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RESUMEN

De los capitulos siguientes y los resultados que se muestran se concluye que el proyecto de
crear un restaurante para personas con diabetes es rentable a nivel de prefactabilidad.

En el Estudio de Mercado se determiné la existencia de demanda reconociendo todos y
cada uno de los agentes que con su actuacién tienen algun grado de influencia sobre las
decisiones que se tomaron al definir la estrategia comercial. También se determinaron los
productos que se brindaran en el servicio, para lo cual se debe de considerar la innovacion de
ellos para tener el crecimiento pronosticado. Debido a que es un mercado nuevo Unicamente se
encuentran productos sustitutos. Al mismo tiempo existe una demanda creciente del servicio de
62,114 menus para el afio 2012. El mercado objetivo son las personas mayores a 20 afios que
padecen de diabetes de un nivel socioecondmico medio alto y alto de la ciudad de Guatemala.

El proyecto se formuld con base en una situacion critica en donde las ventas cumplian con
los gastos de la empresa de forma conservadora. Las ventas y los costos, tienen un crecimiento a
lo largo del desarrollo del proyecto para lo que se considerd dos escenarios en base a la capacidad
de atencion proyectada. EI primer restaurante es para 52 personas y el segundo para 68, los cuales
se desarrollaron de acuerdo a la demanda a un 70% y el segundo al 90%, Es necesario realizar
una inversion inicial de Q584,479.46 y de Q775,028.89 para cada uno de los escenarios. La
materia prima para la produccién se obtendra de productores guatemaltecos que venden al
mayoreo. El precio de venta se determind con base en la disponibilidad de pago de los
comensales.

La produccion de alimentos para personas que padecen de diabetes esta distribuida entre
desayunos, almuerzos y cenas, con un costo de materia prima de Q12.48, Q20.34 y Q13.15
respectivamente. El costo de capital necesario para la inversion es de 8.26%. Los flujos de caja
consideran una inflacion anual del 5% proyectada por el BANGUAT. Se considera el impuesto
sobre la renta del 31% y el impuesto de solidaridad del 1%. En el analisis de sensibilidad se
variaron lo estos y otros factores siendo los de mayor impacto sobre el FEN los gastos

administrativos y la tasa de inflacion.
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I. INTRODUCCION

Guatemala es un pais en donde sus creencias Yy tradiciones estan ligadas al medio geogréafico
y asi la disponibilidad alimentaria, por ello, los habitos alimenticios han evolucionado a través de
los afios. El ser un pais multiétnico, multicultural y plurilinglie ha repercutido en la variacién de

los patrones alimentarios de la poblacién, ya que depende de su cosmovision.

Actualmente, se pueden encontrar enfermedades cronicas entre las cuales esta la diabetes, que
representa el 8.4% de la poblacion de la ciudad de Guatemala, segun el Patronado del Diabético,
porcentaje que ha ido incrementando producto de la globalizacién y urbanizacion. Esta patologia
esta dentro de las primeras causas de muerte y se ha observado en todos los niveles
socioeconémicos, sin embargo ha sido mayor el crecimiento en el nivel medio y alto debido al

aumento en el consumo de alimentos mas elaborados, procesados y refinados.

La industria alimentaria en el pais, es uno de los sectores productivos mas importantes para la
economia nacional, ya que a través de la actividad se generan productos para el consumo humano
satisfaciendo sus necesidades de alimentacidn asi como oportunidades de trabajo. Esta actividad
esta relacionada con la salud y la nutricion de los comensales, por lo que es necesaria la
elaboracidon de alimentos nutritivos, con buen sabor e inocuos por medio de productos de calidad.

También es importante la salud de los colaboradores, ofreciéndoles ambientes sanos y seguros.

Este trabajo de investigacion se realizd para evaluar a nivel de prefactibilidad, la rentabilidad
de un restaurante para personas con diabetes, ofreciéndoles a los pacientes que la padecen, una

opcidn para su control, asi como la prevencion para aquellas que tienen el riesgo de adquirirla.



Il.  ANTECEDENTES

A. Generalidades del servicio de alimentacion

«Un servicio de alimentacion es el establecimiento o empresa donde se preparan y sirven
alimentos a personas que lo solicitan» (Ramirez, 2007). «El objetivo de un servicio de
alimentacion es proporcionar los regimenes alimentarios acorde a las necesidades bioldgicas,
psicoldgicas, sociales del individuo» (Guerrero, 2001) y el adecuado manejo de cada uno de los
procesos involucrados en la produccion masiva de los alimentos.

