversién Formulacién y Evaluacion.

19 Sapag Chain, Nassir Proyectos de Inversion: Formulacién y Evaluacién Editorial McGraw-Hill
México Segunda Edicién 2011.
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% La idea surge a partir de la basqueda de nuevas oportunidades de

negocios o mejoramiento en el funcionamiento de una empresa.

s La etapa de preinversion corresponde al estudio de la viabilidad
economica de las diversas opciones de solucién identificadas para cada
una de las ideas de proyectos. Se puede desarrollar de tres formas
distintas, dependiendo de la cantidad y la calidad de la informacion

considerada en la evaluacion: perfil, prefactibilidad y factibilidad.

s EIl estudio a nivel de perfil es el mas preliminar de todos, se basa
principalmente en informacién secundaria, generalmente de tipo
cualitativo, en opiniones de expertos o en cifras estimativas. Su objetivo
fundamental es, por una parte, determinar si existen antecedentes que
justifiguen abandonar el proyecto sin efectuar mayores gastos futuros y
por otra, reducir las opciones de solucion, seleccionando aquellas que en

un primer analisis podrian aparecer como las mas convenientes.

< En el nivel de prefactibilidad se proyectan los costos y beneficios con
base en criterios cuantitativos, pero sirviéndose mayoritariamente de
informacion secundaria. En el de factibilidad, la informacion tiende a ser

demostrativa, y se recurre principalmente a informacion de tipo primario.

% La etapa de inversibn, en tanto, corresponde al proceso de

implementacion del proyecto.

% Finalmente, la fase de operacion es aquella en la que la inversion ya

materializada esta en ejecucion.
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2. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

2.1 Definiciones

2.1.1 Estudio

“Es el esfuerzo intelectual que se emplea en el aprendizaje de una ciencia o
arte, analizando el contenido, comprendiéndolo e integrandolo a la estructura

cognitiva, o de modo memoristico”.2°

‘Es el desarrollo de aptitudes y habilidades mediante la incorporacién de

conocimientos nuevos.”%!

2.1.2 Factibilidad

También es definido como “El proceso por el cual se miden distintos aspectos
del posible éxito de un proyecto y el producto que genera.”? Asi mismo “la
nocion de factible serefiere a aquellas propuestas que, por sus
caracteristicas, pueden materializarse para brindar solucion a determinados

problemas™.

Como indica el autor Cafias Martinez, Balbino Sebastian en su texto Manual
para Formulacion, Evaluacion y Ejecucion de Proyectos, es una etapa de la
formulacion de proyectos donde se evalian los aspectos técnicos,

organizacionales y financieros, para determinar si €ste sera o no exitoso.

20 deconceptos.com/

21 www.wikipedia.org/

22 Diaz Torres, Santiago, Analisis de Factibilidad de un Proyecto de Software, 2009.
23 Diccionario Web, Definiciones


http://www.wikipedia.org/

30

2.2 Estudio de Factibilidad

Como hace referencia el autor Elbar Ramirez y Margot Cajigas del texto titulado
Proyectos de Inversion Competitivos, un estudio de factibilidad podra
proporcionar con mayor certeza el rumbo de éxito o fracaso de una idea de
negocio, si se lo realiza dentro de parametros de alta calidad, de exigencia de
emprendedores e inversores y el equipo encargado de hacer el trabajo en

materia de investigacion.

De acuerdo al Manual sobre Preparacion de Estudios de Factibilidad, sirve para
atender dos tipos de necesidades que con alguna frecuencia pueden requerir

orientaciones generales diferentes:

% Primero es proporcionar informacién adecuada y suficiente para que los
inversionistas potenciales tengan elementos de juicio y asi tomar la
decision de descartar o no un proyecto propuesto.

< En segunda instancia debe analizar por lo menos aspectos relacionados
con el mercado, localizacibn geografica, ingenieria y presupuestos,
viabilidad y conveniencia financiera, organizacién administrativa y técnica

necesaria.

Posterior de haber citado diferentes enunciados, se puede concluir que en un
estudio de factibilidad se compila informacién vital de las variables que
intervienen en el desarrollo del nuevo negocio o propuesta es Uutil para
demostrar los beneficios que se obtendran asi como permiten realizar una
evaluacion precisa sobre ejecutarlo o no basados en los andlisis de la
investigacion, de esta manera se evita incurrir en acciones a partir de una idea

0 una necesidad descubierta y de la cual se posee incertidumbre.
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2.2.1 Tipos de Factibilidad
Es preciso estudiar un minimo de tres factibilidades que condicionaran el éxito o
fracaso de un proyecto las tres principales son la técnica, econdmica y legal, a

continuacion se conceptualizan en el siguiente cuadro:

Cuadro N°3 Principales tipos de factibilidad en un proyecto.

Tipos de
Factibilidad

Nassir Sapag Chain en su texto
Proyectos de Inversion
Determina si es posible fisica o

materialmente hacer un proyecto.

Enciclopedia Wikipedia

Indica si se dispone
habilidades en el

de los conocimientos y
manejo de meétodos,
procedimientos y requeridas,
ademas de si se cuenta con equipo Yy
herramientas para llevarlo a cabo.

Técnica funciones

Determina la rentabilidad de la
inversion, busca definir, mediante
Econdmica . .
costos estimados de un proyecto, si
es rentable la inversion que
demanda su implementacién.

la comparacion de los beneficios y

Se refiere a que se dispone del capital en
efectivo 0 de los créditos de financiamiento
necesario para invertir en el desarrollo del
proyecto, mismo que debera haber probado
que sus beneficios a obtener son superiores a
sus costos.

Determina la existencia o no de
trabas legales para la instalacién
normal del proyecto, incluyendo las
normas internas de la empresa.

Legal

Se refiere a que el desarrollo del proyecto o
sistema no debe infringir alguna norma o ley
establecida a nivel local, municipal o estatal.

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Otras a mencionar son: la factibilidad ambiental, de gestién, politica y social, las

cuales se describen a continuacion:

Politica: el sistema o proyecto propuesto debe respetar los acuerdos,

convenios y reglamentos internos de tipo empresarial, industrial, sindical,
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religioso, partidista, cultural, deportivo u algun otro relacionado con el &mbito del
proyecto.

Gestion: busca determinar si existen las capacidades gerenciales internas en la
empresa para lograr la correcta implementacion y la eficiente administracién del

negocio.

Social: establece los beneficios que la ejecucién del proyecto traerd a la

comunidad en el mejoramiento de su nivel de vida.

Ambiental: Son el instrumento para verificar como el proyecto se adapta y
aprovecha las oportunidades que le brinda el contexto fisico-natural en el que
se inserta, la compatibilidad entre los usos en cuanto al espacio, las
tecnologias, ordenamiento del territorio, establecidos tanto por el poder publico

como por los intereses de la comunidad.
Es asi como se categorizan y se resumen en la siguiente figura:

Figura N° 4 Clasificacion de los tipos de factibilidad

Tipos de Factibilidad

Fuente: Elaborado por el equipo investigador
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La complejidad de las decisiones de los negocios requiere un conocimiento a
profundidad de los diferentes aspectos que se afrontan para la propuesta de un
estudio de factibilidad, permiten contar con un panorama claro y de esta forma

brindar mejores soluciones o alternativas de accion.

3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1 Mercado

Desde la perspectiva de Philip Kotler y Gary Armstrong describen el mercado
como el cumulo de los compradores reales y potenciales de un producto, que
tienen una necesidad o deseo comun el cual puede ser cubierto a través de
intercambios y relaciones. El autor Nassir Sapag manifiesta que es el lugar
donde las personas reflejan sus intereses, deseos y necesidades, presentando
asi la jerarquizacion de las mismas y estableciendo su propia identidad en
relacion con los bienes y servicios que desea poseer o adquirir.

También es descrito como “el punto de encuentro de oferentes con
demandantes de un bien o servicio para llegar a acuerdos en relacion con la

calidad, cantidad y precio”?.

Es definido ademas como “el conjunto de consumidores que comparten una
necesidad o funcion y que estan dispuestos a satisfacerla a través del

intercambio”.?®

24 Cordoba Padilla, Manuel. Formulacion y Evaluacién de Proyectos, Editorial Ecoe, Colombia,
2006.

25 Munuera Aleman, José Luis, Rodriguez Ana Isabel, Estrategias de Marketing, Editorial ESIC,
Madrid Espafia, 2007.
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3.2 Estudio de Mercado

Segun Gabriel Baca Urbina con este nombre se denomina a la primera parte de
la investigacion formal, consta basicamente de la determinacion y cuantificacion
de la demanda y oferta, el analisis de los precios y el estudio de la

comercializacion.

Otra definicibn es la que indica que consiste en un analisis del contexto
respecto al sitio donde llegaran los productos que genera el proyecto, con el
propésito de brindar una idea al duefio, organizacion o la institucidbn que
realizara la inversion sobre el riesgo, en cuanto a la aceptacion, que tendra el
producto cuando sea puesto en el lugar, se realice con base en un analisis de
ciertas variables.?® De acuerdo al Diccionario Wikipedia radica en una iniciativa
empresarial con el fin de hacerse una idea sobre la viabilidad comercial de una

actividad econémica.

Partiendo de los enunciados anteriormente mencionados se puede decir que es
un proceso por medio del cual se indaga sobre las caracteristicas del entorno
en donde se enfoca comercializar el bien o servicio, permite conocer si existiran
personas dispuestas a consumir lo que se ofertara, contribuye a la
determinacién y analisis de precios, ademas facilita la obtencién de informacién
directa acerca de competidores, la preferencia, habitos de consumo de los
potenciales clientes.

El principal propdsito en esta etapa sera conocer si la comida tipo espafiola con
caracteristicas de miniatura tendrd aceptacion real en un sitio determinado.
Este estudio pretende prever la respuesta del publico antes de lanzar el

producto y plantear las mejores estrategias.

26 Rosales, Ramon, La Formulacion y Evaluacion de Proyectos Editorial Universidad Estatal a

Distancia San José Costa Rica 2005.



35

Todo anadlisis de mercado debe contener como minimo los siguientes

aspectos?’:

1. Volumen del mercado definiendo el mercado potencial y real: a la
cantidad vendida de un producto durante un periodo en una zona
geografica concreta, medida en unidades fisicas o0 econémicas se le
denomina mercado real. Pero para tener éxito en la gestion comercial ha
de preverse de aguellas personas que podrian llegar a comprar el bien o

servicio.

2. Distribucion geogréfica: esta relacionada con la eleccion idonea de la
localizacion empresarial y con la cobertura geogréfica de la competencia,

se trata de identificar zonas potenciales de compra.

3. Caracteristica del mercado: se trata de identificar todo lo que
externamente puede afectar a la empresa, como por ejemplo:
estacionalidad, reglamentacion legal, situacibn econémica, demogréfica,

tecnologia, entre otros.

4. Segmentacion del mercado: consiste en dividir el mercado en grupos
de clientes similares segun sus necesidades, las variables de
segmentacion mas usuales son: factores geogréficos, demogréficos,
psicoldgicos, caracteristicas psicograficas, variables socioculturales, la

situacion de uso o los beneficios deseados.

5. El cliente: la determinacion de las personas a las que se dirige la
empresa influye en el disefio del envase, etiqueta, publicidad, es decir

27 Garcia Gonzalez, Ana, Los nuevos emprendedores: creacion de empresas en el siglo XXI,

Publicaciones Ediciones de la Universidad de Barcelona, 2005.
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éstos determinan la actuacién de la empresa y por tanto si se posee
buen conocimiento de ellos puede realizarse un planteamiento atractivo
para lograr el fin empresarial, los principales aspectos a valorar o

responderse son:

e ¢ Quiéen? Decide, compra, paga, consume. Cuando esto no lo hace
una misma persona haré falta pensar en las caracteristicas del
usuario directo.

e (Qué se compra y por qué? La decisibn de compra de un
producto esté en funcion de la calidad, imagen y marca.

e Cuando se compra y con qué frecuencia: es necesario saber si el
producto se adquiere diariamente, por vacaciones, festividad, etc.

e ¢;DoONnde se compra y por qué? Es importante que no exista
inconveniente en que los clientes localicen el bien o servicio.

e Cuanto se compra: al empresario le corresponde conocer si las
preferencias estan dirigidas hacia envases grandes o pequefios, Si

se adquiere por unidad o por lotes.

6. Canales de distribucion: son todas aquellas entidades que facilitan el

acceso al producto para el consumidor desde el centro de produccion.

7. Competencia: es la concurrencia en un mismo mercado de diferentes
oferentes de bienes o servicios, del mismo modo que corresponde
analizar el mercado y consumidor, asi es respecto a los competidores
mas préximos, como trabajan, como son los productos que ofrecen, cual
es el precio, cual es su grado de aceptacion, puntos fuertes y deébiles,
con estos datos facilita la toma de decisiones sobre la posible actuacion

en el sector.
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El analisis de todos los apartados anteriores contribuird a que las personas
involucradas en la idea del negocio sean conocedores de los diferentes
escenarios que se lleguen a presentar en el sector en el que pretendan

establecerse y enfrenten tales situaciones de la mejor manera.

Para el estudio de mercado se reconocen cuatro variables fundamentales

mostradas en el siguiente esquema y descritas posteriormente:

Figura N° 5 Estructura de un Estudio de Mercado.

Andlisisde la
oferta

Analisis dela Analisis de la
comercializacion demanda

Analisis de los
precios

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

3.3 Andlisis de la Demanda

Philip Kotler la define como el volumen total de un producto que podria ser
adquirido por un grupo de consumidores.

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

precio determinado”.?®

28 Baca Urbina, Gabriel. Evaluacién de Proyectos Cuarta Ediciéon Editorial McGraw Hill, México
2001.
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Baca Urbina expone cierta clasificacion de los tipos de demanda: por su

oportunidad y por su temporalidad.

En relacién a su oportunidad se encuentran:

1. Demanda potencial satisfecha: cuando lo producido en el mercado es
exactamente lo que éste requiere, el autor afirma que en condiciones reales no

existe un momento en el que ya no se llegue a vender un articulo mas.

2. Demanda potencial insatisfecha: se le llama a la cantidad de bienes o
servicios que es probable el mercado consuma en los afos futuros, sobre la
cual se ha determinado que ningun productor actual podrd satisfacer si

prevalecen las condiciones.

En relacion a su temporalidad:

1. Continua: permanece igual durante largos periodos.
2. Estacional: se relaciona con los periodos del afio, por circunstancias

climaticas o comerciales.

3.4 Andlisis de la Oferta
Oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto numero de oferentes
esta dispuesto a poner a disposicion del mercado a un precio determinado.

El propdsito de este andlisis es determinar o medir las cantidades y condiciones

en que una economia puede y quiere dar a disposicion un producto. Esta se
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determina por una serie de factores como son el precio, apoyos

gubernamentales a la produccion, entre otros.?°

De acuerdo a Sapag Chain en su libro Proyectos de Inversion corresponde al
estudio de la conducta de los empresarios, es decir a la relacion entre la
cantidad ofertada de un articulo y su precio de transaccién, otros elementos que
condicionan la oferta son el costo de produccién, el grado de flexibilidad en la
produccion por la tecnologia, la cantidad de empresas en el sector, el precio de

bienes relacionados y la capacidad adquisitiva de los consumidores.

3.5 Analisis de Precios®®

La empresa debe considerar en primer lugar el precio de su competidor mas
cercano. Si la oferta de la empresa tiene caracteristicas que no ofrece el rival
principal, se calcula el valor de esas particularidades para el consumidor y
sumarselas al precio del producto, viceversa se descontaria si el rival dispone
de diferenciadores con los que la empresa no cuente. Es muy probable que los
competidores reaccionen y modifiquen sus precios ahi radica la importancia de

vigilar el entorno.

Las tres consideraciones vitales sobre determinar un precio son los costos ya
gue suponen el limite inferior a asignar, los precios de los competidores y de los
productos sustitutos sirven como punto de referencia. Las empresas deben
seleccionar una estrategia de fijacion de precios que incluya las
consideraciones antes mencionadas, algunos métodos mas usados para

establecer el precio son:

29 Baca Urbina, Gabriel. Evaluacion de Proyectos Cuarta Edicion Editorial McGraw Hill, México
2001
30 Kotler, Philip, Keller Kevin Lane Direccion de Marketing, Duodécima Edicién, Pearson

Educacion, México 2006.
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1. Fijacion de precios mediante margenes: consiste en agregar un margen
estandar al costo del producto.

2. Fijacion de precios para obtener rendimiento de la inversion: se
determina un precio que produciria su tasa de efectivo de rendimiento
sobre la inversion.

3. Basados en el valor percibido: se realiza en funcién de la percepcion y
valoracion del consumidor respecto al bien o servicio, la clave consiste
en entregar mas valor que los competidores y demostrarlo asi a los
compradores potenciales.

4. Basados en la competencia: significa que la organizacion podria fijar un

precio similar mayor o menor que el de sus competidores.

3.6 Analisis de Comercializacion

Para Sapag Chain esta etapa debera basarse en cuatro decisiones
fundamentales referidas al producto, precio, la promocion y distribucién, cada
uno de estos elementos estara condicionado de las caracteristicas del producto.
El estudio de los canales de distribucion tiene también importancia al definir la

estrategia comercial, por los efectos indirectos que tiene sobre ellos.

3.7 Mezcla de Mercadotecnia3!

Utiliza la combinacion o mezcla de cuatro de las variables del marketing para

alcanzar las metas fijadas.

A continuacion se describen las cuatro variables:

31 Marketing para todos:http://estrategias-marketing-online.com/.
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1. Producto: Es todo aquello que se puede ofrecer en un mercado para su uso
0 consumo, y que esta pensado para satisfacer un deseo o necesidad. Pueden

ser tanto objetos fisicos (bienes) como servicios.

2. El precio: es una de las variables en la que se puede intervenir con mayor
rapidez y que produce un efecto inmediato en los demandantes del producto o

servicio ofertado.

3. Plaza: Una empresa debe definir bien a través de qué canales de distribucion
va a llegar al mercado. Los canales son diversos, y ello dependera por un lado

del tipo de producto, y por otro, de como quieren llegar al mercado.

4. Promocion: Una empresa nueva necesita antes que nada “promocionarse”
para que el mercado se entere de su existencia y poder vender sus productos.
Una empresa existente necesita dar a conocer las mejoras de sus productos, el
lanzamiento de nuevos o0 simplemente mantener su imagen presente en el

mercado.

3.8 Andlisis de la Competencia®?

El estudio del mercado competidor tiene la doble finalidad de permitir al
evaluador conocer el funcionamiento de empresas similares a las que se
instalarian con el proyecto y de ayudarlo a definir una estrategia comercial
competitiva con ellas. Sin embargo, los alcances del estudio van mas alla de la
sola determinacién de la competencia para atender a un cliente. Ademas de

conocer al competidor con objeto de evaluar la posibilidad de captar a nuevos

32 Sapag Chain, Nassir “Proyectos de Inversion: Formulaciéon y Evaluacion” Editorial McGraw-
Hill México Segunda Edicion 2011.
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consumidores, se debe considerar un mercado no tradicional, donde se compite
por un proveedor, aqui conviene considerar el concepto ampliado del precio que
cobra la competencia: tarifa, descuentos y formas de pago como anticipos,

plazo de los créditos, cobro de intereses, entre otros.

3.8.1 El Modelo de las Cinco Fuerzas de Porter3?

Es un método de andlisis muy utilizado para formular estrategias, de acuerdo al
autor del modelo la intensidad de la competencia es mayor en las industrias de
menor rendimiento. Ademas la naturaleza de la competitividad en una industria

determinada es vista como el siguiente modelo:

Figura N° 6 Modelo de las cinco fuerzas de Porter.

2 Competencia

Potencial
Poder
Poder N
Mesociador Nesociador

1.Competidores

4. Proveedores en la Industria 5.Compradores

3.Sustitutos

=
_—

Fuente: David, Fred R. de su texto Conceptos de Administracién Estratégica.

33 David, Fred R. Conceptos de Administracién Estratégica, Novena Edicién , Pearson
Educacion, México 2003
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1. Rivalidad entre empresas competidoras: es por lo general la mas poderosa
de las cinco fuerzas, las estrategias tienen éxito solo en la medida que
proporcionen una ventaja sobre las estrategias que aplican empresas rivales,
como la reduccion de precios, el mejoramiento de la calidad, la entrega de

servicios, la prolongacién de garantias y el aumento de publicidad.

2. Entrada potencial de nuevos competidores: siempre que empresas nuevas
ingresan con facilidad a una industria en particular, la intensidad de la
competencia entre las empresas aumenta, sin embargo entre las barreras de
ingreso estan la necesidad de obtener conocimiento especializado y tecnologia,
la falta de experiencia, lealtad firme de los clientes, las preferencias de marca,
el requerimiento de gran capital, las politicas reguladoras gubernamentales,
aranceles, falta de acceso a materias primas, ubicacién poco atractivas y la

saturacion potencial del mercado.

A pesar de las diversas barreras de ingreso, algunas empresas nuevas entran a
las industrias con productos de excelente calidad, precios bajos y recursos de
mercadotecnia importantes, por lo tanto el trabajo del estratega consiste en
identificar a las empresas nuevas que tienen la posibilidad de entrar al mercado,

vigilarlas y obtener provecho de las fortalezas y oportunidades existentes.

3. Desarrollo potencial de productos sustitutos: la presencia de estos productos
coloca un tope en el precio que se cobra antes que los consumidores cambien u
opten por un sustituto. Las presiones que surgen de estos bienes aumentan
conforme el precio declina y conforme el costo por el cambio de cliente se
reduce. La fortaleza competitiva de estos productos se mide mejor por los
planes que tienen las empresas para aumentar su capacidad y penetracion en

el mercado.
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4. Poder de negociacion de los proveedores: afecta sobre todo cuando existen
muchos suministradores, cuando sélo hay algunas materias primas sustitutas
adecuadas o el costo de cambiarlas es demasiado alto. Tanto los proveedores
como los productores deben ayudarse mutuamente con precios razonables,
mejor calidad, entregas a tiempo y costos de inventario reducidos en beneficio
de todos. Las empresas deben seguir estrategias de integracion para obtener el

control o propiedad de los proveedores.

5. Poder de negociacion de los consumidores: cuando los clientes estan
concentrados en un lugar son muchos o compran por volumen, representan una
fuerza importante que repercute en la intensidad del mercado. Los compradores
es mayor cuando los productos que se adquieren son estandar o0 poco

diferenciados.

Cada industria se compone de andlisis fundamentales diferentes pero se
considera que las 5 fuerzas ayudaran a determinar cuales son las tendencias y
cuales son los elementos que impactan en las reglas del juego en el sector

objetivo, asi como en conocer las restricciones de acceso al mercado.

4. ESTUDIO TECNICO

Un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes opciones
tecnologicas para producir los bienes o servicios que se requieren; a la vez,
verifica la factibilidad técnica de cada una de ellas. Se identifican los equipos,
maquinaria, materias primas y las instalaciones necesarias para el proyecto, por
lo tanto los costos de inversion y de operacién asi como el capital de trabajo

que se necesita.’*

3 Ramoén Rosales, Ramoén, La Formulacién y Evaluacion de Proyectos Editorial Universidad

Estatal a Distancia San José Costa Rica 2007.
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De acuerdo con Baca Urbina se pretende resolver a preguntas referentes a
donde, cuando, cuanto, como y con qué producir lo que se desea, por lo que
esta etapa comprende todo aquello que tenga relacion con el funcionamiento y
la operatividad del negocio. En este apartado se deben contemplar los

siguientes aspectos:

4.1 Localizacion del Proyecto

Con base al texto Proyectos de Inversion del autor Saul Fernandez Espinoza,
se tiene como propésito seleccionar la ubicacion mas conveniente para el
proyecto, es decir aquella que frente a otras alternativas conduzca hacia el
mayor beneficio para los usuarios y la comunidad, dentro de un marco de

factores condicionantes como:

» La ubicacion de los demandantes del bien o el servicio

» Lalocalizacion de los insumos o0 materias primas

» Las facilidades existentes respecto de los servicios basicos como agua,
luz y vias de acceso.

» La disponibilidad de terrenos y recursos naturales y humanos.

» Las restricciones legales y ambientales existentes en la zona.

Consiste en abordar el problema desde la macro localizacion que esta

determinada por la descripcion de la zona o el contexto donde el proyecto

impacta a través de sus costos y beneficios, después se procede a la micro

localizacion, la definicion puntual del sitio de ubicacion para el proyecto.
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4.1.2 Método Cualitativo por Puntos®®

Consiste en asignar factores cualitativos a una serie de factores que se
consideran relevantes para la localizacion, esto conduce a una comparacion de
diferentes sitios. Permite ponderar factores de preferencia para el investigador

al tomar la decision.

Aplicar el procedimiento asi:

1. Desarrollar una lista de factores relevantes

2. Asignar un peso a cada factor, indicar su importancia relativa, debe sumar
1.00

3. Asignar una escala comun de 0 a 10 y elegir cualquier minimo

4. Calificar cada sitio potencial de acuerdo con la escala y multiplicar la
calificacion por el peso.

5. Sumar la puntuacion de cada sitio y elegir el de maxima puntuacion.

Entre los factores que se pueden considerar estan los factores sociales,
econdémicos, geograficos relacionados con las condiciones naturales como el

clima, niveles de contaminacioén, desechos, etc.

4.2 Tamaiio del Proyecto

El tamafio de la planta esta definido por la cantidad a producir en funcion de la
fraccion del mercado que se desea satisfacer. Se establece una conexién con el

estudio de mercado en donde se definié la demanda efectiva. La definicién se

% Baca Urbina, Gabriel. Evaluacién de Proyectos Cuarta Ediciéon Editorial McGraw Hill, México
2001
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inicia con la elaboraciéon de un diagrama de flujo de proceso, que muestre las
diferentes etapas de produccion, cantidades, insumos y producto terminado.36

Segun Sapag Chain el tamafio corresponde a su capacidad instalada y se
expresa en numero de unidades de produccién por afio, se distinguen tres tipos
de capacidad instalada:

1. Capacidad de disefio: tasa estandar de actividad en condiciones normales de
funcionamiento.

2. Capacidad del sistema: actividad méaxima que se puede alcanzar con los
recursos humanos y materiales trabajando de manera integrada.

3. Capacidad real: promedio anual de actividad efectiva, de acuerdo con

variables internas (capacidad del sistema) y externas (demanda).

El mismo autor asevera que en varios casos, podria observarse que un tamafio
mayor, aunque tenga capacidad ociosa inicial es mas rentable que un tamafio
menor que se vaya adecuando al crecimiento de la demanda. Sin embargo,
esto no significa que la decisién que se tome sea la que se muestra como mas
rentable, ya que esta podria no dar la opcion de revertir el proyecto si las cosas

no marchan como estaba previsto.

4.3 Ingenieria del Proyecto®”

Su objetivo es resolver todo lo concerniente a la instalacion y el funcionamiento

de la planta, desde la descripcién del proceso, adquisicion del equipo y la

3% Fernandez Espinoza, Sall, Los Proyectos de Inversién, Primera Edicién, Editorial Tecnolégica
de Costa Rica 2007.

37 Baca Urbina, Gabriel. Evaluacion de Proyectos Cuarta Edicién Editorial McGraw Hill, México
2001
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maquinaria, se determina la distribucién éptima de la planta, hasta definir la
estructura juridica y de organizacion que habra de tener la planta productiva.

a) Proceso de produccion

En esta parte, el investigador procederd a seleccionar una determinada
tecnologia de fabricacion, la adquisicion de equipo y maquinaria, otro aspecto
importante es considerar la flexibilidad de los procesos y equipos para procesar
varias clases de insumos, lo cual ayudara a evitar los tiempos muertos y a
diversificar facilmente la produccién en un momento dado. Para representar y
analizar esta etapa existen varios métodos algunos de los cuales son, el

diagrama de bloques, diagrama de flujo del proceso y el cursograma analitico.

b) Inversiones en obra fisica

Una inversion en obra fisica es aquella que se realiza para la adquisicion de
terreno, construcciones, remodelaciones y otras obras complementarias
relacionadas principalmente con el sistema productivo del proyecto. Sin
embargo habr4 otras inversiones que se derivaran de los estudios

organizacionales y de mercado que también debera incluir el estudio técnico.
c) Inversiones en equipamiento
Son todas las que permitan la operacion normal de la planta de la empresa

creada por el proyecto. Al igual que en la inversion en obra fisica aqui interesa

la informacién de caracter economico que debera respaldarse técnicamente.
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4.3.1Distribucion en Planta

Una buena distribucién es la que proporciona condiciones de trabajo aceptables
y permite la operacidbn mas econdmica, a la vez que mantiene las condiciones

Optimas de seguridad y bienestar en los trabajadores.

Existen tres tipos basicos de distribucion:

1. Por proceso: agrupa a las personas y equipo que realizan funciones similares
y hacen trabajos rutinarios en bajos volimenes de produccion, en ese se usa

comunmente el diagrama de recorrido.

2. Por producto: se agrupan de acuerdo a la secuencia de operaciones
realizadas sobre el producto o usuario, se usan lineas de ensamble son
caracteristicas de este tipo ya que son iddéneas para producir grandes

voliumenes.

3. Por componente fijo: la mano de obra, materiales y el equipo acuden al sitio

de trabajo, tal como en la rama de la construccion.

4.3.2 Organizacion del recurso humano y Organigrama general

El estudio del proyecto requiere la identificacion y cuantificacion del personal
gue se necesitara en la operacion, para determinar el valor de remuneraciones
por periodo. Una vez que el investigador haya hecho la eleccion mas
conveniente sobre la estructura de organizacion inicial, procedera a elaborar un
organigrama de jerarquizacion vertical simple, para mostrar como quedaran, a

su juicio, los puestos y jerarquias dentro de la empresa.
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4.4 Marco Legal®®

Es necesario evaluar la forma en cdmo el marco legal vigente, repercutira en los
costos y beneficios asociados al proyecto, reflejados en el flujo de efectivo,

como la constitucion legal, legislacion laboral, tributaria, industrial.

Asignar especial importancia al analisis y conocimiento del cuerpo normativo
gue regira la accion del proyecto, tanto en su etapa de origen como en su
implementacion y posterior funcionamiento, son importantes tanto para el

conocimiento como para el buen manejo.

4.5 Estudio del Impacto Ambiental

Segun la lectura sobre Proyectos de Inversion por Nassir Sapag Chain, se
busca determinar el impacto que la implementacién del proyecto tendria sobre
las variables del entorno ambiental, por ejemplo los efectos de Ia
contaminacion. En El Salvador la entidad que vigila el cumplimiento de dicho
estudio es el Ministerio de Medio Ambiente y Recursos Naturales que se
conocera por sus siglas MARN. Este se encarga de realizar la inspeccién al sitio
donde se quiere realizar la actividad, obra o proyecto, para conocer las
condiciones ambientales y verificar la informacién que se presenta mediante el

formulario ambiental respectivo.

5. ESTUDIO ECONOMICO

La parte del analisis econdmico pretende determinar cual es el monto de los

recursos econémicos necesarios para la realizacion del proyecto, cual sera el

38 Baca Urbina, Gabriel. Evaluacion de Proyectos Cuarta Edicién Editorial McGraw Hill, México
2001
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costo total de la operacion que abarque las funciones de produccion,
administracion y ventas, asi como otra serie de indicadores que servirdn como
base para la parte final y definitiva del proyecto, que es la evaluacion

econdmica, segun Baca Urbina.

5.1 Determinacion de Costos

El costo o coste es la salida econdmica que representa la fabricacion de un
producto o la prestacion de un servicio.

Baca Urbina sefiala que es un desembolso en efectivo hecho en el pasado, del
cual se espera recibir un beneficio en el futuro. La determinacion de los
diferentes tipos de costos como administrativos, de ventas, los gastos
financieros, el célculo del precio de venta y el valor unitario de los productos
contribuiran a realizar proyecciones en funcién de la capacidad de produccién

que tendra el establecimiento.

5.2 Presupuestos

Para Mauricio Castillo en su Guia para la Formulacion de Proyectos de
Investigacion, el presupuesto es la estimacibn o calculo de los costos
econémicos del proyecto, con base en el recurso humano, fisico, tecnoldgico,
entre otros necesarios. De acuerdo al autor se ha de tener en cuenta que se
somete a una evaluacion tanto técnica como financiera y si una de ellas no es lo
suficientemente clara y soélida, la propuesta pierde valoracion y por tanto puede
ser rechazado, de ahi la importancia de elaborar presupuestos de manera que

presente coherencia con los aspectos técnicos requeridos.

Segun Jorge E. Burbano Ruiz un presupuesto es la estimaciéon programada, de

manera sistematica, de las condiciones de operacion y de los resultados a
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obtener por un organismo en un periodo determinado. También dice que el
presupuesto es una expresion cuantitativa formal de los objetivos que se
propone alcanzar la administracion de la empresa en un periodo, con la
adopcion de las estrategias necesarias para lograrlos. De esta forma se podria
decir que los presupuestos conforman herramientas de orientacién al momento

de la toma de decisiones.

5.3 Estados Financieros Pro-Forma

James C. Van Horne en el texto Fundamentos de Administracion Financiera
enuncia que los estados proforma estan basados en las condiciones que los
directores esperan encontrar y las acciones que planean emprender, agrega
gue estos incluyen calculos de todos los activos y pasivos ademas de los rubros

del estado de resultados.

5.4 Fuentes de Financiamiento

Son todos aquellos mecanismos que permiten a una empresa contar con los
recursos financieros necesarios para el cumplimiento de sus objetivos de
creacion, desarrollo, posicionamiento y consolidacibn empresarial, es
recomendable que se recurra al crédito en la medida ideal, es decir que sea el

estrictamente necesario.3°

Para Baca Urbina en su texto Evaluacion de Proyectos una empresa esta
financiada cuando ha pedido capital en préstamo para cubrir cualquiera de sus

necesidades economicas. Si la empresa logra conseguir dinero a tasas bajas,

3%http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/sedes/manizales/4010039/Lecciones/CAPITULO%20IV/f
uentesl.htm
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es posible demostrar que esto ayudara a elevar considerablemente el

rendimiento sobre su inversion.

6. EVALUACION DEL PROYECTO

La toma de decisién acerca de invertir en determinado proyecto siempre debe
recaer no en una sola persona ni en el analisis de datos parciales, sino en
grupos multidisciplinarios que cuenten con la mayor cantidad de informacién
posible. La evaluacion aunque es la parte fundamental del estudio, dado que es
la base de decisién, depende en gran medida del criterio adoptado de acuerdo
con el objetivo general del proyecto. Ademas de estar influenciado por la
realidad econdmica, politica, social y cultural de la entidad donde se tenga en
mente invertir, marcara los criterios que se seguiran para realizar la evaluacion

adecuada. 4°

6.1 Criterios de Evaluacion

a) Valor Actual Neto

Nassir Sapag Chain afirma que es el método mas conocido, mide el excedente
resultante después de obtener la rentabilidad deseada o exigida y después de

recuperar toda la inversion.

Para ello se calcula el valor actual de todos los flujos futuros de caja,
proyectados a partir del primer periodo de operacion y le resta la inversion total

expresada en el momento.

40 Baca Urbina, Gabriel. Evaluacion de Proyectos Cuarta Ediciéon Editorial McGraw Hill, México
2001
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Consiste en encontrar la diferencia entre el valor actualizado de los flujos de
beneficio y el valor, también actualizado, de las inversiones y otros egresos de
efectivo. La tasa que se utiliza para descontar los flujos es el rendimiento
minimo aceptable de la empresa, por debajo del cual los proyectos no deben
ser aceptados. Si el VAN es positivo, la inversion debera realizarse y si es

negativo, debera rechazarse.*!

La forma de calcular el VAN es la siguiente:

FT, FE, FTn

VAN = —F : e ——2 |
AN = —FEo+ rrr et T

Doénde: -FEO es el desembolso inicial. FE1, FE2, hasta FEn representan los

flujos de efectivo anuales. k es la tasa de costo de capital utilizada.

b) Tasa interna de retorno

Es un instrumento para evaluar el rendimiento de una inversion, determinado

con base en sus flujos de fondos netos.

Dicha tasa hace que el valor actual de la entrada de fondos sea igual al valor
actual de las salidas, es decir que el valor actualizado neto (VAN) del flujo de
fondo sea cero, representa el maximo costo o interés al cual un inversionista
podria tomar dinero prestado, pagando con su produccién el capital y los
intereses sin tener pérdidas.*?

Segun Baca Urbina se le llama asi porque supone que el dinero que se gana

afio con afo se reinvierte en su totalidad. Con el criterio de aceptacion que

4 Jiménez Boulange, Francisco Javier, Ingenieria Econémica Editorial Tecnolégica de Costa
Rica, Primera Edicion 2007.

42 Herrera, Fabio, Fundamentos de anélisis econémico Ediciones CATIE Costa Rica, 1994.
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emplea el método de la TIR si ésta es mayor que la tasa minima de retorno se
acepta la inversion, es decir si el rendimiento es mayor que el minimo fijado
como aceptable la inversion es econdmicamente rentable. La formula de

calculo de la TIR (el tipo de descuento que hace 0 al VAN) es la siguiente:

FE FE; IE,

TIR = VAN = —FE, 4 — 4 .t
o tae N T aey

Doénde: -FEO es el desembolso inicial. FE1, FE2, hasta FEn representan los
flujos de efectivo anuales. r tasa de descuento mayor que k (tasa de coste de
capital) que hace el VAN igual a cero. La TIR es una herramienta de toma de
decisiones de inversion utilizada para conocer la factibilidad de diferentes

opciones de inversion.

c) Periodo de Recuperacion de la Inversion*3

El periodo de recuperaciéon de la inversion, es el tercer criterio mas usado para
evaluar un proyecto y tiene por objeto medir en cuanto tiempo se recupera la
inversién, incluyendo el costo de capital involucrado.

La férmula que se usa es la siguiente:

Periodo de recuperacion en afios = Inversion neta en efectivo

Flujo neto anual de entradas de efectivo

4 Sapag Chain, Nassir y Sapag Chain Reinaldo "Preparacién y Evaluacién de Proyectos";
Cuarta Edicion, 2000.
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CAPITULO Il

DIAGNOSTICO SOBRE LA FACTIBILIDAD TECNICO ECONOMICO PARA LA
APERTURA DE UN RESTAURANTE DE COMIDA TIPO ESPANOLA CON
CARACTERISTICAS DE MINIPORCIONES EN EL MUNICIPIO DE ANTIGUO
CUSCATLAN.

A. IMPORTANCIA

La relevancia de la investigacion radica en que se pretende suministrar un
aporte que oriente a la toma de decisién sobre la apertura de un negocio de
alimentos tipo espafiol con la particularidad de ser servidas en miniporciones,
mediante la recopilacion de informacién, el trabajo en campo y el analisis de los
resultados permitird dar una propuesta sobre la utilizacion de los recursos para

dicha iniciativa.

Otro punto significativo es que se aspira a dar un cambio en la tradicional forma
de elaborar platillos de comida utilizando materia prima de calidad y mejorado

en estética.

De realizarse el proyecto contribuiria al fomento del espiritu emprendedor y
desarrollo profesional como empresarios, ademas favoreceria con el progreso
de la sociedad y la economia de las familias asociadas asi como el convertirse

en un integrante productivo de la zona de Antiguo Cuscatlan.
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B. OBJETIVOS

1. General

» Elaborar un diagndstico de factibilidad a través de la investigacion de
campo que sirva de insumo para la apertura de un restaurante de
comida tipo espafiola con caracteristicas de miniporciones en el

Municipio de Antiguo Cuscatlan, departamento de La Libertad.

2. Especificos

> ldentificar los gustos y preferencias de los clientes potenciales del tipo de
comida que prefieren consumir para conocer la demanda y oferta de

estos, en el Municipio de Antigua Cuscatlan.

> Elaborar un analisis con base a las cinco fuerzas de Michael Porter para
generar estrategias en la apertura del restaurante.

» Conocer la disposicion de los clientes potenciales en consumir el tipo de

comida en miniporciones.

C. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

1. Método

Se utilizé el método cientifico, el cual permitié6 obtener discernimiento sobre el
problema a investigar a partir de la observacion realizada en el transcurso del

trabajo en campo, postulacion de hipotesis y recoleccion de informacion
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mediante el seguimiento de ciertos pasos, asimismo se consideraron los

siguientes métodos auxiliares:

1.1 Analitico

Para entender la esencia de un todo es pertinente conocer la naturaleza de sus
partes, por ello se estudiaron la oferta de restaurantes en el sector, la opinion y
experiencia de propietarios de negocios de la zona, la localizacion de un
comercio, los precios, clientes potenciales, sus gustos y preferencias, entre
otros aspectos, de esa manera se profundizé en el andlisis acerca del objeto de

estudio a través de la separacion de los elementos que lo conformaban.

1.2 Sintético

Consistio en integrar todos los elementos distinguidos por el método analitico,
lo cual facilitd el proceso de razonamiento y comprensién acerca de las
relaciones basicas entre cada una de las partes a través de una perspectiva
de totalidad.

2. Tipo de Investigacion

Este trabajo se basoé en realizar un diagndstico referente a la factibilidad para la
apertura de un restaurante en el que la comida tendria caracteristicas
especiales por su tamafio y su localizacion en el municipio de Antiguo
Cuscatlan, el tipo de investigacion que se establecio es el correlacional, cuya
utiidad fundamental es que permiti6 al equipo involucrado tener una
aproximacion y comprensién entre el grado de relacién o no de los conceptos y

variables establecidas.
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3. Disefio de la Investigacion

Se realizé bajo un contexto no experimental, sin manipular variables. Se
observaron los fenbmenos tal y como se encontraron en su contexto natural

para posterior analizarlos.

Es por ello que como investigadores se pretendié alcanzar niveles objetivos en
el desarrollo del proyecto de tal manera que en ningn momento se tratdé de
alterar o modificar las variables, mas bien se observo el fenébmeno o situacion

tal y como se dio en su entorno natural.

4. Fuentes de informacion

a) Primarias

Son todas aquellas de las cuales se obtuvo informacion directa, es decir, de
quien la origina. La principal fuente de informaciéon se consiguié de los socios
interesados en dar inicio al negocio, asi como de los propietarios de
restaurantes aledafnos, turistas, habitantes local y nacional del casco urbano del
Municipio de Antiguo Cuscatlan a quienes se les aplic6 un cuestionario y se
realizaron entrevistas a profundidad, ademas del personal de instituciones

correspondientes a las cuales se acudio en un respectivo momento.

b) Secundarias

Son compilaciones, resumenes Y listados de referencias publicadas en un area
de conocimiento particular donde se mencionan articulos, libros y otros

documentos relevantes. Es decir que brindan informacién sobre el tema a
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investigar, pero que no son la fuente original de los hechos o situaciones, sino
gue referencian dichos hechos o situaciones.

Los datos de las fuentes secundarias se recolectaron a través de libros, trabajos
de graduacion referidos a estudios de factibilidad, consultas a la pagina web de
la municipalidad y otros sitios de internet relacionados con tépicos para la
ejecucion de un proyecto como el estudio de mercado, técnico, econémico y
financiero, ademas articulos de periédicos acerca del emprendedurismo, leyes,

informes, entre otros que fueron Utiles para el desarrollo del trabajo.

5. Técnicas de Investigacion

Las técnicas sirvieron como proceso 0 medio para el desarrollo del trabajo en

campo, entre estas se utilizd la entrevista, encuesta y observacion.

a) Entrevista

Es un dialogo o conversacion personal, entre el entrevistador y el entrevistado
acerca de un tema previamente determinado, de manera que se pudo obtener
la informacion necesaria. Esta técnica permiti6 al equipo entrevistador ser

flexible y profundizar al momento de hacer las preguntas.

La entrevista se realiz6 de manera estructurada, dirigida a los socios principales
interesados en la apertura del restaurante asi como a propietarios de otros

negocios del rubro.

b) Encuesta

Se utilizé para recopilar informacién, conocer las opiniones o ideas acerca del

tema de estudio. Dirigida a turistas y habitantes locales o nacionales del casco
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urbano del municipio quienes por ende se consideraron consumidores

potenciales que oscilaron entre las edades de 18 a 59 afios.

Como equipo de investigacion se considero realizar las encuestas los fines de

semana por la mayor afluencia de personas en la zona.

c) Observacion Directa

Béasicamente consistio en ver y oir los hechos que aportaron informacién a la
investigacion. Esta se desarroll6 conforme a visitas realizadas a los lugares
intervinientes en el desarrollo del trabajo, principalmente en el casco urbano en
el Municipio de Antiguo Cuscatlan, este proceso fue de suma importancia ya
que complementé la obtencién de datos que no fueron posibles reunir a partir

de las encuestas y cuestionario.

6. Instrumentos de la Investigacion

Es un recurso usado por el investigador para registrar datos sobre las variables
de interés, capturan la realidad que el investigador desea tales como el

cuestionario, guia de preguntas y fichas de apuntes.

a) Guia de Preguntas

Es la lista de interrogantes que se plane6 hacer al entrevistado, se redactaron
con antelacion, eso facilitd al momento de ejecutar el trabajo en campo ya que
se consideraron aspectos referente a la oferta en el sector, los gustos,
preferencias de las personas que representaban la muestra y permitieron

elaborar los analisis correspondientes para el diagndstico.
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Se elaboraron preguntas estructuradas las cuales orientaron al equipo
investigador para abordar al entrevistado asi se obtuvo informacion valiosa para

el estudio del problema.

b) Cuestionario

La estructura de preguntas fueron de tipo cerradas, este fue dirigido a la
muestra de habitantes del Municipio de Antiguo Cuscatlan para conocer desde
datos generales, el nivel de aceptacion, los gustos y preferencias que tenian
sobre este tipo de especialidad de comida, entre otros aspectos a indagar,
disefiado con base a los indicadores de las variables implicadas en el objeto de

estudio.

c) Ficha de Observacion

Para ello el grupo investigador se apoyé de equipos audiovisuales, fichas de

apuntes entre otros de utilidad.

7. Ambito de la Investigacion

La investigacion se realiz6 en el area geografica del Municipio de Antiguo
Cuscatlan Departamento de La Libertad, dicho trabajo se visualiz6 como una

oportunidad de negocio y de emprendedurismo.

8. Unidades de analisis

La unidad de analisis corresponde a la entidad u objeto especifico de estudio en
una medicion y se refiere al qué o quién es objeto de interés en una

investigacion.
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Las unidades de analisis fueron las siguientes:

Objeto de estudio Unidades de Estudio

Propietarios de restaurantes
en el Municipio de Antiguo
Cuscatlan

Habitantes de Antiguo
Cuscatlan

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

D. DETERMINACION DEL UNIVERSO Y MUESTRA

1. Poblacion

Para realizar la investigacion se tomd como base el Municipio de Antiguo

Cuscatlan el cual cuenta con una poblacién de 33,698 habitantes.

2. Muestra

Se consideré como muestra los habitantes en el rango de 18 a 59 afios de

edad, estos conforman un total de 20,480 personas.

2.1 Calculo de la muestra

Para calcular la muestra del universo seleccionado se utilizé la férmula para

poblaciones finitas tomando como base los 20,480 habitantes a encuestar.
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La férmula utilizada es:
n= Z2*P*Q*N

E2 (N-1) + 22 *(P*Q)

Donde:

n = Tamafio de la muestra que se requiere encontrar.

N= Poblacién, corresponde a 20,480 habitantes del municipio.
P = Probabilidad de ocurrencia, se estima que P=0.50

E = Error

Q = Probabilidad de fracaso 0.50

Z= Nivel de confianza, se determin6 un 95%.

Realizacién del célculo

n="?

N = 20,480

P=05 n= (1.96)2 *(0.5) *(0.5) * (20,480)

E =0.08 (0.08)2 (20,480 -1) + (1.96)2 * (0.5*0.5)
Q=05

Z= 1.96 n= 18,483.2

131.96
n= 145

La muestra obtenida fue de 145 personas a encuestar.

E. PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

Se llevo a cabo a través de la tabulacion de los datos, el analisis e
interpretacion de los mismos. Estos serviran como base para el analisis de la

situacion real y que a su vez haran posible las conclusiones y recomendaciones
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respectivas. Los andlisis e interpretaciones efectuados mostraran las ventajas y
desventajas del proyecto a realizar y que serviran de base para la toma de

decision en la apertura del nuevo negocio.

F. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION EXISTENTE DEL MERCADO PARA LA
APERTURA DE UN RESTAURANTE.

1. Andlisis de la Demanda Potencial.

La base informativa que sustenta los resultados del andlisis realizado en el
casco urbano del Municipio de Antiguo Cuscatlan son las encuestas dirigidas a
los habitantes, visitantes nacionales y extranjeros, asi como producto de
entrevistas a profundidad realizadas a propietarios de comercios en la zona,
quienes afirman poseer una afluencia significativa de clientes con mayor auge
en ocasiones que la comuna realiza actividades culturales, religiosas, entre

otras que les resulta en beneficio para el comercio de sus productos.

1.1 Caracteristicas Generales del Consumidor

La muestra poblacional considerada para la investigacion esta conformada por
hombres y mujeres que fuesen habitantes de la zona, visitantes locales o
turistas del extranjero, el rango de edad mas representativo oscila entre los 18 a
40 afos entre los encuestados. En cuanto a las personas econdémicamente
activas mas de la mitad afirmaron poseer trabajo, es posible deducir que existe
una considerable poblacion que estaria en condiciones para pagar por un

servicio de alimentos en el supuesto de crearse un nuevo restaurante.
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1.2 Conocimiento del Producto

Dado a la peculiaridad del negocio que se pretende establecer, se requirio
indagar la nocion de los consumidores hacia el tipo de comida espafiola, la
mayoria desconoce de lo que se trata y un poco mas de un tercio indicd si
saber acerca de ello, de igual forma sucedio al preguntar sobre el concepto de
miniporciones, lo cual manifiesta que se deberd reforzar en comunicacion
publicitaria el enfoque del negocio; para comprender a totalidad la intuicion que
poseian las personas del término se listaron tres ideas con la finalidad de
verificar la asociacion, mas de la mitad lo considero correctamente de acuerdo a
la idea del negocio como una pieza pequefia, seguido de ello otros lo entienden

como una degustacion y en menor proporcion lo relacioné a un bocadillo.

Para profundizar en cuanto al rubro se presentaron diversos comercios que
ofrecen esa categoria de alimentos algunos de ellos pertenecientes a la zona y
se obtuvieron significativos resultados de reconocimiento de locales, tal fue el
caso del negocio la Barceloneta, mayor parte de los encuestados si lo conocen
a diferencia de Andalucia y OIlé, con lo que se constatdé que a primera instancia
las personas no saben al respecto de la comida tipo espafiola pero al
mostrarles imagenes de negocios dedicados a este tipo de producto si existe

cierta recordacién y asociacion.

Al momento de identificar la disponibilidad de los consumidores respecto a un
nuevo restaurante de esa naturaleza cerca del total de la poblacién encuestada
afirmo si estar dispuesto a visitarlo, lo cual indica que a las personas les podria
llamar la atencion vy tendrian la disposicion de acercarse a conocer un nuevo

comercio.



67

1.3 Gustos y Preferencias.

Los resultados de las preguntas 14 y 15 contenidas en el Cuestionario dirigido a
Turistas y habitantes del Casco Urbano del Municipio Antiguo Cuscatlan (Ver
Anexo N°3), muestran los principales aspectos considerados por los
encuestados que mas valoran y que influyen en el nivel de satisfaccion, al

momento de considerar acudir a cierto local de servicio los cuales fueron:

+ Calidad de la Comida
Ubicacion accesible
Popularidad del negocio
Parqueo

Amabilidad.

Tiempo de atencion.

-+ + & &

La razén de ser de un restaurante son los alimentos que ofrece, desde la
preparacién, el cuidado en la seleccion de los proveedores hasta la
presentacion del producto final, es por ello que la calidad de éstos es relevante
y también establece la posicién del negocio frente a su competencia. Por otra
parte la eleccién de la ubicacion tanto para personas que se conducen en
vehiculo o utilizan transporte publico, es valorada en gran parte, asi como las
referencias cercanas sean faciles y comprensibles, es decir que tenga vias

alternas para llegar.

Cuando las personas comen fuera de casa la eleccibn de cierto lugar
dependera tanto de otras experiencias pasadas que para ellos valdria la pena
regresar, aunque también en muchas de las ocasiones se dejan guiar por
recomendaciones de otros y primeras sensaciones es por ello que la

popularidad es notable para el consumidor.
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Los clientes ya no s6lo toman en cuenta los precios de los productos, ademas
van a decidir donde comprar de acuerdo a la manera en como son tratados en
los establecimientos, la calidad de los alimentos y del servicio recibido, desde
el tiempo que debe esperar para ser atendido y para recibir su orden, la
amabilidad, ese factor intangible con la que el empleado saluda, trata y habla al

cliente arroj6 la mayor ponderacién de apreciacion.

Otro elemento que la muestra poblacional destac6é importancia fue la
disponibilidad de estacionamiento, aspecto que si bien parece ser comun para
todos o la mayoria de locales es que existen parqueos alrededor del parque
central y la comuna brinda seguridad con apoyo del cuerpo de agentes

metropolitanos.

Para conocer mas sobre la intencidbn de compra se indago6 referente a la
preferencia de horarios y dias de semana que frecuentan salir de sus hogares,
los tiempos predilectos son de 12 del mediodia a 3 de la tarde y de 4pm a 7 de
la noche. La mayor cantidad de encuestados los dias que prefieren salir a
comer son los fines de semana y en segunda posicion corresponde a el dia

viernes.

De los establecimientos tales como restaurantes de comida tipica, rapida, china
y mexicana, se consulto la frecuencia de visita, en primer lugar la comida tipica
representa el favorito por los consumidores, seguido la comida rapida, la

categoria mexicana y china son los que las personas menos les atrae.

Partiendo de ello se puede determinar que gran parte de la muestra se siente
mas atraida por la comida tradicional local, lo cual representaria un gran reto,
pero cabe destacar la buena aceptacion que las personas expresaron de acudir

a un nuevo sitio.
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1.4 Proyeccioén de la Demanda

Segun el Censo VI de Poblacion y Vivienda del afio 2007, el municipio de
Antiguo Cuscatlan posee 20.480 habitantes, de acuerdo a éstos y a los niveles
de aceptacion de la muestra encuestada, se considera que aproximadamente el

35% equivalente a 7,168 personas conformara la demanda potencial.

Para estimar la capacidad productiva que el local deberia proveer se elabord un
cuadro reflejando los datos porcentuales que se consideran sean la demanda
mensual, dichas proporciones fueron analizadas por el nivel de actividad,
eventos, exposiciones, celebraciones de diversa indole que la municipalidad

organiza a través de:

R/
A X4

El comité de Festejos

>

» Comité de promocion sociocultural

L)

e

AS

Biblioteca Municipal

o

» Instituciones educativas de arte, colegios, escuelas 6 universidades

DS

» Concejo municipal y

X/
o

Asociaciones de Artesanos

Se estima una mayor cantidad de clientes que visiten el restaurante durante los
meses de abril, agosto y diciembre ya que se observa que la municipalidad
organiza un mayor auge de actividades tales como eventos culturales asi como
sus tradicionales festivales gastrondmicos, fiestas patronales, agregado a ello el

incremento de visitantes extranjeros por ser temporadas vacacionales.
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Es asi como se distribuy6 la proyeccion de demanda, segun el siguiente detalle:

Cuadro N° 4 Calculo de la Demanda Potencial

Proyeccion Demanda Distribucion .. . . s
de Clientes Actividades mas representativas del Municipio.
Porcentual )
Potenciales
Enero 6% 430 * Visita Reyes Magos. » Festival gastrondmico
s Festival de la Amistad. = Tardes cuscatlecas concurso se
disfraces de mascotas Febrero. = Festival gastronomico
Febrero 10% 717 internacional Febrero
Marzo 6% 430 s Festivales gastronomicos. = Exposiciones Culturales
s Concurso de Alfombras Semana Santa. * Tardes
Abril 12% 860 Cuscatlecas los Domingos del mes Abril
Mayo 6% 430 s Celebracion mes de la Madre
Junio 6% 430 Tardes Cuscatlecas los Domingos del mes
Julio 6% 430 s Festival del Maiz
s Tardes Cuscatlecas los Domingos del mes
Agosto 10% 717 = Festival gastrondomico Agosto
* Festival Civico
Septiembre| 8% 573 s Feria Puehlos Vivos » Festival Bandas de Paz
s Celebracion del nifio y la nifia. » Dia de la raza. » Festival
Octubre 8% 573 Gastronomico Octubre
Noviembre| 7% 502 * Tardes Cuscatlecas los Domingos del mes
Sefiora de Guadalupe, en la Basilica de Nuestra Sefiora de
Guadalupe.
s |os festejos de Antiguo Cuscatlan son dedicados a los
Santos Nifios Inocentes y se celebran el 28 de diciembre.
s Danzas Modernas.
s Desfile de correo.
s Conciertos
Diciembre 15% 1075 * Cuentos de Navidad Teatro Hamlet
Totales 100% 7168

Fuente: Demanda Porcentual Anual elaborado por el equipo de investigacion.
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2. Andlisis de la Oferta Actual

Por medio de la observacion directa y el uso de entrevistas por parte del equipo
se obtuvieron los resultados siguientes: existe una diversidad de
establecimientos de alimentos formales e informales desde el tipo tradicional
salvadorefia hasta la conocida comida rapida, mexicana y en menor
representacion la comida tipo espafiola. Motivo por el cual se puede afirmar que
el mercado de alimentos por el origen de procedencia y de caracteristicas
especiales no se encuentra acaparado dejando espacio a la introduccién de

nuevos productos al mercado local.

2.1 Anélisis de Precios

La variable precio se trata en las preguntas 9, 10 y 23 del Cuestionario dirigido
a Turistas y habitantes del Casco Urbano del Municipio Antiguo Cuscatlan (Ver
en Anexo N°3). En la primera se sonde6 la consideracion de precios que
ofrecen algunos locales en el sector, siendo la comida rapida y tipica las que
parecen ser mas accesibles al bolsillo de los consumidores.

Ademas se plantearon rangos de dinero del que disponen los clientes a pagar
por un menu personal, cerca de la mitad de los encuestados afirmé que su
poder adquisitivo oscila los $4-$6 ddélares y en considerable proporcion entre $7
a $9 délares respectivamente, eso arroja informacion util respecto a la cantidad
de dinero que estarian dispuestos a pagar por un menu de comida individual.
Para la tercera pregunta se buscaba conocer el elemento que atrae mas para ir
a un nuevo restaurante, siendo la variedad en el menua y el factor precio las

variables de mayor importancia para las personas.
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2.2 Localizaciéon de un Restaurante.

Es con toda seguridad uno de los factores que mas influiran en los resultados
futuros del negocio. Por ello se debe encontrar un sitio que posea alto trafico de
personas Yy permita acercar lo maximo posible el puablico objetivo al

establecimiento, asi como los siguientes aspectos:

+ Ubicacion que minimice el desplazamiento y esfuerzo del publico objetivo

al que se desea dirigir.

+ Caracteristicas fisicas apropiadas para el tipo de restaurante que se
quiere desarrollar: dimension, entrada, fachada y visibilidad.

+ Reglamentaciones municipales sobre salidas de humo, seguridad

publica, recogidas de basuras, etc.
4+ Minimas inversiones derivadas de adecuacion o remodelacion.

+ Un entorno que presente facilidades a los clientes potenciales y tenga

capacidad de atraccion: parqueo, transporte publico, seguridad.

Se plantearon 3 opciones de sitios en donde podria ubicarse un nuevo negocio
de alimentos en el municipio, mas de la mitad de los encuestados preferiria que
se situara aledafio al parque central del casco urbano, en segunda instancia
seleccionaron el Centro comercial Plaza del Sol y como ultima opcién el Centro
Comercial Plaza Cuscatlan, todas las alternativas reinen unas mas que otras
las caracteristicas que se requieren, si bien la disponibilidad de locales
aledafios al parque segun se observo son menores, las otras dos alternativas

se encuentran cercanas lo que no representaria desventaja alguna.
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2.3 Andlisis de la Competencia.

Considerando como competencia todos aquellos comerciantes de alimentos
existentes en la zona del centro de Antiguo Cuscatlan y sus alrededores
destaca entre ellos como competidor directo el restaurante llamado “La
Barceloneta”, con la finalidad de saber sobre la popularidad de ese y otros
comercios que se dedican a la elaboracion del tipo de comida espafiola, en la
pregunta 4 del Cuestionario dirigido a Turistas y habitantes del Casco Urbano
(Ver en Anexo N°3) cerca de la mitad de la muestra afirmé si conocer el
comercio La Barceloneta, menos de un tercio aseveraron estar al tanto de la

existencia de negocios como Tapas &Cafias, Andalucia y Olé y Las Tapas.

Se puede determinar que los encuestados son poco conocedores de esa
categoria de negocios lo cual podria representar en una ventaja hacia la
apertura de un restaurante en la zona con el aprovechamiento en el uso de
medios de publicidad idoneos que contribuyan a que se extienda la voz y noticia
sobre un nuevo comercio. Para detectar que establecimientos son los que las
personas prefieren visitar, se fijaron algunas categorias de establecimientos,
resultado de ello los locales de comida tipica y rapida son los predilectos, la
comida china y mexicana son menos frecuentados por los clientes ademas de

ser un dato verificado durante el tiempo de observacion.

En cuanto a la reputacion y satisfaccion de la clientela de esos comercios
parecen tener buena apreciacion del tipo de comida que ofrecen en el sector,
con lo cual existe una oportunidad de mejora para proveer de un producto que
eleve las expectativas en los gustos de las personas; respecto a los horarios de

atencion se observdé que de acuerdo al tipo de producto que ofrecen asi
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adecuan los rangos de tiempo para prestar el servicio, para los clientes
potenciales a partir de las 4:00 de la tarde a las 7:00 de la noche es el horario
gue optarian mas, esos dos lapsos de tiempo son aprovechables ya que en
ambos se ubican tiempos de comida principales que usualmente se acostumbra

pasar con familia, amigos o por trabajo.

Los trabajos de publicidad que se observé son limitados en su mayoria a la
colocacion de un rotulo en la fachada principal y por el boca a boca de las
personas, en cambio si se notd una considerable exposicidn en medios sociales
como es internet, las empresas utilizan esta herramienta para que el publico
tenga de inmediato informacién de precios, promociones o novedades en el
menu, lo cual seria recomendable crear para el nuevo negocio asi como darse

a conocer por medio de hojas volantes o perifoneo.

3. Mezcla de Mercado

3.1 Producto

Que las personas conozcan del producto repercute en el proceso de
clasificacion y de consideracion de compra, por ello se realizaron interrogantes
referentes a la nocién que tienen las personas de la comida espafiola y si
conocian el término mini porciones o la idea que les generaba a los

consumidores.

Se establecio que en promedio un tercio saben qué es, y si la han consumido,
en cuanto al enfoque de porciones pequefas, para ello se listaron posibles

opciones y mas de la mitad de la muestra lo asimilan a una pieza pequefia lo
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cual es favorable a la idea del negocio, el siguiente porcentaje mas proximo lo
asemeja a que es una degustacion y el resto que simplemente es un bocadillo
lo cual es considerado como un aperitivo antes del plato fuerte. Para que se
eviten confusiones se deben de aprovechar los recursos en comunicacion y
publicidad para que los clientes potenciales estén correctamente informados del
producto que se desea ofrecer.

3.2 Precio

Para los encuestados los locales que brindan precios mas econémicos fueron
los que ofertan comida tipica o rapida, ademas en un aproximado de dinero por
el que estarian dispuestos a pagar por un menu personal (Ver Anexo N°3
Pregunta N° 10), las cifras de $4 a $9 representaron cerca del 75% en
aceptacion, lo cual arroja un dato importante a considerar al momento de fijar

proyecciones.

Ademas se indago6 sobre elementos que ayudan a tomar la decisiébn o que son
factores que atraen para visitar un nuevo comercio, la variedad en el menu fue
la principal y el precio se posicioné en segundo lugar, se podria determinar que
para el mercado de los alimentos las personas son muy susceptibles para

acudir a un establecimiento que mantenga precios econémicos o moderados.

3.3 Promocién

Las acciones dirigidas a estimular las ventas por parte de los comercios de la
zona segun la observacion directa realizada son mas notables por temporadas
en las cuales la municipalidad realiza actividades culturales o religiosas.

Ademas de acuerdo a los comentarios expuestos en las entrevistas a
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propietarios 0 encargados directos de algunos negocios, indicaron que la
herramienta que mas se utiliza para dar a conocer sobre promociones
especiales son las cuentas de Facebook en la cual interactian con los

seguidores de esa red social.

3.4 Plaza

Durante la investigacion se observd que los medios por los cuales los
consumidores adquieren los alimentos, son directamente acudiendo a los

restaurantes, cafeterias.

La ubicacién estratégica del proyecto sera en un sitio que se encuentre en los
alrededores del parque central lo cual facilitar4 el acceso para los visitantes,

transeudntes asi como identificarlo y consumir en él.

4. Andlisis Modelo de las 5 Fuerzas de Michael Porter aplicado sobre la

factibilidad en la apertura de un Restaurante.

1. Rivalidad entre empresas competidoras.

En este sector la rivalidad es enorme porque hay muchas familias, empresas
gue compiten directamente en la misma industria y han logrado superar las
barreras de entrada y que deciden incursionar en este tipo de negocios, desde
establecer una venta informal desde sus casas hasta existir comercios

formales, y esta es la principal causa que exista diversidad de precios.

% Existe una gran cantidad de puestos, negocios de comida establecidos
en los alrededores del parque central del municipio y en centros

comerciales quienes representarian los rivales mas cercanos.
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El producto que se ha observado es mas comercializado en la zona son

las pupusas.

Muchos de los comercios formales poseen sucursales en otros lugares,

lo cual equivale a una ventaja de posicionamiento.

El competidor directo en el sitio, respecto al producto que ofrece es el

restaurante la Barceloneta.

Se observa poca agresividad en publicidad tradicional entre empresas

competidoras.

El auge de los medios de informacidon mediante nuevas tecnologias

permite tener un acercamiento inmediato con el cliente.

Algunos competidores ofrecen servicios de valor agregado como es el

caso de las entregas a domicilio que no realizan muchos otros.

La ventaja de los competidores actuales es que ya tienen cierto tiempo
en el mercado y, en consecuencia, una determinada experiencia, cierta

posicion en la mente del consumidor.

2. Entrada potencial de nuevos competidores.

Como en este rubro los requisitos de entrada son relativamente bajos, muchas
personas o familias podrian intentar acceder a él, de manera que se podria
determinar que si habria una  considerada cantidad de competidores

potenciales.

Podrian existir nuevos competidores en la zona que posean experiencia
en el tiempo de operar sean franquicias y cuenten con recursos

publicitarios importantes.
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% Muchos de los nuevos comercios potenciales pueden obtener provecho o
desventaja de la lealtad firme o no de los clientes por las preferencias de

marca.

X/

% Algunas empresas nuevas en el municipio entrarian a la industria con

marcadas ventajas en coste.

+ La capacidad de ofertar diversidad y variedad que resulte de mayor
atractivo a los clientes.

3. Desarrollo potencial de productos sustitutos.

Se consideran los cafetines, pupuserias, restaurantes quienes se convierten en

una opcion alimenticia para las personas.

Las presiones que surgirian de estos aumentan por dos motivos, el primero la
cercania de todos, segundo conforme el precio declina o bien el costo por el

cambio de cliente se reduce.

% Un punto que prioriz6 la mayor parte de encuestados fue la sensibilidad
al tema de precios, en el rubro de los alimentos no siempre el
consumidor se lanza a comprar el producto sustitutivo por razones de

coste.

Por ello la relacién de confianza del consumidor con el proveedor de
este tipo de bien es mayor, en ocasiones prefieren pagar mas por algo
que ya conocen, debido a ello incrementar la confianza podria obtenerse
mediante el adecuado uso de las medidas de higiene, la satisfaccién de

los clientes en sus de necesidades de atencién y servicio.
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Amenaza que los productos sustitutos existentes sean innovados o

vistos al cliente con una nueva cara.

Prestar atencion las amenazas de dichos bienes y mantenerse atentos a

la propension del comprador a sustituir.

Hacer hincapié en los niveles percibidos de diferenciacion informando a
los consumidores las caracteristicas especiales del producto que se

ofertara.

Marcar ventaja en la originalidad para el empleo de los insumos hacia el

cliente.

La fortaleza competitiva de estos productos se mide mejor por los planes
que tienen las empresas para aumentar su capacidad y penetracion en el

mercado.

4. Poder de negociacion de los consumidores

Representan una fuerza importante ya que el éxito de un negocio depende
directamente de éstos sin intermediarios por ello es vital conservar la clientela,
el sector en el cual se aspira establecer el nuevo restaurante permite que exista

una alta concentracion de personas por ende la intensidad de compra es mayor.

En esta fuerza se considera importante los siguientes aspectos:

Estimular la demanda de los segmentos potenciales mediante ofertas

selectivas para disminuir la sensibilidad del comprador al precio.

Facilidades del cliente de cambiar de empresa, frente a la diversidad de

establecimientos de alimentos.
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% Los consumidores prefieren estan bien informados acerca de los
productos, precios para ello se podria recurrir a publicidad en medios

tradicionales y nuevas tecnologias.

% Captar un mayor niamero de clientes u obtener una mayor lealtad de

éstos, dando a conocer la diferenciacion del producto a ofertar.

% Nivelar el poder de negociacion de los consumidores en la busqueda de
ofrecer servicios de valor agregado que aumente a suplir sus

necesidades.

5. Poder de negociacién de los proveedores

Existe una gran diversidad de proveedores para todas las necesidades del
negocio en cuanto a la industria alimenticia, a diferencia de la menor oferta de

comida tipo espafiola en el sector.

Representa una oportunidad especificamente para el rubro que se pretende
incursionar se observa que se encuentran muchos suministradores que podrian

suplir la necesidad del comercio.

s Tanto los proveedores como los productores deben ayudarse
mutuamente con precios razonables, mejor calidad, entregas a tiempo y

costos de inventario reducidos en beneficio de todos.

< Recurrir al mejor precio en productos perecederos con las opciones de

compra en el mercado mayorista.
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% Contemplar la posibilidad de adquirir la materia prima a través de los
grandes distribuidores nacionales para poder mantener ciertas lineas de

crédito.

% Cotizar con varios proveedores y otorgar la compra al que mejores

condiciones de precio, entrega y calidad ofrezca.

4.1 Interpretacion de resultados del analisis de Michael Porter

Dentro del analisis del entorno sectorial en el Municipio de Antiguo Cuscatlan,
se puede determinar como el grado de rivalidad entre las empresas que
compiten suele aumentar conforme los competidores se van igualando en
tamafio y capacidad, ademas cuando la reduccién de precios resulta comun,
ésta también incrementa cuando los consumidores pueden cambiar de una
marca, de acudir a un comercio a otro con facilidad, asimismo cuando las

empresas difieren en cuanto a estrategias, origen y cultura de servicio.

Siempre que exista la posibilidad de que ofertantes nuevos entren en una
industria particular sin gran dificultad, aumentara la intensidad de la
competencia entre las empresas. Asi pues, todo ello puede influir en la

necesidad de obtener mejor tecnologia y conocimientos especializados.

Aspectos como la falta de experiencia, la sélida lealtad del cliente, la clara
preferencia por una marca o por el simple hecho de algo conocido, el capital
requerido, las politicas reguladoras de la comuna o de diversas instituciones
inherentes al establecimiento de un negocio influyen directamente en la
intensidad o no de la competencia y del poder que adquieran los consumidores

0 proveedores.
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G. ALCANCES Y LIMITACIONES

1. ALCANCES

+ Con la elaboracion de la investigacion se pretende brindar una guia para
la realizacion del proyecto y una orientacion en la toma de decision
pertinente.

+ De implementarse el negocio traeria consigo un atractivo mas a la zona
de Antiguo Cuscatlan, por contar con un lugar pionero en la elaboracién
de productos alimenticios con caracteristicas innovadoras que la

distingan.

+ Con la creacion del restaurante las familias asociadas tendran una
oportunidad de participacién laboral y un ingreso econémico extra para

sustentar sus necesidades.

+ Se pretende trascender de la oferta que los comercios fuertes de la zona
ofrecen en su mayoria comida tipica nacional a una nueva idea en la

presentacion y elaboracion de alimentos.

+ A partir de la informacion obtenida en el trabajo de campo se elaboré un
analisis comparativo de las principales fuerzas competitivas que

afrontaria la apertura de un restaurante.
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* El reporte de los resultados es expresado de manera objetiva mediante

instrumentos demostrados ser validos y confiables en la investigacion.

2. LIMITACIONES

+ Existe escaza informacion de estudios realizados anteriormente sobre el

tema de investigacion.

+ Se evidencia falta de conocimiento por parte de las personas que
conformarian el mercado potencial, referente el tipo de comida que se

pretende ofertar.

+ En el desarrollo de las entrevistas a propietarios de restaurantes
aledafios al casco urbano del municipio se obtuvo una disminucion de
aceptacion y colaboracion en realizarla, a diferencia de las encuestas

dirigidas a los habitantes y turistas.

+ La decision de la implementacion del proyecto finalizado queda a

discrecion del socio principal.

+ Una de las limitantes que se presentd constantemente en el desarrollo
del trabajo en campo fue el factor tiempo, sin embargo se logr6 el

objetivo que era investigar el tema de interés.
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H. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1. CONCLUSIONES

+ El comercio de comida con especialidad por el pais de origen se
encuentra en un estado poco aprovechado, debido a que existe un Unico
proveedor en el casco urbano del municipio, el cual es el segmento meta

del proyecto.

+ De establecerse un nuevo negocio de acuerdo a la preferencia de la
mayoria de las personas que se ubique aledafio al parque, partiendo de
ese resultado se observd que existe una escasa oferta de locales
disponibles para alquilar en los alrededores de dicha zona y que algunos
de ellos no cuentan con un espacio demasiado amplio, debido a eso

podria provocar que la oferta no acapare la demanda.

+ El municipio de Antiguo Cuscatlan se ha caracterizado por ser una zona
con un alto auge comercial y turistico genera las condiciones favorables
para incursionar en un nuevo establecimiento de venta de alimentos pero
también se encuentra en desventaja por un competidor directo y otros

gue ofrecen productos sustitutos.

+ Se determiné que en promedio un tercio de la muestra encuestada
conoce el tipo de comida espafiola lo cual representa una grave
desventaja ya que en el inicio de las operaciones el local puede pasar
desapercibido ante los clientes potenciales o generar poco interés por el

poco conocimiento del mismo.
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2. RECOMENDACIONES

+ Aprovechar la disponibilidad de espacio en el mercado para la apertura
de un restaurante que brinde una nueva opcion en gastronomia para los

habitantes locales y turistas que visitan el municipio.

+ Se recomienda que si al finalizar el proyecto la decisién de implementarlo
sea positiva, se recurra de inmediato a la biusqueda de un local que se
encuentre en primer opcion en la zona que mejor fue aceptada por los
encuestados, al conseguirlo se firme un contrato de arrendamiento para

un plazo definido.

+ Ante la gran cantidad de establecimientos que ofrecen diversidad de
alimentos, se propone proveer al cliente de un producto en una buena
relacion de calidad y precio, ademas crear publicidad enfocada a dar a
conocer el nuevo negocio en medios tradicionales y nuevas tecnologias
como crear un perfil en redes sociales, sitio web del restaurante asi como
la distribucion de hojas volantes, afiches informativos en el municipio y

zonas aledafas al parque del casco urbano.

+ Realizar en la medida de lo posible una considerable inversion
publicitaria para que las personas se enteren del comercio, una vez que
acudan fidelizarlos mediante el desarrollo y levantamiento de una base
de datos a través de Facebook o via correo electrénico para mantenerlos

informados sobre descuentos o promociones.
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CAPITULO Il

PROPUESTA DE FACTIBILIDAD TECNICO ECONOMICO QUE
PROPORCIONE INFORMACION PARA LA APERTURA DE UN
RESTAURANTE DE COMIDA TIPO ESPANOLA CON CARACTERISTICAS DE
MINIPORCIONES EN EL MUNICIPIO DE ANTIGUO CUSCATLAN
DEPARTAMENTO DE LA LIBERTAD.

A. IMPORTANCIA

Bajo la influencia de un ambiente dinamico en el que gira la industria de
restaurantes en la zona y ante la posibilidad en la implementacion de uno nuevo
en ese rubro, se hace relevante proponer los lineamientos técnicos, econémicos
y financieros de manera que se tenga la certeza que el negocio se

desempefiard correctamente y ademas producira ganancias.

La propuesta se fundamenta en tres pilares, el primero consistira en facilitar las
diferentes estrategias para aprovechar las oportunidades detectadas que se
presentan en el entorno, el segundo permitira identificar los requerimientos en
recursos, estructura organizativa, instalaciones, tamafio idoneo asi como las
necesidades de inversion y financiamiento. En tercer lugar se realizaran las
proyecciones de ingresos y egresos que se esperaria produzca las operaciones
de este, asi como el célculo de los respectivos indicadores financieros para
conocer el tiempo de recuperacion de la inversion y que a su vez sirvan de

parametro a los dirigentes en la toma de decision futura.
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B. OBJETIVOS DE LA PROPUESTA

GENERAL

1. Elaborar una propuesta que determine los requerimientos técnicos y

econOmicos necesarios para la creacion de un nuevo restaurante.

ESPECIFICOS

1. Establecer los criterios asi como también la evaluacion financiera que

requerira el proyecto y que ayuden a la toma de decisiones futuras.

2. Disefar estrategias de mercado que se adapten al entorno asi como a las
necesidades de los clientes potenciales y que permitan el crecimiento del

negocio.

3. Determinar la inversibn econdémica inherente para la apertura de un
restaurante y sus respectivas proyecciones para establecer su sostenibilidad en

el tiempo.

C. AREA DE MERCADO PROPUESTA

1. Mezcla de Mercado

A continuacion se presentan las caracteristicas de cada uno de los elementos
de mercado que se conciben necesarios para dar inicio a las operaciones de un
restaurante. Ademas se realiza una propuesta para que a mediano plazo se

adicionen nuevos platillos los cuales se muestran en el Anexo N° 37.
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1.1 Producto

La comida espafiola posee una extensa variedad de platillos, basados
principalmente en mariscos, embutidos y arroces, para dicho proyecto se
seleccionaron 5 tipos de comida que combinados conformaran 3 menus a
escoger los cuales son mas representativos y populares de dicho pais, de esta
forma se espera lograr satisfacer los diferentes gustos de las personas, ademas
incluyen ingredientes que gozan de aceptacion, son conocidos por el paladar de
los salvadorefios y su obtencion no representa dificultad alguna en la zona.. A
continuacion se muestran las opciones que compondran el menu para los

futuros clientes del establecimiento:

Figura N° 7 Propuesta de Platillos para Menu

Salmorejo
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Croquetas

Paella

Fuente: Propuesta de Menu elaborada por equipo investigador.

Para facilitar la decision de las personas al seleccionar la comida, se
conformaron 3 opciones de menu que combinan un tipo de crema y varia con
porciones sélidas, a continuacion se presenta la forma en que se dispuso la

oferta del restaurante.

Cuadro N°5 Propuesta de Menus a ofertar en el Restaurante.

Menua 1 Menu 2 Menu 3
Croquetas Paella Montadito Serrano
Salmorejo Salmorejo Salmorejo

Tortilla espafiola | Tortilla espafiola Croguetas

Fuente: Elaborado por equipo investigador.
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La lista de productos seran mostrados a los consumidores mediante un menu
en el cual se describe brevemente algunos de los principales ingredientes que

lo componen.

Figura N°8. Modelo de Menu Propuesto para el Funcionamiento del

Restaurante.

bz

e

MENU

Flatillo N*1

Combinacén de tres bolitas de masa
rellenas de un picadille de jamén serrano,
Bl acompatiade de una exguisitt crema de
Bl tomate con aceite de oliva ¥ una pordén de
fl 12 tradicional tortilla espafiola.

Bl Soda o Te Helado

il Precio §7.04

8l Platillo N°2

Bl Delicicsa crema de tomate con aceite de
Bl cliva mds una pordin de tortilla espafiola ¥
Bl 13 exquisita paella elaborada sobre una base
de arroz com un mix de mariscos, pollo,
chorizo ¥ vegeales.

Zoda o Te Helado

Precio 57.13

Platillo N3

Saborea una rebanada de pan baguette
servido sobre lascas de jamin de cerdo ¥
serrano, una porcon de crema de tomate
com aceite de oliva mas unas delidosas
bolitas de masa rellenas de un picadille de
jamin serrano.

Soda o Te Helado

Precio 57.19

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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1.2 Precio

Cada platillo varia de tipo de comida con el propésito que las personas puedan
degustar todas las opciones que se ofrece, se establecieron precios
diferenciados para cada uno, sin embargo el rango de diferencia de uno a otro
es minima, esto a su vez facilitar4 la decisiobn de compra ya que obtendran
platillos con un precio ajustado a la capacidad de desembolso tal como se
determind en el estudio de mercado realizado en la zona. En el siguiente cuadro

se presentan los precios propuestos.

Cuadro N°6 Precios de venta proyectados por menu

Meni1 |Ano1y2| Afios 3-5| Meni2 |[Ano1y2| Ahos 3-5 | Menui3 | Ao 1y2| Aios 3-5

Precio Precio Precio

Croqueta Paella Montadito
Serrano

Salmorejo| $ 7.04| $ 7.40|Samorejo| $ 7.13| $ 7.45|Salmorejo| $ 7.19($ 755

Tortilla Tortilla

espafiola Espafiola Croqueta

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

De esta forma se proporcionara a los consumidores opciones de comida

diferentes.

1.3 Plaza

El punto de venta propuesto estara ubicado en las cercanias del parque central
de Antiguo Cuscatlan, en donde los alimentos podran ser adquiridos y
consumirlos en el lugar o para llevar. Estando situado a un costado de otros
cafetines o comercios es totalmente accesible para la poblacién que acude

caminando, en automoévil o mediante transporte publico.
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1.4 Promocién

Se realizara una serie de actividades para informar respecto a la tematica del
negocio con la incursion en servicio de alimentos en miniporciones, asi como el

tipo de comida que se estara ofreciendo en el nuevo restaurante.

Algunos de los principales medios que se estara utilizando son los siguientes:

+ PAagina de Red Social en Facebook
+ Afiches

+ Hojas Volantes

Ademas de persuadir a las personas para que acudan al negocio y consuman
del producto, se propondran acciones de publicidad y promocion que estimulen

a una venta posterior, los cuales se especificaran mas adelante.

D. PROPUESTA ESTRATEGICA DE MERCADEO

1. Estrategias de Publicidad

Constituiran las actividades sugeridas para dar a conocer el nuevo negocio en
el municipio de Antiguo Cuscatlan y derivado a ello genere las ventas

proyectadas.

1.1 Descripcion de la Estrategia de Publicidad para el Restaurante

Se elaboraran acciones para dirigir la publicidad hacia los consumidores finales
dando a conocer lo novedoso en ofrecer comida que es preparada y procedente

de una cultura diferente, asi como la originalidad en el servicio de comida en
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miniporciones, y resaltar el buen sabor que deleitara el paladar al probar los

platillos.

1.2 Objetivo

Dar a conocer el nuevo comercio e incentivar las visitas de consumidores

finales para alcanzar el nivel de ventas, disefiando estrategias publicitarias

efectivas dirigidas e este mercado.

1.3 Estrategias Propuestas para el Restaurante

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

Distribuir hojas volantes para crear expectacion y divulgar la noticia
previa aperturay posterior a ésta.

Se colocaran afiches en los alrededores del parque asi como en los
centros comerciales cercanos a éste, que llamen la atencién e informen

al publico respecto a la apertura del negocio.

Se creara un perfil de redes sociales para anunciar informacion relevante
como la direccién, de esa manera facilitar a clientes potenciales la
ubicacion del mismo, asi como informar respecto a los horarios de

atencion.

Se utilizard& como medio para compartir imagenes del local, de los
platillos, también para anunciar las actividades que se llevan a cabo en la
zona para captar mayor atencion e inducir la venta de platillos en el

restaurante.
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A continuacion se presentan modelos de material publicitario que se sugiere

utilizar para dar a conocer el restaurante:

Figura N° 9 Hoja Volante Propuesta para el Restaurante

¢ TA PRUBASTE ESTAY DELICIAS?

Si aim mo lo has hecho te imvitamos a que comozcas el muevo
Restaurante, donde siempre encomtraras algo diferente y de
gran sabor.

Fuente: Disefio elaborado por el equipo investigador.

Figura N° 10 Perfil de Facebook Propuesto para el Restaurante

facebook

'a Busca personas, lugares y cosas

i Biografia Informacion Fotos Opiniones Mas -  PUBUCACORES DELA PAGIA >
ﬁ A 12 528 personas 'es QUSIa s Publicacién || Foto ] video g Rafs Colecho
7071 personas han estado aqu . 4 VT 30 2502 rOMOCSr D3 0o 0e
Ve sosy Comerty 00

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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Figura N° 11 Modelo de Afiche Publicitario para el Restaurante

. [PROXIMAMENTE!

VIERNES 16 DE MARIO A
PARTIR DE 1AS 6:00PM

e

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

2. Estrategias de Promocién

Consistira en ofrecer al consumidor incentivos mediante acciones creativas que

estimulen la participacion activa de los mismos por consumo.

2.1 Descripcion de la estrategia de promocion

Se disefiara el modelo de cliente frecuente basado en premiar por el consumo
de aquellas personas que acudan al establecimiento con periodicidad,
detallando referente a plazos, indicadores y tiempo de duracion en los cuales

los clientes alcanzaran los niveles de compra deseados.
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2.2 Objetivo

Incrementar el nivel de ventas y estimular las visitas de clientes por

medio de un plan de lealtad por consumo.

2.3 Estrategias propuestas

Creacion de una base de datos de consumidores, primeramente se
elaborara una ficha en excel, la cual contendra los siguientes campos:
nombres, apellidos, departamento de residencia, y el correo electrénico
del cliente, de esa manera se llevara un control de quienes de esos
clientes adquieran la tarjeta frecuente, ademas se utilizarda como medio
para informar via e-mail acerca de otras promociones a las que puedan

obtener.

Se elaboraran las tarjetas de cliente frecuente las cuales a su vez seran
totalmente gratuita de adquirir, se otorgardn con su respectivo nimero
correlativo a fin de tener un mayor control de emision y canje de premio
ya que al momento de que una persona reclame su menu gratuito

devolvera la tarjeta con los sellos completos.

Divulgacion del plan de cliente frecuente entre los consumidores en lo
gue respecta a como funciona y los premios que puede alcanzar por
preferir el restaurante, también se hara mediante el uso de la pagina de
Facebook del restaurante que contenga toda la informacion referente al

programa.
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Se presenta modelo de la tarjeta cliente frecuente propuesta mediante la cual
los clientes podran realizar los canjes respectivos.

Figura N° 12 Formato de Tarjeta de Cliente Frecuente

Acumula 10 sellos y en tu proxima visita canjea 1 menu gratis.

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

2.4 Funcionamiento Plan para Clientes Frecuentes

Sera sencillo de comprender para los clientes, ademas como punto central sera
hacer sentir que al comprar forman parte de un grupo selecto y con beneficios
que no todos los comercios de la zona ofrecen, lo cual mantendra a las

personas interesadas en el negocio durante los afios venideros.



A continuacién se presenta una descripcion del mismo en el siguiente cuadro:

Cuadro Ne 7 Descripcion de funcionamiento de Plan para Clientes Frecuentes:

Tarjeta Cliente Frecuente

Descripcion

Cliente Frecuente

Accidén
Creacion de plan de
lealtad denominado

"cliente frecuente"” en el
gue se obtendra un sello

por consumo.

Con el propésito de
ofrecer un beneficio y
mantener interesados
a los consumidores por

la oferta.

Indicador

5 Sellos aplicaran por
consumo de menu para 1
persona. 5 Sellos
aplicaran por consumo
minimo de 2 personas.
El sello ndmero 11
representara la eleccion
gratuita de 1 platillo
individual.

Rangos de consumo

individual y por grupos

para validar el sello en

cada tarjeta.

Duracion del Plan

Proyectado para 5 afios

Tiempo considerado
para que los
consumidores acudan
de una forma mas
frecuente al
restaurante.

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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Para llevar a cabo se incurrirdn en gastos para la elaboracion de tarjetas y

sellos, se incluyen los valores a precio de costo por menud, los montos
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proyectados en el siguiente cuadro estan contemplados en el presupuesto de

venta.

Cuadro N° 8 Detalle de Gastos del Plan para Cliente Frecuente.

Gastos Proyectados para Funcionamiento de Promocion Cliente Frecuente
Afio 1-2 Afio 3-5 Total
Descripcién Cantidad| Costo Unitario Total [Cantidad Costo Unitario Total
Elaboracion de Tarjetay 600 $0.20 $120.00 | 900 $0.20 $180.00
Elaboracion de sellos 2 $4.00 $8.00 3 $4.00 $12.00
$914.25
Premios
Menu a eleccion 75  [$4.69-$4.76-$4.8( $351.75 75  |$4.94-$4.97-$5.04 $370.50
Sub-total Sub-total

Los Menu a canjear se han calculado con base al costo de los productos para el restaurante (Menu 1)
y se ha estimado que unos 300 participaran en esta promocion, por lo que al menos 150 personas
alcancen a cumplir con el llenado de la tarjeta para hacer efectivo el canje.

Fuente: Elaborado por el equipo de investigacion.

3. Estrategia de Producto

La principal caracteristica de este apartado sera enfocar acciones para dar a
conocer que el nuevo restaurante ofrece un producto que aporta diferenciacion
respecto a la competencia de la zona, desde la presentacion de los platillos
como el tamafio de las porciones, preparandolos con ingredientes que en su
mayoria son conocidos por el paladar de los consumidores son utilizados en la

cocina espafiola de la cual se originan las recetas a utilizar.

3.1 Descripcion de la Estrategia

Incentivar al mayor niumero de personas para que se acerquen al local y

disfruten de uno de los 3 mends en compafia de amigos o familiares,
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seleccionando fechas especiales o dias festivos se realizaran actividades
enfocadas al producto durante los periodos de menor demanda, para obtener

un flujo continuo de clientes.

3.2 Objetivo

Inducir al mayor nimero de personas para que prueben la nueva modalidad de

comida en miniporciones.

3.3 Estrategia a desarrollar

Se realizaran promociones en épocas cuando los comercios tienen mayor
demanda de visitantes es decir en dias festivos, entre las principales fechas que
se han contemplado se encuentran: dia del amor y la amistad, dia de la madre,
del padre, al inicio de vacaciones de semana santa, durante el mes de la
independencia en el cual se desarrollan diversas actividades de bandas de paz
en el municipio, durante las celebraciones de las fiestas patronales en

diciembre.

A continuacion se presenta en detalle el calendario de actividades a realizar
conmemorando fechas especiales que por tradicion son celebradas a nivel
nacional y en el Municipio, con estas se pretende incrementar el nivel de venta

en el restaurante.



Cuadro N° 9 Calendarizacion de Actividades para Estrategia de Producto.

Fecha

14 de Febrero

Nombre

Cupido jSuena bien!

Descripcion

Mend al 2x1  porque

cocinamos para enamorarte.

Marzo-Abril

Come Tapas

10% De descuento

platillos personales en mesas

en

de 3 personas.

26 de Abril

Secretaria jToma nota!

50% de Descuento en el
consumo de la secretaria

agasajada.

10 de Mayo

Yo amo a Mama

Para las familias que traigan a
su madrecita se le

obsequiara una bebida.

17 de Junio

Yo consiento a Papa

El platillo de papa es gratis.
(por consumo minimo de
$10.00)

Septiembre

iCelebraalo grande!

Bebidas al 50% de descuento

del 15al 30 de Septiembre.

Diciembre

Disfruta de Tapas en Antiguo.

12% de Descuento en cada
menu de Tapas por mesas de

4 personas en adelante.

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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E. PROPUESTA ESTRATEGICA TECNICA

1. Localizacion del Proyecto

Una parte imprescindible dentro del area técnica del proyecto es encontrar el
lugar mas adecuado para ubicar el local. La posible zona destinada como mas
idonea para el montaje de un nuevo restaurante es el Municipio de Antiguo
Cuscatlan, especificamente es en las cercanias del parque central del casco
urbano; aspectos como la facilidad en el acceso a los recursos en lo
relacionado a servicios basicos, comunicaciones, servicio de tren de aseo,
transporte colectivo, mercados municipales favorecen al sitio para ser
seleccionado , ademas de ser un area de mayor atraccién por sus actividades
comerciales y culturales lo cual permitird que buen nimero de visitantes acudan

al negocio.

2. Instalaciones Fisicas

Tienen una enorme importancia para desempenfar el trabajo de forma eficiente,
el ambiente fisico influira en la comodidad de los clientes y la facilidad del
proceso de servicio hacia los mismos. Identificar las instalaciones correctas
para un negocio de este rubro permitira satisfacer adecuadamente las
necesidades de espacio para desarrollar las actividades; paralelamente al
tamafio serda clave establecer una distribucion sencilla que facilite tanto a las

personas la entrada y movimientos dentro del mismo.

Por lo anterior mencionado se tendra en cuenta los siguientes factores:
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+ El lugar dispondra de dos cuartos para que cada parte del proceso para
la elaboraciébn de los alimentos y el &area de servicio sean
independientes.

+ El local contara con servicios sanitarios, en los cuales se suministraran
articulos de higiene personal, tales como jabon liquido de manos, papel
higiénico y papel para secarse las manos.

+ lluminacion, ventilacién y seguridad apropiadas.

3. Ingenieria del Proyecto

Este apartado comprende los aspectos técnicos, econdémicos y de
infraestructura que se requieren para implementar el negocio, que permitiran
llevar a cabo el proceso de fabricacion del producto de acuerdo al tamafio de

produccion previamente establecido.

3.1 Tecnologia de Produccion.
Para comenzar a describir la ingenieria del proyecto se definira el tipo de
magquinaria y equipos que seran necesarios para la elaboracion de los

alimentos.

Figura N° 13 Equipo Fisico requerido para el funcionamiento del Restaurante.

FUPO  [SALERDS QU0 [SETDE CUCHLLOS B
MOELO | 1 | oo |27 B

ESPECIICACIN O vIDRI0 10 CH UNIDAD | ESPECIACACN oy 1.4 08 CON NANGO DE CA mi
PROVEEROR  |DOLAR CITY PROVEEROR  |WALMART ]
Uso Utensilios de Cocina Us0 Utensilios de Cocina .




FQUPO  [AZAFATE EQUIRQ GUANTE
MODELD /\ MODELO /
ESPECIICACION BANDE JA RECTANGULAR TRAI ESPECIICACION Gl ANTE DE MICROFIBRA
PROVEEROR VDRI PROVEEROR DOL"xR cimy
00 Utensilios de Cocina Us0 Utensilios de Cocina
FQUPO  [ESTANTE PARACOCINA EQUIPO CHAFIN
MODELO (5405824 MODELO  [ROCKT
ESPECFICACON ToNTE WULTIUS0 SNVELES ESPECFICACON) 74pADERAS 0 DEPOSTOS
PROVEEROR  [VIOR PROVEEROR  [ABCO
00 Equipo de Cocina Us0 Equipo de Cocina
FQUPO  [MESADE TRABAIOD EQUIPO MESA
MODELO Jr MODELO
. [AE-HPOD04LARGO 120X . NESA PLASTICA CUADRADA
ESPECRCACION oo 00 ALTO 090 ESPECRCACIOM 130 o A0
PROVEEROR acFR0S Y EQUIPOS PROVEEROR | yaYORISTA LENUS
PRECIO Equipo de Cocina uso Equipo de Comedar
MENU MARRON DE 3
EQUIPO CARPETAS EQUIPD ARROCERA a
MODELO PLMENU-3MA MODELD ARC-1033E ‘\""‘— )
ESPECIFICACION|8 %" x 11" PAQUETE 10 UND ESPECIFICACION| COCINA HASTA 60 TAZAS
PROVEEROR  |PRICESMART PROVEEROR  |PRICESMART l
. \} ]
uso Mpestrg los platosyprgcms Uso Vaporera de armoz
disponibles para un cliente.
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EQUIPD COCINALG B EQUIPD FREEZER HAIER
wonelo  [RERASTISKC I 1 HCH-D7 | SKU: 00°1-02-06-0458
Ty
- \COCINAELECTRICA4 - . .
ESPECIFICACION QUENADORES ESPECIFICACION|7 PIES CUBICOS
PROVEEROR  |OMNISPORT PROVEEROR  |OMMNISPORT
Uso Coccidn de Ingredientes uso Congelador de Alimentos
EQUIPD LICUADORA BLACK & DECKER m EQUIPD REFRIGERADORA WHIRPOOL
MODELO |BLOGODBPSKU00000-00-162t| ML) | [woogo  [WRWZOAKTWINSKU-00G-00-
| 00-2850

ESPECIFICACION| 6 VELOCIDADES ESPECIFICACION|9 PIES CUBICOS
PROVEEROR  |OMNISPORT PROVEEROR  |OMMNISPORT
- Extraccion de zumos y frituracion 050 Conservacion, a baja

de alimentos. temperatura, de alimentos
EQUIPD PANTALLALED LG EQUIPD BATIDORA BLACK & DECKER

. i
MODELO ;';?551‘“ | SKU: 000-00-00- MODELO  |MX1500 | SKU: 000-00-00-1819
ESPECIFICACION| 32 PULGADAS ESPECIFICACION|5 VELOCIDADES
PROVEEROR  |OMNISPORT PROVEEROR  |OMNISPORT
Transmitir contenido de Batir, mezclary amasar
uso entretenimiento para los Uso alimentos blandos.
EQUIPO PLATO BLANCO REDONDO EQUIPO VASO TRANSPARENTE
MODELO CR107W MODELO LTHTBO12C
- 17 1/4" CON BORDE DELGADOo :
ESPECIFICACION ESPECIFICACION -
PAQUETE 12UNID MR

PROVEEROR  |PRICESMART PROVEEROR  |PRICESMART
Uso Recipiente para alimentos. Uso Senvir bebidas




EQUIPO JUEGO DE ESPATULAS i ' EQUIPD ESCOBA

MODELO MODELO

ESPECIFICACION (MATERIADE DE MADERA ESPECIFICACION ESCOBA BARRESOLA

PROVEEROR  |FREUND PROVEEROR  MAYORISTA LEMUS

Uso Utensilios de Cocina |1 || |Uso Instrumento de limpieza

EQUIPO TABLA EQUIPO DEPOSITO PARA ALMACENAR
AR

MODELD £ | oo |FRaRcsen

. Bp - .
ESPECIFICACION|MATERIAL DE MADERA f 7 ESPECIFICACION|0,35 CM DE ALTURA PLASTICO
, Ea

PROVEEROR  |DOLAR CITY / PROVEEROR  |FREUND

150 Ltensilios de Cocina 150 Utensilios de Cocina

FUPO |CONTEDENOR DE BASURA w0 |DErOSTTOPARAMLNAGENR
COMIDA

MODELO EP-0541298 MODELO

ESPECIFICACION BASURERO PLASTICO ESPECIFICACION|SET PEQUEND

PROVEEROR  |EPA PROVEEROR  MAYORISTA LEMUS

Uso Utensilios de Limpieza Us0 Utensilios de Cocina

EQUIPO BATERIA DE COCINA EQUIPO SILLAS

MODELO 5454121 MODELO

ESPECIFICACION AN TADHERENTE Y TERMICA ESPECICACIONg) | 43 pLASTICAS

PROVEEROR  |cuRACAO PROVEEROR  |1/aYORISTALEMUS

Uso Equipo de Cocina Uso Equipo de Comedor
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Izowo CAJA REGISTRADORA SONY EQUIPO VENTILADOR DE TECHO
|mooeLo TE-2400 MODELO 92817 .
—Caja registradora elecironica con — [VENTILADOR DE TECHO 42 "<
ESPECIFICACION % ESPECIFICACION
I pantalia de 8 digitos NICKELMADERA V4
[movmon PRICESMART PROVEEROR  |VIDRI
Uso Permite calcular y registrar uso Opcidn practica y decorativa para
transacciones refrescar el cima del ambiente.
[:ouwo SET DE CUBIERTOS EQUIPO TAZON BLANCO 4 %
[uooao 1468245975 O 0 MODELO CR313W
v
- v =
Izspsafucm 60 PIEZAS ACERO INOYIDABLE | | | TI ESPECIFICACION 8::64 NS EEE
Imvsmon PRICESMART | L PROVEEROR  |PRICESMART
Iuso Cuberteria seEd | |uso Recipiente para alimentos.

Fuente: Elaborado por el equipo investigador

4. Distribucion en Planta

Se plantea una distribucion de areas adecuadas que faciliten el desarrollo de

actividades y movimiento de las personas.

Figura N°14 Distribucion fisica de local para Restaurante

W o
.
IAlmuén l Ize:u.-zpa:u l ]

* [— ———
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N

Zona

preparacidén

Fuente: Disefiado por el equipo investigador.
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5. Estructura Organizativa

Debido a que se tratara de una pequeiia empresa en desarrollo que se dedicara
a generar pocos productos en un campo especifico, se utilizara la estructura
lineal y staff la cual funcionard de asesor asi como apoyo técnico para la
contabilidad del restaurante. En la siguiente figura se presenta la manera en

que estara conformado el organigrama para la empresa:

Figura N° 15 Organigrama de Funcionamiento para el Restaurante

Juntade Socios

Contabilidad

Mesero

i &
J

Ayudante de Cocina

Fuente: Elaborado por equipo investigador

La estructura organizativa permite distinguir la jerarquia de funciones del
recurso humano, se contrataran a 5 personas, cada uno bajo las siguientes

responsabilidades inmediatas:
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+ Gerente: supervisar, dirigir y controlar las operaciones del restaurante,
recursos humanos, financieros, materiales, asi como la toma de
decisiones, el planteamiento de cursos de accidbn o solucion de

problemas internos y externos derivados de las funciones.

+ Cocinero: es responsable con caracter constante por la preparacion
directa de los platillos del restaurante de acuerdo con los procedimientos,
criterios de calidad e higiene, ademas del correcto cuidado y uso de

materiales, equipos del area.

*+ Ayudante de Cocina: debe realizar los adelantos para la elaboracién de
los platos contemplados, ademas de colaborar para mantener la zona de

trabajo limpia y ordenada.

+ Cajero: responsable de asegurar el correcto cobro de cuentas, reportes
diarios de caja y el registro ordenado de todas las transacciones.

+ Mesero: atender a los clientes proporcionandoles el servicio de

alimentos, bebidas y asistencia durante su estancia en el restaurante.

+ Y se contard con la unidad staff la cual se especializarda en llevar la

contabilidad del restaurante.

Ademas para facilitar la realizacion de las actividades y de la contratacion del
personal se proveera de un Manual de Descripcion de Puestos el cual se puede

observar en el Anexo N°35.
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5.1 Generalidades Propuestas para la apertura del Restaurante

Nombre de la Empresa: “Restaurante Sin Frontera”
Direccion: Plaza y Parque Calle Cuscatlan Poniente, Antiguo Cuscatlan.

Logo: Se creara una representacion grafica con el objetivo de facilitar a las
personas la identificacibn y asociacion de la categoria de servicio que se
ofrecera, estara compuesto de colores que no sean invasivos a la vista de las

personas pero que si sean agradables y llamen la atencién al pasar por el sitio.

Figura N° 16 Logotipo Propuesto para el Restaurante.

Sin fFrontera
Restavrante

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Slogan: Sera la frase que sea original e identifique al establecimiento y que

evogue una recordacion en las personas.