Dentro de las funciones generales de un servicio de alimentacion estan el planear, preparar y
distribuir los alimentos, administrando, integrando y dirigiendo los recursos. También debe
controlar y evaluar la calidad de su servicio a través de indicadores de servicio al cliente, y de
eficiencia y eficacia del personal con respecto a los procedimientos determinados para brindar el
servicio.

Segun Carolina Guerrero, un servicio de alimentacion debe basarse en cinco leyes:

— Primera ley: “La alimentacion debe ser suficiente. En aporte de calorias y nutrimentos de

acuerdo con las caracteristicas de cada individuo”.

— Segunda ley: “La alimentacidén debe ser completa. Los nutrimentos deben proporcionar

equitativamente carbohidratos, proteinas, grasas, agua, vitaminas y minerales”.

— Tercera ley: “La alimentacidon debe ser equilibrada”.

— Cuarta ley: “La alimentacion debe ser variada. Debe consumirse todo tipo de alimentos y

bebidas no alcoholicas™.

— Quinta ley: “La alimentacion debe ser inocua. Los alimentos no deben tener

microorganismos, y el procesamiento de los alimentos debe realizarse con higiene

personal y con equipos y utensilios limpios”.

Para que el servicio de alimentacion logre satisfacer las necesidades del cliente, a través de la
adecuada preparacion, mejor calidad, variedad y mantener la inocuidad de los alimentos, debe:

— Mantener buenas practicas de manufactura segin normas de higiene y salud.

— Disponer de alimentos de la temporada.

— Preparar y entregar los alimentos en el tiempo determinado.

— Recurso humano capacitado y equipo adecuado.



Si el servicio de alimentacion no cumple con lo anteriormente mencionado, puede tener
repercusiones en procesos inadecuados, incrementando los costos, produciendo trastornos
alimentarios como enfermedades, deficiencias o excesos. Por ello es necesaria la administracion

del servicio utilizando los mejores recursos que estén a su disposicion.

1. Tipos de servicios de alimentacion.  La Asociacion Nacional de Restaurantes (NRA, por
sus siglas en inglés) «divide la industria de servicios de alimentacion dos categorias: comerciales
y no comerciales; actualmente casi no existen diferencias entre las opciones del mend vy el
ambiente entre ambas categorias» (Aragon, C. 2005). La diferencia entre ambos términos es la
cantidad de elecciones que ofrecen al cliente. Los servicios de alimentacion que tienen pocas
opciones son las conocidas como no comerciales.

Segun Marian Spears, los servicios de alimentacion son comunmente clasificados en los

siguientes tipos:

a.  Servicio de menu limitado. En esta clasificacion se encuentran los restaurantes de
comida rapida, los cuales son considerados segun el Standard Industrial Classification (SIC),
“lugares de servicio de refrigerios”, los cuales son establecimientos en donde venden refrigerios y
comida preparada. Este servicio, incluye a los establecimientos gque preparan alimentos bajo el
concepto de “comidas para llevar”, tales como pollo y hamburguesas.

Durante los Gltimos afios, este segmento de la industria alimenticia ha sido el de méas rapido
crecimiento teniendo el mayor volumen de ventas y ganancias.

La comida rapida al ser ingerida moderadamente, sin llegar a convertirse en un habito ni
sustituya a alimentos béasicos. Actualmente, las personas la han incluido como base de su dieta
por lo que el abuso de la comida rapida les puede causar excesiva energia llegando al sobrepeso.
Otros efectos negativos que puede ocasionar el consumo de estos alimentos es el exceso de grasa
y colesterol, dificil digestién (por estar empanizados, fritos o rebozados) y alterar la percepcién
del gusto, debido a la porcion de sal que utilizan para su preservacion y otros condimentos fuertes
utilizados para potenciar su sabor y estimular el apetito.