Figura N° 17 Slogan propuesto a utilizar en el Restaurante.

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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Misién

Brindar un servicio novedoso y creativo a nuestros clientes ofreciendo comida
tipo espafola en miniporciones utilizando ingredientes de primera calidad,
comprometidos en cumplir las expectativas de atencion, ademas de una

experiencia agradable al paladar de nuestros visitantes.
Vision

Ser reconocidos como un restaurante original en el Municipio de Antiguo
Cuscatlan mediante una propuesta gastrondmica diferenciada en la oferta de

comida tipo espafiola de excelente calidad.

Filosofia
*+ Nuestra filosofia se en basa en el trabajo en equipo para lograr los
objetivos de negocio, siempre disfrutando lo que hacemos y teniendo

mente abierta para aportar creatividad e innovacién en cada proceso.

Objetivos

+ Ofrecer un servicio de alimentos con un men( innovador y con precios

accesibles al consumidor.

+ Hacer del restaurante una empresa que contribuya al desarrollo del
sector y de las personas que laboren en él, con vista a la expansion y

crecimiento.

+ Generar bienestar en las personas que se acomparien de familiares o
amigos que acudan al negocio a través de una experiencia original y de

buen gusto.
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Valores

Permitiran orientar las acciones en cada una de las actividades para velar por
una sana convivencia con las personas, para ello se listan los siguientes valores

a sequir:

+ Respeto: Para una convivencia sana en el entorno de trabajo la
consideracion a la diversidad de ideas, opiniones y maneras de ser de

cada persona se deben manifestar en todo momento.

+ Puntualidad: Procurar el cuidado y diligencia en hacer las cosas a su
debido momento, respetando el tiempo de los compafieros y de los

clientes.

+ Honestidad: Ser transparentes y coherentes con lo que se expresa u

ofrece a nuestros clientes y equipo de trabajo.

+ Compaferismo: Poseer el sentido de la unidad, prestando ayuda y
colaboracion a las demas personas, favoreciendo un ambiente de

trabajo y servicio agradable ante los ojos de los visitantes.

+ Compromiso: Demostrar vocacion de servicio y sentido de pertenencia
para dar cumplimiento a los objetivos de la empresa.

Politicas
Representan ciertos lineamientos de servicio, conducta que se deben

establecer de una forma clara y de facil comprensién para ser comunicados a

los colaboradores de la empresa.
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+ Calidad

A través de un cuidadoso control en la seleccion de las materias primas a
utilizar, que deben ser provistas por empresas que cumplan con las normas
de higiene respectivas; con un ordenado almacenamiento y la correcta
manipulacion de alimentos para generar la plena confianza de nuestros

consumidores.

+ Servicio al Cliente

Los clientes son la razon de ser de la operacion y marcaran el sentido del
trabajo diario, por ello, se debera comprender e identificar sus necesidades
para poder satisfacerlas; atendiéndolos con cortesia y amabilidad desde el

primer contacto.

+ Pioneros en Innovacién

Estar atentos a nuevas formas de presentar los platillos, evaluando
constantemente los cambios y sugerencias que los clientes internos y

externos propongan.

+ Cumplimiento de Obligaciones

Llevar a cabo las actividades de modo que se cumplan todos los requisitos
legislativos, reglamentarios correspondientes, asi como velar por la
prevencion de la contaminacion del medio ambiente y otros compromisos

gue la organizacién suscriba.
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F. AREA FINANCIERA Y ECONOMICA PROPUESTA

Constituye la parte final en la secuencia del analisis de factibilidad de todo el
proyecto, estas evaluaciones tienen como propdésito determinar la cuantificacion
de costos y rentabilidad o pérdida, con una anticipacién en el tiempo que

contribuya en la toma de decision de los inversionistas

1. Programa de Financiamiento

1. 1 Fuentes de Financiamiento

Para financiar el proyecto se pretende hacer uso de $5,000 proporcionado
como fondos propios por parte de los socios y un préstamo para cubrir la
inversiéon. En el siguiente cuadro se presenta la distribucion del aporte de cada

una de las partes.

Cuadro N° 10 Detalle de las fuentes de financiamiento para el funcionamiento

del restaurante.

Programa de Inversion
Aporte del socio 1 $2,000.00
Aporte del socio 2 $2,000.00
Aporte del socio 3 $1,000.00
Préstamo bancario $7,700.00
TOTAL CAPITAL $12,700.00

Fuente: Elaborado por el equipo investigador



1.2 Amortizacién de la Financiacion Externa
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A continuacion se detallan las condiciones bajo las cuales se realizaria el

préstamo bancario en el Banco de América Central por ofertar la mejor tasa de

interés en el sector financiero.

Cuadro N° 11 Detalle de condiciones de préstamo

MONTO DEL PRESTAMO| § 7.700.00
TASA NOMINAL 9.90%
PLAZO ORIGINAL 5 ANOS
N° PAGOS AL ANO 12
CUOTA $163.22

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Se presenta un resumen de las amortizaciones anuales del préstamo bancario

a realizar, dichas deducciones fueron realizadas utilizando una hoja de célculo

de Excel mediante férmulas financieras, para observar el detalle de los pagos

mensuales ver Anexo N° 10.

Cuadro N° 12 Resumen de las Amortizaciones del Préstamo por Afio.

Anos 0 1 2 3 4 5

Interés $ 815.62 | $ 588.06 | $ 446.04 | $ 289.31 ( $ 116.34
Anualidad $ 1,958.64 | % 1,958.64 | $ 1,958.64 | $ 1,958.64 | $ 2,120.80
Capital $ 1,143.02 | $ 1,370.58 | $ 1,512.60 | $ 1,669.33 | $ 2,004.46
Saldo $7,700.00 | $ 6,556.98 | $ 5,186.40 | $ 3,673.80 | $ 2,004.47 | $ 0.00

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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1.3 Inversion Inicial de Maquinaria y Equipo

Involucra el aporte econdmico a través del cual se obtendra la maquinaria, asi
como diversas herramientas para el funcionamiento del restaurante, teniendo
en cuenta que son activos fijos depreciables elementales para la preparacion de
los alimentos, para la seleccion de estos se realizo una serie de cotizaciones en
diferentes tiendas comerciales del rubro, seleccionando la mejor oferta en
relaciéon a funcionalidad y precio, ascendiendo a un monto total de $4,650.66

doélares.

Se presenta el detalle de equipos cotizados y el programa de depreciacién de

estos:

Cuadro N°13 Requerimiento de Maquinaria y equipo cotizados

CANTIDAD EQUIPD PRECIO | mpomTE | Sf084US e
COCINALG $956.25 | §998.29 5
FREEZER HAIER 525859 5208.99 5
LICUADORA BLACK & DECKER $35.00 5359.00 5
REFRIGERADORA WHIRFOOL 54068.55 H468.99 5
PANTALLALED LG B 360,00 5369.00 i
BATIDORA BLACK & DECKER $2315% 523.989 2

3 VENTILADOR DE TECHO 55535 5178.05 5
CAJAREGISTRADORA SONY 540555 5409.99 5
2 SETDE CUBIERTOS 60 FIEZAS 58639 | §173.98 2
3 TAZOM BLANCO 44 $37.58 5113.97 2
3 FLATO BLAMCO REDONDO 12 U. 547599 H143.97 2
VASD TRANSPARENTE TZ FIEZAS 367.59 567.99 2




ARROCERA FiT8.E0 5179.99 ]
JUEGD DE ESPATULAS $3.95 53.95 2
2 TABLA $3.25 50.50 2
3 EEEESITD PARAALMACENAR %17.595 53590 3
2 EEEEDSED FARA ALMACENAR %575 516.50 2
2 CONTEDENOR DE BASURA $28.95 557.90 2
MEDIDORES DE COMID& $13.25 513.25 2
SETDE CUCHILLOS 515.25 515.25 2
4 SALEROS 51.50 56.00 2
4 AFAFATE $21.99 587.96 2
2 GUANTE 32.50 55.00 2
ESTANTE PARA COCIMA F61.00 551.00 5
CHAFIMN $250.00 5250.00 A
MESADE TRABAJO ¥ 125,00 $125.00 ]
BATERIADE COCINA BT2.25 572.25 ]
B MESA F23.50 5188.00 2
3z SILLAS $7.50 5240.00 2
TOTAL 54 65066

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Cuadro N°14 Programa de Depreciacion de Maquinaria y Equipo.
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Costo del
DEPRECIACIO Activo al
CANTIDAD EQUIPO PRECIO IMPORTE N ANUAL 1 2 3 4 5 Final del
Afo 5
1 |cocinaLe $998.29 | $998.20 |  20%  |$199.66]$199.66|$199.66|$199.66|$199.65| $0.00
1 |FREEZER HAIER $298.99 | $29899 | 20% | $59.80 | $59.80 | $59.80 | $59.80 | $59.79 | $0.00
1 |LICUADORABLACK & $39.00 | $39.00 50% | $19.50 | $19.50 $0.00
DECKER
REFRIGERADORA
1 468. 468, 200% . . . . 7 .
i $468.99 | $468.99 0% | $93.80 | $93.80 | $93.80 | $93.80 | $93.79 | $0.00
1 |PANTALLALED LG $360.00 | $369.00 | 20% | $73.80 | $73.80 | $73.80 | $73.80 | $73.80 | $0.00
1 [BATIDORABLACK & $2399 | $23.99 50% | $12.00 | $11.99 $0.00
DECKER
3 |VENTILADORDETECHO | $5035 | $17805 | 20% | $35.61 | $35.61 | $35.61 | $35.61 | $35.61| $0.00
1 gémREG'STRADORA $400.99 | $409.99 20% | $82.00 | $82.00 | $82.00 | $82.00 | $81.99 | $0.00
1 |ARROCERA $179.99 | $179.99 |  20% | $36.00 | $36.00 | $36.00 | $36.00 | $35.99 | $0.00
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1 CHAFIN $250.00 [ $250.00 20% $50.00 | $50.00 | $50.00 | $50.00 | $50.00 [ $0.00
1 MESA DE TRABAJO $125.00 | $125.00 20% $25.00 | $25.00 | $25.00 | $25.00 | $25.00 | $0.00
1 ESTANTE PARA COCINA $61.00 $61.00 20% $12.20 | $12.20 | $12.20 | $12.20 | $12.20 | $0.00
8 MESA $23.50 | $188.00 50% $94.00 | $94.00 $0.00
32 SILLAS $7.50 $240.00 50% $120.00| $120.00 $0.00

TOTALES $3,830.29 $913.37| $913.36| $667.87| $667.87| $667.82|  $0.00

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

En la depreciacién de la maquinaria y equipo se han contemplado aquellos que
se consideran activos depreciables, el resto se manejara como gastos
administrativos los cuales al inicio de la inversion ascienden a un monto total
de $820.37.

2. Determinacion de Costos Unitarios de cada Menu

Para obtener los mejores costos en la elaboracién de cada menu se realiz6 una
serie de cotizaciones via internet asi como de forma presencial en los diferentes
supermercados de San Salvador, posterior se clasificd segun rubro de consumo
(Ver Anexos N° 11 al 16), para el afio 1-2 se consideran los costos vigentes del
mercado y para los afios 3-5 se proyecta un incremento en precios del 2%, todo
ello para elaborar el detalle por cada receta que se presenta a continuacion:

2.1 Detalle de costos de cada porcion de los Menu para los afios 1y 2.

Partiendo de las recetas para la preparacion de cada platillo, se calcularén las
cantidades necesarias a utilizar de cada ingrediente, posterior se dividio el costo
total entre las unidades a elaborar por recetas, de esa manera se logro
identificar el valor unitario por porcion de cada elemento que contendria los

menus 1, 2y 3, tal y como se describe en cada uno de los siguientes cuadros:
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Cuadro N°15 Detalle de costos unitarios para la elaboracion de Paella afios 1y
2.

Costos Paella 12 Porciones
Valor Valor Total

Ingrediente Unidad Cantidad | Unitario ($) (%)

Arroz Gramos 800 $0.0010 $0.8000
Pollo Onzas 16 $0.1094 $1.7500
Guisantes Verdes | Gramos 250 $0.0024 $0.5950
Chorizo Onzas 10 $0.1469 $1.4688
Salchicha Onzas 8 $0.0938 $0.7500
Camaron Unidad 16 $0.2000 $3.2000
Tomates Unidad 3 $0.0900 $0.2700
Cebolla Unidad 2 $0.1000 $0.2000
Pimiento Verde Unidad 2 $0.1000 $0.2000
Agua Mililitros 1200 $0.0005 $0.5760
Aceite de Oliva Onzas 6 $0.0085 $0.0510
Sal Onzas 2 $0.0069 $0.0138
Rama de Romero Unidad 1 $0.0625 $0.0625
Azafran Gramos 30 $0.0016 $0.0480
Perejil Unidad 1 $0.0500 $0.0500

Costo Total $10.0350
Costo Unitario $0.84

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Cuadro N°16 Detalle de costos unitarios para la elaboracién de Montadito

Serrano afios 1y 2.

Receta Montadito Serrano 10 Porciones
Ingredientes Unidad |Cantidad |Valor Unitario |Costo Porcion
Pan Mini Baguette Unidad 10 $0.0900 $0.9000
Jamon de Cerdo Onza 12 $0.1719 $2.0625
Pimiento Verde Unidad 3 $0.1000 $0.3000
Jamon Serrano Onza 12 $0.1563 $1.8750
Tomate Unidad 2 $0.0900 $0.1800
Sal Onza 1 $0.0069 $0.0069
Aceite de Oliva Onza 4 $0.0085 $0.0340

Costo Total $5.3584
Costo Unitario $0.54

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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Cuadro N°17 Detalle de costos unitarios para la elaboracion de Salmorejo afos
ly2

Receta Salmorejo 10 Porciones

Ingredientes Cantidad Unidad |Valor Unitario|Costo Porcion
Tomates 9 Unidad $0.0900 $0.8100
Pan de Miga 200 Gramos $0.0030 $0.6080
Aceite de Oliva 6 Onzas $0.0085 $0.0510
Ajo 70 Gramos $0.0023 $0.1610
Sal 2 Onzas $0.0069 $0.0138
Costo Total $1.6438

Costo Unitario $0.16

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Cuadro N°18 Detalle de costos unitarios para la elaboracién de tortilla espafiola

afios 1y 2
Receta Tortilla Espafola 8 Porciones
Ingredientes Cantidad | ynjdad | valor Unitario |Costo Porcién

Papas 32 Onzas $0.0344 $1.1000
Cebolla 1 Unidad $0.1000 $0.0500
Pimiento Verde 2 Unidad $0.1000 $0.0500
Huevos 2 Unidad $0.0833 $0.0417
Aceite de oliva virgen
extra 8 Onzas $0.0085 $0.0680
Sal 2 Onzas $0.0069 $0.0138
Tomate 2 Unidad $0.0900 $0.1800
Chorizo 14 Onzas $0.1469 $2.0563

Costo Total $3.5597

Costo Unitario $0.44

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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Cuadro N°19 Detalle de costos unitarios para la elaboracion de Croquetas afos

ly2

Receta 20 Croquetas
Ingredientes Unidad Cantidad |Valor Unitario|Costo Porcion

Jamon serrano (onzas 16 $0.1563 $2.5000
Cebolla Unidad 2 $0.1000 $0.2000
Ajo Gramos 60 $0.0023 $0.1380
Harina Gramos 375 $0.0015 $0.5625
Mantequilla Gramos 160 $0.0041 $0.6528
Salchicha Onzas 12 $0.0938 $1.1250

Costo Total $5.1783

Costo Unitario $0.26

costo Unitario $0.26x3= $0.78

*Cada Porcion de Croquetas sera de 3 por lo que se tomara como

Costo Unitario

$0.78

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

2.2 Detalle costos unitarios de cada porcion de los Menus para los afios 3 al 5.

Para la realizacion del célculo del costo por menu para el tercer al quinto afio

se tomé como base el precio de materia prima de los dos primeros

considerando un incremento del 2% anual de los materiales segun detalles a

continuacion:

Cuadro N°20 Detalle de costos unitarios para la elaboracién de Paella afios 3 al

5.

Costos Paella 12 Porciones

Ingrediente Unidad [Cantidad [Valor Unitario ($)|\Valor Total ($)
Arroz Gramos 800 $0.0010 $0.8160
Pollo Onzas 16 $0.1116 $1.7850
Guisantes Verded ramos 250 $0.0024 $0.6069
Chorizo Onzas 10 $0.1498 $1.4981
Salchicha Onzas s $0.0956 $0.7650
Camaron Unidad 16 $0.2040 $3.2640
Tomates Unidad $0.0918 $0.2754
Cebolla Unidad $0.1020 $0.2040
Pimiento Verde Unidad > $0.1020 $0.2040
Agua Mililitros 1200 $0.0005 $0.5875
Aceite de Oliva Onzas 6 $0.0087 $0.0520
Sal Onzas 2 $0.0070 $0.0140
Rama de RomerqUnidad 1 $0.0638 $0.0638
Azafran Gramos 30 $0.0016 $0.0487
Perejil Unidad 1 $0.0510 $0.0510
Costo Total $10.2355
Costo Unitario $0.84

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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Cuadro N°21 Detalle de costos unitarios para la elaboraciéon de Montadito

Serrano afos 3 al 5.

Receta Montadito Serrano 10 Porciones
Ingredientes Unidad [Cantidad |Valor Unitario [Costo Porcion
Pan Mini Baguette Unidad 10 $0.0918 $0.9180
Jamon de Cerdo Onza 12 $0.1753 $2.1038
Pimiento Verde Unidad 3 $0.1020 $0.3060
Jamon Serrano Onza 12 $0.1594 $1.9125
Tomate Unidad 2 $0.0918 $0.1836
Sal Onza 1 $0.0070 $0.0070
Aceite de Oliva Onza 4 $0.0087 $0.0347

Costo Total $5.4655
Costo Unitario $0.55

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Cuadro N°22 Detalle de costos unitarios para la elaboracion de Tortilla

Espafiola afios 3 al 5.

Receta Tortilla Espafnola 8 Porciones
Ingredientes Cantidad Unidad Valor Unitario [Costo Porcion

Papas 32 Onzas $0.0351 $1.1220
Cebolla 1 Unidad $0.1020 $0.0510
Pimiento Verde 2 Unidad $0.1020 $0.0510
Huevos 2 Unidad $0.0850 $0.0425
Aceite de oliva virgen
extra 8 Onzas $0.0087 $0.0694
Sal 2 Onzas $0.0070 $0.0140
Tomate 2 Unidad $0.0918 $0.1836
Chorizo 14 Onzas $0.1498 $2.0974

Costo Total $3.6309

Costo Unitario $0.45

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.



123

Cuadro N°23 Detalle de costos unitarios para la elaboracién de Croquetas afos

3al5

Receta 20 Croquetas

Ingredientes Unidad | Cantidad |Valor UnitariolCosto Porcion
Jamon serrano |Onzas 16 $0.1594 $2.5500
Cebolla Unidad 2 $0.1020 $0.2040
Ao Gramos 60 $0.0023 $0.1408
Harina Gramos 375 $0.0015 $0.5738
Mantequilla Gramos 160 $0.0042 $0.6659
Salchicha Onzas 12 $0.0956 $1.1475

Costo Total $5.2819
Costo Unitario $0.27
costo Unitario $0.27x3= $0.81
Costo Unitario |  $0.81

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Cuadro N°24 Detalle de costos unitarios para la elaboracién de Salmorejo afios

3 al 5.

Receta Salmorejo 10 Porciones

Ingredientes Cantidad | Unidad |Valor Unitario|Costo Porcion
Tomates 9 Unidad $0.0918 $0.8262
Pan de Miga 200 Gramos $0.0031 $0.6202
Aceite de Oliva 6 Onzas $0.0087 $0.0520
Ajo 70 Gramos $0.0023 $0.1642
Sal 2 Onzas $0.0070 $0.0140
Costo Total $1.6766

Costo Unitario $0.17

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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3. Proyeccién de Ventas en Unidades

Partiendo con una estimacion de 7,168 unidades para el primer afio, el cual
representa el 35% de la poblacion del Municipio de Antiguo Cuscatlan que
visitarian el restaurante segun el estudio de mercado realizado (Ver Cuadro N°
4 calculo de la demanda potencial), el detalle de ventas por menu de cada afio
se observa en el Anexo N°17, dichas unidades fueron distribuidas
considerando vender un 31%, 33% y 36% para los Menu 1,2,3 respectivamente,
se buscara un equilibrio en la venta de todos los menus pero a la vez se
realizardn mayores esfuerzos enfocados para promover los platillos 2 y 3 los
cuales se estiman serdn mas costosos y contendran ingredientes que son
perecederos en menor tiempo.

Con base al método de proyeccion de ventas incremental utilizando el criterio
de las personas que realizan el proyecto y la informacién recaba de los duefios
de negocios en el lugar de estudio, se prevé un crecimiento anual del 2% a
partir del segundo afio de operacion, tomando en cuenta las estrategias a
implementar de publicidad, precio, promociones y reconocimiento del producto
por parte de los clientes.

Cuadro N°25 Proyecciones de Ventas Anuales en Unidades por Menu

VENTAS EN UNIDADES
Unidades
ARo Total Anual
Menu 1 Menu 2 Menu 3

1 2221 2367 2580 7168

2 2267 2412 2632 7311

3 2311 2461 2685 7457

4 2358 2509 2739 7606

5 2405 2560 2793 7758

Totales por Menu 11562 12309 13429 37300

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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Al tratarse de un proyecto de emprendedurismo, el personal que laborara en el

restaurante estara conformado por personas del nucleo familiar y para el

establecimiento del pago de sueldos se calcularan montos con base a la ley de

salario minimo vigente para el ejercicio fiscal 2015, bajo la cual para el sector

comercio y servicio es de $251.70, con excepcidon del Gerente que ganara un

5% mas, manteniéndolos asi durante los dos primeros afios, a partir del tercer

afio se proyecta incrementar 20% a gerente y 10% al resto de colaboradores,

asimismo se ha contemplado el pago de las prestaciones aguinaldo, ISSS y
AFPS.

Cuadro N°26 Requerimiento de Mano de Obra para el Funcionamiento del

Restaurante.
Presupuesto Mano de Obra Indirecta Afio 1-5
L Salario Salario Pztr:lcjglal Aporte Total Salarios
Cargo de Aguinaldo | Anuales a5
Personas Mensual Anual ISSS Patronal afios
(7.50%) |AFP 6.75%
Mesero 1 $251.70 | $3,020.40 | $226.53 $203.88 $125.85 $18,956.27
Cajero 1 $251.70 | $3,020.40 | $226.53 $203.88 $125.85 $18,956.27
Gerente General 1 $265.00 | $3,180.00 | $238.50 $214.65 $132.50 $21,087.64
TOTAL 3 $768.40 | $9,220.80 | $691.56 $622.40 $384.20 $59,000.20
Presupuesto Mano de Obra Directa Ao 1-5
Cuota
Numero . . Patronal Aporte Total Salarios
Salario Salario .
Cargo de Mensual Anual Anual Patronal |Aguinaldo | Anualesab
Personas ISSS AFP 6.75% afos
(7.50%)
Cocinero 1 $251.70| $3,020.40 $226.53 $203.88 $125.85 $20,029.28
Ayudante de Cocin 1 $251.70| $3,020.40 $226.53 $203.88 $125.85 $20,118.38
TOTAL 2 $503.40| $6,040.80 $453.06 $407.75 $251.70 $40,147.44

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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Representan todos los elementos de insumos, mano de obra directa y costos

indirectos que intervendran para la elaboracion de los platillos, en el siguiente

cuadro se presentan los costos para cada afio de operacion, para observar el

detalle de ingredientes de materia prima remitirse a los Anexos N°23 para cada

afno respectivamente y ver el Anexo N° 21 referente a los Costos Indirectos de

Fabricacion, en el anterior Cuadro N°26 se visualiza el detalle de Mano de Obra

directa correspondiente.

Cuadro N°27 Costos de produccion estimados en el funcionamiento
restaurante.
Costos de Produccion
Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5

Materia Prima $8,523.05 $8,695.60 $9,012.76 $9,262.88 $9,445.78

Mano de Obra Directa $7,153.20 $7,153.20 $8,613.68 $8,613.68 $8,613.68

Carga Fabril (CIF) $17,204.70 $16,484.33 $18,051.29 $18,051.29 $18,051.24

TOTAL $32,880.95 $32,333.13 $35,677.73 $35,927.85 $36,110.70

Fuente: Elaborado por el equipo investigador

6. Requerimiento de Materia Prima por Platillo

A partir del conocimiento

de la estimacion de las unidades de venta

se

determind la cantidad de componentes necesarios para la preparacion de cada

menud. El primer paso a realizar sera calcular la materia prima a utilizar y

posterior se describen los montos en doélares equivalentes para cada afo de

operacion.
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Para conocer la cantidad de insumos a utilizar para cada platillo, es necesario

saber previamente cual sera la demanda de cada menu la cual se determino en

el estudio de mercado (ver cuadro N° 4 y anexo N°17 ) se asign6 porcentajes al

menu 1,2 y 3 de la demanda total 31%,33% y 36% respectivamente.

Método de Proyeccién de Ventas

Utilizando el método de proyecciones de ventas incremental segun criterio del

personal que realiza el estudio y de acuerdo a los conocimientos adquiridos en

la investigacion se prevé un incremento del 2% en las ventas por cada afio.

Cuadro N°28 Proyeccion Unidades Afio 1

Proyeccién en Unidades Afio 1
Menu 1 Menu 2 Menu 3 Total
133 142 155 430
222 237 258 717
133 142 155 430
267 284 309 860
133 142 155 430
133 142 155 430
133 142 155 430
222 237 258 717
178 189 206 573
178 189 206 573
156 166 181 503
333 355 387 1075
2221 2367 2580 7168

Fuente: Elaborado por el equipo investigador utilizando el método de proyecciones de ventas

incremental.

El detalle de proyeccién de unidades facilito realizar el calculo de requerimiento

para cada menu.
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Para obtener la cantidad de croquetas a preparar, se separaron los menus que
las contienen como se detalla en el Cuadro N°28, el mend 1 y 3 estan
compuestos por croquetas al sumarlos en el afio se tiene: 2,221 + 2,580 de los
menu 1 y 3 haciendo un total de 4,801 croquetas a producir para el primer afio,

reflejado en el Cuadro N°29.

De esa misma manera se procedié con el Salmorejo el cual esta incluido en los
3 menus por lo que corresponde a sumar los valores proyectados de los 3
menus: 2,221+ 2,367+ 2,580 totalizando: 7,168 porciones de salmorejo para el
primer afio. La paella esta incluida Unicamente en el segundo mend lo que
equivale a proyectar 2,367 porciones a requerir. EI montadito serrano se
contempld incluir para el tercer platillo por lo cual se estimaran 2,580 porciones

para el primer afio.

Cuadro N° 29 Detalle de unidades por Menu Afio 1

Mend 1 Unidades Mend 2 Unidades Mend 3 Unidades
Croqueta 2221 |Paella 2367  [Montadito Serrano | 2580
Salmorejo 2221 |Salmorejo 2367  [Salmorejo 2580
Tortilla espafiola 2221 |Tortilla Espafiola | 2367 |Crogueta 2580

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Cuadro N°30 Total de Unidades Proyectadas para el Menu Afio 1

Ao 1 Unidades

Croqueta 4801
Salmorejo 7168
Tortilla Espafiola 4588
Paella 2367

Montadito Serrano| 2580

Fuente: Elaborado por el equipo investigador .
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Cuadro N°31 Proyeccion Unidades Afio 2

Proyeccion en Unidades Ao 2
Menu 1 Menu 2 Menu 3 Total
136 145 158 439
227 241 263 731
136 145 158 439
272 289 316 877
136 145 158 439
136 145 158 439
136 145 158 439
227 241 263 731
181 193 211 585
181 193 211 585
159 169 184 512
340 361 394 1095
2267 2412 2632 7311

Fuente: Elaborado por el equipo investigador utilizando el método de proyecciones de ventas
incremental.

Cuadro N° 32 Detalle de Unidades por Menu Afio 2

Mend 1 Unidades Menu 2 Unidades Menu 3 Unidades
Croqueta 2267 Paella 2412 Montadito Serrano| 2632
Salmorejo 2267 Salmorejo 2412 Salmorejo 2632

Tortilla espafiola 2267 | Tortilla Espaiola 2412 Croqueta 2632

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Cuadro N°33 Total de Unidades Proyectadas para el Menu Afio 2

Afo 2 Unidades
Croqueta 4899
Salmorejo 7311
Tortilla Espafiola 4679
Paella 2412
Montadito Serrano 2632

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.



Cuadro N°34 Proyeccion Unidades Afio 3

Proyeccion en Unidades Afo 3
Menu 1 Menu 2 Menu 3 Total
139 148 161 447
231 246 269 746
139 148 161 447
277 295 322 895
139 148 161 447
139 148 161 447
139 148 161 447
231 246 269 746
184 197 214 597
184 197 214 597
162 172 189 522
347 368 403 1119
2311 2461 2685 7457

130

Fuente: Elaborado por el equipo investigador utilizando el método de proyecciones de ventas

incremental.

Cuadro N° 35 Detalle de Unidades por Menu Afio 3

Menu 1 Unidades Menua 2 Unidades Menu 3 Unidades
Croqueta 2311 Paella 2461 Moniadito 2685
Serrano
Salmorejo 2311 Salmorejo 2461 Salmorejo 2685
Tortilla espafiola 2311 Tortilla Espafiola 2461 Croqueta 2685

Fuente: Elaborado por el equipo investigador utilizando el método de proyecciones de ventas

incremental.

Cuadro N°36 Total de Unidades Proyectadas para el Menu Afio 3

Afio 3 Unidades
Croqueta 4996
Salmorejo 7457
Tortilla Espariola 4772
Paella 2461
Montadito Serrano 2685

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.



Cuadro N°37 Proyeccion Unidades Afio 4

Proyeccion en Unidades Afio 4
Menu 1 Menu 2 Menu 3 Total
141 150 165 456
236 251 274 761
141 150 165 456
283 301 329 913
141 150 165 456
141 150 165 456
141 150 165 456
236 251 274 761
189 201 219 609
189 201 219 609
166 177 189 532
354 377 410 1141
2358 2509 2739 7606
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Fuente: Elaborado por el equipo investigador utilizando el método de proyecciones de ventas

incremental.

Cuadro N° 38 Detalle de Unidades por Menu Afio 4

Menad 1 Unidades Menu 2 Unidades | Men( 3 | Unidades
Montadito
Croqueta Paella 2509 2739
q 2358 Serrano
Salmorejo 2358 Salmorejo 2509 Salmorejo 2739
Tortilla espafiola 2358 Tortilla Espafiola 2509 Croqueta 2739

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Cuadro N°39 Total de Unidades Proyectadas para el Menu Afio 4

Ao 4 Unidades
Croqueta 5097
Salmorejo 7606
Tortilla Espafiola 4867
Paella 2509
Montadito Serrano 2739

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.



Cuadro N°40 Proyeccion Unidades Afio 5

Proyeccion en Unidades Afio 5
Menu 1 Mend 2 Menu 3 Total
144 153 168 465
241 256 279 776
144 153 168 465
289 307 335 931
144 153 168 465
144 153 168 465
144 153 168 465
241 256 279 776
192 206 222 620
192 206 222 620
168 179 196 543
362 385 420 1167
2405 2560 2793 7758
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Fuente: Elaborado por el equipo investigador utilizando el método de proyecciones de ventas

incremental.

Cuadro N° 41 Detalle de Unidades por Menu Afio 5

Menl 1 Unidades Men( 2 Unidades | Ment 3 | Unidades
Montadito
Croqueta 2405 Paella 2560 Serrano 2793
Salmorejo 2405 Salmorejo 2560 Salmorejo 2793
Tortilla espafiola| 2405 | Tortilla Espafiola| 2560 Croqueta 2793

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Cuadro N°42 Total de Unidades Proyectadas para el Menu Afio 5

Ao 5 Unidades
Croqueta 5198
Salmorejo 7758
Tortilla Espafiola 4965
Paella 2560
Montadito Serrano 2793

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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6.2 Costos Totales de Compra de Materia Prima

Luego de haber realizado las operaciones necesarias respecto a las cantidades
necesarias de los insumos para la elaboracion de los menuds, se presenta el
siguiente cuadro que contiene valores globales, para ver los detalles de los
requerimientos de ingredientes y cantidades que lo componen se encontraran

en el Anexo N°18 para cada afio.

Cuadro N°43 Detalle de los costos totales anuales de compra de materia prima

por receta.
Cuadro Resumen de Costos de Materia Prima
Producto Valor Total ($)
Paella $1,977.05
Salmorejo $1,178.57
Tortilla Espafiola $2,024.04
Montadito Serrano $1,382.69
Croguetas $1,243.90
Jarabe para bebida $716.80
Total afio 1 $8,523.05
Producto Valor Total ($)
Paella $2,017.20
Salmorejo $1,201.58
Tortilla Espafiola $2,066.42
Montadito Serrano $1,409.49
Croquetas $1,269.81
Jarabe para bebida $731.10
Total afio 2 $8,695.60
Producto Valor Total ($)
Paella $2,057.34
Salmorejo $1,250.76
Tortilla Espariola $2,124.10
Montadito Serrano $1,470.23
Croquetas $1,364.63
Jarabe para bebida $745.70
Total afio 3 $9,012.76
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Producto Valor Total ($)
Paella $2,139.21
Salmorejo $1,275.91
Tortilla Espariola $2,197.77
Montadito Serrano $1,497.56
Croquetas $1,391.82
Jarabe para bebida $760.60

Total afio 4 $9,262.88

Producto Valor Total ($)
Paella $2,180.15
Salmorejo $1,301.06
Tortilla Espafriola $2,244.77
Montadito Serrano $1,524.89
Croguetas $1,419.11
Jarabe para bebida $775.80

Total afio 5 $9,445.78
Total 5 afios $44,940.06

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

6.3 Manejo y control de la Materia Prima

El proceso de registros y control de la mercaderia e insumos en un negocio,
permite la mayor eficiencia en los procesos productivos asi como la disminucion
de pérdidas o mermas de estos, es por ello que se plantean algunos
lineamientos a seguir al momento de la apertura del restaurante para un buen
manejo y rotacion de los inventarios. Se utilizara el método Primeras entradas
y primeras salidas (PEPS). A continuacién se detallan algunas politicas a

cumplir:

1. Las compras se realizaran de acuerdo a la rotacion y desabastecimiento

de los insumos una vez por semana.

2. El inventario que se debe mantener en el almacén sera para una semana
optimizando el efectivo y disminuyendo mermas por producto

deteriorado.
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Las compras de materia prima debe estar respaldada por su respectiva

factura y crédito fiscal.

Los registros de las entradas y salidas se realizaran en una hoja de
kardex en la cual se detallan productos, cantidades, costos y existencias.
Anexo N°19

Todo requerimiento de materiales por parte de area de cocina debe
realizarse a través de una hoja de requisicion diaria de acuerdo a la

produccién que se espera realizar. Anexo N°20

Al momento de la entrega de mercaderia para la produccion se debera

hacer de acuerdo a las primeras entradas primeras salidas.

Se debe realizar una revision de los insumos una vez por semana para

determinar el estado de estos en cuanto a su caducidad.

Al final de cada dia debe realizarse un comparativo de los insumos

requeridos contra la produccion y venta.

El manejo del inventario debe realizarlo solamente una persona.

10.Se realizara una codificacion del producto para que el manejo y control

sea con mayor eficiencia.
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Estos costos y gastos se calculan proporcionalmente para determinar el monto

de operacion por unidad producida (calculo estimado), para ver el detalle de CIF

se presentan en el Anexo N°21.

Cuadro N°44 Costos Indirectos de Fabricacion Anuales

Costos Indirectos de Fabricacion
Monto en $
Cuenta Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Materiales indirectos $6,285.74 $5,565.37 $5,663.87 $5,663.87 $5,663.82
Mano de Obra Indirecta|  $10,918.96 $10,918.96 $12,387.42 $12,387.42 $12,387.42
TOTAL $17,204.70 $16,484.33 $18,051.29 $18,051.29 $18,051.24

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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Debido a que se estima un leve aumento en costos de produccion a partir del tercer afio, se determiné diferenciar

los costos unitarios de produccion para los primeros dos afios de operacidn, quedando de la siguiente manera:

Cuadro N°45: Obtencién del Costo de Produccion Unitario

Determinacion del Costo de Producciéon Unitario

B Aio1y2 | Ao 3-5 . Aio1y2 | Afo3-5 Aio1y2 | Afo3-5
Liemm © MONTO $ Lierm 22 MONTO $ MONTO $

Costo Unitario - Costo Unitario
Croqueta $0.78 $0.81 Costo Unitario Paella $0.84 $0.84 Montadito Serrano $0.54 $0.55
Costo Unitario Costo Unitario Costo Unitario

+ Salmorejo $0.16 $0.17 salmorejo $0.16 $0.17 salmorejo $0.16 $0.17
Costo Unitario Tortilla Costo Unitario Tortilla Costo Unitario

* Espariola $0.44 $0.45 Espafiola $0.44 $0.45 Croqueta $0.78 $0.81

_ | Costo Unitario por Costo Unitario por Costo Unitario por

" |Porciénes del Menu $1.38 $1.43 Porciénes del Menu $1.44 $1.46 Porciénes del Menu $1.48 $1.53
Costos Directos de $14,306.63 | $25,841.04 |COStos Directos de $14,306.63 | $25,841.04 |COSIOS Directos de $14,306.63 | $25,841.04
Produccioén Produccién Produccién

+ |Costosindirectos de | g33 589 04 | $54,153.81 |COSIOS Indirectos de | g3 589 04| $54,153.81 |COSIOS indirectos de $33,689.04 | $54,153.81
Produccioén Produccién Produccién

= |Total de Costo de $47,095.67 | $79,004.84 |10t de Costo de $47,005.67 | $79,004.84 |TOM! de Costo de $47,995.67 | $79,994.84
Produccién en Délares Produccién en Ddlares Produccién en Ddlares

- Unidades Proyectadas a 14479 22821 Unidades Proyectadas a 14479 22821 Unidades Proyectadas a 14479 22821
Vender Vender Vender

= |Sub-Costo de $3.31 $351 |Sub-Costode $3.31 $351 |Sub-Costode $3.31 $3.51
Produccioén Produccién Produccién

_ Costo Unitario por Costo Unitario por Costo Unitario por

= Ment $4.69 $4.94 Mend $4.76 $4.97 Mend $4.80 $5.04

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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9. Calculo del Precio de Venta

Al determinar las unidades a vender y calcular el costo unitario de cada porcion de los mends, mas su respectivo
costo para producirlos, se determiné el precio de venta para la duracion del proyecto, se espera mantener un
margen de ganancia del 37% del cual se lograran cubrir los costos operativos como la obtencion de beneficios

econdmicos.

Cuadro N° 46 Célculo del Precio de Venta

Determinacion del Costo de Produccion Unitario
, Aio1y2 | Aio3-5 ) Aio1y2 | Aio3-5 Aio1y2 | Ao 3-5
Mentid MONTO $ Menuiz MONTO $ MONTO $
Costo Unitario Croqueta $0.78 $0.81 Costo Unitario Paella $0.84 $0.84 SCe ?:‘?];Jmta”o Montadito $0.54 $0.55
+ | Costo Unitario Salmorejo $0.16 $0.17 Costo Unitario Salmorejo $0.16 $0.17 Costo Unitario Salmorejo $0.16 $0.17
Costo Unitario Tortilla Costo Unitario Tortilla o
+ Espafiola $0.44 $0.45 Espariola $0.44 $0.45 Costo Unitario Croqueta $0.78 $0.81
_ | Total de costo unitario por Costo Unitario por Costo Unitario por
~ |Porcién $1.38 $1.43 Porciones del Menu $1.44 $1.46 Porciénes del Menu $1.48 $1.53
Total de Costo de Total de Costo de Total de Costo de
’ Produccion en Délares $3.31 $3.51 Produccion en Délares $3.31 $3.51 Produccion en Délares $3.31 $3.51
_ o Unidades Proyectadas a Unidades Proyectadas a
= [Costo de Produccion $4.69 $4.94 Vender $4.76 $4.97 Vender $4.80 $5.04
+ 13% IVA $0.61 $0.64 13% IVA $0.62 $0.65 13% IVA $0.62 $0.65
+ Margen Ganancia 37% $1.74 $1.83 Margen Ganancia 37% $1.76 $1.84 Margen Ganancia 37% $1.77 $1.86
= | Precio de Venta Ment 1 $7.04 $7.40 Precio de Venta Menu 2 $7.13 $7.45 Precio de Venta Menu 3 $7.19 $7.55

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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10.1 Presupuesto de Ingresos Proyectado para el Restaurante
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Comprende las estimaciones de venta de cada menu en unidades y su equivalente en délares incluido el

impuesto al valor agregado del 13% en el precio; reflejando un incremento esperado de ventas en unidades del

2% consecutivo a partir del tercer hasta el quinto afo, el detalle para cada afio se presenta en el Anexo N° 22.

Cuadro N° 47 Presupuesto de Ingresos Proyectado para el Restaurante

PRESUPUESTO DE VENTAS EN DOLARES
MENU 1 MENU 2 MENU 3 VENTA VENTA

Afo TOTAL TOTAL EN
CANTIDAD| PRECIO TOTAL |CANTIDAD| PRECIO TOTAL [CANTIDAD| PRECIO TOTAL |UNIDADES| DOLARES $

1 2221 $7.04 | $15,635.84 2367 $7.13 |$16,876.71 2580 $7.19 |$18,550.20 7168 $51,062.75

2 2267 $7.04 | $15,959.68 2412 $7.13 |$17,197.56 2632 $7.19 |$18,924.08 7311 $52,081.32

3 2311 $7.40 |$17,101.40 2461 $7.45 |$18,334.45 2685 $755 |$20,271.75 7457 $55,707.60

4 2358 $7.40 | $17,449.20 2509 $7.45 |$18,692.05 2739 $7.55 |$20,679.45 7606 $56,820.70

5 2405 $7.40 | $17,797.00 2560 $7.45 |$19,072.00 2793 $7.55 |$21,087.15 7758 $57,956.15
Totales 11562 $83,943.12 12309 $90,172.77| 13429 $99,512.63| 37300 $273,628.52

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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10.2 Presupuesto de Gastos de Administracion Proyectados para el Restaurante

Comprende aquellos gastos que son necesarios para las operaciones diarias del negocio, tales como salarios,

pago de alquiler de local, agua, energia eléctrica, servicio de internet, entre otros que se detallan a continuacion:

Cuadro N° 48 Presupuesto de Gastos de Administracion Proyectados Afios 1-5

Gastos de Administracion
. Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Monto $ Monto $ Monto $ Monto $ Monto $
Salarios $10,918.96 $10,918.96 $12,387.42 $12,387.42 $12,387.42
Agua $480.00 $480.00 $504.00 $504.00 $504.00
Energia Eléctrica $720.00 $720.00 $756.00 $756.00 $756.00
Alquiler $3,000.00 $3,000.00 $3,300.00 $3,300.00 $3,300.00
Papeleria $100.00 $100.00 $75.00 $75.00 $75.00
Depreciacion $913.37 $913.36 $667.87 $667.87 $667.82
Utensilios de cocina $820.37 $100.00 $100.00 $100.00 $100.00
Impuestos $120.00 $120.00 $122.40 $122.40 $122.40
Telefonia e internet $132.00 $132.00 $138.60 $138.60 $138.60
Total $17,204.70 $16,484.32 $18,051.29 $18,051.29 $18,051.24

Fuente: Elaborado por el equipo de investigacion.
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10.3 Presupuesto de Gastos de Venta Proyectados para el Restaurante

Constituye los gastos que tendran relacion directa con la promocion en este se incluyen el programa de cliente
frecuente, para la publicidad se necesitaran elaborar hojas volantes, afiches, entre otros, resume las salidas de

dinero para la realizacion y desarrollo de las ventas.

Cuadro N° 49 Presupuesto de Gastos de Venta Proyectados para los Afios 1-5

Gastos de Venta
S Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5

Monto $ Monto $ Monto $ Monto $ Monto $
Salarios $7,153.31 $7,153.31 $8,613.68 $8,613.68 $8,613.68
Tarjetas $60.00 $60.00 $60.00 $60.00 $60.00
Sellos $4.00 $4.00 $4.00 $4.00 $4.00
Afiches $225.00 $225.00 $170.00 $170.00 $170.00
Hojas Volantes $185.00 $185.00 $130.00 $130.00 $130.00
Combustibles $200.00 $200.00 $300.00 $300.00 $300.00
Regalias $175.88 $175.88 $123.50 $123.50 $123.50
Empaques $112.50 $112.50 $166.75 $166.75 $166.75
Total $8,115.69 $8,115.69 $9,567.93 $9,567.93 $9,567.93

Fuente: Elaborado por el equipo de investigacion
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10.4 Presupuesto de Compra de Materia Prima para el Restaurante.

En los siguientes cuadros se presentan los costos en que se incurrird para la
produccion de cada menu durante 5 afos, tales valores de materia prima a

comprar incluyen el impuesto al valor agregado (IVA del 13%).

Cuadro N° 50 Presupuesto de Compra de Materia Prima para los afios 1-5

PRESUPUESTO DE COMPRA DE MATERIA PRIMA
Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5 Total

Material directo para la

. , $8,523.05| $8,695.60| $9,012.76| $9,262.88| $9,445.78| $44,940.06
elaboracion de los men.

Fuente: Elaboracion propia del equipo investigador.

Para conocer el desglose de los costos unitarios y cantidades necesarias para
la elaboracién de todos los platillos durante los 5 afios, ver en el Anexo N°23

Requerimiento de Materia Prima.

11. Estados Financieros Pro-Forma para el Restaurante

Estos permiten visualizar a los dirigentes de negocios el resultado de forma
cuantitativa la ejecucién de los planes asi como prever situaciones que puedan
darse en futuro y la toma de decisibn en cuanto al estado econémico y

financiero de la empresa.
11.1 Flujo de Caja Proyectado para el Restaurante
Por medio de este se puede se observar todos los ingresos y egresos de

efectivo realizado en los cinco afios del negocio el cual implica el efectivo

inicial, ingresos por venta, compra de maquinaria, pago de mano de obra,
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impuestos, gastos de publicidad etc. El resultado del flujo permitié conocer la
liquidez del negocio dado que el resultado es positivo indica que los ingresos
son mayores que las erogaciones y la disponibilidad de efectivo para

inversiones futuras.

Cuadro N° 51 Flujo de Caja Proyectado

"Restaurante Sin Frontera"
Flujo de Caja Proyectado ( Expresado en Ddlares de los Estados Unidos de América)
Concepto Ano 1 Ao 2 Aino 3 Ao 4 Ao 5

Efectivo al Inicio del Afio: $ 12,700.00 | $ 24,056.46 | $ 37,225.29 | $ 50,266.94 | $ 64,014.08
Ingreso por Ventas $ 51,062.75| % 52,081.32|$% 5570760 |$ 56,820.70 | $ 57,956.15
Total Efectivo Disponible $ 63,762.75 | $ 76,137.78 | $ 92,932.89 | $ 107,087.64 | $ 121,970.23
Menos Erogaciones:
Compra de Activos $ 3,83029 | % $ $ $
Compras de Materias Primas | $ 8,523.05|$ 8,69560|$ 9,012.76 | $ 9,262.88|$% 9,445.78
Gastos de Administracion $ 17,204.70 | $ 16,484.33 | $ 18,051.29 |$ 18,051.29 |$ 18,051.23
Gastos de Ventas $ 811569 |$% 811569 |% 956793 |% 956793 |% 9,567.93
Pago de Impuestos $ $ 358431|% 4,00141|% 4,15891|$% 4,395.99
Gastos Financieros $ 889.54 | $ 661.98 | $ 519.96 | $ 363.23 | $ 190.26
Pago de Préstamo Bancario | $ 1,143.02 | $ 1,370.58 | $ 151260 | $ 1,669.33 | $ 2,004.46
Total de Egresos $ 39,706.29 | $ 38,91250 | $ 42,665.95|$ 43,073.57 | $ 43,655.65
Flujo de Caja $ 24,056.46 | $ 37,225.29 | $ 50,266.94 | $ 64,014.08 | $ 78,314.57

Fuente: Elaborado por el equipo de investigacion.

11.2 Estado de Resultado Proyectado

Muestra la situacion econdmica de la empresa en un periodo establecido. Al
elaborar el estado de resultado para cinco afios del restaurante, se observa un
nivel de ventas constante y en crecimiento en cada periodo, al deducir los
costos operativos y legales que se incurren para el logro de estas se obtiene un
resultado positivo que se transforma en un beneficio, ganancias a distribuir al
final del ejercicio para los socios, asi como pensar en invertir en mejorar el

negocio
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Cuadro N° 52 Estado de Resultados Proyectado para el Restaurante

"Restaurante Sin Frontera"
Estado de Resultados Proyectados correspondiente a 5 afios.
Expresado en Dodlares de los Estados Unidos de América
Concepto Ano 1 Ao 2 Ao 3 Ano 4 Ano 5

Ingresos $ 51,062.75 $ 52,081.32 $ 55,707.60 $ 56,820.70 $ 57,956.15

Ventas $ 51,062.75 $ 52,081.32 $ 55,707.60 $ 56,820.70 $ 57,956.15
(-) Costo de venta $ 8,523.05 $ 8,695.60 $ 9,012.76 $ 9,262.88 $ 9,445.78
= |Utilidad bruta $ 42,539.70 $ 43,385.72 $ 46,694.84 $ 47,557.82 $ 48,510.37
- |Gastos de Operacién $ 27,123.30 $ 26,175.36 $ 28,807.05 $ 28,650.32 $ 28,477.24

Gastos Administrativos $ 17,204.70 $ 16,484.33 $ 18,051.29 $ 18,051.29 $ 18,051.23

Gastos Financieros $ 889.54 $ 661.98 $ 519.96 $  363.23 $  190.26

Gastos de Venta $ 8,115.69 $ 8,115.69 $ 9,567.93 $ 9,567.93 $ 9,567.93

Depreciaciones $  913.37 $ 913.36 $ 667.87 $ 667.87 $  667.82
= |Utilidad de Operacioén $ 15,416.40 $ 17,210.36 $ 17,887.79 $ 18,907.50 $ 20,033.13
- |Reserva Legal (7 %) $ 1,079.15 $ 1,204.73 $ 1,252.15 $ 1,323.53 $ 1,402.32
= Utilidad Antes de $ 14,337.25 $ 16,005.63 $ 16,635.65 $ 17,583.98 $ 18,630.81

Impuesto sobre la Renta
- |Impuesto sobre la Renta $ 3,584.31 $ 4,001.41 $ 4,158.91 $ 4,395.99 $ 4,657.70
= |Utilidad Neta $ 10,752.94 $ 12,004.22 $ 12,476.74 $ 13,187.98 $ 13,973.11

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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11.3 Balance General Proyectado para el Restaurante

Detalla la situacion financiera de la empresa, con la elaboracion del balance queda demostrado que el
comportamiento de los activos y patrimonio en cinco afios crecerian y los pasivos disminuirian concluyendo que

la inversion se recupera y se pueden cubrir las obligaciones subsistiendo por si mismo el negocio.