La comida rapida se clasifica en dos grupos: los de influencia anglosajén, el cual abarca las
hamburguesas, salchichas y papas fritas acompafiadas con aderezos o salsas; y los de influencia
mediterrdnea como la pizza y tapas. Actualmente, se ha visto influenciada por platos tipicos de
diferentes paises y culturas por ejemplo, los burritos mexicanos, que son comercializados en

varios restaurantes de comida rapida.



b. Cafeteria. «Los cafés son el tipo mas comdn de los servicios de alimentacion;
también se les conoce como cafeterias. Este tipo de servicios se encuentran ubicados en
droguerias, centros comerciales, gasolineras, instituciones y otros lugares de gran flujo de
clientes» (Almanza, B. et al. 2000).

Los cafés se especializan en servir pocos menus, no muy complicados de preparar.
Normalmente utilizan el “Ment California”, que permite a los clientes ordenar cualquier tipo de
comida durante todo el dia. Son simples a la vista del consumidor, haciendo que su
mantenimiento no eleve los costos en los precios de los productos. También el servicio posee un
menu establecido para que puedan brindarle los alimentos al cliente lo mas rapido posible.

«Un ambiente informal, amigable y animado es caracteristico. El area de comida y el menu
deben ser adecuados al tamafio del grupo de clientes que manejan. Las familias van cominmente
a comer aqui, lo que se debe ofrecer comida para nifios» (Almanza, B. et al. 2000).

Segln la Asociacion Nacional del Café (Anacafé), «Guatemala, estd produciendo
aproximadamente unos 4.5 millones de quintales de café oro, siendo unos 400.000 quintales se
quedan en Guatemala para consumo interno. La tendencia es que se estad exportando un poco
mas» (Lima, L. 2010).

El incremento de esta parte de la industria alimentaria en Guatemala, ha sido notoria desde el
afio 2004, ya que se ha aumentado el consumo de café gourmet, en el cual, se han especializado

las Cafeterias, beneficiando a la industria cafetalera del pais.

c.  Servicio de alimentacion industrial. El servicio de alimentacion industrial es el
que se ha creado para los colaboradores de la empresa, para que ellos puedan tener un acceso facil
y comodo a la hora de desempefar sus actividades laborales. Es considerado un beneficio del que
pueden gozar haciendo un gran cambio al momento de desarrollar sus atribuciones.

Generalmente se considera como un instrumento eficaz para una empresa cuando la cantidad
de personal es lo suficiente para su creacion. «Los objetivos de este tipo de servicio son la
satisfaccion de los trabajadores, el bienestar y la buena voluntad» (Almanza, B. et al. 2000).

«Aparentemente, puede traer un aumento en el costo y presupuesto del establecimiento, pero
el objetivo es que al proveer comida a los trabajadores dentro del restaurante que exceda la
calidad de las alternativas que se ofrecen en la calle, y los empleados no quieran dejar el
establecimiento» (Spears, M. 1995).

Los colaboradores necesitan descansar para que su desempefio dentro de la empresa sea el
deseado, ya sea, siendo sus atribuciones de forma operativa, técnica o administrativa. Cuando el

servicio de alimentacion no queda en el area laboral o cerca, y no cuentan con los recursos



necesarios, o la disponibilidad de tiempo, o si no se tienen las instalaciones adecuadas para esta
actividad tampoco logran descansar recuperando la energia. Por estas situaciones, las empresas se
han visto en la necesidad de brindar este tipo de servicios para que tengan donde sentarse
confortablemente, en una habitacion ordenada.

«Este servicio de alimentacion es caracteristico a la industria a la que pertenece, pero debe
ser un lugar cercano, de bajo costo, buena comida, nutricion, y un ambiente atractivo» (Almanza,
B. et al. 2000).

d.  Servicio de alimentacion en instituciones educativas. Las instituciones educativas
buscan que los servicios de alimentacion brinden los alimentos adecuados para la nutricion de los
estudiantes, ya que es necesaria para que no se provoque desgaste fisico, lo cual tiene
consecuencias negativas en la actividad intelectual. El estudiante debe tener una dieta equilibrada
y satisfactoria, la cual contenga de todos y cada uno de los grupos de vitaminas, minerales y
otros, que aumenten y mantengan su concentracion. Es por ello, que los alimentos saludables en
el men( deben ser variados y de mayor cantidad.

El servicio debe cuidar que los costos no sean tan elevados, de lo cual es una fuente
importante la variedad en el mend, ya que puede ocasionar trabajo innecesario. También debe
analizar y determinar el inventario a lo largo del periodo escolar contemplando la finalizacidn
para evitar las pérdidas del mismo.

Lo que se quiere lograr con este tipo de servicio, es que los estudiantes puedan tener acceso a
los alimentos que cumplan con las necesidades nutricionales requeridas, a un buen precio, para
gue no tengan que salir del campus para obtenerlos. «A los estudiantes les agrada tener productos
de marca en el mend y opciones como las que ofrecen en los restaurantes de menu limitado.
Opciones de ofertas también llaman la atencion de los estudiantes» (Aragédn, A. 2005).

Actualmente, los estudiantes universitarios buscan opciones saludables, frescas y variadas,
por lo que han incrementado las exigencias en cuanto a la planificacién del servicio de

alimentacion para poder satisfacer la demanda.

e.  Servicios alimenticios hospitalarios. Se entiende por servicio de alimentacion
hospitalario, aquel que «proporciona a los usuarios del hospital los productos alimenticios,
elaborados 0 no, que constituyen la dieta diaria durante el tiempo en que permanece el paciente
ingresado en el centro» (Hospital Nuestra Sefiora de Gracia. 2008).

«La alimentacién de los pacientes constituye parte de su tratamiento y por ello son exigibles

no solo la cantidad de alimentos a servir sino la calidad de los mismos, la presentacion, la



uniformidad en la elaboracidn, el aporte cal6rico necesario, la variedad de los articulos y menuds y
las garantias higiénicas y sanitarias reglamentarias» (Hospital Nuestra Sefiora de Gracia. 2008).

La alimentacion hospitalaria tiene dos enfoques: alimentacion normal y alimentacion
especial, los cuales, por la falta de profesionales capacitados hay un déficit en la planificacion
alimentaria adecuada para las necesidades de cada paciente. La alimentacion normal, es la que se
les brinda a los pacientes que no tienen restricciones o modificaciones en su dieta, la cual, es la
caracteristica principal de la alimentacion especial.

El servicio de alimentacion hospitalario «debe cubrir las ingestas recomendadas de cada una
de las personas que comen de la misma comida. Esto no es facil pues el grupo puede ser muy
heterogéneo, especialmente con respecto a las necesidades de energia. Por lo que la calidad del
servicio de restauracién en los hospitales debe ser considerado esencial, ya que la comida
ofrecida puede ser parte del tratamiento de la enfermedad del paciente. Los menus ofertados
deben seguir las pautas de una alimentacion saludable, teniendo en cuenta las expectativas
gastronémicas, culinarias, nutricionales e higiénicas del grupo de poblacion al que va dirigido»
(Avila, J. 2010).

f.  Servicio de alimentacién hotelero. Segun la International Guild of Hospitality and
Restaurant Managers (IGHRM), el servicio de comidas del hotel es compleja, con muchos
departamentos en alimentos y bebidas. El servicio de comidas del hotel trabaja con, y depende de
otros departamentos dentro de la empresa: la limpieza de la ropa, de Recursos Humanos para la
contratacion y de compras para obtener el visto bueno de las 6rdenes de compra antes de hacer
pedidos a los proveedores.

El servicio de alimentacion, en un hotel, le da valor agregado al servicio al cliente, sin la
necesidad de sacrificar las ganancias. Se han convertido en un area en donde, tanto la persona que
se hospeda como las que no lo hacen, pueden ingresar y degustar del men( que se ofrece.

«Las unidades de servicio de comida en un hotel suelen variar cada vez mas y se han son
mas elaborados y extensos que casi cualquier tipo de operacién de otros alimentos» (Almanza, B.
et al. 2000).

Actualmente, numerosos hoteles y moteles, proporcionan “Servicio a la habitacién”, siendo
el tiempo del desayuno el que tiene mayor demanda en este tipo de servicio. Es necesario que el
servicio de alimentacién sea cuidadoso al momento de transportar los alimentos, ya que pueden
contaminarse y causar efectos en la salud del cliente. Es por ello que se debe utilizar el equipo
adecuado para la preparacion y transporte hasta llegar a la habitacion. En los Gltimos afios se ha

observado un crecimiento en este tipo de servicios tanto en Europa como en América.



g.  Supermercados. «Los consumidores que buscan ahorrar dinero en comidas fuera
de casaestdn dando mas consideraciona las ofertas de servicio de alimentosen los
supermercados, ya que los consumidores quieren ahorrar dinero» (Zwiebach, E. 2008). Tanto los
supermercados como los restaurantes han empezado a intercambiar técnicas de mercadeo, por lo
que la brecha entre ambos ha disminuido.