Cuadro N° 53 Balance General Proyectado para el Restaurante

"RestauranteSin Frontera”
Balance General Proyectado para 5 afos.
Expresado en Dodlares de los Estados Unidos de América
Concepto Ao 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Afo 5
ACTIVOS
Activos Corrientes
Efectivo y Equivalentes $ 24,056.46 | $ 37,225.29 | $ 50,266.93 | $ 64,014.08 | $ 78,314.57
Total Activo Corriente $ 24,056.46 $ 37,225.29 | $ 50,266.93 | $ 64,014.08 | $ 78,314.57
Activos No Corrientes
Magquinaria y Equipo $ 3,830.29 | $ 2,916.92 | $ 2,003.56 | $ 1,335.69 | $ 667.82
Depreciacion Acumulada de Maq. y Equip{ $ 913.37 | $ 913.36 | $ 667.87 | $ 667.87 | $ 667.82
Total Activo No Corriente $ 2,916.92 | $ 2,003.56 | $ 1,335.69 | $ 667.82 | $ -
Total Activos B 26,973.38 $ 39,228.85 | $ 51,602.62 | $ 64,681.90 | $ 78,314.57
PASIVOS
Pasivo Corriente
Cuentas por pagar $ 6,556.97 | $ 5,186.39 | $ 3,673.80 | $ 2,004.47 | $ -
Impuesto por Pagar $ 3,584.32 $ 4,001.42 | $ 4,158.90 | $ 4,395.99 | $ 4,657.71
Total Pasivo Corriente $ 10,141.29 $ 9,187.81 | $ 7,832.70 | $ 6,400.46 | $ 4,657.71
PATRIMONIO
Capital Social $ 5,000.00 | $ 5,000.00 | $ 5,000.00 | $ 5,000.00 | $ 5,000.00
Reserva Legal $ 1,079.15 | $ 2,283.87 | $ 3,536.02 | $ 4,859.54 | $ 6,261.86
Utilidad de Presente Ejercicio $ 10,752.94 | $ 22,757.17 | $ 35,233.90 | $ 48,421.89 | $ 62,395.00
Total Patrimonio $ 16,832.09 $ 30,041.04 | $ 43,769.92 | $ 58,281.43 | $ 73,656.86
TETAL PASIVG Y PATRIMQINIG $ 26,973.38 | $ 39,228.85 | $ 51,602.62 | $ 64,681.90 | $ 78,314.57

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.
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G. EVALUACION FINANCIERA

Tiene como finalidad determinar la rentabilidad de la implantacion de un
restaurante de comida tipo espafiola con caracteristicas de miniporciones,
mediante la utilizacién de indicadores econémicos para simular el desempefio

futuro de una empresa de este tipo, entre estos tenemos:

1. Tasa Minima de Rendimiento (TMAR)

Representa la minima cantidad de rendimiento que los socios estarian
dispuestos a recibir por arriesgarse a colocar en el proyecto su dinero. Esta ha
sido calculada considerando la tasa de inflacion estimada en el pais para el afio
proximo, ya que al tomarla como parametro se asegura que el capital invertido

no perdera su valor adquisitivo.

Debido a que existen dos fuentes posibles de financiamiento para el proyecto,
existen 2 tasas minimas atractivas de rendimiento, una de la institucion
financiera y la otra del socio o inversionista, esto representa en promedio el
costo de la inversion para la empresa ya sea con fondos propios o ajenos, los

montos correspondientes se detallan en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 54 Detalle de aporte para la inversion inicial en délares y porcentaje.

Detalle Mo’nto en Equivalen'te en

Délares | Porcentaje %.
Aporte Inversionistas $5,000 39%
Aporte Préstamo Bancario $7,700 61%
Total $12,700 100%

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.



147

Combinando ambas mediante la siguiente féormula:

TMAR=1+R+ (I*R)
Donde:

| = Tasa de Inflacién
R = Premio al Riesgo

La tasa minima de rendimiento de la institucion financiera corresponde a la tasa
de interés vigente bajo la cual se realizara el préstamo, siendo el 12.61%. Para
determinar la tasa del inversionista para el presente estudio se considera la tasa
de inflacion estimada de 2.0% para el afio 2016 tomando como referencia un
promedio de los Ultimos resultados del Banco Mundial de los afios 2010 al
2014, y para la asignacion del premio al riesgo se considera como criterio un
10% que constituye una ganancia adicional sobre la inflacion.

De acuerdo a lo anteriormente planteado se obtiene la tasa minima de
rendimiento siguiente:

TMAR =2.0% + 10.0% + (2.0*10.0) = 32%

TMAR = 32.00% del inversionista

La TMAR del Banco corresponde 12.61%

Para el célculo de la TMAR ponderada que represente el rendimiento generado
por el capital propio y la deuda adquirida, se parte del porcentaje de aportaciéon
de cada uno de ellos, el que corresponde a un 39% y 61.00%.

Por lo que la tasa minima atractiva de rendimiento es:

Capital Propio: 0.39 X 0.32 =0.1248 = 12.48
Deuda: 0.61 X 0.1261 = 0.076921 = 7.6921



Obteniendo una tasa minima atractiva de rendimiento del 20.17%.
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Para obtener el calculo de la VAN y TIR se elabora el flujo de efectivo neto por

afio que se presenta a continuacion:

Cuadro N° 55 Flujo de Efectivo Proyectado para el Restaurante.

"Restaurante Sin Fronteras"

Flujo de Efectivo Proyectado a 5 afios.

Expresado en Doélares de los Estados Unidos de América

Concepto Inicial Ano 1 Ano 2 Ao 3 Ano 4 Afo 5
INGRESOS $ 51,062.75 | $ 52,081.32 | $ 55,707.60 | $ 56,820.70 | $ 57,956.15
(-) [Costo de venta $ 8,523.05(% 8,695.60|% 9,012.76 [ $ 9,262.88 | $ 9,445.78
= |Utilidad bruta $ 42,539.70 | $ 43,385.72 | $ 46,694.84 | $ 47,557.82 | $ 48,510.37
- |Gastos de Operacion $ 27,123.30 | $ 26,175.35 | $ 28,807.05 | $ 28,650.32 | $ 28,477.24
Gastos Administrativos $ 17,204.70 | $ 16,484.32 | $ 18,051.29 | $ 18,051.29 | $ 18,051.23
Gastos Financieros $ 88954|% 66198|% 51996($% 363.23|$ 190.26
Gastos de Venta $ 8,11569 $ 8,11569|$ 9,567.93 % 9,567.93|$ 9,567.93
Depreciaciones $ 91337 |%$ 913.36|%$ 66787 % 667.87|$% 667.82
= [Utilidad de Operacion $ 15,416.40 | $ 17,210.37 | $ 17,887.79 | $ 18,907.50 | $ 20,033.13
- |Reserva Legal (7 %) $ 1,079.15|$ 1,20473($ 1,252.15|$ 1,32353|$ 1,402.32
= |Vtilidad Antes de Impuesto $14,337.25 | $ 16,005.64 | $ 16,635.65 | $ 17,583.98 | $ 18,630.81
sobre la Renta
- |[Impuesto sobre la Renta $ 358431 (% 4,00141($ 4,15891($ 4,395.99 | $ 4,657.70
= [Utilidad Neta $ 10,752.94 | $ 12,004.23 | $ 12,476.74 | $ 13,187.98 | $ 13,973.11
(+)|Depreciaciones $ 91337 | $ 913.36 | $ 667.87 | $ 667.87 | $ 667.82
= |Flujo Neto Operativo $ 11,666.31 | $ 12,917.59 | $ 13,144.61 | $ 13,855.85 | $ 14,640.93
- |Inversion Inicial $ 12,700.00
= [Flujo Neto sin desecho -$ 12,700.00 | $ 11,666.31 | $ 12,917.59 | $ 13,144.61 | $ 13,855.85 | $ 14,640.93
Capital Propio $ 5,000.00
Préstamo Banco $ 7,700.00
- |Amortizacion de Préstamo $ 1,143.02($ 1,37058|$ 151261 |$ 1,669.33|$ 2,004.46
= [Flujo de Efectivo $ 10,523.29 | $ 11,547.01 | $ 11,632.00 | $ 12,186.52 | $ 12,636.47

Fuente: Elaboracion por el equipo de investigacion.
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Quedando los flujos de efectivo anuales de la siguiente manera:

-FE FE1 FE2 FE3 FE4 FE5
(12700.00) [ $ 10,523.29 | $ 11,547.01 | $ 1163200 $ 12,186.52 | $ 12,636.47

2. Valor Actual Neto (VAN)

El andlisis del valor actual neto da como criterio de decision una comparacion
entre los ingresos y gastos que se han tenido a través del periodo de anlisis,
los traslada hacia el afio de inicio del proyecto, siendo el criterio de decisién el

siguiente:

* Si el VAN es positivo, (VAN>0); el Proyecto se acepta.

» Si el VAN es cero, la rentabilidad sera igual a la tasa de rechazo, por lo tanto
un proyecto con un VAN positivo o igual a cero, puede considerarse aceptable.
VAN =0

+ Si el VAN es negativo, la rentabilidad esta por debajo de la tasa de rechazo

y el proyecto debe rechazarse VAN< O

Para él célculo del valor actual neto, se utilizan los flujos netos de efectivo y la

Siguiente férmula:

VAN =-10 + FNE1/ (1 +r)t + FNE2/ (1+r)? +...... + FNEn /(1 +r)n

Dénde:
lo = Inversion inicial
FNE = Flujo Neto de Efectivo

r = Tasa de rentabilidad minima aceptable: 20.17%
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VAN= -$12,700 + $10,523.29/ (1 + 0.2017)! + $11,547.01/ (1 + 0.2017)2 +
$11632.00/ (1 + 0.2017)% + $12,186.52/ (1 + 0.2017)* + $12,636.47/ (1 +
0.2017)5 = $21,642.47

En el siguiente cuadro se detalla el calculo que se realizo:

Cuadro N° 56 Calculo del Valor Actual Neto

Valor Actual Neto del Proyecto (TMAR DE
20.17%)

Afo Elfl;jgti(\i/g VAN por cada Afio
0 ($12,700.00) ($12,700.00)
1 $10,523.29 $8,757.00
2 $11,547.01 $7,996.09
3 $11,632.00 $6,702.95
4 $12,186.52 $5,843.80
5 $12,636.47 $5,042.49

VAN $21,642.33

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Si se toma el criterio del VAN, la apertura de un nuevo restaurante en Antiguo
Cuscatlan es conveniente realizarlo debido a que su valor es mayor que “cero”

en consecuencia, el proyecto sera aceptable.

3. Tasa Interna de Retorno

Corresponde a aquella tasa de descuento que hace que el VAN sea

exactamente igual a cero, utilizando la siguiente férmula:

TIR=VAN=-FEo+ FE1 + FE2 +...+ FEn =0
(140t (1+1)? (1+r)"




Dénde:

-FEO = Inversién Inicial

FNE1 = Flujo de efectivo en el afio 1.

FNE2 = Flujo de efectivo en el afio 2.

FNE3 = Flujo de efectivo en el afio 3.

FNEN = Flujo de efectivo en el afio n

| = Tasa Interna de Retorno
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TIR= VAN= -$12,700 + $10,523.29/ (1 + 0.8371)! + $11,547.01/ (1 + 0.8371)? +
$11,632.00/ (1 + 0.8371)° + $12,186.52/ (1 + 0.8371)* + $12,636.47/ (1 +

0.8371)% = 0

Cuadro N°57 Calculo de la Tasa Interna de Retorno del Restaurante.

Tasa Interna de Retorno del Proyecto para la
apertura de un Restaurante
Afio Flujo de VAN evaluado a una
Efectivo TIR de 82.75%
0 ($12,700.00) ($12,700.00)
1 $10,523.29 $5,728.29
2 $11,547.01 $3,421.49
3 $11,632.00 $1,876.27
4 $12,186.52 $1,069.96
5 $12,636.47 $603.99
TIR=83.71 $0.00

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Usando como criterio la TIR, el proyecto es conveniente ya que la tasa de

retorno que posee (83.71%) es mayor que la tasa minima de rendimiento

(20.17%); por tanto el proyecto se debe aceptar puesto que demuestra generar

ingresos superiores.



152

4. Periodo de Recuperacién de la Inversion.

Dara a conocer el tiempo exacto en que se espera recobrar la inversion inicial
efectuada, este se realizara mediante el método de recuperacién descontado
utilizando los flujos netos de efectivo divididos con la tasa de descuento

anteriormente usada. A continuacion se detallan los calculos realizados:

Cuadro N° 58 Calculo para la obtencién del Periodo de Recuperacion para el

Restaurante.
Periodo de Recuperacion del Proyecto Descontado con una
tasa de descuento del 20.17%
Afio L\;Ieorétfc; éitsoFlujo Fen/(1+TMAR) g/leonto Faltante
0 ($12,700.00) ($12,700.00) ($12,700.00)
1 $10,523.29 $8,757.00 $3,943.00
2 $11,547.01 $9,608.89 $3,091.11
3 $11,632.00 $9,679.62 $3,020.38
4 $12,186.52 $10,141.06 $2,558.94
5 $12,636.47
PER 4.3 Afios

Fuente: Elaborado por el equipo investigador.

Si en 12 meses se recuperan $10141.06, se procedera a calcular los meses

que se requieren para recuperar $2558.94 que es el monto faltante.

Para encontrar el valor de tiempo de recuperacion:
x = (12x$2558.94) / $10,141.06 = 3.03 meses

Por tanto, el desembolso de $12,700 se recupera en 4 afios y 3.03 meses,
equivaliendo exactamente a 4 afios con 3 meses. Se logra recuperar la cantidad
desembolsada inicialmente por lo que se trata de una inversion efectuable

segun el plazo de recuperacion descontado.
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H. PLAN DE IMPLEMENTACION

Se presenta como una guia a seguir para la puesta en marcha del proyecto,
comprende una serie de pasos y aspectos a cumplir los cuales son necesarios
para iniciar operaciones, agregado a ello se ha elaborado un cronograma de

actividades a realizar en el proceso de Implementacion.

Ademas, en esta etapa se tiene planificado programar una cita con los socios
en la cual se realizara la presentacion del trabajo de investigacion asi como la
propuesta elaborada para la apertura del restaurante en el municipio sugerido,
dicha reunion pretenderd proporcionar la informacion que oriente a tomar la

decision respecto a iniciar operaciones en dicho rubro.

El plan de implementacion ha sido dividido en recursos técnicos, econémico,
humano; en estas se describen a continuacién las actividades a realizar para

lograr los resultados esperados.

1. Parte Técnica

En la parte técnica se detallan todas aquellas actividades que se deben realizar
para la legalizacion del negocio; asi como la logistica basica para la apertura

del negocio.

1.1 Ambito Legal

Para que la empresa funcione de manera reglamentaria debera cumplir ciertos
lineamientos amparados con formularios y otros documentos estipulados por

ciertas instituciones.
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1.1.1 Pasos para Legalizar el Restaurante

A continuacion se describe en forma breve los pasos a realizar:

1. Obtener Numero de Identificacion Tributaria (NIT) y NOmero de Registro
de IVA en Ministerio de Hacienda:

a) Tramitar el numero de identificacion tributaria mediante el formulario F210
(Ver Anexo N°24).
b) Solicitar el nUmero de registro de IVA, llenando el formulario proporcionado

por el Ministerio de Hacienda de El Salvador.

2. Alcaldia Municipal de Antiguo Cuscatlan.

a) Presentar carta peticion solicitando apertura de cuenta en donde se

informe y anexe lo siguiente:

¢ Nombre, giro, direccion y teléfono de la empresa

e Nombre del representante legal o propietario

e Fecha de inicio de operaciones en el municipio

e Escritura de constitucion de la sociedad (fotocopia)

e Balance inicial de operaciones (original y auditado)

e [Fotocopia del DUI y N.I.T del representante legal o propietario

e Fotocopia de la solvencia del inmueble y/o fotocopia de la escritura de
arrendamiento del inmueble.

e Fotocopia del N.I.T. y registro del IVA de la empresa o negocio.
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b) Obtencion de la Solvencia Municipal: Se obtendra anexando los

siguientes documentos:

e Las vialidades pagadas

e Declaracion jurada.

e Recibo de pago de transaccion de impuesto municipal. Cancelar el
0.1% por el valor del capital social inicial. (Ver Formulario de Tramites

Empresariales Anexo N° 25).

3. Matricula de Comercio y Establecimiento en el Centro Nacional de

Registros:

Esta se solicitara anexando lo siguiente:

e Presentar y pagar escrito de inscripcion, segun el articulo 63 de la Ley de
Registro de Comercio las empresas cancelaran de acuerdo al total de
activos, para el caso del restaurante se ubicara en el siguiente rango de
$ 2,000.00 hasta $ 57,150.00 lo que equivaldra el valor a pagar de $
91.43. (Ver Anexo N° 26 Modelo de Solicitud de Matricula de Empresa).

e Presentar recibo de pago de los derechos de inscripcion en la Alcaldia
Municipal del domicilio de la sociedad.

e Presentar solvencia de inscripcion en la DIGESTYC.

e Presentar Balance General inicial, firmado y sellado por Contador
Publico.

¢ Inscripcion del Balance Inicial, el costo es de $ 17.14

4. Legalizacién de Sistemay libros Contables

Este se adquirira presentando:
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e Solicitud debidamente autenticada ante el notario y el licenciado en
Contaduria Publica anexando la siguiente documentacion: (Ver Anexo
No. 27)

e Copia de la descripcion del sistema contable.

e Copia del recibo de pago de los derechos de matricula de comercio.

e Copia de NIT, DUI

e Copia de namero de registro de IVA.

e Copia de constancia de recepcion de matriculas en el CNR.

e Libros u hojas a legalizar. Los honorarios por la legalizacion de los libros
se pactaran con el Licenciado en Contaduria publica.

5. Inscripcion de Empresa en el ISSS.
En las oficinas administrativas del ISSS se retira el formulario de inscripcion de

patrono o empresa, (Ver Anexo No. 28).

6. Inscripcién de la Empresa en una Administradora de Pensiones o AFP.
Se completara el formulario de inscripcion de la empresa con la administradora

del fondo de pensiones que se estime seleccionar. (Ver Anexo No. 29).

7. Inscripcion en el Ministerio de Trabajo.
Inscripcién de contratos de trabajo, cada vez que se emplea a un nuevo
trabajador se debera elaborar un contrato de trabajo, el cual debe inscribirse en

dicha institucion, ver formulario de solicitud en el Anexo N° 30.

5. Tramites en Ministerio de Salud.
En esta instancia se realiza la solicitud para Registro Sanitario ademas del
Permiso de Instalacion y Funcionamiento (Ver Anexos N°31 y 32), dichas

gestiones son sometidas a evaluacion segun tablas de especificacion fijadas
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por dicho Ministerio (Ver Anexo N°33) y son calificados mediante una Ficha
de Evaluacion (Ver Anexo 34)

1.2 Logistica para la apertura del restaurante

a) Realizar contrato de arrendamiento de local que se encuentre ubicado en
los alrededores del parque central de Antiguo Cuscatlan.

b) Adquisicion del equipo y maquinaria propuesta a utilizar necesaria para

el funcionamiento.

c) Renovacion y acomodacion de las instalaciones: En este paso de debe
llevar a cabo la remodelacion y adaptacion del local para el

funcionamiento del restaurante.

d) Elaboracién de afiches, hojas volantes, tarjetas de cliente frecuente y

todo lo propuesto para el plan de marketing.
e) Realizacion de campafia publicitaria.
2. Recurso Humano
Es parte fundamental en toda organizacién, particularmente para el
funcionamiento del restaurante por tratarse de un proyecto de emprendimiento
familiar se contrataran bajo los siguientes roles a 5 personas del nucleo familiar,

cada uno bajo los siguientes cargos de los cuales se provee de un manual de

descripcion de puestos que facilite futuras contrataciones, (Ver Anexo N°35).
Gerente

= Se asegurara de que se cumplan los niveles de calidad de alimentos y el

buen servicio que provea el personal a los clientes.
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» Supervisara los presupuestos para controlar los gastos.

* Proveerd la informacién que solicite el contador, tales como pagos,

impuestos y estados financieros.
= Se asegurara de que las actividades financieras hayan sido pagadas.
» Desarrollara actividades especificas de compra de insumos.
= OQOrganizard y gestionara eventos dentro y fuera del restaurante.
» Delegardy asignara diversas tareas del personal a su cargo.
Cocinero

» Velara por que todas las operaciones y procedimientos de manipulacién,
seleccion de ingredientes para la preparacién de alimentos se realicen

bajo estandares de higiene adecuadas.

» Distribuira las areas de almacenamiento, los métodos de procesamiento

y de elaboracion de los alimentos.

» Responsable de seleccionar elementos que provean diversidad y

puedan satisfacer los paladares de sus clientes.

= Controlara las existencias e informard al gerente cuando se necesite

hacer mas pedidos.
Ayudante de Cocina

» Ordenar los elementos de la cocina hasta tareas como pelar, cortar,
guardar, conservar en las respectivas areas de almacenamiento los

insumos.

» Mantendra las condiciones de limpieza, uso correcto de utensilios y

accesorios propios del area tales como horno, refrigerador, sartenes, etc.
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Ayudard al cocinero a preparar los alimentos.

Mesero

Recibir y ofrecer un lugar dénde sentar a los clientes que ingresen al
local.

Estar4 atento a que los clientes estén bien periédicamente para tomar

ordenes adicionales.

Seréa conocedor del menu del restaurante para poder responder cualquier

pregunta que los clientes tengan sobre los platillos que se ofrecen.
Dara informacién sobre cualquier oferta especial vigente.

Tomara la orden de las mesas y entregara las peticiones de los clientes a

la cocina, de manera escrita asi como al area de caja.

Mantendra la limpieza de mesas y pisos de la zona del comedor y bafios.

Cajero

Realizara diariamente la conciliacion de los registros para asegurar que

todos los movimientos de la caja cuadren correctamente.
Procesara los pagos de los clientes.
Proveer al cliente de un tiket o factura si es solicitada.

Antes de abrir su caja, asegurarse que el Gerente otorgue el dinero

completo para su caja.

Para que todos los colaboradores del restaurante tengan pleno conocimiento de

los cuidados en el uso de las materias primas y mantener el local en 6ptimas
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condiciones se proporcionara un Manual para la Manipulacion de Alimentos
para personal del Restaurante ( Ver Anexo N°36) y se dardn a conocer las
respectivas Normas de Higiene y Manual de Procedimientos para la

preparacion de los Platillos ( Ver Anexo N°36).

También se propone que se impartan capacitaciones al personal para que
aprendan la preparacion de los alimentos que ofertard el restaurante y tengan el
compromiso respecto a la manipulacion higiénica de los alimentos, el detalle del

cronograma de capacitacion se observa en el Anexo N° 39.

3. Recurso Econémico

La administracion de los recursos econémicos en los negocios es de vital
importancia, desde elaborar controles de calidad, registros que comprueban los
desembolsos o inversion de efectivo, es por ello que se deben seguir los
siguientes pasos al momento de la puesta en marcha del restaurante.

Lo correspondiente a la Inversion inicial que requiere el restaurante se detalla
de manera que se adquiera el equipo para el funcionamiento y que cubra
gastos operativos e imprevistos para los primeros tres meses segun el siguiente

detalle:

Inversién Inicial:

$7,860.87 | Gastos Operativos 3 Meses

$4,650.66 Maquinaria y Equipo

$188.47 Imprevistos

$12,700.00 INVERSION INICIAL

Elaborado por el equipo investigador.

Ademas de realizar las siguientes actividades:
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a) Apertura de una cuenta corriente donde se controle el efectivo y
desembolso realizado correspondiente al giro del negocio. El monto de
inversion inicial a contar se proyecta que sera de $12,700 incluyéndose

la aportacion de socios y préstamo bancario.

b) Como parte del control interno cada cheque debe contener minimo dos

firmas tomando en cuenta a los socios 0 apoderados de la cuenta.

c) Al momento de la adquisicion de los equipos apegarse al presupuesto

elaborado previamente.

d) Todas las transacciones deberan llevar un registro y comprobante legal
que acredite y de fé de la misma.

e) Establecer un registro contable formal de las transacciones.
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4. Cronograma Propuesto de Actividades a realizar durante el Proceso de Apertura del Restaurante.

CRONOGRAMA PROPUESTO DE ACTIVIDADES PARA EL PROCESO DE APERTURA DE RESTAURANTE.

Afo 2016
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
N° ACTIVIDADES Semana Semana Semana Semana Semana Semana

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1(12]| 3 4 1 2

1 | Aprobacion del Proyecto por los socios

2 |Recuros Econémico

3 | Solicitud de Préstamo Bancario

4 |Creacion de una cuenta bancaria

5 |Logistica Técnica

Tramitacidon de permisos en las diferentes
instituciones necesarias.

7 |Localizacion y contrato de alquiler de local

Renovacion y acomodacion del
establecimiento

Adquisicion de equipo y maquinaria

Solicitud Respectivo Registro Sanitario.

Elaboracién de afiches publicitarios, hojas
volantes, tarjetas para el programa de cliente
frecuente.

Seleccioén de Proveedores para la compra de
Insumos

2 |Recurso humano

3 | Contratacion de personal

Capacitacién de manipulacién de alimentos y
preparacion de platillos del menu a ofertar.

1 |Pruebas del menu

2 |Inauguracién del restaurante
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I. Cierre del Capitulo

En este capitulo se elaboré la propuesta de factibilidad técnico econdmica para
la apertura de un restaurante en el municipio de Antiguo Cuscatlan, en donde
se plantean las diferentes etapas del proyecto, partiendo del andlisis de
mercado y la elaboracion de estrategias a implementar, seguido de ello el
estudio técnico en donde se presentan los requerimientos de equipo y
materiales, la organizaciéon del recurso humano, entre otros aspectos;
finalmente la propuesta en el area econdmica como indicador cuantitativo y la

evaluacion financiera para determinar su viabilidad.
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Anexo N° 1 Poblacion Ocupada Segun Division de Actividad EconOmica

en El Salvador.

EL SALVADOR
POBLACION OCUPADA DE 16 ANOS Y MAS POR SEXO, SEGUN DIVISIGN DE ACTIVIDAD ECONGMICA Y AREA DE
CUADRO 15 RESIDENCIA. CENSO 2007.
AREAY CIIU DIVISION DE ACTIVIDAD ECONOMICA POBLACION OCUPADA DE 16 ANOS ¥ MAS
TOTAL | HOMBRES MUJERES

TOTAL 1,727,154 1,047,524 679,630
01 Agricultura, Ganaderfa y Caza 275,456 251,960 23,496
02 Silvicultura, Extraccion de Madera 1,282 1,208 74
05 Pesca, Explotacidn de Criaderos y Granjas Piscicolas 9,763 8,776 987
13-14 Explotacién de Otras Minas y Canteras 1,272 1,202 70
15-37 Industria 271,669 145,586 126,083
40 - 41 Suministro de Electricidad y Agua 6,801 6,039 762
45 Construccidn 130,955 127,887 3,068
50 Vta. Mantto. y reparacion de Vehiculos 49,919 46,249 3,670
51 Comercio al por Mayor 28,146 18,836 9,310
52 Comercio al por Menor 307,774 135,357 172417
55 Hoteles y Restaurantes 69,059 17,393 51,666
60 Transporte por Via Terrestre 65,169 63,087 2,082
61 Transporte por Via Acuatica 343 301 42
62 Transporte por Via Aérea 1,919 1,331 588
63 Actividades de Transporte Complementarias y Auxiliares 7,915 6,460 1,455
b4 Correo y Telecomunicaciones 15,443 10,891 4,552
65 Intermediacion Financlera 19,052 8,925 10,127
66 Financiacién de Planes de Seguros y de Pensiones 2,263 1,062 1,201
67 Actividades Auxiliares de la Intermediacion Financiera 561 326 235
70 Actividades Inmobiliarias 3,980 2,367 1,613
71 Alguiler de Equipo de Transporte 903 659 244
72 Informatica y Actividades Conexas 4,955 3,985 970
73 Investigacion y Desarrallo 78 49 29
74 Otras Actividades Empresariales 98,503 65,716 32,787
75 Administracion Plblica, Defensa y Seguridad Social 77,144 53,488 23,656
80 Ensefianza 70,564 25,421 45,143
85 Servicios Sociales y de Salud 52,928 18,348 34,580
90 Eliminacion de Desperdicios y Aguas Residuales 1,994 1,788 206
91 Actividades de Asociacion N. C. P. 5,942 4,443 1,499
92 Actividades de Esparcimiento, Culturales y Deportivas 9,950 7,609 2,341
93 Otras Actividades de Servicios 15,872 4,800 11,072
95 Serviclo Doméstico 118,866 5,580 113,286
%9 Qrganizacianes y Qrganos Extraterritoriales 714 395 319

Fuente: VI Censo de Poblacion y Vivienda 2007 realizado por la Direccion General de Estadisticas
Censos, El Salvador.

y



Anexo N° 2 Poblacién Ocupada Segun Division de Actividad Econdmica
en el Departamento de La Libertad.

EL SALVADOR
POBLACION OCUPADA DE 16 AROS Y MAS POR SEXO, SEGUN DIVISION DE ACTIVIDAD ECONGMICA Y AREA DE

CUADRO 14  RESIDENCIA. CENSO 2007.

POBLACION OCUPADA DE 16 ANOS Y MAS
AREA Y CITU DIVISION DE ACTIVIDAD ECONOMICA TOTAL | WOMBRES | WUJERES

LA LIBERTAD 221,389 132,255 89,134
01 Agricultura, Ganaderia y Caza 29,018 25,398 3,620
02 Silvicultura, Extraccion de Madera 155 150 5
05 Pesca, Explotacion de Criaderos y Granjas Piscicolas 367 353 14
13-14 Explotacion de Otras Minas y Canteras 86 83 3
15-37 Industria 40,536 21,793 18,743
40-41 Suministro de Electricidad y Agua 964 819 145
45 Construccidn 17,221 16,617 604
50 Vita. Mantto. y reparacion de Vehiculos 5723 5,175 548
51 Comercio al por Mayor 4,230 2,935 1,295
52 Comercio al por Menar 15,872 17,023 18,849
55 Hoteles y Restaurantes g,119 2,274 5,845
60 Transporte por Via Terrestre 8,416 8,034 382
61 Transporte por Via Acuatica 13 bk} 10
62 Transporte por Via Aérea 444 282 162
63 Actividades de Transporte Complementarias y Auxiliares 1,166 921 245
64 Correo y Telecomunicaciones 2,463 1,663 800
65 Intermediacion Financiera 3,494 1,589 1,905
66 Financiacion de Planes de Sequros y de Pensiones 626 278 348
67 Actividades Auxiliares de la Intermediacién Financiera 120 62 58
70 Actividades [nmobiliarias 854 459 3985
71 Alquiler de Equipo de Transporte 154 110 44
72 Informatica y Actividades Conexas 807 650 157
73 Investigacion y Desarrollo 25 16 9
74 Otras Actividades Empresariales 15,373 10,195 5178
75 Administracion Piblica, Defensa y Seguridad Social 10,083 6,749 334
80 Ensefianza 8311 2,845 5,416
85 Servicios Sociales y de Salud 6,377 2,288 4,089
80 Eliminacion de Desperdicios y Aguas Residuales 257 213 44
81 Actividades de Asociacion N. C. P. 844 580 264
92 Actividades de Esparcimiento, Culturales y Deportivas 1,417 1,040 n
93 Ofras Actividades de Servicios 2,233 670 1,563
o5 Servicio Doméstico 15,305 B16 14,579
99 Organizaciones y f}rganos Extraterritoriales 206 102 104

Fuente: VI Censo de Poblacion y Vivienda 2007 realizado por la Direccién General de Estadisticas y
Censos, El Salvador.




Anexo N° 3 Tabulacion Resultados de la Investigacion orientado a
Turistas y habitantes del Casco Urbano del Municipio Antiguo Cuscatlan.

Género de los encuestados

Objetivo: Determinar los diferentes gustos y preferencias en cuanto a la

distincidon de género entre los pobladores y visitantes de Antiguo Cuscatlan.

Género

Género

Frecuencia
Absoluta | Relativa
Masculino 1l 49%
Femening L H1%

Tota 45| 100%

Alternativa

‘ EMasculino HFemenino \

El resultado obtenido muestra que no existe una diferencia notable en la

Interpretacion

proporcion de género femenino y masculino, destacando asi que los posibles
clientes del restaurante estaran en niameros similares o en igualdad segun su

género.



Edad

Objetivo: Conocer el promedio de edad de los encuestados.

Edad
Alternativa Frecuencia Edad
Absoluta | Relativa
18-30 8 m -
31-40 29 0% i
41-50 22 15% -
51-59 1 0 u
Total 145 100%

Interpretacion:

Se encuestd a las personas entre las edades de 18 a 59 afios, revelando que
en su mayoria los encuestados tienen edad entre los 18-30 afios, seguido de la
edad de 31-40 en conclusion la informacion que se obtendra seran respuestas

de jovenes y adultos que residen o visitan el Municipio de Antiguo Cuscatlan.



Visitante
Objetivo: Realizar un sondeo sobre la cantidad de visitantes nacionales, locales

y extranjeros.

Visitante . Visitante

Alternativa eV
Absoluta | Relativa
Local 1 50%
Nacional 63 43%
Extranjero 10 T
Tota 145 | 100%

Blocal =Nacional ®Extranjero

Interpretacion

Segun la residencia de los encuestados, la mayoria de personas son habitantes
de las colonias aledafas a este sector, es decir que se podria seleccionar como
parametro que el mercado potencial consumidor estara enfocado en los
residentes, seguido de los visitantes nacionales. De igual forma se puede
visualizar que uno de los retos grandes ser& contribuir al hacer mas atractivo el

lugar con la finalidad de atraer al visitante extranjero.



Situacion Laboral

Objetivo: Identificar el porcentaje de los clientes potenciales consumidores que

son econdmicamente activos.

¢Actualmente usted posee un empleo? ; Actualmente usted posee un
. Frecuencia empleo?
Alternativa .
Absoluta | Relativa Si mNo
S 01 63%
No 54 31%
Total 145 | 100%

Interpretacion

Es fundamental conocer el poder adquisitivo de los clientes el cual proviene de
los ingresos de éstos, como se puede observar en la grafica mas del cincuenta
por ciento de los encuestados posee un empleo por lo que perciben una fuente
de ingreso, dicha informacion sera de utilidad como pardmetro para conocer
cuantas personas reciben un salario por ende tendrian las posibilidades para

acudir a un nuevo comercio.



Pregunta N° 1. ;Conoce usted la comida tipo espafola?

Objetivo: Identificar la cantidad de personas que conocen referente al tipo de

comida en la cual incursionara el nuevo establecimiento.

Pregunta 1 ¢Conoce usted la comida tipo
; Conoce usted la comida tipo espafiola? espanola?
| Frecuencia merEne
Atemalia Absoluta | Relativa
S 5 35%
No % 65%
Total 145 100%

Interpretacion

Considerando que mas de la mitad de la poblacion encuestada no conoce la
comida tipo espafola, habra que trabajar en la elaboracién de un plan de
mercadeo si se logra concretar la apertura del establecimiento para dar
conocer este tipo de comida en el Municipio, con el objetivo que los habitantes
locales, visitantes nacional y extranjero tengan una alternativa mas en la

eleccion de un menu en la gastronomia.



Pregunta N°2. ¢ Ha consumido alguna vez comida tipo espafiola?

Objetivo: Conocer la cantidad de personas que han consumido alguna vez

comida tipo espafiola.

_ Pregunta 2 — ¢Ha consumido alguna vez
¢Ha consumido alguna vez comida tipo comida tipo espanola?
espafiola?
. Frecuencia
Alternativa ;
Absoluta | Relativa

S 47 3% uSi
No % 68%

ENo
Total 145 100%

Interpretacion

Un tercio de las personas si lo han consumido, el resto que representa la
mayoria no, probablemente no existe un local de este cercano o simplemente
no saben lo que contiene el mend, el consumo de alimentos en los diferentes
restaurantes depende de varios factores como las costumbres, ubicacion,
conocimiento de los comedores, atencion etc. Dicha situacién representa un
reto para lograr que dicho porcentaje pase de ser cliente potencial a consumidor
habitual.



Pregunta N° 3. Si se estableciera un restaurante de comida tipo espafola

en este municipio, ¢Estaria dispuesto a visitarlo?

Objetivo: Conocer la disposicion de los consumidores a visitar un nuevo

establecimiento de ese tipo.

Pregunta 3 Si se estableciera un
Si se estableciera un restaurante de comida tipo restaurante de comida tipo
espafiola en este municipio, ¢Estarfa dispuesto a espafiola en este municipio,
Jistalo? ¢Estaria dispuesto a visitarlo?
. Frecuencia .
Alemlia Absoluta | Relativa ust i
S 129 89%
No 16 11%
Total 145 100%

Interpretacion

Todo negocio es exitoso por los niveles de venta y la cantidad de clientes
satisfechos, es por ello que se vuelve importante conocer la disposicién de
visita de concretar la apertura de un nuevo comercio, se obtuvo en gran
mayoria respuesta positiva lo que da la posibilidad que se convierta en un
proyecto aceptable y ambicioso en el Municipio, aunque también queda el
espacio para tratar de atraer a esa proporcion de personas que negaron a la

interrogante.



Pregunta N° 4. De las siguientes imagenes de comercios de comida tipo
espafola, favor marcar una x en una de las siguientes opciones:

Objetivo: Descubrir el conocimiento de los consumidores respecto a los
negocios que ofrecen comida tipo espafiola.

Pregunta 4

De las siguientes imagenes de comercios de comida tipo espafiola, favor marcar una x en una de las
siguientes opciones:

. { 3, T I
., N \Ag TADAS -t mﬂﬁmf ¥’
[ =% = 7w | E=———— /)
Alternativas Tapas & Cafias Las Tapas Andaluciay Olé | LaBarceloneta
Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia
Absoluta | Relativa| Absoluta Relativa |Absoluta| Relativa [ Absoluta |Relatival

Lo conozco 29 20% 24 17% 33 23% 62 43%
No lo conozco 116 80% 121 83% 112 77% 83 57%
Total 145 100% 145 100% 145 100% 145 100%

4-De las siguientes imagenes de comercios de
comida tipo espanola, favor marcaruna x en
una de las siguientes opciones:

= Lo conozco =i No lo conozco
83%

T77%

80%

57%
43%

20% 23%

- o -

Tapas & Canas Las Tapas

Andalucia y Olé La Barceloneta
—— Restawran ,‘ = :
fasTimas] EEEERNE

Interpretacion

En general la mayoria las personas no conocen los restaurantes que ofrecen
comida espafola, la Barceloneta resulto ser el mas conocido por los
encuestados, probablemente debido a que estd ubicado en el Municipio, dicha
informacion representa una oportunidad de negocio, y a la vez un aumento en

los esfuerzos para darlo a conocer y que las personas se interesen en acudir.



Pregunta N° 5. ¢Con que frecuencia visita un restaurante o local de

comida?.

Objetivo: Investigar la continuidad con que los consumidores visitan un

establecimiento de comida.

Prgguntg : ¢ Con que frecuencia visita un
¢Con que frecuencia visita un restaurante o restaurante o local de comida?
local de comida?
. Frecuencia
Alternativa ,
Absoluta  Relativa
1Vez por semana 30 21% |
2 \leces por semana 3 22%
Fin de Semana 83 57%
0
Total 145 100% 21 Vez por semana
2 Veces por semana
Fin de Semana

Interpretacion

El dato de mayor notoriedad es por quienes asisten mas en fin de semana dias
que en su mayoria pueden compartir en familia, es decir que en dicho tiempo el
fluo de personas incrementa en los establecimientos de comida, aunque
también una buena proporcidn esta repartida en dias de semana, al conocer
esa preferencia se podra evaluar y proyectar los niveles de demanda por tiempo

o fechas establecidas para ofrecer un mejor servicio.



Pregunta N° 6. De acuerdo a su respuesta anterior, marque él o los dias

qgue mas frecuenta para salir a comer fuera de su hogar.

Objetivo: Conocer que dias especificos los clientes prefieren para comer fuera

de sus casas.

AL | Marque él o los dias que mas frecuenta
De acuerdo asu respuesta anterior, para salir a comer fuera de su hogar.
marque él o los dias que mas frecuenta
para salir a comer fuera de su hogar. —
. Frecuencia -
Alternativa .
Absoluta Relativa —
Lunes 12 8% —
Martes 3 2% —
Miércoles 9 6% B
Jueves 8 6% [
\Afarnes 26 18% ]B”u | o | © | i | 8% | 50% | ES?FI
Sabado 72 50% g . , .
- Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sahado Domingo
Domingo 80 55%
Total 145  145%

*Nota: La frecuencia total cambio ya que los encuestados tenian la posibilidad de elegir mas de
1 dia segun su preferencia de visita.

Interpretacion

Se observa que el predilecto es el dia domingo en fin de semana, por ello los
ofertantes deben estar preparados con mayor cantidad de productos que
ofrecen, mientras que el viernes también abarca una representativa proporcion,
eso da la pauta para que se establezcan horarios, dias especificos para abrir el
restaurante, esto contribuye para crear ofertas, promociones, descuentos,

combos en menu por dias, con la finalidad de captar su atencion.



Pregunta N° 7. De los diferentes tipos de locales de comida que existen en el
municipio, marque con una X segln la frecuencia que visita los establecimientos
detallados a continuacion:

Objetivo: Conocer la preferencia de visita por los clientes acerca de los

diferentes tipos de locales de comida existentes en el municipio.

Pregunta 7
De los diferentes tipos de locales de comida que existen en el municipio, marque con una X segun la
frecuencia que visitalos establecimientos detallados a continuacién:

Comida China |Comida Mexicana| Comida Tipica Comida Répida
. Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia
Alternativa
Absoluta| Relativa |Absoluta| Relativa |Absolutal Relativa | Absoluta| Relativa
Siempre visito 11 8% 17 12% 64 44% 61 42%
Algunas veces lo he visitado 70 48% 81 56% 75 52% 69 48%
Ninguna vez lo he visitado 64 44% 47 32% 6 4% 15 10%
Total 145 100% 145 100% 145 100% 145 100%

7-De los diferentes tipos de locales de comida que existen
en el municipio, marque con una X segun la frecuencia que
visita los establecimientos.

m Siempre visito 1 Algunas veces lo he visitado m Ninguna vez lo he visitado

56%

52%

48% 48%
0, o,
44 % 44% 42%
32%

12% o,

8% 10%
H = N

N —
Comida China Comida Mexicana Comida Tipica Comida Rapida

Interpretacion

Estos forman parte de la competencia directa o indirecta al momento de la
apertura de un negocio nuevo, identificar cuales de ellos son los que poseen
mayor afluencia de clientela ayudara a enfocar la atencion en estos para
adoptar o mejorar aspectos que los han llevado a tener éxito. Los comercios
mas visitados son los de comida tipica, rapida en las cuales afirman siempre

visitar, los de categoria mexicana y china son a los que usualmente acuden.



Pregunta N° 8. ¢;Como califica el tipo de comida que ofrecen los
restaurantes en el Municipio?
Objetivo: Conocer el grado de aceptaciéon de los consumidores hacia el

distinto tipo de comida en el sector.

Pregunta 8

¢,Como califica el tipo de comida que ofrecen los restaurantes en el Municipio?
Comida China |Comida Mexicana| Comida Tipica Comida Rapida

Alternativas Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia

Absoluta | Relativa | Absoluta | Relativa | Absoluta | Relativa | Absoluta | Relativa
Excelente 8 6% 24 17% 58 40% 45 31%
Buena 46 32% 71 49% 72 50% 77 53%
Regular 72 50% 26 18% 12 8% 18 12%
Mala 19 13% 24 17% 3 2% 5 3%

Total 145 100% 145 100% 145 100% 145 100%

8-éComo califica el tipo de comida que ofrecen
los restaurantes en el Municipio?
bkl Excelente B Buena LdRegular B Mala

539
50% 49% 50% %

18%1 77,

Comida China Comida Mexicana Comida Tipica Comida Rapida

Interpretacion

Asegurar la calidad de los alimentos, corresponde ser unos de los principales
objetivos de un restaurante para ganar la confianza y fidelidad del consumidor,
desde el aroma, sabor, presentacion, la textura, el color son algunos atributos
de un plato de comida de calidad. Al evaluar los locales de comida en el
Municipio, la mejor calificacion de excelente es para la comida tipica seguida
de la rapida, es notorio que los establecimiento de comida de origen no estan
siendo muy bien evaluados con una valoracion de regular a mala para los

locales de comida china y mexicana respectivamente.



Pregunta N° 9. En caso que haya visitado mas de alguna vez alguna de los
siguientes locales en el sector como considera los precios:
Objetivo: Sondear la opinion de los consumidores referente al precio de los

establecimientos en la zona.

Pregunta 9
En caso que haya visitado mas de alguna vez alguno de los siguientes locales en el sector como
considera los precios.
ComidaChina ~ ComidaMexicana ~ Comida Tipica Comida Répida
Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia
Alternativas Absoluta Relativa Absoluta Relativa  Absoluta Relativa Absoluta  Relativa
Econdmico 39 27% 26 18% 51 35% 66 46%
Moderado 71 49% 95 66% 70 48% 67 46%
Nada Econémico 35 24% 24 17% 24 17% 12 8%
Total 145 100% 145 100% 145 100% 145 100%

9-En caso que haya visitado mas de alguna vez
alguno de los siguientes locales en el sector como
considera los precios.

70% 66%

60%

50% A46%

M Economico
40%

M Moderado
30%

20% M Nada Econdmico

10%

0%

Comida China Comida Comida Tipica Comida Rapida
Mexicana

Interpretacion

En cuanto a los precios de venta la opinion siempre sera variada, todo depende
de la capacidad de adquisicion de un cliente asi como de los gustos y
preferencias de las personas, es decir; cuanto esta dispuesta a pagar para
satisfacer una necesidad, la comida rapida es la mas economica, es por ello
que se convierte en la competencia mas fuerte negocio, de igual forma la

mexicana es aquella que ofrece precios promedios, y la china los mas elevados.



Pregunta N°10. ¢En un aproximado cuando usted visita un restaurante,

cuanto dinero dispone por un menu personal?

Objetivo: Investigar el promedio de dinero que los clientes estan dispuestos a

pagar por consumir en un comercio de alimentos.

Pregunta 10 ¢Enun aproximado cuando usted visita
¢En un aproximado cuando usted visita un un restaurante, cuanto dinero dispone
restaurante, cudnto dinero dispone por un mend por un menu personal?
personal?

. Frecuencia
Alenaia Absoluta | Relativa i
$1-83 30 2% $4-56
$4-96 63 43%
5799 w | " $7-69
$10 en adelante 1l 8%
Total 145 100% ® $10 en adelante

Interpretacion

El precio de venta de un bien o servicio es parte fundamental en los negocios,
en la investigacion el dato mas relevante es que los clientes estarian
dispuestos a cancelar entre $4 y $6 seguido por $7 a $9 ddlares por un plato de
comida, con dicha informacion en la apertura del negocio ya se cuenta con una

cantidad estimada.



Pregunta N° 11 ;En qué horario le gusta visitar con mayor frecuencia un

restaurante?

Objetivo: Identificar la preferencia de horario de los clientes al momento de

acudir a un establecimiento de comida.

Pregunta 11 o .
- , — ¢Enque horario le gusta visitar con
¢En que horario le gusta visitar con mayor mayor frecuencia un restaurante?

frecuencia un restaurante?

: 2%
Alternativa Fecuencia ,
Absoluta | Relativa ' 3,
8:00am - 11:00am 3 2%
12:00pm - 3:00pm 55 38% 1
4:00pm - 7:00pm 6l 42%
8:00pm - 11:00pm 26 18%
Total 145 100% 88:00am-11:00am 12:00pm- 3:00pm

4:00pm-7:00pm #8:00pm - 11:00pm

Interpretacion

Las personas poseen dos rangos de horas bastante definidas, sobre los cuales
frecuentan mas un comercio de alimentos, estos son entre las 12:00 del
mediodia a las 3:00 de la tarde y de las 4:00 de la tarde a las 7:00 de la noche,
como se puede observar son dos lapsos aprovechables ya que en ambos se
ubican tiempos de comida principales, ademéas de ser horarios que puedan
acostumbrar pasar con familia, amigos o por trabajo. El otro periodo de tiempo

representativo es por la noche de 8:00pm a 11:00pm.



Pregunta N° 12. Si se aperturard un nuevo restaurante ¢En qué horario le

gustaria se le brindase el servicio?

Objetivo: Conocer el horario de mayor preferencia para los clientes.

Pregunta L Si se aperturaraun nuevo restaurante ; En
. , , queé horario le gustaria sele brindase el
Si se aperturara un nuevo restaurante ¢En qué servicio?

horario le gustaria e le brindase el servicio?

Alternativa Hecenca
Absoluta | Relativa
8:00am - 11:00am 3 2%
12:00pm - 3.00pm 5 38%
4:00pm - 7:00pm 59 41%
8:00pm - 11:00pm 28 19%
Total 145 100%

#8:00am-11:00am 212:00pm - 3:00pm
4:00pm - 7:00pm 28:00pm-11:00pm

Interpretacion

Los horarios que los habitantes locales y visitantes extranjeros del municipio
prefieren es a partir de las 12:00 del mediodia a las 11:00 de la noche, oscilan
en momentos que se ingieren dos de los principales platos de comida el
almuerzo o cena, ademas representan momentos que usualmente son de
esparcimiento posterior a el turno de trabajo, para departir con la familia o
amigos. Para incursionar en un nuevo restaurante, estar adaptados a los
horarios que los clientes eligen, favorecera en la obtencion resultados

esperados como lo son la generacion de ventas y satisfaccion del consumidor.



Pregunta N° 13. ¢Cuando visita un restaurante, que le hace sentir un
ambiente agradable? Enumere del N° 1 al 3, siendo 1 el aspecto que
considera crea un ambiente mas agradable.

Objetivo: Conocer los aspectos que al consumidor le agregan un mejor valor a

la experiencia de la visita a un restaurante.

I TR ¢Cuando visita un restaurante, que
¢Cuando visita un restaurante, que le hace

sentir un ambiente agradable? le hace sentir un ambiente
Enumere del N° 1 al 3, siendo 1 el aspecto

que considera crea un ambiente mas agradame?

agradable y 3 el aspecto que menor peso
genera para una experiencia satisfactoria en
al momento de la visita.

Alternativa Frecuenma. 100 -
Absoluta Relativa
1-Orden y Aseo 109 75%
2-Decoracion 66 46% 50 4
3-Aroma 79 54%
Total 145  175% 15% 46% S
0 |

1-Ordeny Aseo 2-Decoracion 3-Aroma

150

Interpretacion

Los aspectos de mayor peso para las personas encuestadas es el orden y aseo
del establecimiento, posiblemente por ser la primera impresion al momento de
entrar a un lugar y donde permanecen mientras ingieren los alimentos, ademas
el aseo es asociado a la higiene lo cual habla por si solo de cémo sean tratados
los ingredientes en el proceso de transformacion. La decoracion representa el
segundo elemento mas importante, el punto de atraccion visual, la correcta
distribucion de accesorios en el espacio, la iluminacion; en tercera posicion se
sitta el aroma, la intensidad adecuada de éste, ofrece a las personas una

combinacion de sensaciones para todos los sentidos.



Pregunta N° 14. Enumere en una escala del 1 al 10 siendo 1 el factor de mayor
importanciay 10 el factor de menor importancia, que le motivan y toma en cuenta

para visitar un negocio de comida.

Pregunta 14 )
Emimere on una oscala dol L al 10 siendo 1 orl | Enumere en una escala del 1 al 10 siendo 1 el factor de mayor

factor de mayor importancia y 10 el factor de menor| | imaortancia y 10 el factor de menor importancia, que le motivan y
|mp0rtanC|a, que le motivan Yy toma en cuenta para

visitar un negocio de comida. toma en cuenta para visitar un HEEOCiO de comida.