Segun Technomic, una firma de investigacion estadounidense, el segmento de servicio
alimenticio en supermercados, el consumo de alimentos de los supermercados ha experimentado
«un crecimiento de 3 por ciento a aproximadamente $ 584 mil millones, y se espera que aumente
un 4 por ciento en 2011, teniendo un crecimiento nominal del 2.4 por ciento para la industria en
general durante el resto del afio 2011» (White, L. 2011). El servicio de alimentos de
supermercados ha sido el mejor desempefio durante la recesion.

El objetivo de este servicio es el dar a los consumidores ocupados una opcion de bajo costo
para reemplazar comidas hechas en casa. «No se trata solo de reemplazo de comidas en casa, sino
también el reemplazo comida en un restaurante. El escenario es ahora mas competitivo» (White,
L. 2011).

Los supermercados han empezado a vender comida gourmet, y a un precio mas bajo que los
servicios de alimentos de menu completo, cumpliendo con la calidad demandada por el
consumidor. Algunas empresas que producen este tipo de alimentos, utilizan esta fuente para su
distribucién. «Aun mas, muchos supermercados sirven alimentos a la carta, tienen panaderias,
delicatessen, barras de jugos naturales y hasta kioscos completos donde se venden comidas
formales» (Aragon, A. 2005).

«Los consumidores estdn muy satisfechos, porque gustan de comidas frescas que han sido
recién preparadas y también aprecian hacer una sola para adquirir todo lo que necesitan, aun la
comida preparada» (Aragon, A. 2005). Los supermercados para lograr satisfacer la demanda de la
diversificacion de hogares, estan ofreciendo variedad de porciones y alimentos.

«Una de las areas de la industria de la alimentacion gque se previene que crezca con mas
fuerza que los restaurantes es el de las comidas de los supermercados que se comen en casa, ya
que los alimentos que se ofrecen para el consumo son de forma inmediata siendo considerados

mas favorablemente por los consumidores» (White, L. 2011).



h.  Servicios de banquetes. «Segun el manual de clasificacion de los Estados Unidos,
los servicios de banquetes (caterers) son establecimientos primeramente comprometidos en el
servicio de comidas preparadas y bebidas para bodas y banquetes en salones especiales para el
efecto, méas que en locales especificos para servicio de alimentos como los restaurantes. El
servicio de banquetes es un trabajo dificil y requiere excelentes habilidades de administracion»
(Aragon, A. 2005).

Este servicio es evaluado con base en la bondad de los alimentos, el interés y la temperatura,
al igual que la rapidez con la que se brinda. Algunos de los riesgos que tienen impacto sobre los
factores mencionados pueden ser ocasionados al momento de transportar los alimentos del area
de produccion, el tiempo ocioso mientras llegan los invitados o el inicio del evento, que pueden
tener efecto negativo sobre la calidad de los alimentos. También se pueden dar deficiencias al
momento de realizar la planeacion y preparacion (saber como y cuanto sera servido), por la
aplicacién de malos procedimientos o porque la oferta es mayor que la demanda o el caso
contrario.

Los alimentos del servicio de banquetes, pueden prepararse en el establecimiento o en una
cocina especializada para este tipo de servicio. Luego son enviados y servidos para un evento
especial. «No obstante, con frecuencia los menus servidos en estas actividades son previamente
acordados y definidos con los contratantes, pues se trata de una ocasion especial que no tendra
una recurrencia inmediata. En tal caso, los menus son usualmente muy especiales y, en muchos
casos, muy finos y especificos. Sin embargo los administradores de estos servicios igualmente
deben cumplir con la responsabilidad ética de recomendar opciones saludables, nutritivas y a

precios razonables» (Aragdn, A. 2005).

i.  Tiendas de conveniencia. La tienda de conveniencia es una «cadena de tiendas
que tiene como objetivo ofrecer una variedad de productos, ubicados en un lugar accesible por lo
regular en una gasolinera, que tenga un horario amplio y ofrezca otros servicios como seguridad,
comida réapida, cajeros automaticos, etc.» (Castafieda, C. 1999).