Frecuencia
. 60 g5
Absoluta| Relativa 3%

N° 1 Calidad de la comida 0 0
49 34% 10 - 25%
yo19%  20% L 20%
N° 2 Higiene del local o8 19% 30 - W 1% &% 1% m B
N° 3 Precios accesibles 20 - |
19%
28 10 i |
N° 4 Ubicacion accesible o
29 20% 0 - T T T T T ]

N° 5 Rapidez en la

Alternativa

> 14% N SR A
atencion 21 i ‘Q\ \\° i:‘ eip 000 o &Q\\ & & @0@
N° 6 Vigilancia 23 16% \®g° ¥ G@ 1&0 ’b@ QI‘Q X é\‘\ \Qe s
N° 7 Local amplio 32 2204 ¥ ,@(‘Q’ 09’0 ,\'0(‘ Q\'o \i‘o \/0(? (\@‘: ¥ \ﬁ@

o A\ Q [ )
N° 8 Promociones en ‘3)756 ‘3*& ¢ ¢ & ‘ﬁ/\ ¥ {\&
_ 17% ARSI Y
fechas especiales 25 ¢ PN e £
N° 9 Por la popularidad del 0% ‘{'\’ ¢ Q‘l u(ﬁ“ %Q( QOQ
negocio 29 0 Q ¢ ‘\'o
0
N° 10 Parqueo \{
a 36 25% 0
Total 145 207% ®

*Nota: Para esta interrogante las personas asignaban una respuesta basado en una escala de

importancia, lo cual resulté en un aumento de la frecuencia original.

Interpretacion

Es la calidad el principal motivo para visitar un negocio de este tipo, en segundo
lugar la higiene, seguido a ello los precios y ubicacién accesible, es razonable
que las personas evaluen el dinero que dispondran y el gasto que asumiran
para trasladarse a un sitio, por lo cual establecerse en un lugar de fécil
ubicacion es importante. Para que la estancia del consumidor sea satisfactoria
implica que mientras ellos se encuentren en el local puedan mantener la
tranquilidad y seguridad. Las promociones en fechas especiales también es

aceptado a ningun consumidor le deja de ser atractivo aprovechar descuentos.



Pregunta N° 15. En cuanto al servicio al cliente ¢Qué factor influye para
gue usted se sienta satisfecho cuando visita un local de comida?

Objetivo: Conocer que elementos contribuyen a una mayor satisfaccion del

cliente.
Pregunta 15 En cuanto al servicio al cliente ;Qué factor
. , . influye para que usted se sienta satisfecho
En cuanto al servicio al cliente ¢Que factor cuando visita un local de comida?

influye para que usted se sienta satisfecho
cuando visita un local de comida?

- B Aparienciadel
Alternativa HEOUeNCi e Persona
Absoluta | Relativa
Apariencia del Personal ! 5% Amabiidad
Amabilidad 109 15%
Tiempo de Atencion 29 20% Tiempode
Total 145 100% Atencion

Interpretacion

El principal factor que los encuestados consideran que ayudan a pasar una
experiencia satisfactoria en un restaurante es la amabilidad, por ello se procura
gue al momento de ingresar y salir del local el cliente sea tratado de la misma
manera para mantener en su mente buenas referencias o expectativas positivas
para que la funcién de venta se vuelva a repetir y se gane la lealtad de los
mismos. El siguiente componente lo conforma el tiempo de atencion, a buena
parte de las personas les gusta ser atendidos y que sus alimentos sean
servidos en el minimo de minutos posible, por lo tanto las empresas establecen

rangos minimos y maximos en el proceso de elaboracion y servicio al cliente.



Pregunta N° 16. ¢ Sefiale dos aspectos que valora al momento de visitar un
nuevo restaurante?
Objetivo: Conocer los aspectos que los consumidores valoran a la hora de

visitar un nuevo restaurante.

AU ; Sefiale dos aspectos que valora al
¢Sefiale dos aspectos que valora al momento de visitar un nuevo
momento de visitar un nuevo restaurante? restaurante? .
¥|nnovacion del
Frecuencia
Alternativa : producto
Absoluta| Relativa wElprecio
Innovacion del producto 48 33%
El precio 103 1% Publicidad
Publicidad 3 23% o
Ubicacidn 49 349 mUbicacion
i 7 % .
Promociones ’ 9 B Promociones
Total 145 | 200%

*Nota: La frecuencia es el doble ya que se solicité a los encuestados que seleccionaran dos

opciones de las listadas en la pregunta.

Interpretacion

El precio es el elemento clave en la decisién de qué lugar acudir a comer para
los encuestados, vinculado con las buenas promociones que determinados
negocios oferten se convierten en las opciones predilectas para economizar el
bolsillo de las familias. Recibir algo diferente de como el resto lo hace se
convierte en algo valorado por el cliente, la ubicacibn también resulta
importante para los consumidores ya sea que se transporten en automoévil o

transporte publico.



Pregunta N° 17. ;De qué manera considera que debe generarse publicidad
para un restaurante en la zona?
Objetivo: Identificar la forma en la que a los clientes les parezca mejor recibir

publicidad de un restaurante.

Preguma I ¢ De que manera considera que debe
¢De qué manera considera que debe generarse generarse publicidad para un restaurante
- ?
oublicdad para un restaurante en a zona? enla zona:
. Frecuencia 290
Alternativa . .
Absoluta | Relativa "
Hojas Volantes B y
Afiches informativos 17 12%
Perifongo 11 8% Hojas Volantes
0 ® Afiches informativos
Intemnet 12 %% Derifoneo
Tota 145 100% Internet

Interpretacion

Uno de los medios tradicionales que a las personas mas les parece a medida
pasa el tiempo son las hojas volantes, un canal efectivo de comunicacion ya
gue garantiza la transmision y lectura del mensaje, podria afirmarse que es
mejor percibido por ser entregado personalmente al publico objetivo. En
segundo lugar de reconocimiento como via de publicidad es el internet,
considerado una mezcla de tradicionalismo por los sitios web en linea que las
empresas y negocios utilizan y un canal moderno por la incursién de las
llamadas redes sociales tales como facebook, twitter, blogs especializados,
entre otros; la aceptacion de éste pueda deberse al facil acceso que hoy en dia

tiene la poblacion a dispositivos que se conectan a internet.



Pregunta N° 18. Si se ubicara un nuevo local de comida tipo espafiola en
las cercanias del casco urbano del municipio. ¢En cudl de los siguientes
lugares le pareceria mejor que se estableciera? Favor marque una opcion.

Objetivo: Conocer si la ubicacion propuesta le parece accesible al consumidor

al momento de elegir qué lugar visitar para comer

Pregunta 18

S se~ ubicara. un nue\{o local de comida tipo Si se ubicara un nuevo local de comida tipo
espaiiola en fas cercanias del casco urbano ell | - espariola en las carcanias del casco urbano del
municipio. ¢En cudl de los siguientes lugares le| | - municipio. ; En cual de los siguientes lugares le

parecerfamejor que se estableciera? pareceria mejor que se estableciera?
. Frecuencia
Alternativa .
Absoluta | Relativa
0
Aledario al parque central o 6
' 23%
Centro comercial Plaza 2 0
del Sol
Centro Comercial Plaza
, 21 14%
Cuscatlan
Total 145 100%

B Aledafio al parque central
Centro comercial Plaza del Sol
Centro Comercial Plaza Cuscatlan

Interpretacion

Los centros comerciales Plaza del Sol y Plaza Cuscatlan son observados como
menos llamativos para los habitantes locales y visitantes extranjeros. Podria
alegarse que por ser tradicionalmente el punto central en donde se llevan a
cabo diversas actividades, celebraciones culturales, gastronOmicas, la zona
aledafia al Parque Central del Municipio, representa ser el sitio de mayor

preferencia si en un futuro se estableciera un negocio de comida tipo espafola.



Pregunta N° 19. Que modalidad de servicio le parece mas apropiada a sus
gustos y preferencias: Enumere en una escala del 1 al 5 siendo 1 el factor de
mayor importancia y 5 el factor de menor, al tipo de servicio que es mas acorde a sus
preferencias para visitar un negocio de comida.

Objetivo: Conocer la modalidad de servicio por la cual los consumidores poseen

mayor afinidad.

Que modalidad de servicio le parece mas apropiada a sus gustos y
Preguma 19 preferencias. Enumere en una escala del 1 al 5 siendo 1 el factor de
. mayor importancia y § el factor de menor, acorde a sus preferencias.
Enumere en una escala del 1 al 5 siendo 1 el factor de - vorimp / P
mayor importancia y 5 el factor de menor, al tipo de ' 3% -
Servicio Que es méas acorde a sus preferencias para -
visitar un negocio de comida. 2%
. Frecuencia
Alternativa ,
Absoluta |  Relativa
N° 1 Familiar 48 33%
N° 2 Comida Répida 4 3%
\° 3 Tematico 3% 23%
N° 4 Buffet 4 30%
N° 5 Comida Gourmet | 39 2% N _ Ny . .
’ N°1 Familiar N°2Comida N°3Tematico N°4Buffet  N°§ Comida

Interpretacion

La comida familiar es la mas aceptada por ser de un ambiente hogarefio. La
segunda eleccion que mas gusta es la rapida, en éstos el tiempo de hacerlos es
breve, en la mayoria de lugares los insumos son pre-elaborados y se consumen
prontamente, ademas puede atraer la poca diferencia de precios entre ellos. En
tercer posicion el servicio buffet, basicamente la idea de comer todo lo que se
pueda parece ser una opcion atractiva a la vez que se dispone de un precio fijo
por un tiempo determinado. Seguramente la escaza experiencia con negocios

de tipo tematicos y gourmet hacen que sean los menos preferidos.



Pregunta N° 20. Conoce el concepto mini-porciones enfocado en el
servicio de comida.
En caso de que su respuesta sea Afirmativa, pasar a la pregunta 22.

En caso que su respuesta sea Negativa, pasar a la pregunta 21.

Obijetivo: Indagar el conocimiento de los clientes respecto a la caracteristica de

la comida en mini-porciones.

Pregunta 20 ;Conoce el concepto
;Conoce ¢l concepto minkporciones enfocado miniporciones enfocado en el
en el senvicio de comida? servicio de comida?
Atemnativa e
Absoluta | Relafiva . B

S B W

\o 0 | 6% No

Totd 145 | 100%

Interpretacion

Para introducirse en un mercado resulta importante tener claro el nivel de
conocimiento que tengan los posibles clientes respecto al producto o servicio a
ofrecer, entre un consumidor habitual el concepto de miniporciones parece ser
desconocido, Unicamente un tercio afirma saber al respecto, lo cual podria
significar una oportunidad para ser pioneros al incursionar en un negocio de
esta indole en el municipio, a la vez resulta en un reto mayor debido a la poca

comprension de las personas en referencia al concepto.



Pregunta N° 21. ;/Qué idea le genera a usted el concepto de

miniporciones?

Objetivo: Verificar el grado de comprension por parte de los consumidores

respecto a lo que entienden por mini-porciones.

Preguma I ¢Qué idea le genera a usted el
;Qué idea le genera a usted el concepto de concepto de miniporciones?
miniporciongs? -

Alternativa HECUNCE =
Absoluta | Relativa
Un bocadillo 15 17%
Una pieza pequeia 19 54%
Una degustacion 2 2%
TO[&| 90 100% Un bocadillo ® Una pieza pequeha  Una degustacion

Interpretacion

Todas las respuestas obtenidas a esta interrogante, provienen de quienes
contestaron “No” conocer el concepto de miniporciones, el hecho de brindar a
las personas diferentes alternativas ayuda a profundizar en la percepcion que
les genera el termino, mas de la mitad de la muestra opinan que hace
referencia a una pieza pequefia lo cual es favorable a la idea del negocio, el
siguiente porcentaje mas proximo lo asemeja a que es una degustacion y en

tercero que simplemente es un bocadillo.



Pregunta N° 22. ;Qué piensa de un negocio de miniporciones?

Objetivo: Conocer la opinién de los clientes respecto a un negocio que

ofrezca comida en miniporciones.

Pregunta 22
¢ Qué piensa de un negocio de miniporciones? ¢ Qué piensa de un negocio de
miniporciones?
. Frecuencia
Alternativa -
Absoluta | Relativa —
Innovador 2 19%
Interesante 56 3% ¥ Interesante
Extrafio 15 10% Extrafio
Es indiferente 1 8% o
Curiosa % 5 Esindiferente
Total 145 100% " Curioso

Interpretacion:

En la mayoria resulta interesante que se abra un negocio que se dedique a
servir en miniporciones, resulta positivo pese a que poca de la muestra esta
familiarizado con el término, el segundo atributo mas admitido es lo curioso, eso
podria favorecer a que las personas estén dispuestas a visitarlo por ser algo
llamativo o poco conocido, en tercero la innovacion, que hace referencia a la
creacion o modificacion de un producto, es bien visto por los consumidores, en
Gltimas posiciones se encuentra la indiferencia a que exista un lugar con esas

caracteristicas u otros piensan que podria ser algo extrafio en existir.



Pregunta N° 23. ¢(Qué le atraeria para ir a un restaurante de mini-
porciones? Favor seleccione dos opciones.
Objetivo: Conocer cual seria el mayor atractivo hacia los clientes para un

negocio de ese tipo.

Pregunta 23
¢Que le atraeriaparair a un restaurante ; Qué le atraerfa para ir a un restaurante de
de mini-porciones? Favor seleccione mini-porciones? Favor seleccione dos
dos opciones. opciones.
, Frecuencia 120
Alternativa Absoluta Relativa | (100
Variedad Men( 96 66% 80
Precio 78 54%
Tematica del negocio 19 13% 00
Por novedad 36 25% 40 +—
Acceso al lugar 35 24% 0L I l -
Cultural 26 18% L I Iu% Y " T
Total 145  200% 0 | w
Variedad ~ Precio  Temdtica  Por Accesoa\ Cu\tura\
_ ) Men delnegocio novedad  lugar
*Nota: El calculo de la frecuencia relativa se

realizdé con base a la muestra encontrada de
145.

Interpretacion

Como en la mayoria de insumos o servicios las personas son sensibles al
precio, ademas de ser clave para competir en un nuevo mercado. La segunda
opcion es la diversidad de alimentos disponibles lo que lo hace mas atractivo y
genera mayor consideracion. Seguido a ello, lo que despierta interés son las
cosas nuevas, el optar por ver una imagen diferente respecto a un tema
especial, el aspecto cultural el cual determina diferentes aspectos en la vida,
incluyendo los habitos alimenticios, de igual manera es valorado que la via para

llegar al sitio sea accesible.



Anexo N° 4 Resultados de la Investigacién orientado a Propietarios de
Restaurantes ubicados en el Casco Urbano del Municipio Antiguo

Cuscatlan.

Datos Generales

-Rubro del Negocio

m Comida Espafriola
m Comida Mexicana

mComida Tipica

De los 9 comercios que accedieron a proporcionar una serie de informacion
respecto a lo que se dedican y su experiencia se categorizan en su mayoria
locales de alimentos tradicionales dedicados a la venta de pupusas, comida

casera, mexicana y uno de tipo espaiiola.

1. ¢, Cuantos afos lleva involucrado en el negocio?

Se pudo observar que este sector se caracteriza por la estabilidad en el tiempo,
en promedio 8 a 10 afios de funcionamiento en cambio algunos de los
propietarios expresaron que la creacion de estas empresas fue en algunas
ocasiones por voluntad, por herencia o simplemente por verse en la necesidad

de recurrir a un ingreso propio.



2. ¢ Qué perfil suele tener el cliente que se acerca hasta su restaurante?

En general son personas que acostumbran llegar en grupos para almorzar y
cenar, empleados de la zona, familias, para comprar alimentos los
consumidores son motivados principalmente por el precio, para seleccionar el
lugar de compra valoran principalmente la proximidad del establecimiento,

seguido de la calidad y la variedad

3. ¢Cuales son las claves para tener éxito en un negocio como éste?

-Amabilidad en el servicio y ante |z -Precios razonables ajustados a
quejas y sugerencias la demanday la calidad de la

-Escoger un chef de cocina con oferta

experiencia en el tipo de servicio -Buscar la distincion y
que el restaurante ofrece diferenciacion

-Introducirse en nuevos medios de -Renovar el ambiente

publicidad -Vigilantes al tiempo de espera

El ingrediente fundamental que expresaron ha logrado mantenerlos en el
mercado ha sido la perseverancia, pues en todo negocio existen dias en los que
se vende mas que en otros o simplemente que al inicio ha sido dificil ganarse
la atencion de los clientes. Habiendo captado clientela y ser reconocidos en el
sitio de gran utilidad prestar atencion en elementos, desde un plato, a incluso la
decoraciéon del local, por aparente que parezca todo ello contribuye a

distinguirse de la competencia.



Asi también ofrecer una informacion clara sobre el restaurante tal como
horarios de apertura, ofertas, productos, eventos, buscar los medios que mas
utilizan los consumidores habituales, por ejemplo las redes sociales ayudan a
gue las personas conozcan de una manera mas inmediata todo lo que mas les
gusta.

Otro aspecto importante es que indiferentemente que se trate de personas de
negocios apresuradas, familias o grupos de amigos mas relajados, hay que
reducir al maximo el tiempo de espera entre los platos y al traer la cuenta. Estos
propietarios enfatizaron ademas en la amabilidad en el servicio y la disposicion

ante quejas o sugerencias.

4. ;Como logré usted la fidelidad de su clientela?

De acuerdo a las respuestas de los distintos propietarios, la clave es
proporcionar un producto que mantenga las condiciones higiénicas, de calidad y
sobretodo de precio accesible, ya que si estan altamente satisfechos estaran
mucho menos dispuestos a cambiar.

Un cliente leal, repite su visita al restaurante, recomienda el negocio
a otras personas, y puede tolerar una falla ocasional en la atencion sin desertar,
todo esto gracias a la relacion generada. Por lo tanto, una variable
indispensable a trabajar por parte de los encargados o duefios, consiste en
analizar como brindarle mayor valor al cliente para que éste,

frente a la fuerte oferta del mercado, siga eligiendo volver al negocio.

5. ¢Qué otros beneficios considera que se deben ofrecer al visitante de un

restaurante?

Para una industria de alimentos reflejar beneficios tangibles al cliente es

directamente proporcionando en el producto, la excelente calidad eso es



principal. En otra parte segun los encargados de dichos locales la revolucion
movil estd creando muchisimas oportunidades para una infinita variedad de
sectores, los restaurantes no se quedan fuera y es que con la facilidad que
tienen las personas de acceder a internet y el fuerte uso de Facebook, algunos
de ellos se valen de eso para crear los perfiles de sus negocios y a través de
ello incentivar la compra mediante promociones especiales para sus seguidores
ademas de dar a conocer nuevos platillos, aprovechar de ofrecer por
temporadas algo distinto a los consumidores.

Agregado a todo lo antes mencionado, existen pocos comercios que tienen la
opcién de reservar antes de llegar via teléfono o prestar servicio a domicilio, lo

cual resulta en la comodidad de los clientes de disfrutar sin salir de casa.

6. ¢Cree que para que un restaurante tenga éxito se requiere, no sélo un
buen menu o servicio, sino también en la renovacidén constante de la

ambientacion y decoracién de su local?

Es importante tener presente el cuidado de esos aspectos, referente al espacio
fisico, la ambientacién musical, la cuidadosa seleccion de ésta que no cause
molestia, la calidad y la correcta eleccidon de los equipos, especialmente de los
altavoces, permitird ajustar el sonido y conseguir que el cliente se sienta mas
comodo y pueda platicar con sus acompafiantes. Para algunos el silencio
absoluto y la poca atencion en estos elementos crea en algunas personas una

sensacion de aburrimiento o que el establecimiento carece de identidad.
7. ¢COmo se da a conocer el restaurante?
Gran cantidad de comercios Unicamente colocan un rotulo en la fachada

presentado en tamafio y colores que permite atraer a los nuevos y clientes

existentes, asi lo afirmaron durante la entrevista, otros aprovechando las



diversas actividades que realiza la comuna del municipio reparten volantes en
los que incluyen o informan sobre algin descuento especial, hay quienes
también cuando se presenta la oportunidad recurren a medios como la radio o
el perifoneo, aunque la principal forma en que se da a conocer un negocio
especialmente de comida es a través de los propios clientes quienes pueden

dar las mejores referencias asi como pueden llegar a no recomendar el sitio.

8. ¢ Cuentan con alguna promocion(es) especial(es) ?

Pocos son los comercios que no poseen promociones especiales, la gran
mayoria dirigen sus promociones por consumo, eventualmente realizan
dinamicas en Facebook, y los usuarios que se mantengan pendientes reciben
un 10% sobre el total de la cuenta. En dias especificos ofrecen una soda gratis
por compras mayor a $5 dolares, algunos locales de comida tipica han creado
la hora al 2x1 en pupusas de cierta especialidad. De esa manera cada negocio

dependiendo de su rubro enfocan en promociones especiales a sus clientes.

9. ¢ Por favor indique que tipo de publicidad utilizan?

Radio TV  Afiches Volantes Internet Ninguno Prensa

La publicidad impresa como hojas volantes todavia tiene mucho impacto, segun
los comentarios de los propietarios, ademas esta la ventaja de que no es caro
en relacion con su efectividad. Otro medio gratuito es el uso del correo
convencional, el cual es solicitado al cliente en la primer visita. En menor
proporcion algunos comercios han tenido la ventaja de asistir a un programa de
televisién nacional y aprovechar algunos minutos para preparar en vivo, de igual
forma unos dos comercios ha tenido la posibilidad de publicar una receta en

alguna seccion especial de prensa.



10. ¢Qué criterios utiliza para la seleccion del personal para que el

restaurante funcione en 6ptimas condiciones?

El primero es que posean experiencia en el rubro, algunos propietarios afirman
que solicitan nivel académico en general que sea hasta bachillerato, para el
cocinero principal, especializacion en artes culinarias, como en toda empresa
en el proceso se necesitan referencias personales, laborales, solvencia de
antecedentes, ademas caracteristicas personales como la creatividad y el
conocimiento del producto ya que es importante que el cliente aprecie
seguridad en lo que el personal de contacto dice y en la forma en que le orienta,
el autocontrol es Util en momentos o situaciones imprevistas para poder

encontrar soluciones apropiadas ante el consumidor.

11. ¢Cudles son los riesgos que se corren al abrir un restaurante, o cuales

fueron las principales dificultades que enfrento en el inicio del negocio?

El mayor riesgo se encuentra en subestimar economicamente lo que cuesta no
sélo abrir un restaurante, sino mantenerlo funcionando durante los primeros
meses y afios que son cruciales, muchos tienen dificultades para encontrar su
base el primer afio, mientras que el duefio busca los ajustes necesarios en el
menu o en el personal e informan a los clientes sobre el lugar. Para disminuir
esos riesgos, fue importante prever fondos para cubrir los costos de salarios,
alimentos y facturas ya que puede tomar un tiempo que un nuevo negocio

llegue al punto de obtener utilidades.

Para otros propietarios existieron otros retos como el hecho que las personas
conozcan y se familiarizaran con un nuevo servicio, el sostener precios
ajustados al bolsillo de los consumidores que se mantuviera en equilibrio con

obtener proveedores de insumos de alta calidad e higiene.



Otro desafio es el alza en el precio de insumos basicos para muchos locales de
comida tipica, otros factores externos ligados al riesgo son los numerosos
comercios que venden productos similares, el tema de la delincuencia a nivel
nacional, lo cual atemoriza a muchas personas para salir de sus casas, aunque
la ventaja del municipio es que posee amplia vigilancia proporcionada por la
municipalidad lo que genera tranquilidad a los visitantes. Por ultimo
consideraron que la ubicacién del restaurante juega un papel importante ya que

sino se analiza correctamente el entorno puede tornarse en desventaja.

12. ;Puede describir brevemente las operaciones que estan involucradas

en elrestaurante?

Se descubri6 que si bien de los propietarios entrevistados detallaron
operaciones en comun, algunos de estos pueden variar en dependencia de las
caracteristicas de cada restaurante, en las que intervienen desde politicas de
servicio y aspectos culturales.

A continuacién se describen operaciones de los comercios:

» En cocina: limpieza del area de trabajo, preparacién de recetas, controlar
preparar ordenes o pedidos, limpieza de equipo de trabajo, control de
basura y/o desperdicios, mantener la correcta coccion y presentacion de
los platillos terminados.

= En &rea de suministros: requisiciones de material, control de existencias
y salidas de insumos.

= En el area de servicio o clientes: limpieza del lugar, montaje de mesas y
sillas, recibir y atender a los clientes, elaborar y controlar érdenes, pedir
ordenes de trabajo, surtir 6rdenes, entregar cuentas.

= En Caja: controlar érdenes, controlar el flujo de dinero, realizar corte de

caja, consolidar cuentas.



13. ¢ Qué modalidad de servicio proporcionan?
e Unicamente Atencidn en Sala

e Servicio a Domicilio

Existen pocos negocios que cuentan con servicio a domicilio, de los escasos
lugares que proporcionan esta prestacion lo hacen sin ningun costo adicional al
servicio siempre y cuando la residencia del cliente se encuentre en colonias
aledafias al restaurante, del resto de comercios su fuerte es la atencion en
sala, ademas se realizan pedidos por teléfono de esta manera los clientes
pueden ordenar desde la comodidad de sus casas y si lo prefieren comer en el

lugar sin esperar mayor tiempo.

14. ;En qué horario posee mayor afluencia de clientes en su comercio?
8:00am a-11:00am 12:00pm -3:00pm 4:00pm -7:00pm
8:00pm -11:00pm

12:00pm a En general las horas de mayor afluencia de

2:30pm ) -
consumidores son en horas del mediodia
entre 12:00pm a 2:30pm el otro segmento
4:30pm a es de 4:30pm a 9:00pm en fechas que
9:00pm realizan actividades por parte de la
municipalidad extienden horario hasta las
10:00pm.

10:00pm




Anexo N°5 Resultados Guia de Entrevista dirigida a socios que pretenden
invertir en la apertura de un Restaurante en el de Municipio Antiguo

Cuscatlan.

1. ¢, Qué les motivo invertir en un negocio propio?

La principal razon para iniciar un negocio es independizarse financieramente,
como trabajador dependiente se tiene un limite de ingresos o sueldo, como
emprendedor no lo hay. Una de las mejores razones para ser empresario, es
porque hay algo que entusiasma, puede facilmente convertirse en la mayor
fortaleza para crear una empresa competitiva e innovadora. Aunque es
importante resaltar que requiere mas dedicacion que ser empleado, pero se
aplica dedicacién con gusto. Otro motivo es que es una forma excelente de
explorar habilidades creativas buscando nuevas formas de satisfacer
necesidades en un mercado, por otra parte ser un negocio familiar abre

oportunidades para que las nuevas generaciones adquieran experiencia.

2. ¢Por qué invertir en el rubro de restaurante?

La idea de invertir se da por varias razones, si bien un comercio de esta
categoria va a tener competencia en cualquier ciudad, son fuertes captadores
de consumo por parte de habitantes locales y de visitantes de otros lugares
tanto fuera como del interior del pais, es una excelente idea porque a la gente le
gusta salir a comer afuera, tanto sea por el sabor, por el ambiente, por el hecho
de no tener que cocinar ni lavar platos, por salir de su casa, etc. Asi es que la
necesidad existe, aunque como en cualquier negocio, antes de concretar la idea
se ha determinado investigar el mercado, procurando conocer cuales son las
preferencias y gustos de los consumidores, ademas de indagar sobre los
permisos, requerimientos y asegurandonos de que contaremos con una

demanda suficiente en el tiempo y recuperar la inversion.



3. ¢, Cudles son las fuentes de financiamiento de la inversion a realizar?

Se aportara de capital propio, pero acompafiado a eso se estima acudir a una
institucion financiera para tramitar un crédito bancario el cual se destinara a la
adquisicion los activos fijos necesarios para iniciar el funcionamiento del

negocio.

4. ¢Cuédl es su vision acorto y largo plazo con el restaurante?

A corto plazo es lograr la plena satisfaccion de todos los clientes cada vez que
visiten el negocio, asi como brindar una propuesta diferente e innovadora en los
alimentos y la presentacion de estos. A largo plazo se pretende ser una nueva
referencia en la categoria, reconocidos como un restaurante original y pioneros

en el servicio de la comida en miniporciones de origen espafiola.

5. ¢Por qué eligi6 el Municipio de Antiguo Cuscatlan como mercado
potencial?

En primera instancia es un sitio con un alto atractivo turistico debido a sus
actividades gastronémicas, festividades culturales y celebraciones religiosas.
Por otro lado se ha centralizado la idea de emprender en ese sector ya que se
observan aspectos como el buen trabajo en los servicios municipales que
proporcionan las alcaldias a las empresas desde el tren de aseo, el estado de
carreteras, el impacto de delincuencia sobre los comercios, las regulaciones
para crear un negocio, esta practicamente libre del desorden y mal aspecto que

ocasiona en otros lugares el comercio informal.



Anexo N°6 Ficha de Observacion.

FICHA DE OBSERVACION
Observador/a: Fecha:
Nombre Negocio:
Aspectos a Observar SI NO Comentarios

Publicidad en Fachada Principal

Reparten Volantes

Realizan Perifoneo

Se encuentran clientes en el local

Poseen Ment

Ofertas o Promociones Vigentes

Entre 2a 4 Empleados

Entre 5a 8 Empleados

Precios a lavista del cliente

Ofrecen servicio a domicilio

Ubicado aledafio al Parque Central

Ubicado en el Centro Comercial Plaza del Sol

Ubicado en el Centro Comercial Plaza Cuscatlan

Otros:




Anexo N°7 Modelo de Cuestionario dirigido a Turistas y habitantes del
Casco Urbano del Municipio Antiguo Cuscatlan.

FAGULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS R,

* ey,
UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR NN
,he ’

Cuestionario dirigido a Turistas y habitantes del Casco Urbano del Municipio
Antiguo Cuscatlan.
Encuesta sobre un estudio de factibilidad para la apertura de un restaurante de comida
tipo espafiola concaracteristicas de miniporziones en el Municipio de Antiguo Cuscatlan,

departamento de La Libertad.

|. Saludo: Por este medio reciba un cordial saludo, somos estudiantes egresados de
la Universidad de El Salvadordela carrera Licenciatura en Administracion de
Empresas, en esta ocasion le solicitamos su valiosa colaboracion para
completar la siguiente encuesta la cual serd utilizada para fines académicos y

de manera confidencial.

II. Objetivo:
4 Recopilarinformacionacerca delos gustos y preferencias de la gastronomia
que prefieren consumir los habitantes del casco urbano del Municipio de
Antiguo Cuscatlanpara la apertura deun restaurante de comidatipo espafiola.

Il Indicaciones:
Marque con una °¥° la respuesta que considere adecuada seglin su opinion y

complemente donde sea necesario.

V. DATOS GEMERALES

_Género: Masculing[ | Femening |

Cbjetivo: Determinar los diferentes gustos y preferencias en cuanto a la distincion de

genero entre los pobladaores y visitantes de Antiguo Cuscatlan.




- Edad:

18-20
3140
41-50
£1-58

Objetiva: Conocer el promedio de edad de los encuestados.

-Visitante: Habitante local |:|Vi5itante Hau:iu:unad:l Visitante Extranjero |:|
Objetivo: Realizar un sondeo sobre la cantidad de visitantes nacionales, locales y

extranjeros.

-¢Actualmente usted posee un empleo?Si |:| Ma |:|
Objetivo: |dentificar el porcentaje de los potenciales consumidores gue son
economicamente activos.

. GENERALIDADES ESPECIFICAS DE LA INVESTIGACION

1. ;iConoce usted la comida tipo espanola?
Chjetivo: Identificar la cantidad de personas que conocen referente al tipo de comida
en Iz cusl incursionard el nuevo establecimignto.

s ] Mo []

2. iHa consumido alguna vez comida tipo espafola?
Objetivo: Conocer la cantidsd de personas gue han consumido alguna vez comida tipo

espanoia.

s [ ] No [ ]

3. Si se estableciera un restaurante de comida tipoespafiola en este municipio, ;Estaria
dispuesto a visitarlo?
Objetive:  Conocer lz  disposicion de  jos consumidores & visitar wm Auevo
establecimiento de ese tipo.




4 Delas siguientes imagenss de comercios de comidatipo espafola, favar marcar una x
en una de las siguientes opciones:
Ohjetivo: Descubrir ef conocimiento de los consumidores respecto a los negocios gue
ofrecen comida tipo espafiola.

Lo conozeo[ | Mo lo conozeo [ |

\A\SHPAS Lo conozeo[ | No lo conozeo[ |

P -:’ —
- T‘-.LJ.-.:[:\Eutiu .@ Lo conozeo |:| Malo u:nnnzm:l

{ ] "
LA BARCLONETA ' | Loconozeo |:| Mo lo conozoo |:|

b. i Con gue frecuencia visita un restavrante o local de comida?

Objetivo:  Investigar la continuidad con gque los consumidores  wisian on
establecimiento de comids.

1vez porsemanalZl 2 veces pnrs.emanaI:l fin de semana |:|

6. De acuerdo a 5u respuesta anterior, marque &l o los dias que mas frecuenta para salira
comer fuera de su hogar.
Objetivo: Conocer que dias especificos los clientes prefieren para comer fuera de sus
CASAS.

- Lunes |:| Sabado |:|

- Martes |:| DumingD

- Miérzoles |:|

- Jueves |:|

- \iernes I:l




7. Delos diferentes tipos delocales de comida que existen en el municipio, marque con

unaX segln lafrecuencia quevisitalos establecimientos detallados a continuacion:

Objetivo: Conocer Iz preferencia de visita por los clientes acercade los diferentes

tipos de locales de comida existentes en e municipio.

Local Siempre visito | Algunas veces lo [ Minguna vezlo he
hevisitado visitado
ComidaChina
Comida Mexicana
ComidaTipica
Comida Rapida

8. ;Como califica el tipo de comida que ofrecen los restaurantes en el Municipio?

Ohjetivo: Conocer &l grado de aceptacion de los consumidores hacia los distintos tipo

de comida en el sector.

Local Excelente Buena Regular Mala

Comida China

Comida Mexicana

Comida Tipica

Comida Rapida

%. En caso que haya visitado mas de alguna vez glguno de los siguientes locales en el
sector como considera los precios:
Objetivo:  Sondear s opinion de jos consumidores referente &l precio de Jos
gstablecimisntos en lg zona.
Economico Moderado  Mada Econdmico

Comida Mexicana |:|
Comida China [ ]
Comida Tipica |:|
Comida Rapida |:|

U
OO




10. iEn un aproximado cugndo usted visita un restauvrante, cuanto dinerodispone por un
mend personal?
Chjetivo: Investiger e promedio de dinero que los clientes estén dispusstos & pager
por CONsUMIT en un comercio de alimentos.

31-53 |:| 54 - 58 |:| 57-59 |:| 310 en adelante |:|

11 ,En qué horario |e gusta visitar con mayor frecuencia un restaurante?
Okbjetivo: Identificar iz preferencia de horario de los clientes al momento de acudir 8

un establecimiento de comida.

§:00am a-11:00am|[ | 12:00pm-3:00pm [ | 4:00pm-T:00pm [ |
8:00pm -11:00pm I:l

12 5i se aperturard un nuevo restaurante ; En qué horario le gustaria se le brindase el
servicio?

Ohjetivo: Conocer el horario de mayor preferencia para los clientes.

8:00am a-11:00am [ | 12:00pm -3:00pm [ ]
4:00pm -7:00pm [ | 8:00pm -11:00pm [___|

13. i Cuando visita un restaurante, que le hace sentir un ambiente agradable?
Enumere del N° 1 al 3, siendo 1 el aspecto que considera crea un ambiente mas
agradabley 3 el aspecto quemenar peso genera para una experiencia satisfactoria en al
momento de la visita.

Ohbjetive: Conocer los aspectos que al consumidor e agregan un mejor valor & la

experiencia de la visita & un restaurante.

La decuracién:l Crden y Aseo |:| Aroma |:|




14. Enumere en una escala del 1 al 10 siendo 1 el factor de mayor importancia y 10 el

factor de menarimpartancia, que le motivan y toma en cuenta para visitar un negocio de

comida.

Ohjetivo; Identificar los factores que mas valoran los clisntes sl momento de decidir 3

gueé restaurante ir & comer.

Atributo

Asigne una escala
del 1-10.

Parqueo

Higiene del local

Calidad delacomida

Ubicacionaccesible

Rapidez en la atencion

Precios accesibles

Vigilancia

Local amplio

Promociones en fechas espedales

Porla popularidad del negocio

15. En cuanto al servicio al cliente ; Quéfactor influye para que usted se sienta satisfecho

cuando visita un local de comida?

Ohjetivo; Conocer gue elementos contribuyen & una mayor satisfaccion del cliente.

Apariencia del Persuna:l

Amabilidal | Tiempo de atenciaf___|

16. ; Sefiale dos aspectos que valora al momento de visitar un nuevo restaurante?

Ohjetivo:; Conocer los aspectos que los consumidores valoran a la hora de visitar un

nuevo restaurante.

Innovacion del pruductq:
El precio

Publicidad
Ubicacién

Promociones

JUB




17. iDe qué manera considera que debe generarse publicidad para un restaurante en la
zona?
Objetive: Identificar la forma en la que & los clientes les parszca mejor recibic
publicidad de un restaurants.

Hu:ujas‘-mlantesl:l Afiches infnrmativcu:l F'erifu:unCl Interr:l

18. Si se ubicara un nuevo local de comida tipo espanola en las cercanias del casco
urbano del municipio. En cudl de los siguientes lugares |e pareceria mejor que se
estableciera? Favor marque una opcion.

Objetive: Conocer si g wbicacion propuests le parece sccesible al consumidor al

momento de elegir qué lugar visitar para comer.

Aledafio al parque central |:|
Centro comercial Plaza del Sol |:|
Centro Comercial Plaza Cuscatlan I:l

19. Que modalidad de servicio |e parece més apropiada a sus gustos y preferencias:
Enumere enunaescala del 1 al 5 siendo 1 el factor de mayorimportancia y & el factor de
menar, al tipo de servicio que es mas acorde a sus preferencias para visitar un negocio de
comida.

Ohjetivo: Conocer I8 modalidad de servicio por fa cusl los consumidores poseen
mayor aiinidad.

Tipo de Servicio Asigne una escala del 1 al 5.

Comida Gourmet

Comida rapida

Biuffet

Tematico (Por la especialidad en
el pais de origen)

Familiar




20. Conoce el concepto mini-porciones enfocado en el servicio de comida.
Ohjetivo; Indagar e conocimiento de los clienfes respecto & 5 carscteriztice de ia
comida en Mini-porciones.
Si |:| Mo |:|

Si su respuesta es Afirmativa, pase a la pregunta 22

Si surespuesta es Megativa, pase a la pregunta 21

21. iQuéidea le genera a usted el concepto de mini — porciones?
Objetivo: Verfficar el grado de comprension por parte de los consumidores respecto &

o gue entienden por MIN-POrCIONEs.

n bucadilln.D IUna pieza pequeﬁal:| Una degustaciljrlj

22, ;Qwé piensa de un negocio de mini-porciones?
Ohjetivo; Conocer Ia opinion de los clienfes respecto & un negocio que offezcs comida

£ mini-porciones.

Innuvadnlzl InteresantD Extraﬁu:u|:| Eindif&rent:l Guriu:us|:|

23. ;Qué le atraeria para ir a un restaurante de mini-porciones? Favor seleccione dos

opciones.
Oibjetivo; Conocer cudl seris ef mayor afractivo hacia los clientes para un negocio de

ese tpo.

Variedad I'-.-'Ien|j|:| F"reu:iu:u|:| Teméticadelnegncicu:l Par ncuvedacizl
Acceso al Iugar|:| Gultural|:|




Anexo N°8 Modelo Guia de Entrevista dirigida a Propietarios de
Restaurantes ubicados en el Casco Urbano del Municipio Antiguo

Cuscatlan.

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS @
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS . P

Guia de Entrevista dirigida a Propietarios de Restaurantes ubicados en el Casco Urbano

del Municipio Antiguo Cuscatlan.

El presente instrumento responde a lainvesfigacion de un trabajo universitario, bajo el siguiente
tema: “Estudio de Factibilidad Técnico Economico para la apertura de un restaurante de comida
tipo espanola con caracterzticas de miniatura en el Municipio de Antiguo Cuscatlan,
Departamento de La Libertad™.

Objetivo; Entrevistar a empresanos de la zona para conocer sobre la experiencia de
incursionar en un negocio de comida ¥ los prncipales aspectos gue consideran mas
impaortantes para el funcionamientoy éxito delosmismos.

Primera Parte: Datos Generales
Mombre Comercial del negocio:

Tipo deEmpresa: Persona Matural; Persona Juridica; Otro:

Segunda Parte: Seccion dePreguntas

1. ;i Cuantos afios lleva involucrado en el negocio?

2. i Qué perfil sueletener el clients que s e acerca hasta su restavrants?

3. iCuales son las claves paratener éxito en un negocio como éste?

4. ;Como logrousted lafidelidad desuclientela®

8. i Qué otros beneficios considera que se deben ofrecer al visitante de un restavrante?
6. i Cree que para que un restaurante tenga éxito serequiere, no salo un buen mend o senvicio,
singtambién enlarenovacion constante de la ambientaciony decoraciondesulocal?
7. iComo sedaa conocer el restaurante?

&. i Cuentan con alguna promocion(es) especialles) ¥

9. ; Porfavorindigue quetipo de publicidadutilizan?

Radio TV Afiches aolantes Internet Minguno




10. i Qué crteros ufiliza para la seleccion del personal para que & restaurante funcione en
optimas condiciones?
11. iCudles son los resgos que se comen al abrir un restaurante, o cuales fueron las
principales dificultades que enfrento en el inicio delnegocio?
12. i Puede describir brevemente |as operacionss que estan involucradas en el
restaurants?
13. ;Queé modalidad de servicio proporcionan?
» Unicamente Atencidn en Sala
+  Servicio aDomicilio

14. ;En quéhorario posee mayor afluencia de clientes en su comercio?

g:00am a—11:DDam|:| 12:Dme-3:DDprr|:| 4:Dme—T:Dme|:|
g:00pm -11:00pm |:|




Anexo N° 9 Modelo Guia de Entrevista dirigida a socio que pretende
invertir en la apertura de un Restaurante en el de Municipio Antiguo
Cuscatlan.

L il ] FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
i.:;.- e ESCUELA DE ADMINISTRACIOMN DE EMPRESAS

St

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR mi i X
), _.-'I

Guia de Entrevista dirigida a socio que pretende invertir en la apertura de un
Restaurante en el de Municipio Antiguo Cuscatlan.
El presente instrumento responde a lainvestoacion de un trabajo universitano, bajo el siguiente
tema: “Estudio de Factibilidad Técnico Econdmico para la apertura de un restaurante de comida
tipo espanola con caracteristicas de miniporciones en & Municipio de Antiguo Cuscatlan,
Departamento de La Libertad™.

Objetivo: Entrevistar a socio para conocer sus expectativas en incursionar en el Ambito de los

negociosy apertura de un Restaurante.

Primera Parte

Datos Generales

Socio 0 Propietario

Edad :

Genero : Masculino |:| Femenino |:|
Segunda Parte: Seccion de Preguntas

1. i Qe le motivo invertir en un negocio propio?

2. i Por qué invertir en el rubro de restaurante?

3. ;iCudles son las fuentes definanciamiento delainversion a realizar?

4. ;Cudl es suvision acorto y largo plazo con el restavrante?

5. iPorqué eligioel Municipio de Antiguo Cuscatlan como mercado potencial 7




Anexo N° 10 Detalle de Amortizaciones mensuales de préstamo bancario.

N°® MES PRINCIPAL INTERES SEGURO CUOTA TOTAL SALDO
1 - 163.22 616 | & 169.38 7.700.00
2 99.70 63.53 616 | $ 169.38 7.600.31
3 100.52 62.70 616 | $ 169.38 7.,499.79
4 101.35 61.87 616 | & 169.38 7.398.44
5 102.18 61.04 616 | & 169.38 7.296.26
6 103.03 60.19 616 | $ 169.38 7.193.23
7 103.88 59.34 616 | $ 169.38 7.089.36
8 104.73 58.49 616 | & 169.38 6,984.62
9 105.60 5762 616 | & 169.38 6,879.03
10 106.47 56.75 616 | $ 169.38 6,772.56
11 107.35 5587 616 | $ 169.38 6,665.21
12 108.23 5499 616 | & 169.38 6,556.98
ANO 1 1,143.02 815.62 7392 (% 2,032.56 6,556.98
13 10912 54.10 616 | $ 169.38 6,447 86
14 110.03 53.19 616 | $ 169.38 6,337.83
15 11093 5229 616 | & 169.38 6,226.90
16 111.85 51.37 616 | $ 169.38 6,115.05
17 1277 5045 616 | $ 169.38 6,002.28
18 113.70 49.52 616 | & 169.38 5,888.58
19 114.64 48.58 616 | & 169.38 5,773.94
20 115.59 47 63 616 | $ 169.38 5,658.35
21 116.54 46.68 616 | $ 169.38 5,541.81
22 117.50 4572 616 | & 169.38 5,424.31
23 118.47 4475 616 | & 169.38 5,305.84
24 119.45 4377 616 | $ 169.38 5,186.40
ANO 2 1,370.58 588.06 7392 (% 2,032.56 5,186.40




N°® MES PRINCIPAL INTERES SEGURO CUOTA TOTAL SALDO
25 5 120.43 4279 616 | $ 169.38 5,065.97
26 5 121.43 41.79 616 | $ 169.38 4,944 54
27 5 122.43 40.79 616 | $ 169.38 4,822 11
28 5 123.44 39.78 616 | $ 169.38 4,698.67
29 5 124 .46 38.76 616 | $ 169.38 4,574.22
30 5 12548 37.74 616 | $ 169.38 4.448.74
31 5 126.52 36.70 616 | $ 169.38 4.322.22
32 5 127.56 35.66 616 | $ 169.38 4.194.66
33 5 128.61 34.61 616 | $ 169.38 4,066.04
34 5 129.68 33.54 616 | $ 169.38 3,936.37
35 5 130.74 32.48 616 | $ 169.38 3.805.62
36 5 131.82 31.40 616 | $ 169.38 3.673.80

ANO 3 3 1,512.60 446.04 73.92| % 2,032.56 3,673.80
37 5 13291 30.31 616 | $ 169.38 3.540.89
38 5 134.01 29.21 616 | $ 169.38 3.406.88
39 5 135.11 28.11 616 | $ 169.38 3.271.77
40 5 136.23 26.99 616 | $ 169.38 3,135.54
41 5 137.35 25.87 616 | $ 169.38 2,998.19
42 5 138.48 2474 616 | $ 169.38 2.859.70
43 5 139.63 23.59 616 | $ 169.38 2,720.07
44 5 140.78 22 44 616 | $ 169.38 2,579.30
45 5 141.94 21.28 616 | $ 169.38 2,437.35
46 5 143.11 20.11 616 | $ 169.38 2,29424
47 5 14429 18.93 616 | $ 169.38 2,149.95
48 5 145.48 17.74 616 | $ 169.38 2,004 .47

ANO 4 $ 1,669.33 289.31 73.92| % 2,032.56 2,004.47




N® MES PRINCIPAL INTERES SEGURO CUOTATOTAL SALDO
49 146.68 16.54 616 | % 169.38 1,857.78
50 147 .89 1533 616 | % 169.38 1,709.89
5 14911 14.11 616 | % 169.38 1,560.78
52 15034 12.88 616 | % 169.38 1,41043
53 151.58 1164 616 | % 169.38 1,258 .85
M 15283 1039 616 | % 169.38 1,106.02
55 154.10 912 616 | % 169.38 951.92
56 15537 785 616 | % 169.38 796.55
57 156.65 6.57 616 | % 169.38 639.90
58 15794 528 616 | % 169.38 481.96
59 15924 398 616 | % 169.38 32272
60 160.56 266 616 % 169.38 162.16
complemento cuota 162.16 - - 1% - -
ANO 5 2,004.46 116.34 7392 | % 2,032.56 -




Anexo N° 11 Detalle de precios cotizados de embutidos para el afio 1-2

EMBUTIDOS
Descripcion proveedor Precio Unidad medida
Jamon Serrano Kreef 5250 Libra
Pollo Multicongelados $1.75 Libra
Jamon de Pierna de Cerdo Kreef $2.75 Libra
Chorizo la Rioja-espaiiol Si-Ham $235 Libra
Salchichas la Rioja-Viena Si-Ham $1.50 Libra
Camarones pequeiios Multicongelados $6.00 Libra

Anexo N° 12 Detalle de precios cotizados de vegetales para el afio 1-2

VEGETALES

Descripcion Proveedor Precio Unidad medida
Ajo Mercado Unidad 50.15
Cebolla Mercado Unidad 50.10
Perejil Mercado Unidad $0.20
Pimiento Verde Mercado Unidad $0.10
Tomate Mercado Unidad $0.09
Papas Mercado Libra $0.55
Romero Mercado Unidad 50.25
Azafran Mercado Gramos 50.80
Guisantes Verdes Mercado Gramos 51.19




Anexo N° 13 Detalle de precios cotizados de abarrotes para el afio 1-2

ABARROTES
Descripcon Proveedor Precio Unidad medida
Harina ; 50.75 Libra
Super Selectos
Mantequilla } $2.04 Gramos
Super Selectos
Huevos . $2.50 carton
Super Selectos
Aceite de Oliva Extra Virgen ; $8.50 Litro
Super Selectos
Sal } $50.11 Libra
Super Selectos
Arroz } $0.50 Libra
Super Selectos
Pan mini baguette blanco / 32
Multi lad 2.88 t
unidades 2,88 multi wHicongetados > paquete
Agua Agua Cristal 50.48 Litro
pan de miga Sidper Selectos $1.52 paquete
Ajo en polvo Sidper Selectos $1.15 bote

Anexo N° 14 Detalle de precios cotizados de embutidos para el afio 3-5

EMBUTIDOS

Descripcién proveedor Unidad medida Precio
Jamon Serrano Kreef Libra $2.55
Pollo Multicongelados Libra $1.79
Jamon de Pierna de Cerde Kreef Libra $2.81
Chorize la Rioja-espafiol Si-Ham Libra $2.40
Salchichas la Rioja-Viena Si-Ham Libra $1.53
Camarones pequefios Multicongelados Libra $6.12




Anexo N° 15 Detalle de precios cotizados de vegetales para el afio 3-5

VEGETALES
Descripcion Proveedor Precio Unidad medida

Ajo Mercado Unidad
$0.15

Cebolla Mercado Unidad
$0.10

Perejil Mercado Unidad
$0.20

Pimiento Verde Mercado Unidad
$0.10

Tomate Mercado Unidad
$0.09

Papas Mercado Libra

$0.56

Romero Mercado Unidad
$0.26

Azafran Mercado Gramos
$0.81

Guisantes Verdes Mercado Gramos
$1.21

Anexo N° 16 Detalle de precios cotizados de abarrotes para el afio 3-5

ABARROTES
Descripcion Proveedor Precio Unidad medida
Harina ; S0.77 Libra
Super Selectos
Mantequilla ; $2.08 Gramos
Super Selectos
Huevos : 5255 carton
Super Selectos
Aceite de Oliva Extra Virgen . S8.67 Litro
Super Selectos
Sal ; s0.11 Libra
Super Selectos
Arroz ; $0.51 Libra
Super Selectos
Pan mini baguette blanco / 32 Multi lad $2.94 ¢
ulticongelados . aquete
unidades 2,88 multi B! paq
Agua Agua Cristal $0.49 Litro
pan de miga Saper Selectos $1.55 paquete
Ajo en polvo Sdper Selectos $1.17 bote




Anexo N° 17 Proyecciones de Venta en Unidades Afios 1

PROYECCIONES DE VENTA PARA
ANO 5 SE ESPERA INCREMENTO DE
2

PROYECCIONES DE VENTA PARA ANO 2 | PROYECCIONES DE VENTA PARA ANO | PROYECCIONES DE VENTA PARA ANO

PROYECCIONES DE VENTA PARA ANO 1 SE ESPERA INCREMENTO DE 2% 3 SE ESPERA INCREMENTO DE 2% 4 SE ESPERA INCREMENTO DE 2%

Mes MenG 1 [Mend 2| Men( 3 | TOTAL | Mend 1 [ MenG2 | Mend 3| TOTAL | Mend 1 [ Men(i 2 | Mend 3 | TOTAL | MenG 1 | MenG 2| Men( 3 | TOTAL | Mend 1| Men( 2 |Ment 3| TOTAL

Eneo | 133 | 140 | 155 | 40 | 136 145 | 158 | 49 | 130 | 148 | 161 | M8 | 141 | 150 | 165 | %6 | 144 | 153 | 168 | 465

Febrero 717

2 | 27 | 258 227 | oa1 | 263 | Y | o3t | oa6 | 260 | ™ | 236 | 251 | oma | T | om | s | 20| 76

Marzo 133 | 142 | 155 | 430 | 136 145 | 158 | 439 | 139 | 148 | 161 | M8 | 141 | 150 | 165 | 496 | 144 | 153 | 168 | 465

Abri 267 | 284 | 300 | 80 | o0 | 289 | 316 | 877 | 277 | 295 | 322 | 89 | 283 | 300 | 320 | O3 | 280 | 307 | 3| %1

Mayo 133 | 142 | 155 | 40 | 136 145 | 158 | 439 | 139 | 148 | 161 | M8 | 141 | 150 | 165 | 456 | 144 | 153 | 168 | 465

Junio 133 | 142 | 155 | 430 | 136 145 158 | 439 | 139 | 148 | 161 | M8 141 | 150 | 165 | 456 | 144 | 153 | 168 | 465

Julio 133 | 142 | 155 | 90| 136 | 145 | 158 | 0 | 139 | 148 | 161 | M8 | 141 | 150 | 165 | 40 | qaa | 153 | 168 | 465

PGS0 | ooy | oa7 | ose | T | a7 | oar | 263 | T3 | 31 | 246 | 269 | T8 | 236 | os1 | o7a | L | a1 | 2m6 | 29| TT6

Septiembre | 426 | 199 | 206 | 2 | 181 | 103 | 211 | O | 184 | 197 | 214 | P | 189 | 201 | 210 | 6% | 190 | 206 | 22| 60

Octubre | 178 | 189 | 206 | 9 | 181 | 103 | 211 | B0 | 184 | 197 | 214 | % | 189 | 201 | 219 | 9 | 190 | 206 | 22| 620

Noviembre 503 512 523 532 196 | 543

156 166 181 159 169 184 162 172 189 166 177 189 168 179

Diciembre | 333 | 355 | 387 | 1075 | 349 361 | 394 | 109 | 347 | 368 | 403 | 118 | 354 | 377 | 410 | 1141 | 350 | 385 | 420 | 1167

TOTAL 2221 | 2367 | 2580 | 7168 | 2267 2412 | 2632 | 7311 | 2311 | 2461 | 2685 | 7457 | 2358 | 2509 | 2739 | 7606 | 2405 | 2560 | 2793 | 7758

UNIDADES TOTALES DURANTE 5 ANOS 37300

*Nota: Previo al Célculo de la Demanda Potencial detallado en el Cuadro N°4, se procedié a distribuir la cantidad de menus
a vender para cada afio, se estiman porcentajes del 31%, 33% y 36%, para los Menus 1,2 y 3 en el orden respectivo, los
cuales contendran ingredientes que son perecederos en menor tiempo por lo cual se promoveran las ventas de dichos
platillos en mayor porcentaje. Utilizando el método de proyecciones de ventas incremental por criterio y conocimiento
adquiridos en el estudio de mercado se pretende un incremento en las ventas en unidades de un 2% por cada afo.




Anexo N° 18 Detalle de requerimiento de materia prima para la elaboracion
de los Platillos para el Restaurante Afio 1-5

Requerimiento Anual de Produccion de Paella 2367 Porciones
Namero de Va!or Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor |ggal ala
Ingredientes Unidad paral2 | * | preparar | = | para 2367 Unitario Cantidad .para
Porciones menu Porciones $) 2367 porciones
(2,367+12) xValor
Unitario($)
Arroz Gramos 800 X 197 = 157600 $0.0010 $157.60
Pollo Onzas 16 X 197 = 3152 $0.1094 $344.83
Guisantes Verdes |Gramos 250 X 197 = 49250 $0.0024 $117.22
Chorizo Onzas 10 X 197 = 1970 $0.1469 $289.34
Salchicha Onzas 8 X 197 = 1576 $0.0938 $147.83
Camaron Unidad 16 X 197 = 3152 $0.2000 $630.40
Tomates Unidad 3 X 197 = 591 $0.0900 $53.19
Cebolla Unidad 2 X 197 = 394 $0.1000 $39.40
Pimiento Verde Unidad 2 X 197 = 394 $0.1000 $39.40
Agua Mililitros 1200 X 197 = 236400 $0.0005 $113.47
Aceite de Oliva Onzas 6 X 197 = 1182 $0.0085 $10.05
Sal Onzas 2 X 197 = 394 $0.0069 $2.71
Rama de Romero |Unidad 1 X 197 = 197 $0.0625 $12.31
Azafran Gramos 30 X 197 = 5910 $0.0016 $9.46
Perejil Unidad 1 X 197 = 197 $0.0500 $9.85
Total $1,977.05

Requerimiento Anual de Produccion de Salmorejo para 7168 Porciones
Namero de Va!or Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor C;E;;;g g;ra
Ingredientes Unidad | paralO0 | * | preparar | = | para7168 Unitario .
Porciones menu Porciones $) 7168 porciones
(7,168+10) xValor
Unitario($)
Tomates Unidad 9 X 717 = 6453 $0.0900 $580.77
Pan de Miga Gramos 200 X 717 = 143400 $0.0030 $435.94
Aceite de Oliva Onzas 6 X 717 = 4302 $0.0085 $36.57
Ajo Gramos 70 X 717 = 50190 $0.0023 $115.44
Sal Onzas 2 X 717 = 1434 $0.0069 $9.86
Total $1,178.57




Requerimiento Anual de Produccion de Tortilla Espaiiola 4588 Porciones

Valor Total es

Numero de iqual a la
Cantidad veces para Cantidad Valor g'
. . o Cantidad para
Ingredientes Unidad para 8 * | preparar | = | para4,588 | Unitario ;
. . . 4,588 porciones
Porciones menu Porciones $)
(4.588+8) x Valor
T Unitario($)
Papas Onzas 32 X 573| = 18336 $0.0234 $429.06
Cebolla Unidad 1 X 573| = 573 $0.1000 $57.30
Pimiento Verde Unidad 2 X 573| = 1146 $0.1000 $114.60
Huevos Unidad 2 X 573 = 1146 $0.0833 $95.46
Aceite de oliva virgenOnzas 8 X 573| = 4584 $0.0085 $38.96
Sal onzas 2 X 573| = 1146 $0.0069 $7.88
Tomate Unidad 2 X 573| = 1146 $0.0900 $103.14
Charizo Onzas 14 X 573| = 8022 $0.1468 $1,177.63
Total $2,024.04

Requerimiento Anual de Croquetas 4801 Porciones.

Valor Total es

Numero de igual a la
Cantidad veces para Cantidad Valor Cantidad para
Ingredientes Unidad | para20 | * | preparar para4801 [ Unitario :
. . i 2367 porciones
Porciones menu Porciones $) wValor
(4.801+20) | _ Unitario($)
Jamon serrano Onzas 16 X 240 = 3840 $0.1563 $600.19
Cebolla Unidad 2 X 240 = 480 $0.1000 $48.00
Ao Gramos 60 X 240 = 14400 $0.0023 $33.12
Harina Gramos 375 X 240 = 90000 $0.0015 $135.00
Mantequilla Gramos 160 X 240 = 38400 $0.0041 $157.44
Salchicha Onzas 12 X 240 = 2880 $0.0938 $270.14
Total $1,243.90

Requerimiento Produccién Anual de Montadito Serrano 2580 Porciones

Valor Total es

Numero de iualala
Cantidad veces para Cantidad Valor g.
. . o Cantidad para
Ingredientes Unidad | paral0 | * | preparar | = | para2580 | Unitario .
. . . 2580 porciones
Porciones menU Porciones (%)
(25580+10) x Valor
e Unitario($)
Pan Mini Baguette |Unidad 10 X 258 = 2580 $0.0900 $232.20
Jamon de Cerdo  |[Onza 12 X 258 = 3096 $0.1719 $532.20
Pimiento Verde Unidad 3 X 258 = 774 $0.1000 $77.40
Jamon Serrano Onza 12 X 258 = 3096 $0.1563 $483.90
Tomate Unidad 2 X 258 = 516 $0.0900 $46.44
Sal Onza 1 X 258 = 258 $0.0069 $1.77
Aceite de Oliva Onza 4 X 258 = 1032 $0.0085 $8.77

Total $1,382.69




Detalle de requerimiento de materia prima para la elaboracién de los

Platillos para el Restaurante Afio 2.

Requerimiento Anual de Produccion de Paella para 2412 Porciones

Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual ala
Ingredientes Unidad | paral2 | * | preparar para 2412 | Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones $) 2412 porciones X
(2,412+12) Valor Unitario($)
Arroz Gramos 800 X 201 160800 $0.0010 $160.80
Pollo Onzas 16 X 201 3216 $0.1094 $351.83
Guisantes Verdes |Gramos 250 X 201 50250 $0.0024 $119.60
Chorizo Onzas 10 X 201 2010 $0.1469 $295.22
Salchicha Onzas 8 X 201 1608 $0.0938 $150.83
Camaron Unidad 16 X 201 3216 $0.2000 $643.20
Tomates Unidad 3 X 201 603 $0.0900 $54.27
Cebolla Unidad 2 X 201 402 $0.1000 $40.20
Pimiento Verde Unidad 2 X 201 402 $0.1000 $40.20
Agua Mililitros 1200 X 201 241200 $0.0005 $115.78
Aceite de Oliva Onzas 6 X 201 1206 $0.0085 $10.25
Sal Onzas 2 X 201 402 $0.0069 $2.76
Rama de Romero |Unidad 1 X 201 201 $0.0625 $12.56
Azafran Gramos 30 X 201 6030 $0.0016 $9.65
Perejil Unidad 1 X 201 201 $0.0500 $10.05
Total $2,017.20

Requerimiento Anual de Produccion de Salmorejo para 7311 Porciones

NUmero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual ala
Ingredientes Unidad | paral0 | * | preparar para 7311 | Unitario | Cantidad para
Porciones menu Porciones $) 7311 porciones x
(7,311+10) Valor Unitario($)
Tomates Unidad 9 X 731 6579 $0.0900 $592.11
Pan de Miga Gramos 200 X 731 146200 | $0.0030 $444.45
Aceite de Oliva Onzas 6 X 731 4386 $0.0085 $37.28
Ao Gramos 70 X 731 51170 $0.0023 $117.69
Sal Onzas 2 X 731 1462 $0.0069 $10.05
Total $1,201.58




Requerimiento Anual de Produccién de Tortilla Espafiola 4679 Porciones

Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual ala
Ingredientes Unidad para8 | * | preparar | = | para4679 Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones $) 4679 porciones x
(4,679+8) Valor Unitario($)
Papas Onzas 32 X 585 = 18720 $0.0234 $438.05
Cebolla Unidad 1 X 585 = 585 $0.1000 $58.50
Pimiento Verde Unidad 2 X 585 = 1170 $0.1000 $117.00
Huevos Unidad 2 X 585 = 1170 $0.0833 $97.46
Aceite de oliva virgerfOnzas 8 X 585 = 4680 $0.0085 $39.78
Sal Gramos 2 X 585 = 1170 $0.0069 $8.04
Tomate Unidad 2 X 585 = 1170 $0.0900 $105.30
Chorizo Onzas 14 X 585 = 8190 $0.1468 $1,202.29
Total $2,066.42
Requerimiento Anual de Croquetas 4899 Porciones.
Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual a la
Ingredientes Unidad | para20 | * | preparar | = | para4899 Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones ($) 4899 porciones x
(4,899+20) Valor Unitario($)
Jamoén serrano Onzas 16 X 245 = 3920 $0.1563 $612.70
Cebolla Unidad 2 X 245 = 490 $0.1000 $49.00
Ao Gramos 60 X 245 = 14700 $0.0023 $33.81
Harina Gramos 375 X 245 = 91875 $0.0015 $137.81
Mantequilla Gramos 160 X 245 = 39200 $0.0041 $160.72
Salchicha Onzas 12 X 245 = 2940 $0.0938 $275.77
Total $1,269.81
Requerimiento Produccién Anual de Montadito Serrano 2632 Porciones
Ndmero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual ala
Ingredientes Unidad | paral0 | * | preparar | = | para2632 | Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones %) 2632 porciones x
(2,632+10) Valor Unitario($)
Pan Mini Baguette |Unidad 10 X 263 = 2630 $0.0900 $236.70
Jamon de Cerdo  [Onza 12 X 263 = 3156 $0.1719 $542.52
Pimiento Verde Unidad 3 X 263 = 789 $0.1000 $78.90
Jamon Serrano Onza 12 X 263 = 3156 $0.1563 $493.28
Tomate Unidad 2 X 263 = 526 $0.0900 $47.34
Sal Onza 1 X 263 = 263 $0.0069 $1.81
Aceite de Oliva Onza 4 X 263 = 1052 $0.0085 $8.94
Total $1,409.49




Detalle de requerimiento de materia prima para la elaboracion de los

Platillos para el Restaurante Afio 3.

Requerimiento Anual de Produccion de Paella para 2461 Porciones

Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual a la
Ingredientes Unidad | paral2 | * [ preparar para 2,461 | Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones $) 2,461 porciones x
(2,461+12) Valor Unitario($)
Arroz Gramos 800 X 205 164000 $0.0010 $164.00
Pollo Onzas 16 X 205 3280 $0.1094 $358.83
Guisantes Verdes |Gramos 250 X 205 51250 $0.0024 $121.98
Chorizo Onzas 10 X 205 2050 $0.1469 $301.09
Salchicha Onzas 8 X 205 1640 $0.0938 $153.83
Camaron Unidad 16 X 205 3280 $0.2000 $656.00
Tomates Unidad 3 X 205 615 $0.0900 $55.35
Cebolla Unidad 2 X 205 410 $0.1000 $41.00
Pimiento Verde Unidad 2 X 205 410 $0.1000 $41.00
Agua Mililitros 1200 X 205 246000 $0.0005 $118.08
Aceite de Oliva Onzas 6 X 205 1230 $0.0085 $10.46
Sal Onzas 2 X 205 410 $0.0069 $2.82
Rama de Romero |Unidad 1 X 205 205 $0.0625 $12.81
Azafran Gramos 30 X 205 6150 $0.0016 $9.84
Perejil Unidad 1 X 205 205 $0.0500 $10.25
Total $2,057.34

Requerimiento de Produccion de Salmorejo para 7457 porciones

Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual ala
Ingredientes Unidad | paral0 | * | preparar para 7457 | Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones $) 7457 porciones x
(7,457+10) Valor Unitario($)
Tomates Unidad 9 X 746 6714 $0.0918 $616.35
Pan de Miga Gramos 200 X 746 149200 $0.0031 $462.64
Aceite de Oliva Onzas 6 X 746 4476 $0.0087 $38.81
Ao Gramos 70 X 746 52220 $0.0023 $122.51
Sal Onzas 2 X 746 1492 $0.0070 $10.46
Total $1,250.76




Requerimiento Anual de Produccion de Tortilla Espafiola 4772 Porciones

Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual a la
Ingredientes Unidad para 8 * | preparar | = | para4772 Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones %) 4772 porciones x
(4772+8) Valor Unitario($)
Papas Onzas 32 X 597 = 19104 $0.0242 $462.32
Cebolla Unidad 1 X 597 = 597 $0.1000 $59.70
Pimiento Verde Unidad 2 X 597 = 1194 $0.1000 $119.40
Huevos Unidad 2 X 597 = 1194 $0.0833 $99.46
Aceite de oliva virgerOnzas 8 X 597 = 4776 $0.0085 $40.60
Sal Gramos 2 X 597 = 1194 $0.0069 $8.21
Tomate Unidad 2 X 597 = 1194 $0.0900 $107.46
Chorizo Onzas 14 X 597 = 8358 $0.1468 $1,226.95
Total $2,124.10
Requerimiento Anual de Croquetas 4996 Porciones.
Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual ala
Ingredientes Unidad | para20 | * | preparar | = | para4996 Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones %) 4996 porciones x
(4,996+20) Valor Unitario($)
Jamon serrano Onzas 16 X 250 = 4000 $0.1594 $637.60
Cebolla Unidad 2 X 250 = 500 $0.1020 $51.00
Ao Gramos 60 X 250 = 15000 $0.0023 $35.19
Harina Gramos 375 X 250 = 93750 $0.0020 $187.50
Mantequilla Gramos 160 X 250 = 40000 $0.0042 $166.46
Salchicha Onzas 12 X 250 = 3000 $0.0956 $286.88
Total $1,364.63

Requerimiento Producci

6n Anual de Montadito Serrano 2685 Porciones

Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual ala
Ingredientes Unidad | paralO0 | * | preparar | = | para 2685 Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones %) 2685 porciones x
(2,685+10) Valor Unitario($)
Pan Mini Baguette |Unidad 10 X 269 = 2690 $0.0918 $246.94
Jamon de Cerdo  |Onza 12 X 269 = 3228 $0.1753 $565.91
Pimiento Verde Unidad 3 X 269 = 807 $0.1020 $82.31
Jamon Serrano Onza 12 X 269 = 3228 $0.1594 $514.46
Tomate Unidad 2 X 269 = 538 $0.0918 $49.39
Sal Onza 1 X 269 = 269 $0.0070 $1.89
Aceite de Oliva Onza 4 X 269 = 1076 $0.0087 $9.33
Total $1,470.23




Detalle de requerimiento de materia prima para la elaboracién de los

Platillos para el Restaurante Afio 4.

Requerimiento Anual de Produccion de Paella para 2509 Porciones

Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual ala
Ingredientes Unidad | paral2 | * | preparar para 2509 Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones %) 2509 porciones x
(2,509+12) Valor Unitario($)
Arroz Gramos 800 X 209 167200 $0.0010 $170.54
Pollo Onzas 16 X 209 3344 $0.1116 $373.07
Guisantes Verdes [Gramos 250 X 209 52250 $0.0024 $126.84
Chorizo Onzas 10 X 209 2090 $0.1498 $313.11
Salchicha Onzas 8 X 209 1672 $0.0956 $159.89
Camaron Unidad 16 X 209 3344 $0.2040 $682.18
Tomates Unidad 3 X 209 627 $0.0918 $57.56
Cebolla Unidad 2 X 209 418 $0.1020 $42.64
Pimiento Verde Unidad 2 X 209 418 $0.1020 $42.64
Agua Mililitros 1200 X 209 250800 $0.0005 $122.79
Aceite de Oliva Onzas 6 X 209 1254 $0.0087 $10.87
Sal Onzas 2 X 209 418 $0.0070 $2.93
Rama de Romero [Unidad 1 X 209 209 $0.0638 $13.32
Azafran Gramos 30 X 209 6270 $0.0016 $10.18
Perejil Unidad 1 X 209 209 $0.0510 $10.66
Total $2,139.21

Requerimiento Anual de Produccion de Salmorejo para 7606 porciones

Nimero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igualala
Ingredientes Unidad | paral0 | * | preparar para7606 | Unitario | Cantidad para
Porciones menu Porciones (%) 7606 porciones x
(7606+10) Valor Unitario($)
Tomates Unidad 9 X 761 6849 $0.0918 $628.74
Pan de Miga Gramos 200 X 761 152200 $0.0031 $471.94
Aceite de Oliva Onzas 6 X 761 4566 $0.0087 $39.59
Ao Gramos 70 X 761 53270 $0.0023 $124.97
Sal Onzas 2 X 761 1522 $0.0070 $10.67
Total $1,275.91




Requerimiento Anual de Produccion de Tortilla Espafiola 4867 Porciones

Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual a la
Ingredientes Unidad para8 | * | preparar | = | para 4867 Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones $) 4867 porciones X
(4,867+8) Valor Unitario($)
Papas Onzas 32 X 608 = 19456 $0.0242 $470.84
Cebolla Unidad 1 X 608 = 608 $0.1020 $62.02
Pimiento Verde Unidad 2 X 608 = 1216 $0.1020 $124.03
Huevos Unidad 2 X 608 = 1216 $0.0850 $103.36
Aceite de oliva virgerOnzas 8 X 608 = 4864 $0.0087 $42.17
Sal Gramos 2 X 608 = 1216 $0.0070 $8.53
Tomate Unidad 2 X 608 = 1216 $0.0918 $111.63
Chorizo Onzas 14 X 608 = 8512 $0.1498 $1,275.20
Total $2,197.77

Requerimiento Anual de Croquetas 5097 Porciones.

Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual ala
Ingredientes Unidad | para20 | * | preparar | = | para5097 Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones %) 5097 porciones x
(5,097+20) Valor Unitario($)
Jamén serrano Onzas 16 X 255 = 4080 $0.1594 $650.25
Cebolla Unidad 2 X 255 = 510 $0.1020 $52.02
Ajo Gramos 60 X 255 = 15300 $0.0023 $35.89
Harina Gramos 375 X 255 = 95625 $0.0020 $191.25
Mantequilla Gramos 160 X 255 = 40800 $0.0042 $169.79
Salchicha Onzas 12 X 255 = 3060 $0.0956 $292.61
Total $1,391.82
Requerimiento Produccién Anual de Montadito Serrano 2739 Porciones
Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual ala
Ingredientes Unidad | paral0 | * | preparar | = | para2739 Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones $) 2739 porciones x
(2,739+10) Valor Unitario($)
Pan Mini Baguette |Unidad 10 X 274 = 2740 $0.0918 $251.53
Jamon de Cerdo  |Onza 12 X 274 = 3288 $0.1753 $576.43
Pimiento Verde Unidad 3 X 274 = 822 $0.1020 $83.84
Jamon Serrano Onza 12 X 274 = 3288 $0.1594 $524.03
Tomate Unidad 2 X 274 = 548 $0.0918 $50.31
Sal Onza 1 X 274 = 274 $0.0070 $1.92
Aceite de Oliva Onza 4 X 274 = 1096 $0.0087 $9.50
Total $1,497.56




Detalle de requerimiento de materia prima para la elaboracion de los

Platillos para el Restaurante Afio 5.

Requerimiento Anual de Produccién de Paella para 2560 Porciones

Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual a la
Ingredientes Unidad | paral2 | * | preparar | = | para 2560 Unitario Cantidad para
Porciones mend Porciones %) 2560 porciones x
(2,560+12) Valor Unitario($)
Arroz Gramos 800 X 213 = 170400 $0.0010 $173.81
Pollo Onzas 16 X 213 = 3408 $0.1116 $380.21
Guisantes Verdes |Gramos 250 X 213 = 53250 $0.0024 $129.27
Chorizo Onzas 10 X 213 = 2130 $0.1498 $319.10
Salchicha Onzas 8 X 213 = 1704 $0.0956 $162.95
Camaron Unidad 16 X 213 = 3408 $0.2040 $695.23
Tomates Unidad 3 X 213 = 639 $0.0918 $58.66
Cebolla Unidad 2 X 213 = 426 $0.1020 $43.45
Pimiento Verde Unidad 2 X 213 = 426 $0.1020 $43.45
Agua Mililitros 1200 X 213 = 255600 $0.0005 $125.14
Aceite de Oliva Onzas 6 X 213 = 1278 $0.0087 $11.08
Sal Onzas 2 X 213 = 426 $0.0070 $2.99
Rama de Romero |Unidad 1 X 213 = 213 $0.0638 $13.58
Azafran Gramos 30 X 213 = 6390 $0.0016 $10.38
Perejil Unidad 1 X 213 = 213 $0.0510 $10.86
Total $2,180.15

Requerimiento Anual de Produccién de Salmorejo para 7758 porciones

Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual a la
Ingredientes Unidad | paral0 | * | preparar | = | para7758 Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones $) 7758 porciones x
(7,758+10) Valor Unitario($)
Tomates Unidad 9 X 776 = 6984 $0.0918 $641.13
Pan de Miga Gramos 200 X 776 = 155200 $0.0031 $481.24
Aceite de Oliva Onzas 6 X 776 = 4656 $0.0087 $40.37
Ao Gramos 70 X 776 = 54320 $0.0023 $127.43
Sal Onzas 2 X 776 = 1552 $0.0070 $10.88
Total $1,301.06




Requerimiento Anual de Produccion de Tortilla Espafiola 4965 Porciones

Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual ala
Ingredientes Unidad para8 | * | preparar | = | para4965 Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones $) 4965 porciones x
(4,965+8) Valor Unitario($)
Papas Onzas 32 X 620 = 19872 $0.0242 $480.90
Cebolla Unidad 1 X 620 = 621 $0.1020 $63.34
Pimiento Verde Unidad 2 X 620 = 1242 $0.1020 $126.68
Huevos Unidad 2 X 620 = 1242 $0.0850 $105.57
Aceite de oliva virger|Onzas 8 X 620 = 4968 $0.0087 $43.07
Sal Gramos 2 X 620 = 1242 $0.0070 $8.71
Tomate Unidad 2 X 620 = 1242 $0.0918 $114.02
Chorizo Onzas 14 X 620 = 8694 $0.1498 $1,302.47
Total $2,244.77
Requerimiento Anual de Croquetas 5198 Porciones.
Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual ala
Ingredientes Unidad | para20 | * | preparar | = | para5198 | Unitario | Cantidad para
Porciones menu Porciones (%) 5198 porciones x
(5,198+20) Valor Unitario($)
Jamon serrano Onzas 16 X 260 = 4160 $0.1594 $663.00
Cebolla Unidad 2 X 260 = 520 $0.1020 $53.04
Ao Gramos 60 X 260 = 15600 $0.0023 $36.60
Harina Gramos 375 X 260 = 97500 $0.0020 $195.00
Mantequilla Gramos 160 X 260 = 41600 $0.0042 $173.12
Salchicha Onzas 12 X 260 = 3120 $0.0956 $298.35
Total $1,419.11

Requerimiento Produccién Anual de Montadito Serrano 2793 Porciones

Numero de Valor Total es
Cantidad veces para Cantidad Valor igual ala
Ingredientes Unidad | paral0 | * | preparar | = | para2793 Unitario Cantidad para
Porciones menu Porciones %) 2793 porciones x
(2,793+10) Valor Unitario($)
Pan Mini Baguette [Unidad 10 X 279 = 2790 $0.0918 $256.12
Jamon de Cerdo  |Onza 12 X 279 = 3348 $0.1753 $586.95
Pimiento Verde Unidad 3 X 279 = 837 $0.1020 $85.37
Jamon Serrano Onza 12 X 279 = 3348 $0.1594 $533.59
Tomate Unidad 2 X 279 = 558 $0.0918 $51.22
Sal Onza 1 X 279 = 279 $0.0070 $1.96
Aceite de Oliva Onza 4 X 279 = 1116 $0.0087 $9.68
Total $1,524.89




Anexo N°19 Tarjeta de Control de Inventario.

RESTAURANTE SIN FRONTERA

TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIOS

Movimiento en Unidades

Movimiento en dolares

Fecha

NO
Documento

Descripcion

Unidad de
Medida

Costo
unitario de
Adquisicion

Entrada

Salida

Saldo

Entrada

Salida

Saldo




Anexo N°20 Formato de Requisicion de Materia primay Materiales

RESTAURANTE SIN FRONTERA
% Requisicién de Materiales
N° req. . o Solicitud de M.P
Fecha. Tipo de Requerimiento Devolucién de M.p
Caodigo del L Unidad de .
producto Descripcion Medida Cantidad Total
Entregado por. Recibido por.

Anexo NO°21 Detalle de Costos Indirectos de Fabricacion para el

funcionamiento del Restaurante.

Cuenta Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Monto $ Monto $ Monto $ Monto $ Monto $
mgﬂz C‘:Z Obra $10,918.96 $10,918.96 $12,387.42 $12,387.42 $12,387.42
Agua $480.00 $480.00 $504.00 $504.00 $504.00
Energia Eléctrica $720.00 $720.00 $756.00 $756.00 $756.00
Alquiler $3,000.00 $3,000.00 $3,300.00 $3,300.00 $3,300.00
Papeleria $100.00 $100.00 $75.00 $75.00 $75.00
Depreciacion $913.37 $913.36 $667.87 $667.87 $667.82
Utensilios de cocina $820.37 $100.00 $100.00 $100.00 $100.00
Impuestos $120.00 $120.00 $122.40 $122.40 $122.40
Telefonia e internet $132.00 $132.00 $138.60 $138.60 $138.60



Anexo N° 22 Proyeccion de Venta en Délares para el Restaurante afio 1-5.

PROYECCION DE VENTAS ANO 1
Jes CANTIDAD ‘ PRECIO ‘ TOTAL | CANTIDAD ‘ PRECIO ‘ TOTAL | CANTIDAD ‘ PRECIO | TOTAL ¥g$;ﬁ T\gET’\LTL A$
MENU 1 MENU 2 MENU 3 UNIDADES
ENERO 133 $7.04 $936.32 142 $7.13 | $1,01246 155 $7.19 | $1,114.45 430 $3,063.23
FEBRERO 222 $7.04 | $1,562.88 237 $7.13 | $1,689.81 258 $7.19 | $1855.02| 717 $5,107.71
MARZO 133 $7.04 $936.32 142 $7.13 | $1,01246 155 $7.19 | $1,114.45 430 $3,063.23
ABRIL 267 $7.04 $1,879.68 284 $7.13 $2,024.92 309 $7.19 $2,221.71 860 $6,126.31
MAYO 133 $7.04 $936.32 142 $7.13 $1,012.46 155 $7.19 $1,114.45 430 $3,063.23
JUNIO 133 $7.04 $936.32 142 $7.13 $1,012.46 155 $7.19 $1,114.45 430 $3,063.23
JULIO 133 $7.04 $936.32 142 $7.13 $1,012.46 155 $7.19 $1,114.45 430 $3,063.23
AGOSTO 222 $7.04 $1,562.88 237 $7.13 $1,689.81 258 $7.19 $1,855.02 717 $5,107.71
SEPTIEMBRE | 178 $7.04 | $1,253.12 189 $7.13 | $1,347.57| 206 $7.19 | $1481.14| 573 $4,081.83
OCTUBRE 178 $7.04 | $1,253.12 189 $7.13 | $1,347.57| 206 $7.19 | $1481.14 573 $4,081.83
NOVIEMBRE 156 $7.04 | $1,098.24 166 $7.13 | $1,18358| 181 $7.19 | $1,301.39| 503 $3,583.21
DICIEMBRE 333 $7.04 | $2,344.32 355 $7.13 | $2,531.15| 387 $7.19 | $2,78253| 1075 $7,658.00
TOTAL 2221 $15,635.84| 2367 $16,876.71| 2580 $18,550.20 7168 | $51,062.75
Proyeccion de Venta en Délares para el Restaurante afio 2.
PROYECCION DE VENTAS ANO 2
e CANTIDAD ‘ PRECIO ‘ TOTAL | CANTIDAD ‘ PRECIO ‘ TOTAL | CANTIDAD ‘ PRECIO | TOTAL \T/(E#I\ﬁ T\:JET’\LTL A$
MENU 1 MENU 2 MENU 3 UNIDADES
ENERO 136 $7.04 $957.44 145 $7.13 | $1,033.85 158 $7.19 | $1,136.02| 439 $3,127.31
FEBRERO 227 $7.04 | $1,598.08 241 $7.13 | $1,71833| 263 $7.19 | $1,890.97| 731 $5,207.38
MARZO 136 $7.04 $957.44 145 $7.13 | $1,033.85 158 $7.19 | $1,136.02| 439 $3,127.31
ABRIL 272 $7.04 $1,914.88 289 $7.13 $2,060.57 316 $7.19 $2,272.04 877 $6,247.49
MAYO 136 $7.04 $957.44 145 $7.13 $1,033.85 158 $7.19 $1,136.02 439 $3,127.31
JUNIO 136 $7.04 $957.44 145 $7.13 | $1,033.85 158 $7.19 | $1,136.02| 439 $3,127.31
JULIO 136 $7.04 $957.44 145 $7.13 | $1,033.85 158 $7.19 | $1,136.02| 439 $3,127.31
AGOSTO 227 $7.04 | $1,598.08 241 $7.13 | $1,71833| 263 $7.19 | $1,890.97| 731 $5,207.38
SEPTIEMBRE | 181 $7.04 | $1,274.24 193 $7.13 | $1,376.09| 211 $7.19 | $1517.09] 585 $4,167.42
OCTUBRE 181 $7.04 | $1,274.24 193 $7.13 | $1,376.09| 211 $7.19 | $1517.09] 585 $4,167.42
NOVIEMBRE 159 $7.04 | $1,119.36 169 $7.13 | $1,20497| 184 $7.19 | $1,32296| 512 $3,647.29
DICIEMBRE 340 $7.04 | $2,393.60 361 $7.13 | $2573.93| 394 $7.19 | $2,832.86 1095 $7,800.39
TOTAL 2267 $15,950.68| 2412 $17,197.56| 2632 $18,924.08( 7311 | $52,081.32




Proyeccion de Venta en DGlares para el Restaurante afio 3.

PROYECCION DE VENTAS ARO 3
Ve CANTIDAD | PRECIO | TOTAL | CANTIDAD | PRECIO | TOTAL [ CANTIDAD ‘ PRECIO | TOTAL \T/(E#Xﬁ T\E)ETTL A$
MENU 1 MENU 2 MENU 3 UNIDADES
ENERO 139 $7.40 | $1,028.60 148 $7.45 | $1,102.60[ 161 $755 | $1,21555 448 $3,346.75
FEBRERO 231 $7.40 | $1,709.40 246 $745 | $1,83270| 269 $755 | $2,030.95 746 $5,573.05
MARZO 139 $7.40 | $1,028.60 148 $7.45 | $1,102.60[ 161 $755 | $1,21555 448 $3,346.75
ABRIL 277 $7.40 | $2,049.80 295 $7.45 | $2,197.75| 322 $755 | $2431.10[ 894 $6,678.65
MAYO 139 $7.40 | $1,028.60 148 $7.45 | $1,102.60( 161 $755 | $1,21555 448 $3,346.75
JUNIO 139 $7.40 | $1,028.60 148 $7.45 | $1,102.60( 161 $755 | $1,21555 448 $3,346.75
JuLio 139 $7.40 | $1,028.60 148 $7.45 | $1,102.60( 161 $755 | $1,21555 448 $3,346.75
AGOSTO 231 $7.40 | $1,709.40 246 $745 | $1,832.70| 269 $755 | $2,030.95 746 $5,573.05
SEPTIEMBRE | 184 $7.40 | $1,361.60 197 $7.45 | $1,467.65 214 $755 | $1,615.70[ 595 $4,444.95
OCTUBRE 184 $7.40 | $1,361.60 197 $7.45 | $1,467.65 214 $755 | $1,615.70[ 595 $4,444.95
NOVIEMBRE 162 $7.40 | $1,198.80 172 $7.45 | $1,281.40( 189 $755 | $1,426.95 523 $3,907.15
DICIEMBRE 347 $7.40 | $2,567.80 368 $7.45 | $2,741.60[ 403 $755 | $3,04265 1118 | $8,352.05
TOTAL 2311 $17,101.40| 2461 $18,334.45| 2685 $20,271.75 7457 | $55,707.60
Proyeccion de Venta en Délares para el Restaurante afio 4.
PROYECCION DE VENTAS ANO 4
e CANTIDAD | PRECIO | TOTAL | CANTIDAD | PRECIO | TOTAL | CANTIDAD ‘ PRECIO | TOTAL \T/(E#X/C T\:)ETTL A$
MENU 1 MENU 2 MENU 3 UNIDADES
ENERO 141 $7.40 | $1,043.40 150 $7.45 | $1,117.50( 165 $755 | $1,245.75 456 $3,406.65
FEBRERO 236 $7.40 | $1,746.40 251 $7.45 | $1,869.95 274 $755 | $2,068.70[ 761 $5,685.05
MARZO 141 $7.40 | $1,043.40 150 $7.45 | $1,117.50( 165 $755 | $1,245.75 456 $3,406.65
ABRIL 283 $7.40 | $2,094.20 301 $7.45 | $2,24245) 329 $755 | $2483.95 913 $6,820.60
MAYO 141 $7.40 | $1,043.40 150 $7.45 | $1,117.50( 165 $755 | $1,245.75 456 $3,406.65
JUNIO 141 $7.40 | $1,043.40 150 $7.45 | $1,117.50( 165 $755 | $1,245.75 456 $3,406.65
JuLio 141 $7.40 | $1,043.40 150 $7.45 | $1,117.50( 165 $755 | $1,245.75 456 $3,406.65
AGOSTO 236 $7.40 | $1,746.40 251 $745 | $1,869.95 274 $755 | $2,068.70| 761 $5,685.05
SEPTIEMBRE | 189 $7.40 | $1,398.60 201 $7.45 | $1,497.45) 219 $755 | $1,653.45( 609 $4,549.50
OCTUBRE 189 $7.40 | $1,398.60 201 $7.45 | $1,497.45) 219 $755 | $1,653.45 609 $4,549.50
NOVIEMBRE 166 $7.40 | $1,228.40 177 $7.45 | $1,318.65| 189 $755 | $1,426.95 532 $3,974.00
DICIEMBRE 354 $7.40 | $2,619.60 377 $7.45 | $2,808.65| 410 $755 | $3,09550| 1141 | $8,523.75
TOTAL 2358 $17,449.20 2509 $18,692.05| 2739 $20,679.45 7606 | $56,820.70




Proyeccion de Venta en Doélares para el Restaurante afio 5.

PROYECCION DE VENTAS ANO 5

VES CANTIDAD| PRECIO | TOTAL CANTIDAD| PRECIO | TOTAL CANTIDAD| PRECIO | TOTAL \'F(E)"\lr;ﬁ T\E)ETTI-_A$
MENU 1 MENU 2 MENU 3 UNIDADES

ENERO 144 $7.40 $1,065.60 153 $7.45 $1,139.85 168 $7.55 $1,268.40 465 $3,473.85
FEBRERO 241 $7.40 $1,783.40 256 $7.45 $1,907.20 279 $7.55 $2,106.45 776 $5,797.05
MARZO 144 $7.40 $1,065.60 153 $7.45 $1,139.85 168 $7.55 $1,268.40 465 $3,473.85
ABRIL 289 $7.40 $2,138.60 307 $7.45 $2,287.15 335 $7.55 $2,529.25 931 $6,955.00
MAYO 144 $7.40 $1,065.60 153 $7.45 $1,139.85 168 $7.55 $1,268.40 465 $3,473.85
JUNIO 144 $7.40 $1,065.60 153 $7.45 $1,139.85 168 $7.55 $1,268.40 465 $3,473.85
JuLIO 144 $7.40 $1,065.60 153 $7.45 $1,139.85 168 $7.55 $1,268.40 465 $3,473.85
AGOSTO 241 $7.40 $1,783.40 256 $7.45 $1,907.20 279 $7.55 $2,106.45 776 $5,797.05
SEPTIEMBRE 192 $7.40 $1,420.80 206 $7.45 $1,534.70 222 $7.55 $1,676.10 620 $4,631.60
OCTUBRE 192 $7.40 $1,420.80 206 $7.45 $1,534.70 222 $7.55 $1,676.10 620 $4,631.60
NOVIEMBRE 168 $7.40 $1,243.20 179 $7.45 $1,333.55 196 $7.55 $1,479.80 543 $4,056.55
DICIEMBRE 362 $7.40 $2,678.80 385 $7.45 $2,868.25 420 $7.55 $3,171.00[ 1167 $8,718.05
TOTAL 2405 $17,797.00| 2560 $19,072.00| 2793 $21,087.15| 7758 $57,956.15




Anexo N° 23 Requerimiento de Materia Prima Afo 1-5.

REQUERIMIENTO ANO 1 DE COMPRA DE MATERIA PRIMA

UNIDAD

INGREDIENTES MEDIDA CANTIDAD | COSTO |CANTIDAD
Arroz Gramos 157600 $0,0010 $157,60
Pollo Onzas 3152 $0,1094 $344,83
Guisantes Verdes Gramos 49250 $0.0024 $117,22
Chorizo Onzas 9992 $0,1469 | $1.467,58
Salchicha Onzas 4456 $0,0938 | $417,97
Camaron Unidad 3152 $0,2000 $630,40
Tomates Unidad 8706 $0,0900 $783,54
Cebolla Unidad 1447 $0,1000 $144,70
Pimiento Verde Unidad 2314 $0,1000 $231,40
Agua Mililitros 236400 $0,0005 $113,47
Aceite de Oliva Onzas 11100 $0,0085 $94,35
Sal Onzas 3232 $0,0069 $22,22
Rama de Romero Unidad 197 $0,0625 $12,31
Azafran Gramos 5910 $0,0016 $9,46
Perejil Unidad 197 $0,0500 $9,85
Pan de Miga Gramos 143400 $0,0030 $435,94
Ajo Gramos 64590 $0,0023 $148,56
Papas Onzas 18336 $0,0234 $429,06
Huevos Unidad 1146 $0,0833 $95,46
Jamon serrano Onzas 6936 $0,1563 | $1.084,10
Harina Gramos 90000 $0,0015 $135,00
Mantequilla Gramos 38400 $0,0041 $157,44
Pan Mini Baguette |Unidad 2580 $0,0900 $232,20
Jamon de Cerdo Onzas 3096 $0.,1719 $532.20
Jarabe para Bebida |Unidad 7168 $0,1000 $716.80

TOTAL $8.523,05




Requerimiento de Materia Prima Ao 2.

REQUERIMIENTO ANO 2 DE COMPRA DE MATERIA PRIMA

INGREDIENTES I\le';'glgi CANTIDAD | COSTO [CANTIDAD
Arroz Gramos 160800 $0,0010 $160,80
Pollo Onzas 3216 $0,1094 $351,83
Guisantes Verdes Gramos 50250 $0,0024 $119,60
Chorizo Onzas 10200 $0,1469 | $1.498,13
Salchicha Onzas 4548 $0,0938 $426,60
Camaron Unidad 3216 $0,2000 | $643,20
Tomates Unidad 8878 $0,0900 | $799,02
Cebolla Unidad 1477 $0,1000 $147,70
Pimiento Verde Unidad 2361 $0,1000 $236,10
Agua Mililitros 241200 $0,0005 $115,78
Aceite de Oliva Onzas 11324 $0,0085 $96,25
Sal Onzas 3297 $0,0069 $22,67
Rama de Romero Unidad 201 $0,0625 $12,56
Azafran Gramos 6030 $0,0016 $9,65
Perejil Unidad 201 $0,0500 $10,05
Pan de Miga Gramos 146200 $0,0030 $444,45
Ajo Gramos 65870 $0,0023 $151,50
Papas Onzas 18720 $0,0234 $438,05
Huevos Unidad 1170 $0,0833 $97,46
Jamon serrano Onzas 7076 $0,1563 | $1.105,98
Harina Gramos 91875 $0,0015 $137,81
Mantequilla Gramos 39050 $0,0041 | $160,11
Pan Mini Baguette (Unidad 2630 $0,0900 $236,70
Jamon de Cerdo Onzas 3156 $0,1719 $542,52
Jarabe para Bebida |Unidad 7311 $0,1000 $731,10

TOTAL $8.695,60




Requerimiento de Materia Prima Afo 3.

REQUERIMIENTO ANO 3 DE COMPRA DE MATERIA PRIMA

INGREDIENTES ;Eggi CANTIDAD| COSTO CANTIDAD
Arroz Gramos 164000 $0,0010 $164,00
Pollo Onzas 3280 $0,1094 $358,83
Guisantes Verdes |Gramos 51250 $0,0024 $121,98
Chorizo Onzas 10408 $0,1469 $1.528,68
Salchicha Onzas 4640 $0,0938 $435,23
Camaron Unidad 3280 $0,2000 $656,00
Tomates Unidad 9061 $0,0900 $815,49
Cebolla Unidad 1507 $0,1000 $150,70
Pimiento Verde Unidad 2414 $0,1000 $241,40
Agua Mililitros 246000 $0,0005 $118,08
Aceite de Oliva Onzas 6783 $0,0085 $57,66
Sal Onzas 3369 $0,0069 $23,16
Rama de Romero Unidad 210 $0,0625 $13,13
Azafran Gramos 6155 $0,0016 $9,85
Perejil Unidad 210 $0,0500 $10,50
Pan de Miga Gramos 149200 $0,0031 $462,64
Ajo Gramos 67220 $0,0023 $157,70
Papas Onzas 19110 $0,0242 $462,46
Huevos Unidad 1197 $0,0833 $99,71
Jamon serrano Onzas 7401 $0,1594 $1.179,72
Harina Gramos 93750 $0,0020 $187,50
Mantequilla Gramos 40000 $0,0042 $166,46
Pan Mini Baguette Unidad 2698 $0,0918 $247,68
Jamon de Cerdo Onzas 3414 $0,1753 $598,52
Jarabe para Bebida |Unidad 7457 $0,1000 $745,70

TOTAL $9.012,76




Requerimiento de Materia Prima Afo 4.

REQUERIMIENTO ANO 4 DE COMPRA DE MATERIA PRIMA

UNIDAD

CANTIDA

INGREDIENTES MEDIDA o COSTO| CANTIDAD
Arroz Gramos 167500 | $0,0010 $167,50
Pollo Onzas 3398 $0,1094 $371,74
Guisantes Verdes Gramos 52250 $0,0024 $124,36
Chorizo Onzas 10802 $0,1469 $1.586,54
Salchicha Onzas 4742 $0,0938 $444,80
Camaron Unidad 3394 $0,2000 $678,80
Tomates Unidad 9340 | $0,0900 $840,60
Cebolla Unidad 1576 $0,1000 $157,60
Pimiento Verde Unidad 2466 $0,1000 $246,60
Agua Mililitros 250800 | $0,0005 $120,38
Aceite de Oliva Onzas 11800 $0,0085 $100,30
Sal Onzas 3340 $0,0069 $22,96
Rama de Romero |Unidad 240 $0,0625 $15,00
Azafran Gramos 6270 $0,0016 $10,03
Perejil Unidad 209 $0,0500 $10,45
Pan de Miga Gramos 152200 | $0,0031 $471,94
Ajo Gramos 68570 | $0,0023 $160,87
Papas Onzas 19600 | $0,0242 $474,32
Huevos Unidad 1280 $0,0833 $106,62
Jamon serrano Onzas 7445 | $0,1594 |  $1.186,73
Harina Gramos 95625 | $0,0020 $191,25
Mantequilla Gramos 40900 | $0,0042 $170,21
Pan Mini Baguette Unidad 2820 $0,0918 $258,88
Jamon de Cerdo Onzas 3330 $0,1753 $583,79
Jarabe para Bebida |Unidad 7606 $0,1000 $760,60
TOTAL $9.262,88




Requerimiento de Materia Prima Ao 5.