Las petroleras fueron las iniciadoras de este tipo de servicio de alimentacion, ya que fue en
los afios 80, cuando empezaron a eliminar las reparaciones automotrices agregando las tiendas en
donde comerciaban productos de uso comun. Estos productos satisfacen las necesidades del
consumidor que dispone de poco tiempo, ya que por la ubicacion de las gasolineras, el servicio se
encuentra en el camino convirtiéndose en competencia directa de los supermercados y servicios
de menu limitado (comida rapida). Algunos de sus productos son servicio de panaderia, café, y un

menl no muy elaborado pero que cumple con la demanda.



El segmento de mercado al que va dirigido este tipo de servicio, es a personas que tengan su
tiempo muy limitado o jovenes que busquen la rapidez, comodidad en cuanto a cercania, horario
amplio y parqueo. La atencion al cliente, es importante ya que darén las indicaciones necesarias
que facilitan las compras que realizan.

«La estructura de la industria de tiendas de conveniencia posee una competencia
monopolistica que es un gran nimero de vendedores que producen servicios diferenciados. Esta
estructura del mercado se parece a la competencia perfecta en que hay numerosos vendedores,
pero ninguno de los cuales posee una gran cuota del mercado. La diferencia se debe
principalmente a la localizacion. El consumidor desea ahorrar el tiempo que se tarda en ir a una
tienda» (Castafieda, C. 1999).

j- Servicio de menu completo. «El servicio de menu completo incluye los
restaurantes tematicos, casuales, familiares y elegantes» (Aragon, A. 2005). «Los restaurantes se
han tenido que clasificar de diferentes maneras para facilitar la evaluacién de su calidad, pues de
lo contrario resultaria muy complicado. Son varios los criterios tomados en cuenta para lograr
esta clasificacion, entre ellos se encuentran: mend, instalaciones y el servicio de los meseros que
suele ser el criterio mas subjetivo a valorar, pues el servicio de cada uno brinda es muy
cambiante, lo cual es dificil de estandarizar y por lo tanto de calificar» (Pérez, A. 2007).

«La industria alimentaria genera aproximadamente 400 mil empleos directos y en los Gltimos
afios un 20%. De acuerdo con estadisticas del Gremial de Restaurantes el 36% del gasto de una
persona se dirige al segmento de la alimentacién y bebidas, y un 13% se gasta en restaurantes. Es
decir, que por cada Q100 de consumo en el area urbana se gasta Q31 en alimentacion y de éstos,
Q13 son consumidos en restaurantes» (Pacheco, M. 2008).

Debido a que las tendencias alimentarias con enfoque saludable han ido creciendo a nivel
mundial, hay una gran demanda de alimentos saludables. Siendo en el objetivo de este trabajo de
graduacion, la formulacién y evaluacion de un restaurante dirigido para personas diabéticas
(tematico). Por ello, se utilizara como via para el programa nutricional de los pacientes que

padecen la patologia.

2. Administracion por procesos de un servicio de alimentos. El servicio de alimentacion tipo
comercial, se ha considerado administrativamente un sistema, por lo tanto esta disefiado a través
de diferentes procesos para poder cumplir con la elaboraciéon masiva de los alimentos. Segin

Carolina Guerrero, estos procesos son los siguientes:
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a. Operativo: Contempla desde el abastecimiento de insumos, los flujos de
produccidén hasta la distribucion. Los ejes de este proceso son los proveedores, la preparacion

previa, la coccion y el aderezo, y la entrega de los alimentos.

b.  Técnico: Constituye todos los elementos tecnoldgicos que conducen al desarrollo
del proceso operativo. Los ejes de este proceso son los arquetipos, los catalogos, los indicadores y

las normas de operacion y programas.

c.  Direccidn: Interviene la aplicacion de técnicas y métodos para la conduccion de
los recursos, el manejo del conflicto, la toma de decisiones y la aplicacion de una administracion

creativa que fomente la participacion del personal como equipo de trabajo.

d.  Control del sistema: Se implementa mediante la evaluacién y reingenieria de
procesos, un elemento innovador para este tipo de servicio. Esto estd encaminado a lograr la
mejora continua del servicio y otorgar servicios al usuario con la calidad en grado de excelencia.