REQUERIMIENTO ANO 5 DE COMPRA DE MATERIA PRIMA

INGREDIENTES I\L;'IE:II)DI?)[Z\ CANI;_IDA COSTO | CANTIDAD
Arroz Gramos 170400 $0,0010 $170,40
Pollo Onzas 3420 $0,1094 $374,15
Guisantes Verdes Gramos 53250 $0,0024 $126,74
Chorizo Onzas 10844 $0,1469 $1.592,71
Salchicha Onzas 4924 $0,0938 $461,87
Camaron Unidad 3428 $0,2000 $685,60
Tomates Unidad 9473 $0,0900 | $852,57
Cebolla Unidad 1597 $0,1000 $159,70
Pimiento Verde Unidad 2505 $0,1000 $250,50
Agua Mililitros 255600 $0,0005 $122,69
Aceite de Oliva Onzas 14025 $0,0085 $119,21
Sal Onzas 3499 $0,0069 $24,06
Rama de Romero Unidad 213 $0,0625 $13,31
Azafran Gramos 6390 $0,0016 $10,22
Perejil Unidad 213 $0,0500 $10,65
Pan de Miga Gramos 165100 $0,0031 $511,94
Ajo Gramos 69920 $0,0023 $164,03
Papas Onzas 19872 $0,0242 $480,90
Huevos Unidad 1327 $0,0833 | $110,54
Jamon serrano Onzas 7600 $0,1594 | $1.211,44
Harina Gramos 97600 $0,0020 $195,20
Mantequilla Gramos 41800 $0,0042 $173,95
Pan Mini Baguette Unidad 2780 $0,0918 $255,20
Jamon de Cerdo Onzas 3379 $0,1753 $592,38
Jarabe para Bebida |Unidad 7758 $0,1000 $775,80

TOTAL $9.445,78




Anexo N° 24 Formulario Registro Unico de Contribuyentes
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'H. DIRECCION DE SUCURSALES O AGENCIAS, BODEGAS Y PREDIO O PATIO DEL CONTRIBUYENTE

NCMBRE COMERCIAL O ESTABLECIMIENTO

ELsd  ADOS.  MoOIE |7
&4 I FARROUE GO LNA T O BoDEGA (] SucueEsl OASEMCIA [T BREDID O FATIO T ; I 4
e | NOMBRE DF SUCTRSAL - i
gp | CALLE/AVERIDS, |3£w|nuu=nu !5|MJA_PTD.N.O¢J'L |1[m| COMPLEMENTD is
g | GOLENIA T BARRID |ah1|amnma.ecﬁmmm+wu Py [ ——
a2 | CEPRATAMENTO [2[oa] mumiciFio [1 o] TELEFONG [ 2] s] o Rzl
: FOMBERE COMERCIAL O ESTABLECIMIENTO i T
| INAFICIIE GO UNA ¥ [ Eooems [ SUCURSAL 0 AGENCIA ] PREniD o Fano [T 1 1 |«
15 | FOMEFE GE SUCURGAL ; a
ag | CALLEMAVENIDA |,|ﬂ| NUMERD | |,1moam | |ﬁ| COMPLEMENTD 8
g0 | COLCHIA S BARRID | CRHEL ELECTRONIGE [E-MAILY R E———
42 | DEPARTAMENTE [ 2 ia] muraciio [+ [ad TELEFONG BEEE o s EEPTO MLISE
HOMBRE COMERGIAL O ESTABLECIMIENTD ELIM. __ ADIC.  MODIE |7
8 [ WMARGUE G0N UNA %) [ BODEGA L) SUCURSALOAGENGIA L1 PREDIO O PATIO O 0O [0 s
5 | NOMBAE OF SUCURSAL o
a5 | CALLEFAVEMIDA |3|“|NLMEFID |¢.|5|mn.n.m Hml COMPLEMENTEO "
ag | COLOMIA  BARRI ,l,, ELECTROMNGCO (E-MAIL} | 0G0 DGR
a7 | DEPARTAMENTO [ 2[sa] MutICIPID | 1 [o] reLEFONG [ a o] ot o 5 FEC 2L
NOMEBAE COMERCIAL O ESTABLECIMIENTD . ELIA.  ADSC.  WODIE |7
B4 [ panRGUE COM UNA O BODEGA ] SUCURSALCAGEMGIA 1 PREDID O PATIO [ [J Ja
o | HONBRE OF SUGUIREAL 2
o | CALLEAENITIA 3fe7 | WUMESG |5 aa| APTOALOCAL | s COMPLEMENTD s
g | COLONLA FBAFRIO 1'|91|mmazcmnumﬁ-mmu 2| comeneen
oz | CEPARTAMENTD [ 2[oa] MumcE [1]a] TELEFONG | 4 us] e Mﬁlﬂlwzﬁ
[ MOWERE COMERCIAL O ESTABLECIMIENTD i amic. | wooE |7
M | TaAREIE GEH UNA F O sooeca ] SUCURSAL O AGEMGE ] PRECIO O RATIO % I 1|+
4o | ERRERE TE SUCRSAL _ e
g | CALLEAUERIDA |n|a,|u.|msm & [an| AFTOLLOCAL -||g;| COMPLEMENTED n
g | COLONIA FBARRIC |,|,1|cunniommnmmﬁ-mm _ 4| comanoas
az | DEPARTAMENTD |g|g;| MUNIGIFID |1|9u|1'£|.erauo |a|ss{m |nm|mlﬂﬂ-ﬂ3|4

[1. INFORMACION DE ACCIONISTAS, SOCIOS O COOPERADOS PRINCIPALES DEL CONTRIBUYENTE

WNIT % DE PARTICIFACEN MOWEBRE DENFLE[D." RAZON O DENCAMIMACION SOCIAL
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Anexo N° 25 Formulario para Tramites Empresariales

ALCALDIA MUNICIPAL DE ANTIGUO CUSCATLAN

, F-1
i DEPARTAMENTO DE TASACION TRIBUTARIA
e FORMULARIO UNICO PARA TRAMITES EMPRESARIALES T R
S 48 |No. de Tets
| [omtes 2 e Ermprens o Aasén Seciu = !| 2 lmu-
3 Direccion donde Sirsane s m
g . [pepenermnettris ) [ o [Tawme 7 fre
g Datos dei Representants Legail 50-_‘] Propisters
§ o [Pimerfpelido  SegundoApelico 1“"""“
= Direccitn Partcusr
10 LB | 0 | i 132 |—H" | as ‘&"
Trambes a Resizar Catificacktn de Recamzacon de
o . Emraco Dwi N 15 | Incio de operaciones en o MUncipo
23 [actnud cagin Bacce Genersi 2131 D | P T3
{5 | Cuducmionas Agrager maac) I
Actho Grweabin — A8
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19| Rexzsn Sectal Actust
g 20 | Raasn Soctel Amseror
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| 71| Owecoes G e
32 | Dwwocon Antenice
TRASPASO DE NEGGCS ——
23 | Nortre ast Achut
24 | Norrtve del  Arvance
E EMSION OF CONSTANCIAS
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E = lmn
E SOLVENCIA MUNC PAL
o
UCENCIA DE COMERTIALZACICN DE BEBIDWS ALCOHOLICAS
Prneavee || [ % Ireromesn 11
31_{% on vokumen do aisohol
37 _|Foma de comercialzacidn Ervaeosn | | w[ 1 WI |
3 LICENGIA DE FUNCIORAMENTD
Blﬁ-—;vu ] l ] >4.IA ]
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3 | Moz de Cierre de ls Smeress
Fucha Ciwrre
Y80 EXCLUSHD PARA LA MUMCIPAL IAD
Focha oe [=a ] | I |
Trivnie resizaco
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Ubicacidn

PERMISOS OE ROTULOS Y ALLAS

|Responsable de Instalar

38
40
41

Loyends begle

42

Allo (rrits)

Alura de colocacién () | |

Anch da acora (més) |

o l Lapo (mts) |

Ancho gel amets (mts)

43

{Tipo de ilaminacidn

Propia (intera)

\ndiracta | Sin duminacidn | |

Privaca

44 |Amstalarse en propi

Putical |

unicpal I ](mn

¥ BAKD JURAMENTO, DECLARD *; QUE LA INFORMACICN ANTERIOR ES FIEL Y CONFORME CON LOS DOCUMENTOS ¥ REGISTROS CONTASLES CORRESPONDIENTES Y QUE CUALQUEER FALSEDAD COMPROBADA

SERADE M ABSOLUTA RESPONSABILIDAD
F.
Fima y Sello del Contribuyente o Representans Legal _
REQUISITOS PARA DXFERENTES TRAMITES
TRAMITES 1 PERSONA NATURAL PERSONA AIRIDICA
Ew 1 Formduno 4 Fotocopa Ga NIT de @ empresa
Folocopias de DT del propietaro 2. Estacos financercs: belance y estadode 5. Contrano de serendeminnio
. 3. Folozopa de NIT del propietario resultados ambos con anexos 6 Eachlura de conslilucion de &s sociedad
1| [CaRoachn dvsnpmisns 4. Cortratos de arrandsmierto a de DUl cel jog 7.
5 twemanc 8 NIT cel Represantans Lagy
5 Sohmncia Muicipdl Local 9 Constarcia Inscrpaion
s 1. Formasarno
¥ [Comtro de resdn sockl 2. Escriura de camtio de razdn 5oz Mmgisirmda en CNR
3 |Cambio de dreccién 1, Formudana 1. Formuano
Salvencia Municipal 1. Foernuano 1. Formuano
1. Formudana 1 Formuano
5250 [RCHOR K N Smgroi 2 Ewtacos financieros 2 Estads finanziarcs
1 Cancalackn de damchs de ramie 1. Cancaracin de cerecho de tramie 6. Conyat de averdamanto
2. Forrulario 2 Formuano 7, Escrtura g constitagin de b 305eded
3. Fotocopia de DUI det propestana 3 NIT Reprosenianis Lege 8. Calificacion de hager olorgada px OPAM.SS.
4 Folocopis de NIT des propietario 4 Folocopies de DUI dol represectarte legal  (Si e primera vex).
g |Leones de comercalzacdn de bebldas |5 Comyatos do amendsmiero 5 Folozosia & NIT cu b empress ° e @ rgada porfa

8. Certficacin do inspecaion da Sandad

Dwoccién de Sansamiento
0. Schverca fa fecha do |z Pelda Neomal
Crd

7. Cancelacen g9 Gerecho de iramite
2. Formulanio
3, Folocopla de DUI del propmtanc

1. Cancolacbn ca derecho doramite. & Goniralo do amendamienio |
2. Formulano 7. Escritura do constiucidn de 1 soseded
3 Eelados inenoer0s: busce y esisdo de 3 Caicaciin 03 Lgir okrgads pr OPAMS S

4, Folozopia de NIT ciel propiatano resukiado ambos cor anexos (S &3 pomera vez).
7 |Licencia de nconamients 5, Contrancs de smendamiento i de DUl dal ruge togal 9. i de sanvdad owrgada por
€, lventano § Folocopla de NITde laompresae © '+ 12 Direccidn de Saneamionto
10. Soivencia achuskzada o la facha de s Polda Naciona!
Ci
1. Cancalscin del Trémite 1. Camcslocin de Irimie < de k de sanidad 0
2. Formulaio 2 Formuano Ia Direccidn de Saneaments
2 | Renovacén ce Seancias 3 Liconcia en oviginas del afo snbador 3 Licandi wnal dol @ 58 focha de Ia Podcia Nocionsl
&5 renovacién) Cml
1. Formulano 1. Formdans
G | Parmisos de rohfos y valas 2.Phanos de usicacon y de & estruches 2 instalar 7 Pance o uticatdin y de ' estructura 3 inslutar
3. Folomoriajps 3 Folomomajes,
1. Copia 98 DI g6 nuswa propistanc
2. Copin S8 NIT de s propietardo
10| | Temapadas dd nagrocke 3 Escritura 86 cantio
4 Formedanio
1. Formulario 1. Formularo
11 | Ciurre de cuerta 2 Baiances &l cerms de cperaciones 2. Balancos al cone de operncones
12 | Emisién de constanchas 1. Formularic 1. Formutado




Anexo N° 26 Modelo de Solicitud de Matricula de Empresa en Centro

Nacional de Registro.

CENTRO NACIONAL DE REGISTROS, REGISTRO DE COMERCIO
SOLICITUD DE MATRICULA DE EMPERESA ¥ REGISTRD DE LOCAL(ES), SUCURSAI{ES) O AGENCILA(S) DE
PERSONA NATURAI POR PRIMERA VEZ.

Safior Registrador dal Departamento de Matnoulas de Empresa v Registro da locales, agencias v suoersales dal Registro da

Comsrcio,
{Primear Mombas) {3 arundo Mombas) {Tarcar Momba) {Primar Apsllide)
, ‘COmCCido por
{Segundo Ap=llido) {Apsllide de Cazada)
con  Docoments Unico ds Identidad pimen joon Nomee de  Identificacidn
Tributaria ; acteando o md calidad porsonal {5 fisers on represontacidn 4o un tercaro, relacionar su
personena jundica ¥ las mespactivas generales, DUT v WIT del titular), de afos de adad, de nacionalidad

, {profesion), con domicilicen el municipio da , departamento de

{3i &l Titular o 2l Appdorado oz oxtramjorn, mandfSstar clasa da -aibn'_ma'r_ta oom 2l oieal e idemtifica).

Iy Dia conformidad con 1o establacido en los articulos 411, romane I 7 415, amboes del Codigo da Comearcio; artoeles 11, literal
“g v 83, ambes da lalay de Reagistro de Comercio; ¥ dalos articulos 3, pemeral 1, B v 10, todos del Feglameanto da la Lay da
Famiztro da Comercio, por asta madio wango a solicita formalments an 1a calidad antes indicada MATRICTL A DE ERPFRES A
¥ REGISTRO DE LOCAIL{ES), SUCURSAI{ES) O AGENCIA(S) POF. PRIMEF.A VEZ commespondionts al afio . para
lo cual DECLARO BATO TURAWMENTO para los afactos lagales que astablaca al articulo 846 reformado de la Lay de Fagistro de
Comarcio, la siguisnte informacidn:

1.-Nombr= da la Empresa:

2.- Maruralers acondmica do la smprasa (52 rafisrs dl sactor productive principal sn &l goe 2o desarnolla):
ACGROPECLUIARTAL 3 COMMEFR.CIAT { ) DE SERVICIO { ) INDUSTEIAL { )

3.- Actividad{as) Ecomémicals) qus resliza la smpresa {s2 rafisrs a la descripridn da la actividad qus desarrolla 1la smprssa da
arperdo a la Natirralesss scondmica sslaccionads on &l nemeral anterior):

4-Diraccidn ds la Emprasa:

Iy EMPRESA gqus posas Local{ss), Suoersal{ss) o Agsncials), con Nombes, Nateralesa Dirsccidn v actividad scondmica

=i g antas:

{5i daclara laswistencia de mas de una suoersal, assnciao local, ¥ realiza actividadses scondmicas distintss oo cada vmo de allos,
aspacifique la actividad v direccion de cada o, aeresandn =i 1o desea hoja adiciomnsal)

IT) Para los sfactos lagalas de la prasents solicitnd, adjunto comprobamtals) da paso da los Derachos Fagistrales de Empreza v

Foaziztro da Local{ss]), assncials) o suowrzal{s) correspondisnts ] afo , TS ¥ balance imicid de
focha ;mi activoe as da
W) Sefialo para recibir Motificaciones loe madios signisntes: Taléfono Fax corran alactrdmico

da los cesles sutorizo indistintsments za wrilice ceslgeisra de alles; por loo gos

adicionalmenta comisionoa ,oon WIT pEE

racibir ¥ retirtar docemeantacion ¥/'o notificaciones dal presents tramite. (2lacienst nombre segin docemento de identidad]

(Lrgar v fecha de la selicirudl

F.

Propistar o/ Apodarado
{La firma da la solicited deba sar lagalizads por Motario 21 no la presanta personalments al firmamta)




Anexo N° 27 Modelo de Solicitud de Legalizacién de Libros Contables

MODELQ DE SOLICITUD DE LEGALIZACION DE LIEROS
REGISTRO DE COMERCIO

SENOR REGISTRADOR DE COMERCIO

PRESENTE.

Yo, mayor de edad, del domiciliods

Con DULN® .actuandoen calidad de Reprasantants Legal dzla
Sociedad

Inscritaal MN° Dzl Libro dal Eagistro da Socisdades, conCradencial inserita
al M° DelLibro

Por aste medio solicito la Lagalizacion dz los libros que se detallana continuacicn:

DETALLE DE LIBROS

1.- Total d= hojas

2. Total d= hojas

i- Totalda hojas

4.- Totalda hojas

5.- Totalda hojas

Estos Libros servirdnpara desarrollar 2] Sistema de Control Intemodzla

Soeciedad

Para tal afecto declare la signisnts informacion: hatricula de Empresa N°
MIT . Diiraccion

Telafono;

Auntorizo g;

Para que ratirz los libros v la documentacionque se devuelva

San Salvador, alos dalmesds dzl atio

Firma;

Raprasentanta Lagal

NOTA: De no presentarse personalmente, debe legalizarse la firma por un Notario




Anexo N° 28 Formulario para Inscripcion de Patrono.

INSTITUTO SALVADORENO DEL SEGURO SOCIAL
AVISO DE INSCRIPCION DE PATRONO

1. No. Patronal

2. Nombre del Patrono (Razon Social si se trata de persona juridica):
Apelido Patermo Apellido Materno Nombres Apellido del Esposo
3. Direccion del Patrono (Particular u Oficina): Teléfono:

Fax
Departamento Municipio Colenia Calle Namero de L sa Celular
4. Documento de Identidad Personal
DUI No NIT Cormeo
Carné de Residente No Pasaporte No.
5. Nombre Comercial del Centro de Trabajo
6. Direccion del Centro de Trabajo Teléfono:

Fax

celular.
Departamento Municipio Colonia Calle Nomero de Casa

— )
7. Actividad Principal 8. Cantidad de 9. Monto Estimado 20 et Bganilct ol Shgeoem
de |a Empresa Trabajadores de Salario
Oa Mes Ano
11. Lugar y Fecha de Solicitud 12. Firma y Sello del Patrono

Depaﬂamenm Municipio Oa Mes Ano

Techa de inscapcion

Tod. Direccion Patono

PARA USO EXCLUSIVO DEL ISSS

Céd. Sector Empresa 0. ce Tral T&d. Actwdad Economica Tad Centro Ge Afencion
Dia Mes. Afio
C. SAFISSS 130101015
13. Sociedad de Derecho
Inscrta con Fecha Bajo el No del Libro: de Fs afFs

14. Persona Juridica

Nombre de los Sccios Firma Tipo de Documento de Identidad Numero d e Documento de Identidad
15. Representante Legal
Nombre I Firma [ No. de Documento de identidad Personal
16. Direccion del Representante Legal
Departamento NMunicipio Colonia Calle Nomero de Casa

PARA USO EXCLUSIVO DEL ISSS

Cvservaciones

[Documentos anexos

PARA USO DEPARTAMENTO DE INSPECCION

Empleado Responsable

Vo Bo. de! Supervisor

Revision

[ Locahzacion

Codificacion |

Digitacién

Control de Calidad




Anexo N°29 Modelo de Solicitud para inscripcion de Empresa en AFP

3an Salvador, de de
Shes.
AFF Crecsr, 5A
Depariamento De Atencidn
Al Clignte.
Fresente:
Yo, , mayor de edad v
Licenciado del domicilio dz . portador de mi
Documento Unico de Idenfidad N° y MITN° actuando
en calidad de FRepresentante Legal o Apodersdo  General  Adminstrativo de la
Empresa . con MIT N
, direccion
¥ TEL FAX.

. Solicito me actven |z empresa pars asi podsr pagar las cotzaciones de los

empleados que me prestan suz senicios. Tamkeén menciono a |z persona que 2lzborara las planillzs 2
Sr. con  su  Documento  Unico  de  ldentidad N
y MIT N° Adzmaz Anexo Fotocopia de la

Tarjeta de Mumero de ldentificacon Tributana.

Alentaments:

Mombre del
Reprezentants legal o Apoderado genaral Administrativo
Mombre de la empresa y sello.




Anexo N°30 Modelo de Solicitud para Inscripcién de Centro de Trabajo al
Ministerio de Trabajo.

i
EL SALVADOR
DIRECCION GENERAL DE INSPECCION DE TRAEAJO

INSCRH-’QMH DE ESTABLECIMENTOS
ACTUALIZACION DE DATOS PERSONA NATURAL

RG-VL-DI-DIC-15

Sefior Director General de
Inspeccion de Trabsjo

Presente
(DATOS DEL PROPIETARIO)
Yo
(Nombres y Apellidos conforme al Documento de dentidad] de anos de
edad ! (Ooupocidn uw Qficda) : con fecha de
nacimiento originario de [ugar de nacmisnta) de
nacionalidad H con Documentoe Identidad namero:
(DU, Camet de Residente o FPasaporte), extendido el dia
en la ciudad de : con Nimero de Identificacién
Tributaria v giro o actividad econdmica

Por este medio vengo a solicitarle se inscriba la ACTUALIZACION DE DATOS del
ceniro de trabajo en el Registro de Establecimientos, de la Direccion General de
Inspeccion de Trabsgjo para dar cumplimiento a lo gue establece el Art. 55 de la Ley de
Organizacion ¥ Funciones del Sector Trabajo ¥ Prevision Social ¥ para ello proporciono
la siguiente informacion:

(DATOS DEL CENTRO DE TRABAJO)
NOMERE DE LA EMPRESA:
TELEFONO;
CORREQO ELECTRONICO:
DIRECCION DE LA EMPRESA:

(31 posee establecimisntos o sucursales anexar en documento saparte direcciones, teléfonos ¥
responsables de cads establecimiento, en este caso anctar en este espacio la diveccidn de la
oficma central o casa matriz)

Sepiin Bsalance al: con un active de (letras ¥
nimeros)

(INFORMACION INDISPENSABLE)

La designaciin de la persona que representara al Titulsr de la Empresa 3 establecimiento
|[Esta persona debera ser diferente al
propietario, ser persona nacional v adjuntar fotocopia del Documentoe Unico de
Identidad)

San Salvador, de de dos mil .




Anexo N°31 Formulario de Solicitud para Registro Sanitario

i

MINISTERIO DE SALUD 5
EL SALVADOR
" FORMULARIO DE SOLICITUD PARA REGISTRO SANITARIO Y/ RENOVACION DE ALIMENTOS Y

BEBIDAS NACIONALES FABRICADOS PARA LA COMERCIALIZACION DE UNA PERSONA
NATURAL O JURIDICA DISTINTA A LA EMPRESA FABRICANTE.

T

A_IDENTIFICACION DE LA EMPRESA FABRICANTE
1. Empraza Fabricante:

2. Direcrion Exacta de la Empresa;
3. Telafono Fax NIT ce Iz Empresa:
4. MNombres y apellidos del Representante Legal:
5. Mimero de NIT del Representante Legal;
&. Tel&fono Fax: E mail

B. IDENTIFICACION DE EMPRESA DISTRIBUIDORA

1. Emoresa distribuidora:

2. Direccidn exacta:

3. Teléfono Fax MIT

4. Mombre y apellidos del representants legal:

5. Teléfono Fax MIT

C. IDENTIFICACION ¥ CARACTERIZACION DEL PRODUCTO:

1. Mombre del producto:
2. Marca Comercial del producto:
3. Presentacion (es) del producto (contenido neto) en litros, mililitros, kilogramos o gramos:

4. Materal del gus esta fabricado el envase (es);
5. Mo. de Registro Sanitario (en caso de renovaciin);
6. Empresa que solicita el Registro Sanitario:
San Salvador, a los dias, del mes de del dos mil

Firma y Sello




Anexo N°32 Formulario para Solicitar Permiso de Instalacion vy
Funcionamiento de Establecimientos de Alimentos.

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAL ='(
EL SALVADOR
FORMULARIO PARA SOLICITAR PERMISO DE INSTALACION Y
FUNCIONAMIENTO DE OTROS ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y BODEGAS

FORMA: 02S-03A

A. Permiso de Instalacion y Funcionamiento

Primera Licencia: I:I Fecha:
Renovacion: I: Fecha:
(Escribir NGmero)

B. ldentificacion del Establecimiento

1. Nombre delestablecimento:

2. Nombre del propietario y e léfono:

3. Nombre del representants legal o administrador y teléfono:

4. Direccion exacta del establecimento:

5. Telefono, fax y comreo electronico del establecimiento:

6. Numero de empleados y administrativos

Sexo: M F Total

Nombre Solicitante:

Solicitante

Firma:

Solicitante




Establecimiento de Alimentos.

Anexo N°33 Tablas de Especificacién para la Evaluacion Sanitaria del

(ROOR g
WLy Ex
N ¢

Ministerio de Salud

=

EL SALVADOR

1N, CHEETR RELU

Anexo 1 Tablas de especificacion

Tahla 1

Distancia de ubicacion del establecimiento alimentario, respecto a fuentes de contaminacion

Establecimientos

Distancias

Procesadoras de lacteos.

Quinientos metros (500 m) de distancia de fabricas y bodegas de quimicos,
establos, beneficios de café y rellenos sanitarios.

Panaderias

No es necesario establecer distancia, pero deben proteger las instalaciones de
contaminantes fisicos, quimicos, vectores y roedores.

Supermercados y liendas de conveniencia.

No es necesario establecer distancia, pero deben proteger las instalaciones de
contaminantes fisicos, quimicos, vectores y roedores.

Envasadoras de aceite, procesadoras de conservas dulces, fruta
en conserva, jaleas y mermeladas, sorbetes y helados, encurtidos,
salsas, envasadoras de mieles, semillas y ofros establecimientos
alimentarios similares.

Quinientos metros (500 m) de distancia de fabricas y bodegas de gquimicos,
establos, beneficios de café y rellenos sanitarios.

Restaurantes, servicios de banquete, salas de t&, comedores,
taguerias, pupuserias y ofros, donde se preparen alimenios de
consumo inmediato.

No es necesario establecer distancia, pero deben proteger las instalaciones de
contaminantes fisicos, quimicos, vectores y roedores.

Molinos de nixtamal.

No es necesario establecer distancia, pero deben proteger las instalaciones de
contaminantes fisicos, quimicos, vectores y rosdores.

Bodegas secas y cuarios frios.

No es necesario establecer distancia, pero deben proteger las instalaciones de
contaminantes fisicos, quimicos, vectores y roedores

Tabla2

Sistema o instalacion requerida para ventilacion, segin establecimiento alimentario

Establecimiento alimentario

Sistema o instalacion requerido

Procesadoras de lacteos.

Sistemas mecanicos de ventilacion con exfraccion de aire o en su defecto
ventilacion natural que permita Ia veniilacion cruzada.

Panaderias.

Chimenea para extraccion de humo.

Supermercados y tiendas de conveniencia.

Sistemas mecanicos de ventilacion con exiraccion de aire 0 en su defecto
ventilacion natural que permita la venfilacion cruzada.

Envasadoras de aceite, procesadoras de conservas dulces, fruta
&n conserva, jaleas y mermeladas, sorbetes y helados, encuriidos,
salsas, envasadoras de mieles, semillas y ofros establecimientos
alimentarios similares.

Sistemas mecanicos de ventilacion con extraccion de aire o en su defecto
ventilacion natural que permita la venfilacion cruzada.

Restaurantes, servicios de hanquete, salas de 8, comedores,
taquerias, pupuserias y ofros, donde se preparen alimentos de
consumo inmediato.

Ventilacion natural cruzada o en su defecto, extractor de aire o aire
acondicionada.

Molinos de nixtamal.

Ventilacion natural cruzada.

Bodegas secas.

Venfilacion natural cruzada o en su defecto, extrachor de aire o aire
acondicionada.




Calificacion para Bodega Seca

Aspectos a verificar

Puntaje
Maximo

Calificacion

Observaciones de primera
inspeccion

Inspeccion

Reinspeccion

1a

1a

UBICACION Y ALREDEDORES

10

La bodega esta ubicada en un lugar gue no
permita la inundacion y gue los  producios
almacenados no se expongan a la luz solar.

Existe cordon sanitario alrededor del edificio de la
bodega, que impida el paso de los roedores a su
intericr.

En los alrededores del edificio de la bodega ne hay
malezas, mushlss inssrvibles o que sivan de
albergue de ingectos y roedores, o de focos de
infestacion.

ASPECTOS FISICOS DE LA BODEGA

20

Las dimensiones de la bodega son adecuadas con
refacion al wolumen de los productos gue =2
almacenan.

Loz pizos estén construidos de ladrillos de
cemente, 0 2n 2u defecto de concreto, de eapesor
adecuado al tipo de aimento que se almacenara,
de superficie uniforme y sin grstas y bordes
redondeados gue permita su facil limpisza.

Las parsdes deben ssr repelladas, afinadas ¥y
pintadas de color claro; construidas de sistema
mixto u ofrc matenal que pemita la limpieza y
protecoion del producio.

El techo debe sstar construide de al mansra que
faciliten su limpieza, que eviten la infiltracion de
agua e impidan la acumulacion de pole,
contaminantes, y enidamiento de plagas s=gdn o
regulado en el Art. 11 de |a presents normia.

Las pueras deben ser de materal no absorbente,
lizas v de facil limpieza; las ventanas deben estar
provistas de malla nimero 10 o 12 u otros
equivalentes estan provistas de malla nimero diez o
doee que impidan el ingreso de insectos, roedores y
otras plagas.

La bodega dispone de luz natural o arificia
adecuada de tal mansra, que permita realizar las
actividades de preparacion, envasado, limpieza,
desinfeccion & inspeccionss.

10

La bodega tiene un sistema efective de ventilacion
natural o artificial. Los aparatos o equipos ufilizados
tales como: ventiladores, exfractores de calor, aires
acondicicnados y otros, reciben  mantenimientc
oreventivo ¥ 830, para su buen funcionamiento.

EQUIPO Y MATERIAL DE BODEGA

20

1"

Equipe comgleto y de suficiente capacidad para
realizar la limpieza, €l confrol de roedores y demas
actividades de prevencion.

12

Dispone  del equipe y matenal  siguienies:
cametilas, sscobas, trapeadores, palas, tanmas,
estantes, mangueras, depdsitos para desechos




Anexo N°34 Ficha de Evaluacién Sanitaria

JRDOR g
> ¥4

—

EL SALVADOR

Anexo 2 Ficha de evaluacion sanitaria de los establecimientos alimentarios
Ministerio de Salud
Ficha de evaluacion sanitaria de los establecimientos alimentarios
Codigo 001-2012 A

Inspeccion para: Autorizacion nueva: \ Renovacion: Control:

Lugar y fecha:

Tipo y nombre del establecimiento:
Informacion complementaria al tipo de establecimiento:

Direccion:

Telefonao: fax:

Propietario: Razén social,

Persona natural (nombre):
Nombre de representante legal (cuando aplique):

Municipio: departamento:

Numero de empleados:  hombres: mujeres: total:

Apartados especificos evaluados:  A- procesadoras artesanales de lacteos,

B- Panaderias artesanales: . C-Envasadoras de aceite, procesadoras artesanales de: conservas dulces,
fruta en conserva, jaleas y mermeladas, sorbetes y helados, encurtidos, salsas con pH menor o igual a 4.6,
envasadoras de mieles, semillas y otros establecimientos alimentarios similares: , D- Restaurantes,

servicios de banquetz, salas de té, tiendas de conveniencia, comedores, pupuserias y otros, donde se
preparen alimentos de consumo inmediato:

Otras fichas de evaluacion utilizadas en inspeccién sanitana (codigo):

Objeto de la visita: tramite de permiso: . Inspeccién de control:
denuncia: ) Otro  detallar:

Funcionarios que practicaren la visita (nombre, cargo e institucién/establecimiento de salud):

Atencion en la visita por parte de la empresa (nombre, cargo, documento de
identidad):

Calificacion sanitana de primera inspeccion:




Anexo N°35 MANUAL DE DESCRIPCION DE PUESTOS

MANUAL DE DESCRIPCION DE PUESTOS RESTAURANTE SIN

FRONTERAS

Con el propésito de que los responsables de recursos humanos del restaurante,
y en su caso, unidades operativas cuenten con la herramienta que les permita
conocer el perfil de puestos de las categorias que tiene autorizadas
Restaurante Sin Fronteras y de esta manera hacer una asignacion correcta
tanto de las caracteristicas de formacion y habilidades personales como de
sueldos y funciones, la Gerencia de personal actualizé el Manual de
Descripcion de Puestos.

LINEAMIENTOS DE APLICACION

El presente Manual es de caracter normativo y por lo tanto su aplicacion es

general y obligatoria en todas las unidades de la entidad.

* Los procesos de reclutamiento y seleccion de personal deberan aplicar los
criterios sefialados en los perfiles para identificar a los candidatos idéneos para

cubrir cada puesto vacante o de nueva creacion.

* Los programas de capacitacion y desarrollo deberan considerar, entre otros
factores, el fortalecimiento de las habilidades indicadas en los perfiles para

cubrir plenamente los requerimientos indicados en cada caso.

PUESTOS

* Gerente * Ayudante de Cocina

» Chef-Cocinero * Mesero * Cajero



Restaurante Sin
Fronteras

DESCRIPCION PUESTO DE TRABAJO

IDENTIFICACION
MOMBRE DEL PUESTO : GEREMTE CODIGD 0104
FECHA AGOSTD 2015
MISION # Proporcionar lzs fzcilidades para lograr los estindares de calidad vy eficiencia
Indicar el cometida prindipal del establecidos y mantener un liderazgo &n los diferentes departamentos.

puesto [:Para gué estd este
puesto en |z compania?)

OBIETIVOS .

¢Como s wvan a medir los
resultados de este puesta?

Supervisar, dirigir y controlar las actividades de losemplezdos del restaurante asi
coma el planteamiento de cursos de accidn o solucion de problemas internos y
externos derivados de |as operaciones.

Adzptar |z ofarta gastronomica a las expectstivas y oportunidades del mercada.

COMOCIMIENTOS ¥ EXPERIEMCIA REQUERIDOS POR EL PUESTO

FORMACION ACADEMICA:

COMOCIMIENTOS ESPECIFICOS:

Especificar el nivel de estudios minimo gque facilita los| Formacion adicional minima imprescindible para el
conocimientos basicos exigidos por el puesto. desempefio en &l puesto de trabajo.

* |icencisturz en Administracign de Empresas * MNormas estandar internacionales de BPM

Competencias

¥ Toma de decisiones.

¥ Planificar y controlar el Zres de produccian de

slimentos y bebidas.

¥ Designar y supervisar las actividades para alcanzar

los objetivos planeados.

[Buenas Practicas de Manufactura) y S50
[Seguridad y Salud Ocupacional).

»  Trato con Provesdores
»  |ndustriz Restaurantas

EXPERIENCIA PREVIA:

-Se consideraun promedio de 2 afiosde experienciz en

Controlar lzs funciones administrativas y financieras. | gerencizde Restaurantes o administracion de empresas.

Azegurar un servicio de calidad al cliente.

SUPERVISION DE PERSONAS

Indicar el n2 de personas que dependen del ocupante del puesto y los puestos que ocupan

3

Chef de Cocina, Mesero, Cajero

RELACIOMES DEL PUESTO

Relaciones que, por razones de trabajo, se ve obligado 2 mantener el ocupante del puesto. Indicar si son internas o externas

a la empresa, el motivo y la frecuencia.




Restanrante Sin
Fronteras

DESCRIPCION PUESTO DE TRABAJO

* RELACIOMES EXTERMAS: Prowesdores, Clientes RELACIOMNES INTERMAS: lunta de Socios, Almaceén, Compras,
Meseros , Ayudante de Cocina, Cocinero, Unidad Contable.

FUNCIONES/RESPONSABILIDADES ACTIVIDADES DEL PUESTO

Indicar las actividades que realiza en su puesto de trabajo, explicando con el maximo detalle el modode rezlizar cada unade
las actividades, de tal manera que una personague no conozca el puesto de trabajo pueda entenderlo pefectamente.

RESPOMSABILIDAD

Supervisar, dirigiry controlar las ectividades de losempleados del restzurante 25 como el planteamiento de cursos de accion
o solucion de problemas internos v externos derivedos de lzs operacionas.

ACTIVIDADES

+ Desarrollza actividades especificas de presupuesto para los departamentos del establecimiento.

+ Supervisa los presupuestos para controlsr los gastos.

+ Supervisa horarios y funciones.

+ Provee de informacion que solicita el especizlista contable, tales como pagos, impuestos y estados financieros.
+ Org=niza y operas eventos dentro y fuers del restaurante.

+ Delegs y ssigna diversas taress.

+ Sirve de contacto parz diversas autoridades [privedos como pablicos).

+ Da el visto bueno = todos los detzlles de comida y montaje junto con el chef antes de iniciar algin eventa.

+ Revisa reportes de los departamentos.

+ Gestionz pedidos de compras de materia prima.

Mombre v Firma de Colaborador Nombre v Firma de Jefe Inmediato

Apgosto, 2013

Fecha de ultima revision de documento




Restaurante Sin
Fronteras

DESCRIPCION PUESTO DE TRABAJO

IDENTIFICACION

MNOMBRE DEL PUESTO : CHEF DE COCIMA

CODIGD 0101

FECHA AGOSTO 2015

MISION .
Indicar el cometido pringpal del
puesto [¢Para qué estd este
puesto en |z compania?)

Ejecutary controlar|as actividades relacionedas con |z preparacion, presentacian de
los alimentos del departamento de cocing, de acuerdo con los procedimientos,
criterios de calidad & higiene y seguridad estzblecidos en 2l restaurante.

OBJETIVOS +

¢Como se wan a2 medir los
resultados de este puesto?

Cocinar los platillos de los mends del restaurante cumpliendo con las normas de
higiene para garantizar un servicio alimenticio de aptima calidad y sabor.

COMOCIMIENTOS ¥ EXPERIENCIA REQUERIDOS POR EL PUESTOD

FORMACION ACADEMICA:
Especificar &l nivel de estudios minimo que facilita los
conocimientos basicos exigidos por el puesto.

Chef Profesional
Diplomada Cocinero Profesional
Competencias
¥ Comunicar ideas & informacidn
Analizar y resolver problemas del servicio.
Trabajar con otros y &n egquipo.
Supervisar el trabajo del ayudante de cocina
Flznear y organizar actividades de trabajo.

hantener un actitud positivay centrada enel clisnte

S N

Creativo para nuevas propusstas &n recatas.

COMOCIMIENTOS ESPECIFICOS:
Formacion adicional minima imprescindible para el
desempeno en el puesto de trabajo.
= Normas estandar internacionzles de BPM
[Busnas Practicas de Msanufactura) v 550
[Seguridad y Salud Ocupacional).

= Dominiosobrelacocinaintemacional, practica
de platos iconos de |z cocine espafola
comprobable.

= Almacenzmisnto y stocks
= Técnicas de cocina, cocimiento, cortes.

= Crezcion de fondos, salsss, sopss, cremas,
CONSOMEs.

EXPERIEMNCIA PREVIA:

-Se considera un promedio de 2 ahos de experienciaen
restaurantes.

-Dominio sobre |2 codna internacional, elzboracion de
platos iconosde la cocina espanala comprobable.

SUPERVISION DE PERSOMNAS
Indicar &l n? de personas que dependen del ocupante del puesto v los puestos que ocupan

1 Ayudante de Cocina




Restanrante Sin
Fronteras

DESCRIPCION PUESTO DE TRAEAJO

RELACIOMES DEL PUESTO

Relaciones que, por razones detrabajo, se ve obligadoz mantener el ocupants del pussto. Indicar si son internas o externas
2 la empresa, el motivo y |2 frecuencia

*  RELACIOMNES EXTERMAS: Proveedores RELACIONES INTERMAS: Gerenciz, Almacén, Compras, Mesams, Ayudants de
Cocina.

FUNCIOMES/RESPONSABILIDADES ACTIVIDADES DEL PUESTO
Indicar |as actividades que rezliza 2n su puesto detrabajo, expliceandocon el maximodetzlle el modo de realizar cada una de
|as actividades, detal manera que una persona que no conozca el puesto de trabajo pueda entenderlo perfectamente.

RESPOMSABILIDAD

*  Esresponszble con caracter constante por |z preparacion directa de los platillos del restaurante, | uso de

materisles, equipos y herramientas tales como: paletas, cubiertos, bandejas, licusdorz, horno, cocing, entre otros.
ACTIVIDADES

¢ Verificar que los sabores v presentacionas de los platillos cumplan con los estandares establecidos.

¢ Elaborar nuevas propuestas de menus para el restaurante.

+ Elegir los insumos para |z preparacion de los alimentos y supervisar la adguisicion.

+ Mantener en lzs sctividades |25 respectivas normas de higiene sanitariss.

¢ Ejecutsr lzs actividades concernientes 2 |2 operacion y preparacion en genarzl dal sres de cocina.

Nombrey Firma de Colzborador Nombre v Firma de [efe Inmediato

Agoato, 2013

Fecha de ultima revision de documento



Restaurante Sin
Fronteras

DESCRIPCION PUESTO DE TRABAJO

IDENTIFICACION
NOMBRE DEL PUESTO : AYUDANTE DE COCINA cODIGO 0102
FECHA AGOSTO 2015
MISION

Indicar el cometido principal del | ,
puesto (¢Para qué esta este

puesto en la compania?) ordenada.

El Ayudante de Cocina debe realizar los adelantos para |a elaboracion de los platos
contemplados, ademas de colaborar para mantener |a zona de trabajo limpiay

OBJETIVOS .

éComo se van a medir los
resultados de este puesto? .

de la empresa.

Garantizar la calidad culinaria del servicio de alimentacion de acuerdo a normativas

Realizar adelantos para la elaboracion de los platos de acuerdo a las instrucciones
directas de su superior.

CONOCIMIENTOS Y EXPERIENCIA REQUERIDOS POR EL PUESTO

FORMACION ACADEMICA:
Especificar el nivel de estudios minimo que facilita los
conocimientos basicos exigidos por el puesto.

Bachiller mas curso de Cocina mayor de tres (3) mesesoigua
a2 seis(6) mesesde duraciony una experienciadeun (1)aho 2
nivel operativo. B. Educacion Basica (noveno grado
aprobado) y una experiencia de seis (6) afios a nivel
operativo.

Competencias

v" Adaptacion alas politicas, normasy procedimientos
de higiene, calidad y seguridad establecidos por la

empresa.

Flexibilidad y sentidode urgencia: el trabajador debe
ser capaz de adaptar su conducta en forma
satisfactoria frente a alguna variacionen su trabajo,
yaseafrente a cambios en los procedimientos de
trabajo, a nuevas instrucciones de su superioro a
imprevistos y/o problemas.

Experticia técnica: el trabajador debe dominar
técnicas basicas de corte, coccion, preparacion.

Esfuerzo fisico moderado; se acentua en las horas
previas al servicio.

CONOCIMIENTOS ESPECIFICOS:
Formacion adicional minima imprescindible para el
desempefio en el puesto de trabajo.

= Preparaciones basicas de alimentos.

= Eluso, manejoymantenimiento de equiposy
utensilios de cocina,,

= Técnicas de cocina, cocimiento, cortes.
EXPERIENCIA PREVIA:

-Se considera un promedio de 2 afios de experienciaen
restaurantes.

-En el dominio detécnicas basicas de, coccion, preparacione]
basicas; uso de equipos de cocina; normasde higiene y man
pulacion de alimentos.




Restaurante Sin DESCRIPCION PUESTO DE TRABAJO

Fronteras

SUPERVISION DE PERSOMNAS
Indicar el n2 de personas que dependen del ocupante del puesto y los puestos que ofupan

Mingunao

RELACIOMES DEL PLESTO
Relaciones que, por razones de trabajo, se ve obligadoa mantener el ocupante del puesto. Indicar si son internas o externas
3 la empress, &l motivo v 12 frecuencia

*  RELACIOMES EXTERMAS:- RELACIONES INTERNAS: Almacén, Meseros, Chef.

FUMNCIONES/RESPONSABILIDADES ACTIVIDADES DEL PUESTO
Indicar |as actividades que realiza ensu puesto de trabajo, explicandocon el maximodetalle el modo de realizar cada unade
|as actividades, detal maner= que una persona que no conozcs el puesto de trabsjo pueds entenderlo perfectamente.

RESPOMSABILIDAD

Realizar actividades y asumir responsabilidades adicionales 2 |as que 2qui se describen, de scuerdoal criteriode su superiar,
= las carscteristicas del contrato en que se desempefiz v'o 2 las necesidades especificas del momenta.

ACTIVIDADES
*Lawvar, sanitizar y desinfectar los insumaos que seran utilizados en |z elzboracion de los platos.
* Realizar los adelantos de las preparaciones: freir, cocer, porcianar, harnesar, entre otros.
* Rezlizartarezs de spoyoal trabajo del chef; siguisndosus instrucciones y de scusrdoalas necesidedes del momenta.
+ Utilizar en forma correcta y segura sus utensilios de trabajo: cuchillos, picadora, sobradors, entre otros.
* Mantener el orden y |z limpieza de su Zrea de trabajo.

* Cumplir con lzs normas de higiene, calidad y seguridad de |z empress parala manipulacion de los zlimentos y de los
utensilios de cocina.

Nombre y Firmade Colaborador Nombrey Firma de Jefe Inmediato

Agoato, 2013

Fecha de iltima revision de documento




Restanrante Sin
Fronteras

DESCRIPCION PUESTO DE TRABAJO

IDENTIFICACION

MOMBRE DEL PUESTO : MESERO

CODIGO 0103

FECHA AGOSTO 2015

MISION
Indicar el cometido principal del |
puesto [¢Para qué estd este
puesto en la companiz?)

Atender alos clientes proporcionéndoles el servicio de zlimentos, bebidas v asistenda
durante su estancia en 2| restaurante.

OBJETIVOS *

iComo se van a medir los
resultados de este puesto?

Contribuir en la atencign y servicio al cliente.

COMNOCIMIENTOS ¥ EXPERIEMCIA REQUERIDOS POR EL PUESTO

FORMACION ACADEMICA:
Especificar | nivel de estudios minimo que facilita los
conocimientos basicos exigidos por &l puesto.

Chef Profesional
Diplomado Cocinera Profesional
Competencias

¥ Reslizarlzstareas asignados con stendon, cortesiz y
cooperacian.

¥ Trabajar con otros y &n equipo.
¥ Comunicarse de manerza clara y precisa.

Establecer una relacion efectiva con el cliente y
mantenarla durante todo el servicio.

¥ Trataral cliente ¥ equipo de trabajo con cortesia y
respeto.

¥ Puntuzlidad
«  Etica y responsabilidad.

CONOCIMIENTOS ESPECIFICOS:
Formacion adicional minima imprescindible para el
desempefio &n &l puesto de trabajo.

» Técnicas para servir zlimentos y bebidas de
scuerdo al tipo de servicio proporcionado.

*  Mormasbisicasde etiquetz en |z mesay en &l
szlan.

*» Reguisitos de higiene y seguridad parz la
prastzcion del serviciode alimentos y bebidas.

EXPERIENCIA PREVIA:

-Se considera un promedio de 1 afio de experiendaen
restsurantes.
- Experienciz comprobable en senido de alimentos y bebidg

SUPERVISIGON DE PERSOMAS
Indicar &l n? de personas que dependen del ocupante del puesto y |os puestos que oCupan

RELACIONES DEL PUESTO




Restaurante Sin DESCRIPCION PUESTO DE TRABAJO

Fronteras

Relaciones que, por razones de trabajo, se ve obligadoa mantener el ocupants del puesto. Indicar si son internas o externas
3 la empresa, el motivo y |a frecuencia

*  RELACIOMES EXTERMAS: Clizntes RELACIOMES INTERMAS: Gerencia, Ayudante de Cocing, Cajero.

FUMCIOMES/RESPONSABILIDADES ACTIVIDADES DEL PUESTO
Indicar |as actividades que realiza ensu puesto detrabajo, explicando con el maximodetzlle el modo de realizar cada unade
|as actividades, de tal maner= que una persona que no conozca &l puesto de trabajo pueda entenderlo perfectamente.

RESPOMNSABILIDAD

*  [sresponsable directo de la atencion de los clientes parael pedido de los slimentos v el servicio de los mismaos.
®  Utilizar &l uniforme requerido por el puesto de acuerdo 2 lo establecido por la gerencia.

ACTIVIDADES

# Tomar lz orden &n 2l formato establecido.

#  Promower |2 carts entre los clientes.

+ Servir alimentos y bebidas de acuerdo con lo ardenado por el cliente.

+ Darrespuesta z preguntas sobre los platillos y bebidas que se ofrecen, incluidos susingredientas, tiempo de coccian, v
hacer sugerencias para apoyar |2 eleccion.

# Reslizar el montaje de |as mesas, sillas, manteles y cubiertos.

# Mantener 2l orden y limpieza del Zrea de szlon comedaor.

Nombre v Firma de Colzborador Nombre v Firma de Jefe Inmediato

Agosto, 2015

Fecha de 1iltima revision de documento



Restanrante Sin DESCRIPCION PUESTO DE TRABAJO

Fronteras

IDENTIFICACION

NOMBRE DEL PUESTOD : CAJERO CODIGO 0105
FECHA AGOSTO 2015
MISIGN s+ Personaresponsable de ssegurer el correcto cobro de cuentas, reportes diarios de
Indicar el cometido principal del cgj= y &l registro ordenado de todsas |as transacciones.
puesto [iPara qué esta este
puesto en la compaiiia?)
OBJETIVOS s« Recibir los pagos de los cligntes,,
iComo se van 2 medir los| | pnransr un registro de estos pagos
resultados de este puesto?

s« Preparar el reporte de cgjz disriamente.

COMNOCIMIENTOS ¥ EXPERIEMCIA REQUERIDOS POR EL PUESTO

FORMACION ACADEMICA: CONOCIMIENTOS ESPECIFICOS:

Especificar el nivel de estudios minimo que facilita los| Formacion adicional minima imprescindible para el
conocimientos basicos exigidos por el puesto. desempeno en &l puesto de trabajo.

Bachiller en Contaduria Publica Conocimientos en paguetena Office.

Competencias Hzbilidades numearicas

¥ Habilidad para operar computador o POS Caja Registradora

¥ Excelents organizaciony habilided conel mansjo del

A EXPERIENCIA PREVIA:
tiempa.

¥ Habilidad excepcional &n matematicas -5 considers un promediode 2 afios de experiencizenel
greade caja.

Responszbilidad v honestidad 2 todz prusba

Atencion a2l disma

¥ (Capacidad parz estzrde pie por largos periodos de
tiempao.

SUPERVISION DE PERSONAS
Indicar el n2 de personas que dependen del ocupante del puesto v los puestos que ocupan

0

RELACIOMES DEL PUESTD
Relzciones que, porrazones de trabsjo, se ve obligado 2 mantener el ocupante del puesto. Indicar si soninternas o externas
2 la empresa, el motivo y |a frecuencia




festaurante Sin DESCRIPCION PUESTO DE TRABAJO

Fronteras

&  RELACIOMES EXTERMAS: Clientes RELACIOMES INTERMAS: Gerencia, Compras, Mesero.

FUMNCIOMNES/RESPONSABILIDADES ACTIVIDADES DEL PUESTO
Indicar las actividades que realiza ensu puestode trabajo, explicando con el maxmo detalle el modode realizar cada una de
|zs actividades, de tal maners que una persona que noconozca €| puestode trebajo pusds entendero perfectaments.

RESPONSABILIDAD

Persona responszble de asegurar el correcto cobro de cuentas, reportes dizrios decajay el registro ordenado de todas |as
transacciones.

ACTIVIDADES

s« Recibir los pegos de los clientes

s+ Procesar los pagos con las tarjetas de débito/crédito apropiadamente
s« Entregar el cambio correcto cuando sea necesario

s Hacer la conciliacion del total de las pagos con el total de las ventas

+ Contestar el teléfono pars stender a clientas.

Nombre y Firma de Colaborador Mombre vy Firma de Jefe Inmediato

Agosto, 2015

Fecha de iltima revisién de documenta|




Anexo N° 36 Normas de Higiene y Manual de Procedimientos para la
elaboracion de Platillos en Restaurante Sin Fronteras.

NORMAS DE HIGIENE Y MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
PARA LA ELABORACION DE LOS PLATILLOS PARA EL
RESTAURANTE SIN FRONTERAS.

LINEAMIENTOS DE APLICACION




NORMAS DE HIGIENE.
Condiciones Generales del Personal.
1- Higiene personal

a) Mantener la higiene en su aseo personal y utilizar en estado de limpieza
adecuado la indumentaria y los utensilios propios de la actividad que
desempeiia y de usos exclusivo para su trabajo.

b) Lavarse las manos con agua y jabdn sin olor tantas veces como requieran las
condiciones de trabajo y siempre antes de incorporarse a su puesto, después
de una ausencia o de haber realizado actividades ajenas a su cometido

especifico.

¢) El manipulador aquejado de enfermedad de transmision por via digestiva o
que sea portador de gérmenes debera ser excluido de toda actividad
directamente relacionada con los alimentos hasta su total curacién clinica y

bacteriologica y la desaparicion de su condicién de portador.
Todos los colaboradores deben:
a) Emplear el uniforme asignado a su respectiva funcidn en correctas

condiciones de uso y limpio.

b) Evitar el uso de anillos, cadenas, reloj, pues pueden caer en la
preparacion siendo un vehiculo de contaminacion y causar en algunos

casos, un accidente de trabajo.

c) Usar gorro para el cabello mientras permanezcan en la cocina y uso de

guantes.

Lavado adecuado de manos en los siguientes casos:



v Luego de manipular alimentos crudos y antes de tocar alimentos cocidos.

<\

Al tocar depdsitos de basura y realizar actividades de limpieza.

v" Al tocar ingredientes o elementos ajenos a la elaboracién, preparacién o
distribucion.

v Al tocar el equipamiento

v Antes y después de ir al bafio

e Aseo Personal

-Personal masculino mantendran sus cabellos cortos y diariamente deben

rasurarse la barba antes de tomar servicio.
-Bafio diario, uso de perfumes suaves.

-El personal femenino sin excepcioén debe recoger su cabello con una redecilla

0 gorro.

-Las uias deben estar cortas, limpias.

Higiene de los Alimentos

e Recepcion de Mercaderia

Todas las materias primas destinadas a la preparacion deben ser
inspeccionadas por el responsable de insumos y el jefe de cocina, con la
presencia del encargado o gerente de local, cuando sea necesario, a fin de
evaluar la calidad y estado de conservacion de los alimentos. Se debera

verificar la fecha de vencimiento de todos los productos.



¢ Almacenamiento de Productos Perecibles

Posterior a la recepcion de mercaderia se clasificaran los insumos para su

almacenamiento y limpieza segun sea el caso.
e Carnes, Mariscos
Congeladas: deben ser mantenidas a temperatura maxima de *18° C.
Refrigeradas: deben ser mantenidas a temperatura de 0 a 5° C.
Las carnes deben estar identificadas por su tipo, cantidad y fecha de recepcion.

Seran retiradas de su embalaje original acondicionandolas en recipientes

adecuados e higienizados.
e Productos Lacteos

Deben estar rotulados con su fecha de recepcion y almacenados a temperatura
entre0°Cy5°C

El yogurt, leche y derivados lacteos seran almacenados en su embalaje original,
cuidando de no llevar suciedad a la camara. En caso de requerirse seran

lavados antes del ingreso a las mismas.
e Huevos, abarrotes

-Deben ser mantenidos en depdsitos descartables, los cuales luego de su uso

deben ser descartados.
-Retirar los huevos quebrados o dafiados

e Hortalizas y Frutas
» Se retirardn de su embalaje original (cajas, cartones, bolsas)

inmediatamente después de la recepciéon



» Se acondicionaran en recipientes plasticos debidamente higienizados y
separadas por clase
» Se almacenaran con una temperatura de 6° Ca 8° C

» Las verduras congeladas se mantendran a temperatura de *18° C
Consideraciones Generales

e Mantener las puertas de refrigeradora, pantries cerradas.

e Conservar el orden interno teniendo en cuenta las siguientes
distribuciones: a) estantes superiores b) estantes inferiores.

e Mantener los alimentos cubiertos con film

e Todos los productos perecederos necesitan refrigeracion

e Se realizara un control de las fechas de vencimiento de los productos.

Almacenamiento de Materiales
e Articulos de limpieza

Los articulos de limpieza y productos utilizados para la desinfeccién seran
almacenados en un lugar alejado de los alimentos y permaneceran

debidamente identificados.
Consideraciones Generales

e La mercaderia debe ser apilada en sentido de favorecer la ventilacion.
e Las etiquetas deben estar mirando hacia el frente

e No permitir la presencia de objetos extrafios al ambito de trabajo
Seleccion de los Alimentos

e Seleccibn



Los alimentos que se utilicen para la elaboracion de los menuds deben ser
revalidados en cuanto a su estado de conservacion (verificar las caracteristicas

sensoriales: sabor, olor, color y la fecha de vencimiento de los mismos)

e Limpiezay desinfeccion

Los alimentos deben ser adecuadamente higienizados con agua para eliminar

las suciedades al ser recepcionados.

Todas las verduras deben ser sumergidas en una solucion desinfectante de
agua corriente con dos (2) gotas de cloro por litro, u otro desinfectante en
concentracion adecuada para tal fin. Los alimentos deben permanecer en esta

solucion por lo menos 15 minutos y posterior enjuagar con abundante agua.

Higiene del Ambiente

e Area de recepcion

Debe estar constantemente limpia, sin restos de alimentos, incluyendo la

balanza.
Mantener el piso siempre limpio y seco

e Area de Elaboracion y Produccion

v" mantener todas las areas de trabajo limpias y organizadas antes, durante
y después del servicio.

v" No permitir la presencia de objetos ajenos al sector y efectos personales

v" Mantener el piso limpio y seco.

v contar con recipiente de residuos con tapa y bolsa



e Areade sanitarios

v' Mantener el area organizada, limpia, seca y ventilada

v' Realizar una limpieza 2 veces por dia desinfectando pisos, paredes y
sanitarios. Utilizar agua clorada en la siguiente proporcion: 2 gotas por
litro de agua.

Remover los residuos generados en cada rutina de limpieza.

El local debe estar provisto de:

Jabdn liquido para manos y ufias

Toallas de papel desechable

Cesto para residuos

AN N NN R

Papel higiénico

e Control de Insectos y roedores

Para realizar la prevencién contra los insectos y los roedores se utilizan 2

métodos:

a) Métodos Mecanicos: Uso de mosquiteros, entradas con antesala con una
cortina que reduce el acceso de los mismos, mantener los cestos

tapados, las bolsas de basura bien cerradas.

b) Métodos Quimicos: Existen muchas sustancias quimicas utilizadas como
agentes controladores de insectos y roedores. Estas deben ser aplicadas
por un técnico especializado.



Manual de Procedimientos para la Elaboracion de los Platillos.

1) Elaboracion de Tortilla Espafiola

*+ Receta
Tortilla Espaiiola
Cantidad
Ingredientes Unidad para 8
Porciones
Papas Onzas 32
Cebolla Unidad 1
Pimiento Verde Unidad 2
Huevos Unidad 2
Aceite de oliva virgen € Onzas 8
Sal onzas 2
Tomate Unidad 2
Chorizo Onzas 14

Procedimiento para hacer Tortilla Espafiola

Lavar y pelar las papas.

Luego de pelarlas, cortar en lascas finas.

Picar la cebolla y tomate, pimiento verde en

cuadritos muy fino.

Vertir 8 onzas de aceite de oliva a calentar en

una olla.

Cuando esté caliente colocar las papas picadas

y la cebolla, bajar el fuego a la mitad.

Dejar freir durante 10 minutos y colocar sal,

pimienta y tapar.




Cortar los chorizos y agregarlos a las papas y
revolver constantemente con una cuchara de

madera.

Batir los huevos con la batidora.

Colocar otra sartén al fuego sin aceite a fuego
medio, y vertir la mezcla de patatas y chorizo

en ella, repartir por toda la superficie.

Vertir los huevos batidos poco a poco para que
se reparta bien y moviendo la sartén con la
ayuda de una cuchara de palo a repartir el

huevo.

Tener cuidado de que no se queme el huevo,
para ello vamos moviendo la sartén y damos la

vuelta con un plato.

Tiempo de Preparacion




DIAGRAMA DE PROCESO PREPARACION DE TORTILLA ESPANOLA

Diagrama de Proceso para preparacion de recetas del Restaurante Sin Fronteras

Resumen
Operaciones 16
Transporte 5
Inspecciones 2
Esperas 4
Almacenamiento 1
Total 28
TORTILLA ESPANOLA
Almacenamiento| Transporte | Operacién | Inspeccién Espera Documentos Tiempo
Codigo Descripcion de Actividad I
Trasladar los ingredientes a la zona de .
1 |preparacién. . " L5
, Lavary pelar las papas. * 25
Luego de pelarlas, cortar en lascas finas. # 2
3
Picar la cebolla y tomate, pimiento verde en /‘
4 |cuadritos muy fino. 2
s Colocar una sartén en la cocina a fuego medio. ¢_,. 1
Vertir 8 onzas de aceite de oliva a calentar enla /‘ 1
6 [sartén.
Colocar las papas picadas y la cebolla, bajar el (
7  |fuego a temperatura minima. 1
Dejar freir durante 8 minutos, agregar sal, \.
8 pimientay tapar. /.
Apagar fuego al terminar los 10 minutos y dejar 8
9 reposar. .4\*
Cortar los chorizos y agregarlos a las papas y
revolver constantemente con una cuchara de (
10 |madera. 1
Dejar en un déposito mientras se preparan los >.
demas ingredientes.
11
Batir los huevos con la batidora. /./ 1
12
Colocar otra sartén al fuego sin aceite a fuego .<
medio, y vertir la mezcla de patatas y chorizo en 1
13 |ella, repartir por toda la superficie. \\
Verificar que todos los ingredientes se integren. 05
14 !
Vertir los huevos batidos poco a poco para que
se reparta bien y moviendo la sartén con la 1
ayuda de una cuchara de palo arepartirel
15 [huevo.
Tener cuidado de que no se queme el huevo,
para ello vamos moviendo la sartén y damos la 0,5
vuelta con un plato.
16
17 Al dar vuelta verificar que este bien cocido. \\ 0,5
Esperar un minuto y estara terminado, apagar >. 1
18 |[fuego.
19 Partir las porciones y colocarlas en los platos. ’/ 1
2 El mesero toma los platillos completos /‘ 0,5
21 |Sellevan al érea de saldny se sirve al cliente. .k\. 1

Total Tiempo de Preparacion Apréximado.

28




2) Elaboracion de Croquetas

+ Receta
Croquetas
Cantidad
Ingredientes Unidad para 20

Porciones
Jamén serrano Onzas 16
Cebolla Unidad 2
Ao Gramos 60
Harina Gramos 375
Mantequilla Gramos 160
Salchicha Onzas 12

Procedimiento para hacer Croquetas

Picar finamente la cebolla y el diente de ajo.

Picar finamente el jamén y salchicha y dejar

reposar en un recipiente plastico tapado.

Corta la mantequilla en dados y pon a derretir

8 gramos en una cacerola a fuego medio.

Afadir la cebolla, el diente de ajo

Afadir la salchicha y el jamdén y remover.

Dejar sofreir

Derretir el resto de mantequilla en bafio maria

y afnadir la harina y remover bien.

Agregar esta mezcla al jamén, cebolla vy

salchicha, hasta que se forme una masa.

Retirar del fuego y dejar enfriar.




DIAGRAMA DE PROCESO PREPARACION DE CROQUETAS

Hacer

las bolitas y freirlas al

exceso de aceite.

retirarlas

colocarlas en papel de cocina para retirar

Servir

Tiempo

de Preparacion

Diagrama de Proceso para preparacion de recetas del Restaurante Sin Fronteras
Resumen
Operaciones 13
Transporte 1]
pecci 1
Esperas 4
Al iento 1
Total 20,
Croquetas
Almacenamiento| Transporte | Operacién | Inspeccién Espera Documentos Tiempo
Codigo Descripcion de Actividades I
1 Seleccionar los ingredientes a utilizar y trasladarlos 05
a la zona de preparacioén. . “\ ’
2 Lavar y preparar los ingredientes \, 0,5
3 Picar finamente la cebolla y el diente de ajo. ¢ 1
4 Picar finamente el jamoén y salchicha ‘\ 0,5
5 Dejar reposar en un recipiente plastico tapado. % 1
6 Corta la mantequilla en dados ( 0,5
7 colocar 8 gramos de mantequilla en una sarten y 05
dejar que se derrita a fuego medio. .
8 Afiadir la cebolla, el diente de ajo al sarten ’ 0,25
9 |Afadir la salchicha y el jamén y remover. ‘\ 0,25
10 |Dejar sofreir >. 2
Derretir el resto de mantequilla en bafio maria y
1 ! h 1
afadir la harina y remover bien.
12 Agregar esta mezcla al jamon, cebolla y salchicha, - 1
hasta que se forme una masa.
13 |control de sabor, consistencia. \’\ 0,5
14  (Retirar del fuego y dejar enfriar. :. 8
15 Hacer las bolitas de la masa que se obtuvo 2
16 freirlas las bolitas de masa colocarlas en papel de 3
cocina para retirar exceso de aceite.
colocarlas en papel de cocina para retirar el exceso
17 X :‘ !
de aceite
18 |Servir 0,25
19 El mesero toma los platillos completos ) 0,25
20 Sellevan al drea desalénysesirveal cliente. 1
Total Tiempo de Preparacién Apréximado. .
25 min




3) Elaboracion de Salmorejo

+ Receta
Salmorejo
Cantidad
Ingredientes Unidad paral0
Porciones
Tomates Unidad 9
Pan de Miga Gramos 200
Aceite de Oliva Onzas 6
Ajo Gramos 70
Sal Onzas 2

Procedimiento para elaborar Salmorejo

Limpiar bien los tomates

Cortarlos en cuartos, anadirlos a un bol grande y
trituramos con la batidora hasta que nos quede
una salsa liquida.

Pasamos esta salsa por un colador para retirar
posibles trozos de piel.

Agregar el ajo picadillo y las migas de pan para que
se absorba a la salsa.

Vertir el aceite de oliva virgen extra y la sal. Lo
pasamos todo por la batidora hasta que nos quede
lo mas fino posible. Probamos si esta bien de sal y
si no rectificamos con un poco mas.

Calentar durante 3 minutos

Tiempo Preparacién




DIAGRAMA DE PROCESO PREPARACION DE SALMOREJO

Diagrama de Proceso para preparacion de recetas del Restaurante Sin Fronteras

Resumen
Operaciones 8
Transporte 1
Inspecciones 1
Esperas 2
Almacenamiento 1
Total 13
SALMOREJO
Almacenamiento | Transporte | Operacion | Inspeccion | Espera [Documentos| Tiempo
Codigo Descripcion de Actividades
Trasladar de almacén a la zona de preparacién
los ingredientes
) Limpiamos bien los tomates \’ 15
Cortarlos en cuartos, afiadirlos a un bol
| 15
3 grande.
' Trituramos con la batidora hasta que nos .
quede una salsa liquida. ’/
Pasamos esta salsa por un colador para retirar )
5 posibles trozos de piel.
Agregar el ajo picadillo y las migas de pan para 1
6 que se absorvaalasalsa.
Echamos el aceite de oliva virgen extray la sal.
7 Lo pasamos todo por la batidora hasta que nos
quede lo més fino posible. 2
Probamos si esta bien de sal, 0 se agrega mas.
8
Dejar que herviry apagar fuego ) 4
9
10 |Servirlas porciones ’/
1
" El mesero retira para llevar a los clientes. ‘
Total Tiempo de Preparacion Aproximado. 14




4) Elaboracion de Montadito Serrano

+ Receta
Montadito Serrano
Cantidad
Ingredientes Unidad para 10
Porciones
Pan Mini Baguette Unidad 10
Jamon de Cerdo Onza 12
Pimiento Verde Unidad 3
Jamon Serrano Onza 12
Tomate Unidad
Sal Onza
Aceite de Oliva Onza 4

Procedimiento para hacer Montadito

Serrano

Cortar lascas finas de pimiento verde vy

tomate.

Rodajear 10 lascas de Jamdn Serrano y el

jamodn de cerdo.

Cortar el pan baguette en porciones

Montar sobre las rodajas de pan baguette

los jamones, tomate y pimiento.

Agregar sal

Agregar aceite de oliva

Servir

Tiempo Preparacién




DIAGRAMA DE PROCESO PREPARACION DE MONTADITO SERRANO

Diagrama de Proceso para preparacion de recetas del Restaurante Sin Fronteras

Resumen
Operaciones 9
Transporte 2
Inspecciones 1
Esperas 1
Almacenamiento 1
Total 14
Montadito Serrano
Almacenamiento| Transporte | Operacion | Inspeccién | Espera Documentos Tiempo
Cadigo Descripcion de Actividades
. Seleccionar los ingredientes a utilizary .— 05
trasladarlos alazona de preparacion. '
2 |Lavary preparar losingredientes \‘ 0,5
] Cortar lascas finas de pimiento verde y tomate )
sin cascara.
4 |Rodajear el Jamon Serrano y el jamon de cerdo. ’ 1
5 [setrasladaal sarten el jamdn .<\ 0,5
Calentary dar cocimiento aambos
6 - ‘ 1
jamon,esperar
7 |Cortarel pan baguette en porciones 0,5
Montar sobre las rodajas de pan baguette los 5
8 |jamones, tomate y pimiento.
g Agregar sal # 0,25
10 Agregar aceite de oliva ‘\ 0,25
1 control de calidad al terminar >‘ 0,25
Servir 2
. ¢
El mesero toma los platillos completos y los ‘ .
13 |llevaal salon para serviralos clientes
Total Tiempo de Preparacion Apréximado. 11 Min.




5) Elaboracién de Paella 12 Porciones

*+ Receta
Paella
Cantidad
Ingredientes Unidad paral2
Porciones
Arroz Gramos 800
Pollo Onzas 16
Guisantes Verdes Gramos 250
Chorizo Onzas 10
Salchicha Onzas 8
Camaron Unidad 16
Tomates Unidad 3
Cebolla Unidad 2
Pimiento Verde Unidad 2
Agua Mililitros 1200
Aceite de Oliva Onzas 6
Sal Onzas 2
Rama de Romero Unidad 1
Azafran Gramos 30
Perejil Unidad 1

Procedimiento

Seleccidn de todos los insumos y limpiarlos

Limpiar los camarones, pollo, cortar el chorizo, las
salchichas despegar el plastico adherido.

Sofreir en aceite de oliva, los camarones, aparte el pollo,
chorizo, salchichas a temperatura media. Reservar aparte
en un recipiente tapado.

Cortar tomate, cebolla, pimiento verde.




En una paellera, 6 sartén muy grande y profunda, sofreir
en aceite de oliva la cebolla, pimentén y tomate picados
en cuadritos pequefios. Agregar un poco de pimienta y sal.
Removerlo con una cuchara de madera constantemente.

Agregar los 800 gramos de arroz y revolver para que se
mezcle con lo sofrito del tomate, cebolla y pimentdn.
Seguidamente vertir la cantidad de agua indicada en la
receta, dejar hervir.

Agregar el azafran y sal.

Llegado el minuto 11, adn con liquido en la paellera,
agregar los guisantes, camarones, pollo troceado,
salchichas, chorizo y el perejil previamente picado muy
pequeiito.

Deja cocinar hasta que esté casi seco el liquido.

Baja el fuego y tapa.

Probar el grano. Si esta listo retira del fuego y se sirven las
porciones.

Total Tiempo de Preparacidon Aproximado.




DIAGRAMA DE PROCESO PREPARACION DE PAELLA

Diagrama de Proceso para preparacion de recetas del Restaurante Sin Fronteras

Resumen
Operaciones 16
Transporte 5
Inspecciones 2
Esperas 7
i 1
Total 31
PAELLA
Almacenamiento| Transporte | Operacion | Inspeccién Espera Documentos Tiempo
Cédigo Descripcion de Actividades I E D
Seleccién de todos los insumos del almacén a la . 1
1 |zonade preparacion. . ~
Limpiary pelar camarones, pollo, cortar chorizo, 3
2 |salchichas.
3 [Colocar una cacerola a fuego medio en la cocina. ﬁ_’ 1
4 |Asregaraceite de oliva ‘\
2
5 |Esperarque caliente el aceite de oliva )
Agregar a la cacerola caliente los ingredientes
cortados previamente: los camarones, pollo, 0,5
6 [chorizoy salchichas.
7 |Sofreir por 2 minutos ‘i Y
2
Apagar fuego y reservar el pollo, camaron,
8 chorizo y salchichas. ‘/ )
g |Cortar tomate, cebolla, pimiento verde. '/ 1
En una paellera, 6 sartén muy grande y
profunda, sofreir en aceite de oliva la cebolla, 2
pimentdén y tomate picados en cuadritos
10 |pequefios.
11 |Asregarun poco de pimientay sal. ‘ 0,5
Removerlo con una cuchara de madera 2
12 |constantemente.
Agregar el arroz y revolver para que se mezcle 1
13 |conlo sofrito del tomate, cebollay pimentén.
Seguidamente vertir la cantidad de agua
Lo K ) 0,5
14 |indicadaen lareceta, dejar hervir.
15 |Dejar en fuego a temperatura media. % 1
16 [|Asregarel azafrany sal. /./ 0,5
Tomar el pollo, salchicha, chorizo, salchichas @
17 |perejil.
Aun con liquido en la paellera, agregar los j
guisantes, camarones, pollo trozeado, ]
salchichas, chorizo y el perejil previamente .i/
18 |picado muy pequefiito. —
. © P 10
19 |Deja cocinar hasta que esté casi seco el liquido. j
20 |Revisar que todo se integre bien. K
27 Baja el fuego y tapa.
Probar el grano si esta listo retira del fuego. /./ 1
22
Al estar listo se sirven las porciones en los )
23 |platillos.
El mesero toma los platillos completos .< 1
24
- Se Ilevan al drea de saldn y se sirve al cliente. b 1

Total Tiempo de Preparacién Apréximado.




Anexo N 37 Propuesta de Nuevos Platillos para el Restaurante.

Nombre del Platillo: Pulpoala
Gallega

Se sirve acompafado de
papas, aceite de oliva con
pimentdn picante y ajo.

Nombre del Platillo: Tapas de Solomillo

Mezcla de solomillo con queso de
cabra, cebolla caramelizada
servido en pan baguette.

Nombre del Platillo: Mini hamburguesa
con huevo de codorniz.

Diversidad maneras de prepararlas
con atun, carne y como ingrediente
innovador huevo de codorniz.




Anexo N°38 Manual de Capacitacion para la Manipulacion de Alimentos
para personal del Restaurante.

Manual de
Capacitacion para
Manipulacion

de Alimentos

‘g Organizacion
Panamericana
_ de Ia Salud
5D :

Organizacion Mundial de la Salud



Introduccion

Contenido

+ 1. Contribucion del Manejo higiénico de los Alimentos a la
Salud Familiar y de la Poblacion.

# 2. Condiciones del personal que manipula alimentos.

+ 3. Condiciones del establecimiento donde se preparan
alimentos.

*+ 4. Manejo higiénico en el Proceso de Elaboracién de los

Alimentos.



Introduccion

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son uno de los problemas de
salud publica que se presentan con mas frecuencia en la vida cotidiana de la
poblacién. Muchas de las enfermedades, tienen su origen en el acto mismo de
manipular los alimentos en cualquiera de las etapas de la cadena alimentaria
(desde la produccion primaria hasta el consumidor.

Ademas del impacto en la salud publica, la contaminacién de los alimentos
tiene efectos econdmicos sobre los establecimientos dedicados a su
preparacion y venta, en tanto y en cuanto que si se presenta un brote de
enfermedad en la poblacién, estos establecimientos pierden confiabilidad que
los puede llevar incluso al cierre. Por fortuna, las medidas para evitar la
contaminacion de los alimentos son muy sencillas y pueden ser aplicadas por
quien quiera que los manipule, aprendiendo simples reglas para su manejo
higiénico. Este manual tiene el proposito de llevar a cualquier persona que
manipula alimentos, pero en especial a los profesionales de este oficio, el
conocimiento necesario que les facilite aplicar pautas correctas en su trabajo
cotidiano. Se espera que sea también una fuente de consulta permanente sobre
los temas del manejo higiénico de los alimentos.

El manual esté estructurado en cuatro médulos que hacen relacion al problema
de las enfermedades, a la higiene personal, a la higiene del lugar de
preparacion y a las claves para aplicar las medidas que evitan la contaminacion
de los alimentos, pero su contenido se estima, que puede apoyar otras
iniciativas de formacion de manipuladores.



1. Contribucion del Manejo higiénico de los Alimentos a la Salud Familiar y

de la Poblacién.

Conceptos sobre Saludy Enfermedad

La Salda diferencia de lo que muchos creen, no es la ausencia de
enfermedad y debe ser entendida como un completo estado de bienestar
fisico, mental y social. Elaporte de alimentos SANOS es fundamental, para
evitar enfermarnos por su consumo, pero también para nutrirnos debida-
mente.

Las enfermedades transmitidas por alimentos se adquieren,
entonces, al consumir alimentos que se han contaminado durante su obten-
cion o elaboracion v es bueno saber que &stas enfermedades son producidas
casi siempre por un mal manejo de los alimentos al momento de preparar-
los, pero lo importante esque adoptando hiabitos higiénicos adecuadas ensu
manejo, es posible evitarlas,

Tipos de enfermedad

Béasicamente los alimentos contaminados pueden causar
dos tipos de enfermedad:

Infeccidn: se presenta cuando consumimos un alimento
contaminado con gérmenes que causan enfermedad, como
pueden ser bacterias, larvas o huevos de algunos pardsitos, Puede
ser el caso de bacterias como Salmonela, presente con mas
frecuencia en huevos, carnes, pollos, lacteos, vegetales crudos v
frutas cortadas o peladas.

Lo importante de las mfecciones, es que pueden ser prev
adoptando medidas higiénicas adecuadas para evitar que los aliment
contaminen. Por glemplo, asegurando una coccion completa delos alimen-
tos en el momento de prepararlos, o realizando un buen lavado v desinfec-
cion de los que habitualmente se consumen en estado crudo como son las
verduras v las frutas.

Intoxicacion: se presenta cuando consumimos alimentos conta-
minados con productos quimicos, o con toxinas producidas por algunos
gérmenes, ocon toxnas que pueden estar presentes enel alimento desde la
captura, recoleccion o desde la produccion primaria o la cria, como es el
casode lastoxinas contenidas en algunos mariscos.

Algunas de las toxinas que causan con mas frecuencia enfermeda-
des en la poblacidn, son por ejemplo las producidas por bacterias como el
estafilococo dorado (aureus), que puede estar presente en heridas de las
manos o la piel, en granitos, en ojos u oidos con pus, asi como en lanariz o
parganta de las personas.

Infeccidn: se presenta
cuando consumimos un
alimento contaminado con
gérmenes gue causan
enfermedad, como pueden
ser bacterias, larvas o

B LM huevos de algunos
m parisitos. Puede ser
: el caso de bacterias

como Salmonela,
presente con mais
frecuencia en huevos,
carnes, pollos, licteos,
vegetales crudos y
frutas cortadas o
peladas.

Intoxicacidn: se presenta
cuando consumimos
alimentos contaminados con
productos quimicos, o con
toxinas producidas por
algunos gérmenes, o con
toxinas que pueden estar
presentes en el alimento
desde la captura,
recoleccién o desde la
produceién primaria o la
cria, como es el caso de las
toxinas contenidas en
algunos mariscos.



Salmonelosis

Estaenfermedad, causada por varias especies de la bacteria llama-
da Salmonella, produce en el hombre v los animales dos tipos de sintomas
tales como gastroenteritis v fiebres intestinales como es el caso de la
tifoidea. Las Salmonellas son resistentes a la congelacion v a la deshidra-
tacibn, pero no sobreviven en medios muy dcidos v por fortuna, son como
casitodas lashacterias, poco resistentes al calor.

Sintomas: Generalmente aparecen entre & a 72 horas luego de comer el
alimento contaminado, v se manifiestan con colicos, diarrea, escalofrios,
fiebre, nauseas, vomitos v malestar peneral, los cuales pueden durar entre
unoasiete dias.

Fuentes: alimentos contaminados con heces de animales, en especial
huevos, pollos, carne de resy en general cualquier alimento incluidos frutas
v vegetales. También son faentes las personas que no se lavan 1as manos con
aguay jabonantes de TOCAR los alimentos v son portadores sanos, es decir
que aparentan estar sanos y no tienen sintomas, pero eliminan bacterias por
lamateria fecal.

Otrafuente importante la constituyen las heces de mascotas, va que
las personas al tocarlas pueden contaminar sus manos con Salmonella.
También puede ser fuente el agua contaminada con materia fecal de aves,
insectos, efc.

Otra fuente importante es el contacto de alimentos crudos que
contienen salmonela v pueden contaminar a otros en estado crudo o ya
cocidos. Esta bacteria también puede estar en equipos v utensilios de la
cocina, en las manos del personal y contaminar el alimento al tocarlo. Asi
como puede ocurrir con equipos v utensilios en la cocing, o las manos del
personal que tengan contacto con la bacteria v contaminan el alimento al
tocarlo,

Laprevencitn de la contaminacion cruzada (por ejemplo el con-
tacto de un alimento crudo con uno cocido) se hard con el lavado de manos
antes de tocar los alimentos o durante el proceso, asi como con el correcto
lavado y limpieza de equipos v utensilios que hayan tenido contacto con
alimentos crudos.

Intoxicacion portoxina del estafilococo dorado (aureus)
Esta enfermedad se origina por la ingestibn de alimentos que con-

tienen toxinas producidas por labacteriaestafilococo dorado, que se produ-
ce cuando losalimentos se contaminan con éste microorganismoy permite

Prevencion:
Los alimentos
de origen animal
pueden estar contaminados
con Salmonella desde el
origen, por €so conviene
mantener en todo momento
las condiciones de
refrigeracion de los
alimentos, someter a una
coccion completa los huevos,
carnes, pollos y otras
fuentes, asi como lavar y de
ser posible desinfectar las
frutas y vegetales que se
consumen crudos,



Que se multiplique en grandes cantidades, lvego de lo cual produce la
toxina sobre el alimento, que es resistente al calor, asi queniatn calentando
elalimento, podemos eliminarla.

Sintomas: Aparecen muy rapidamente, luego de pocos minutosu horas (2a
& horas) de consumir el alimento contaminado con la toxina v se manifiesta
con ndusess, vomito, colico v cansancio. No presenta fiebre. La enferme-
dad es relativamente leve v puede durar unas 6 a 24 horas,

Fuentes: Carnes, pollos, huevos, licteos v sus derivados, ensaladas de
atlm, pollo, papa o pasta, postres en especial rellencs o cubiertos de crema,
rellencs de sandwuiches, son algunos de los alimentos que més frecuente-
mente resultan contaminados con la bacteria v permiten su multiplicacion
hasta formar latoxina que enferma.

También son de riesgo aquellos alimentos que requieren una gran
manipulzacion durante la preparacion v son mantenidos a temperatura am-
biente luego de la preparacion.,

Las fuentes de la bacteria por lo general provienen de la nariz,
gargmnta, piel con heridas supuradss o el pelo. Su presencia es normal en
personas sangs vy es dificil eliminarlos por lavado. Pero también, la bacteria
puede contaminar laubre del ganado. A pesar que la mismapuede estaren el
aire, los equipos v utensilios, la mayoria de las veces, la contaminacitn
ocurre porcontacto directo de las manos del manipulador, va que secalcula
que la mitad de las personas sanas pueden alojar la bacteria en las partes del
cuerpo mencionadas,

Gastroenteritis por Clostridiunm perfringens

Enfermedad causada por esta bacteria que se caracteriza por
reproducirse en ambientes sin oxigeno v por producir formas encapsuladas
que son parte de su ciclodevida, conocidas como esporas, gue sobreviven a
condiciones adversas, inclusive al calentamiento. Entonces si sobrevivenal
cocinado del alimento v estese deja atemperatura ambiente, las esporas son
capaces de germinar y convertirse en bacteriaquesi puede reproducirse.

Por eso, es frecuente en preparaciones como trozos prandes de
carne o de aves (roast-beef, pavos, plernas de cerdo), asl como en salsas y
camnes poco cocimadas vio insuficientemente recalentadas, especialmente
en las manipulaciones realizadas en restaurantes. La bacteria se multiplica
en gran namero en el alimento v produce su toxing durante la formacion de
esporas en el mtestine luegoe de ser consumido.

Sintomas: Colico severo, diarrea v ndusess, rara vez vomito, que s
presentan de 8 a 12 horas luego de comer el alimento contaminado v duran

Prevencion:
Los buenos
hébitos del
Manipulador
son fundamentales, por lo
cual las normas de higiene
personal como el lavado
frecuente de las manos, el
evitar tocarse la cara, el
pelo, manipular con guantes
siempre limpios los
alimentos cocidos o listos
para consumir y el
conservar los alimentos en
frio cuando sea indicado,
son las principales medidas
de prevencion que pueden
ser adoptadas por el
manipulador.



aproximadamente un dia pero a veces hasta una semana. La enfermedad
normalmente no es fatal.

Prevencion:

Fuentes: Dehido a que la bacteria habita el suelo v el intestino de e profunda de
animales y hombre puede encontrarse en muchas materias primas, a e los alimentos;
partir de los cuales se contaminan preparaciones como care cocida, Evitar

pollo cocido, porotos. Preparar
_ B ) Carnes en trozos
Lm.espnma s0n muy rexntgnte;:lnl calor v la coccioncominno o0 i 0sos; separar la
las dest_ruye e incluso I’nclllm_ sU germinacion snb_nla el alimento si este es carne cocida de su liguido
mantenido atemperaturaambiente luegode la cocc mn_ o de cocclén para minimizar
i g ¢l ambiente sin oxigeno y
| ? K proceder a enfriar rapido si
H‘I"x; rFr Y. 0o S€ va a consumir en las
- dos horas siguientes.
Botulismo Higiene personal, de

. utensilios y maquinarias, No
Enfermedad causada por las toxinas que son las més potentes  ruealentar los alimentos,

que se conocen, capaces de paralizar el sistema nervioso v que son

producidas por la bacteria del botulismo, que también se reproduce en e e
e 100°C y se sirvan de

medios sinaire v produce esporas. inmediato.

Sintomas: Luego de unas 18 a 36 horas de consumido el alimento
contaminado, la enfermedad se manifiesta con problemss gastrointesti-
nales como naisess, vomito, colicos y luego con problemas de vision doble,
dificultad para hablar v tragar, lengua v laringe seca, debilidad progresiva,
hastallevar al comay muerte por parilisis de misculos respiratorios.

Este microorganismo vive sin oxigeno el cual incluso le es
perjudicial.

Peligro: conservas, alimentos envasados en susencia de oxigeno. Cumndo
el medio que lorodea es desfavorable, el microorganismo pasaa una forma
de resistencia: las esporas. Estas son bastante resistentes al calor, pero s
destruyen con los procesos de esterilizacion industrial habitualmente
aplicados a los alimentos enlatados. Peligro: las conservas preparadas en
formacasera aveces no alcanzan la temperatura suficiente.

Fuentes: Enlanaturalezaesta bacteria vive enel suelo, sedimento de rios y
mares, vegetales e intestinos de los mamiferos v aves, por lo cual una gran
difusion de estabacteria en la naturaleza. Losalimentos deorigenvegetal s
contaminan directamente del suelo v los alimentos de origen animal lo
adguieren posiblemente de las heces v esporas presentes en el ambiente.
Para el hombre no obstante, la fuente principal son alimentos donde se ha
multiplicado labacteria y ha producido su toxina,



Prevencion.
Cuidar que
las materias
primas no

Estén

Contaminadas

(Limpieza). Evitar

contaminacion después del

proceso de esterilizacion.

Mantener refrigerados los
alimentos conservados,

calentarlos a ebullicidn

antes de su consumo y

comprobar que tengan un

grado de acidez (pH) menor

a 4.5en lo posible.

Prevencion: Evitar el
consumo de carne de cerdo
o derivados como salame o
chacinados de dudosa
procedencia, o de carnes
poco cocidas, sobre todo si
proviene de animales de
caza. Estd demostrado que
la coccidn de las piezas
hasta alcanzar los 60 grados
centigrados en el centro del
alimento, destruye las
larvas, lo mismo que la
congelacion a temperaturas
de menos 15 grados por 20
dias, tratamiento sin
embargo poco aplicable en
la prictica.

Prevenciin:
Correcto

etiquetado de

Alimentos y
materias primas;
almacenamiento en lugares
separados de alimentos y de
sustancias quimicas.

El estar capacitado
para manejar
higiénicamente los
alimentos, le serda un
requisito indispensable
para ejercer su oficio.



Condiciones del personal que manipula alimentos

Si aceptamos que la cansa principal de la contaminacion de
alimentos es la falta de higiene en la manipulacion, las personas encargadas
de esta labor, juegan un papel importante con sus actitudes para corregir
ésta situacion. Es més, su actitud responssble al manipular alimentos, es
definitiva para evitar enfermedades v por tanto para la salud de nuestra
comunidad!

Esto hace que el manipulador, practique replas bisicas que tienen
que ver con su estado de salud, su higiene personal, su vestimenta v sus
hébitos durante la manipulacion de los alimentos. La correcta presentacion
¥ loshébitos higiénicos ademds de ayudar a prevenir las enfermedades, dan
una sensacion de sepuridad al consumidor v en el caso de nepocios de
comida, significanunatractivo parael cliente..

Estado de salud: Sise estienfermo de las vias respiratorias, del estémago
o s se tienen heridas en las manos o infecciones en la piel lo méas recomen-
dado es evitar en ese tiempo la manipulacion de alimentos, por la alta
probabilidad de contaminarlos con gérmenes. Enese caso, conviene que la
persona desempeiie otra actividad diferente a la elaboracion, donde no entre
encontactodirecto con losalimentos

Como parte de los controles de salud del manipulador, las autori-
dades exigen aveces laprictica de exfmenes médicos o de laboratorio, pero
el estar debidamente capacitado para la manipulacion higiénica es el
requisito mas importante para ejercer este oficio. Aquellos exdmenes no
obstante, pueden ser practicados, si existen razones de tipo clinico o
epidemiologico que asi loaconsejen.

Higiene personal: Dadoque la prevencion de la contaminacion de los ali-
mentos se fundamenta en la higiene del manipulador, es esencial practicar
este buen hibito. Por eso, si se dispone de agua en casa, es necesario
ducharse antes de ir a trabajar, con mayor razon si en el lugar de trabajo no
existen facilidades parahacerlo.

El lavado de las manos siempre mntes de TOCAR los alimentos v
luego de cualquier situacion o cambio de actividad que impligue que éstas
se hayan contaminado, debe ser considerada la clave de oro del
manipulador. De esa manera, éste habito debe ser practicado mntes de
empezara trabajar, al tocar alimentos crudos v después tener gue tocar otros
alimentos o superficies, luego de utilizar el baiio, luego de rascarse la
cabeza, tocarse el pelo, la cara, la nariz u otras partes del cuerpo, de
estornudar o toser aim con la proteccidn de un pafuelo o luego de tocar
basurao mascotas,

2. Condiciones del Personal que Manipula Alimentos.

Higiene personal: Dado que
la prevencion de la
contaminacion de los
alimentos se fundamenta en
Ia higiene del manipulador,
es esencial practicar este
buen hibito. Por eso, si se
dispone de agua en casa, es
necesario ducharse antes de
ir a trabajar, con mayor
razon si en el lugar de
trabajo no existen
facilidades para hacerlo.



Un correcto LAVADO DEMANOS debe incluir estas etapas:

Remangar el uniforme hasta el codo

Enjuagar las manos v el antebrazo hasta el codo

Frotar lzs manos con el jabon hasta que se forme espuma v
extenderla de las manos hacia los codos

Cepillar cuidadosamente manos v uiias. El cepillo deberd
permanecer en una solucidn desinfectante (cloro o vodo por
ejemplo) mientras no se use. Se renovard al menos dos veces
por turno, A falta de cepillo, el lavado con agua vy jabon se
hard al menos por 20 segundos, restregando fuerte manos v
uiias,

Enjuagar bien al chorro de agua desde 1as manos hacia los
codos

Lo ideal es poder secar las manos con toalla de papel. Los
secadores de aire demoran en secar las manos, requieren mis | ELAGUA UTILIZADA
deun ciclo para lograrlo v casi siempre el manipulador PARAEL LAVADO DE
termina de secarlas con la ropa. En los casos en que no se MANOS, ADEMAS DE
dispone de toallas de papel, se debe contar con una toalla que SER POTABLE, DEBERA
permanezca siempre limpia v sea renovada cuando esté muy SER LO MAS CALIENTE

mojada o su estado de limpieza no sea dptimo.

; " ; POSIBLE PARA UNA
Desinfectar las manos en una solucion apropiada de ser
necesario. Puede también utilizarse alcohol con este MEJOR ACCION DEL
propdsito. JABON.

El manipulador tiene la mejor oportnidad de demostrar su
responsabilidad v profesionalismo, atendiendo todas las normas sobre el
lavado de manos y ademéis haciendo un uso adecuado de los lavamanos y
accesorios paraeste efecto.

Vestimenta: La ropa de uso diario v el calzado, son una posibilidad para
llevaral hngar donde se procesan alimentos, suciedad adquirida en el medio
ambiente. Es la razon principal para usar una indumentaria de trabajo que

esté siempre limpia y que inchrya:

una gorra, cofia o ambas, que cubran totalmente el cabello,
para evitar su caida sobre los alimentos. Este elemento antes
que ser decorativo, debe cumplir la funcidn de cubrir
completamente el cabello,

un guardapolve de color claro (puede ser una chaqueta v
pantalén o un mamelicojque utilizado solamente dentro del
drea de trabajo, protege a los alimentos vy superficies de la
contaminacion

un barbijo, que debidamente usado cubriendo nariz v boca,
ayuda a proteger los alimentos de gotitas provenientes de la
narizo la boca, cuando se preparan alimentos para grupos de
riesgo como nifios, ancianos o enfermos.




3. Condiciones del Establecimiento donde se Preparan Alimentos.

7 Condiciones del establecimiento donde se
preparan alimentos

Los factores del ambiente v las condiciones del lugar donde se
preparan alimentos, determinan en gran medida que hava mas o menos
posibilidades de contaminacion de los alimentos. Estas condiciones son
parte de lo gue se conocen como BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA.

El control de esas condiciones estard algunas veces en manos del
manipulador, como en el caso de quien es propietario v manipulador a la
vez, o del miembro de una familia que prepara alimentos, pero en otros
casos, el mantener estas condiciones serd algo que escapa a su control, no
ohstante el manipulador puede informar v alertar a su supervisor sobre la
necesitar de mantenerlas.

En cualquiera de las dos situaciones, es importante que el
manipulador conozca principios elementales de algunos de los sspectos de
las Buenas Préicticas, término que deberia ser muy familiar para quienes
trabajan en procesos de alimentos.

Algunas de esas Buenas Practicas de Manufactura conviene que
seanconocidas por el manipulador v tendrin variaciones dependiendo delo
complejoonode cada establecimiento, incluyen:

Ubicaciin del lugar de preparaciin v entorno: Los principios bisicos
paraprevenir lacontaminacion delos alimentos, indican un entorno alejado
de los depbsitos de basura | corrientes de aguas cloacales, lugares de
produccion de toxicos v otras fuentes de contaminacion,

Disefio e higiene de las instalaciones: La correcta distribucion de laszonas
v laseparacion de las que corresponda seglin el proceso que selleve a cabo,
es una consideracién muy importante relacionada con la higiene de los
alimentos. Es desesble que exista separacion entre dreas donde se manejan
materias primas v dreas de preparacion, entre cocina caliente v cocina fria,
entre otros ejemplos. Lo deseable es que esta separacion sea fisica, pero de
no ser posible, se debe hacer wna division funcional. Por ejemplo,
preparando en tiempos distintos materias primas crudas v alimentos listos
para consumo o programands primero la preparacion de alimentos de bajo
riesgoy luego los mis riesgosos.

De esta manera, se puede usar una misma mesada o superficie
siemprey cuando limpiemos v desinfectemos entre unaoperacidn y otra.




Materiales de construccion: Todo material utilizado en pisos, paredes v
techos donde se preparen alimentos deben ser lisos e, impermeables,
accesibles para facilitar su limpieza y desinfeccion. Sin grietas, roturas o
disefios que permitan acumulacion de suciedad o de bacterias.

lluminacion y ventilacion: Una buena iluminacion facilita los procesos
llevados acabo. Las lamparas deben tener proteccion paraevitar que caigan
pedazos de vidrio sobre los alimentosen caso derotura.

La buena ventilacion ayuda a controlar la temperatura interna, asi
como el polvo, umoy vapor excesivos, perosu disefio debe evitar que hava
corrientes de aire desde dreas sucias hacia dreas limpias. Si existen
extractores de humo o vapor en la cocina, nodude enusarlos.

Las puertas v ventanss ayudan a mejorar la ventilacion. Por su
funcién de ayudar a proteger al ambiente donde se efectia el proceso,
deberdn ser en materiales lisos, ficiles de limpiar v ademés las ventanas
tendran vidrios y/o protecciones tipo mosquiteros o similar para prevenir la
entradadepolvo, insectos votras plagas.

Areas de Recepeion y Almacenamiento: Porserel lugar dondese reciben
v almacenan materizs primas que pueden traer contaminacion, el drea debe
estar separada de otras. Ademds debe ser mantenida siempre en buenss
condiciones de drden, limpieza y desinfeccion y equipada con materiales
necesarios como tarimas, contenedores, messs v balanza entre otros.

El almacenamiento debe asegurar una temperatura adecuada al
tipo de materia prima para prevenir una reproduccion de bacterias durante
el tiempo que duren alli. Generalmente se distinguen dreas de almace-
amiento para:

Refrigerados o congelados { lacteos, camnes, pescados y
MAriscos)

Frutas y verduras

Granos y similares (cereales, semillas, harinas y otros)
Vajilla v otros ( platos, manteles, cristaleria,cubiertos v

utensilios)
Productos de limpieza (lavandina, detergentes, escobas,
cepillos, ete.)

Areade lavado v desinfeccion de equipos: Integrada por piletas, bachas u
otros medios utilizados para la limpieza y desinfeccion de equipos y
utensilios, asi como de cepillos v otros elementos. Debe estar dotada de
aguacalientey fria.




Area de proceso o preparacion: Por ser el rea donde se realizan gran
parte de las operaciones de preparacion previa y final, tendra facilidades
para la disposicion de desechos, espacio suficiente para el volumen de pro-
duccidn, estaciones de lavado de manos (lavamanos), equiposy utensilios.

Areas de servido o consumo: En ésta drea todos los muebles, equipos y
superficies en contacto con los alimentos deben estar correctamente lim-
pios, yel sector debe contar con ventanas que impidan el acceso deinsectos
vy otras plagas. En el caso de mobiliarios para autoservicio o para bufé,
ademds del estado de limpieza, deben disponer de tapas u otros sistemas
para mantener cubiertos los alimentos v de utensilios para servir las
porciones.

Avreas de conservacion y almacenamiento de productos terminados: En
funcion del tipo de alimento o de preparacion y dependiendo del tiempo de
distribucion o de servido, ésta drea tendrd condiciones, elementos y facili-
dades que permitan conservar los alimentos refrigerados (por gjemplo:
ensaladas, bufé frio, postres, productos perecederos), o calientes (por
ejemplo, en el caso de autoservicios o de un bufé). Areas de servicios del
personal: Esdesesble que en lo posible existan sanitarios separados para el
personal v para el piblico, ¥ en nimero suficiente acorde al nimero de
empleados. Los inodoros estardn localizados sin comunicacion directa con
eldrea de produccion y su ventilacién debe ser hacia la calle ohacia el drea
sucia. Estarin dotados de papel higiénico y recipientes para desechos. Las
condiciones de limpieza, porsu importancia, serin optimas en éstadrea.

Este sector debe incluir lavamanos o estaciones de lavado de
manos debidamente equipados, los que tendrin servicio permanente de
agua caliente y fria, jabon v desinfectante, cepillo para uiias, toallas dese-
chables o secadores de aire y recipientes para basuras, que en lo posible
deben sercontapabasculante o ccionada apedal.

Eljabén utilizado en los lavamanos debe ser liquido y se recomien-
da que sea de tipo bactericida, porque el jabon en pasta permite
acumulacion de tierray bacterias. También como parte de ésta drea, deben
existir vestuarios con casilleros individuales para almacenar la ropa v
efectos personales. Cuando sea posible, ésta drea deberia incluir duchas
parauso del personal.




4. Manejo higiénico en el Proceso de Elaboracion de los Alimentos.

B Manejo Higienico en el Proceso de Elaboracion de
los Alimentos

El manejo higiénico de los alimentos, incluye las diferentes etapas
del proceso de elaboracion, a lo largo de las cuales es necesario aplicar las
Buenas Practicas de Manufactura, etapas que pueden verse ilustradas en el
signiente diagrama

Recibir materias primas

U

Almacenar

Operaciones intermedias ::)‘ U
Preparar

Almacenar producto final
]! U Exhibir

Recalentar

L. — -

M Aspectos claves dentro dela preparacion

Antes de empezar a trabajar, tenga siempre en mente cuatro agpectos claves
dentro delapreparacion:

LIMPIEZA: lave siempre sus manos antes de tocar los alimentos y
aseglrese de que todos los utensilios, equipos v superficies que van a
contactar el alimento estén en perfecto estado de limpieza

SEPARACION: La debida separacion de las materias primas para evitar
su contaminacion cruzada, deberftenerse en cuenta en todo momento




COCCION: Asegurese siempre de que los alimentos son cocinados a las
temperaturasindicadas para eliminar todos los microorganismos,
Asegurese siempre de que los alimentos son cocinados a las temperaturas
indicadas para eliminar todos los microorganismos,

ENFRIAMIENTO: 5i el alimento serd consumido més tarde, colocarlo lo
antes posible enrefrigeracion,

B Recepcidn delas materias primas

Larecepcitn de materias primas es la primera etapa en la elabora-
citn de los alimentos v en este paso, es fundamental observar ciertas
caracteristicas de color, olor, textura, temperatura de llegada, empaque v
etiquetado.

Es muy importante, que al llegar las materias primas a la cocina,
ademds de verificar esas caracteristicas, se mida y registre su temperatura
para aquellos productos que vienen refrigerados o congelados, los cuales
deben venir en general a 4 grados centigrados v amenos 1% grados centi-
grados respectivamente, sungue algunos alimentos tienen temperaturas
especificas que deberdn ser respetadas, como es el caso del pescado por
ejemplo, que deberia llegar a una temperatura cercana a los cero grados, o
del pollo que deberia llegar a cercade dos grados.

Una inspeccion breve pero muy completa es necesaria en esta
etapa, elaborando un registro basado en los criterios para aceptar o no las
materizs primas. De preferencia, las materias primas deben recibirse en
horas del dizaen que latemperatura ambiente sea lo més baja posible v su
descargase deberdrealizar en un tiempo breve,

Toda materia prima que viene del lugar de produccion, empacada
en materiales como cartdn, madera, mimbre o tela, debe trasladarse a
recipientes propios del establecimiento, como por ejemplo: cajones
plisticos o de otro material de facil limpieza, para evitar ingresar
contaminacion externa al lugar,

M Operaciones preliminares sobre las materias primas

Limpieza, seleccién y clasificacion de materias primas




Son operaciones indispensables durante el ingreso de materias
primas a la planta, v resultan muy importantes para el procesamiento
posterior de los alimentos. Durante este proceso, se presentan condiciones
que afectan sus caracteristicas e mocuidad, por ejemplo: preparacion con
mucha anticipacion al consumo, tiempos prolongados para la elaboracidn v
en ocasiones, falta de condiciones para su conservacion. Fstas operaciones
generalmente se refieren a los procedimientos para limpieza, seleccion y
clasificacion de las materiasprimas.

M Condicionespara el almacenamiento delas materiasprimas

Cada establacimiento tiene una amplia variedad de productos que
necesitan almacenamiento v algunas reglas penerales puede ser aplicadas
paradiferentes situaciones.

Primero lo primero: La correcta rotacidn de las materias primas
consiste en aplicarel principio de “Lo Primero que Entra, es lo Primero que
Sale”, lo cual se puede hacer, registrando en cada producto, la fecha en que
fue recibido o preparado. El manipulador almacenard entonces los produc-
tos con la fecha de vencimiento més proxima, delante o arriba de aquellos
productos con fechade vencimiento mas lejana.

Esto permite no solo hacer una buena rotacion de los productos,
sino descartar productoscon fecha vencida,

Fuera de peligro: Los productos una vez inspeccionados, deben ser cuanto
antes colocados fuera de lazona de peligro, es decir fuera de las tempera-
turas entre 5 v 60 grados centigrados, dependiendo de la naturaleza del
alimento,

Chequen de temperaturas: Como medida mas eficaz de asegurar que los
alimentos estén fuera de la zona de peligro, la temperstura de los alimentos
tiene que ser chequeada por lo menos al inicio de cada twno v después cada
cuatro horas,

Etiquetado de los alimentos: Siempre se hard para los alimentos poten-
cialmente peligrosos v aguellos listos para el consumo. Se incluird la fecha
mixima en que debe ser vendido, consumido o descartado.

Areas de almacenaje limpias v secas: Los pisos, paredes, congeladores,
heladeras v en general todas las dreas deberdn ser limpiados v desinfectados
a intervalos detiempo para prevenir la contaminacion de los alimentos.
Almacenar solo alimentos: En las dreas destinadas a este fin, solamente
deben almacenarse alimentos v munca se deberan almacenar productos
quimicos o de limpieza. Del mismo modo, nunca se almacenardn alimen-
tos en los bafios, vestuarios, bajo las escaleras u otras dreas donde puedan
resultar contaminados,




B Como parte de la coccion. Cuando se trata de alimentos como
verduras, hamburguesas, pequefias porciones de carnes u otros alimentos
novoliminosos, la descongelacion como parte de la coccidnes indicada, ya
que permite que el alimento alcance la temperatura correcta y el tiempo
suficiente para descongelar la parte central de la pieza v asegurar que la
temperatura méximade coccion sealcance en ese punto.

B En horno microondas. Dada la alta eficiencia térmica del homo
microondss, la descongelacion por éste método resulta eficiente pero el
proceso debe ser seguido de la coccion inmediatadel alimento.

B Manejo de algunos grupos de alimentos

Las caracteristicas de muchas cocinas, implican la preparacion a
diariode grandes cantidades de raciones, las cuales también contienen gran
variedad de materias primas alimenticias y enconsecuencia, es indispensa-
ble una especializacion en algunas dreas de lacocina,

Talesprocesosse llevan acaboen tres dreasbien definidas:

B Cocina fria: Aqui se elaboran todas las comidas que se han de
servir frias; cuenta conunaamplia gama de productos, inchuidos, ensaladas
de frutas y hortalizas, entradas a base de carnes frias, embutidos, derivados
lacteos, huevos y frutos del mar.

B Cocina caliente: comprende una variedad de platos, preparados
por lo general a base de cames, aves, productos de la pesca, verduras,
pastas, salsas y arroz.

B Pasteleria: elabora productos de reposteria, panaderia, postres,
budines, salsas, pasteles y empanadas.

La variedad de productos perecederos manejados en las cocinas,
obliga a fijar pautas para suseleccion y almacenamiento adecuado, antes de
proceder a su preparacion, las mismas serin seguidas en forma estricta.
Esto implica que todo el personal esté capacitado para reconocer las
caracteristicas de inocuidad v calidad de los productos.

B Manejodecarnes yembutidos

De tedos los productos preparados en cocinas, las cames de res,
cerdo y aves ocupan un lugar importante en cuanto avolimenes de prepara-
cion, perotambién en lo referente a peligros potenciales.




5 Claves para la inocuidad de los Alimentos

Separe los alimentos crudos de los cocidos
Mantenga la higiene

Cocine completamente Mantenga los alimentos a temperaturas seguras

Use agua y alimentos seguros



Anexo N° 39 Cronograma de Capacitacion para la Preparacion y Manipulacion Higiénica de los Alimentos.

Tiempo

ACTIVIDAD/TIEMPO .
Minutos

30 |30 |30 |30 |30 | 30| 30|30 30|30 ]]30]30)]30]30|]30|]30])]30]|30¢{|30

Introduccién. Objetivos de la Capacitacion.

Concientizar versus Responsabilidad de la
Manipulacién de Alimentos

Contribuciéon del Manejo higiénico de los
Alimentos a la Salud Familiar y de la Poblacion.

Condiciones del personal que manipula
alimentos.

Condiciones del establecimiento donde se
preparan alimentos.

Manejo higiénico en el Proceso de Elaboracion
de los Alimentos.

Espacio para resolver dudas 6 preguntas.

Receso/ Presentacion de los Menus al Personal

Demostracion de la Preparacion de los Platillos,
mediante un tutorial de video.

Practica para la Preparacion de los Platilos con
los ingredientes.

Cierre