A continuacion se presenta el algoritmo de la administracion por procesos de un servicio de

alimentos a colectividades.
Diagrama 1: Administracion por procesos de un servicio de alimentos a colectividades
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(Guerrero, 2001)

En el diagrama, los diferentes procesos se van relacionando para que se estén evaluando y

mejorando continuamente, para asi, poder satisfacer las necesidades del comensal.
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B. Diabetes

La diabetes mellitus es un grupo de trastornos metabolicos que se caracterizan por
concentraciones altas de glucosa en la sangre (hiperglicemia) a causa de una deficiencia de la
secrecion de insulina, decremento del consumo de glucosa o aumento de la produccion de ésta.
«La hiperglicemia en la diabetes esta relacionada con dafio a largo plazo en diferentes 6rganos,
especialmente en ojos, rifiones, nervios, corazon y vasos sanguineos o muerte prematurax»
(Pereira, N. 2010). Es una enfermedad cronica no transmisible, frecuente del ser humano a todas

edades asociadas a la elevada morbi-mortalidad.

1. Clasificacion. En 1997, la Asociacion Americana de Diabetes (ADA), propuso una
clasificacion para la diabetes que actualmente sigue vigente. «En la clasificacion se incluyen
cuatro categorias de pacientes y un grupo de individuos que tienen glicemias anormales con alto

riesgo de desarrollar diabetes, lo cual puede provocar un alto riesgo cardiovascular» (PUC, 2003):

a. Diabetes Mellitus tipo 1. Este tipo de patologia se caracteriza porque las células beta
pancreaticas del paciente, se destruyen, causando deficiencia absoluta de insulina. Poseen
tendencia a la cetoacidosis, que es «la complicacion mas severa y posiblemente fatal de la
diabetes tipo 1, no propiamente controlada, y se caracteriza por acidosis metabdlica,
hiperglicemia e hipercetonemia» (King, M. 2011). La pérdida de peso también es otro signo o
sintoma de la diabetes mellitus tipo 1. Los pacientes que poseen esta patologia, deben permanecer

en un tratamiento a lo largo de toda su vida a base de insulina.

b. Diabetes Mellitus tipo 2. «ES un grupo heterogéneo de trastornos que se caracterizan
por grados variables de resistencia a la insulina, menor secrecion de esta hormona, mayor
produccion de glucosa por el higado y por un metabolismo anormal de grasa. Los signos y
sintomas de los pacientes que poseen esta patologia son que la mayoria padecen de sobrepeso con
la distribucién de la grasa principalmente en el abdomen, también puede ocasionar vision borrosa,
falta de cicatrizacion de las heridas, infeccion de encias y urinarias. En el tratamiento requieren
insulina, pero no es indispensable para su sobrevivencia. Los factores de riesgo son un estilo de

vida sedentario, factor genético y alimentacion» (Pereira, N. 2011).
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c. Otros tipos especificos de Diabetes. En este grupo, segun la Asociacion Americana de
Diabetes, «se incluyen pacientes con defectos genéticos en la funcion de la célula beta; otros con
defectos genéticos de la accion de la insulina; otros con patologias pancreaticas (pancreatectomia,
pancreatitis aguda, pancreatitis cronica, neoplasia del pancreas, hemocromatosis);
endocrinopatias (Cushing, acromegalia, glucagonoma, feocromocitoma). También algunas otras
enfermedades como los Sindromes de Down, Kleinefelter, Turner, enfermedad de Stiff-man y
Lipoatrofias. En estos casos se habla de diabetes secundarias, mientras los tipo 1 y 2 son
primarias» (UPC, 2003).

d. Diabetes Mellitus Gestacional. Se caracteriza por intolerancia a la glucosa durante el
embarazo, el cual se puede diagnosticar durante el segundo o tercer trimestre, ya que hay una
mayor produccién de la hormona antagonista de la insulina. Aumenta el riesgo del embarazo y el
parto, desapareciendo luego de la situacién, pero también puede ocasionar diabetes clinica al

transcurrir los afos.

e. Prediabetes. «Son las personas que tienen un alto riesgo a desarrollar diabetes tipo 2 y
de enfermedades cardiovasculares. Las personas con intolerancia a la glucosa y/o con una glucosa
alterada en ayunas se encuentran dentro de esta clasificacion» (Pereira, N. 2011), la cual se

provoca cuando hay una sobrecarga de glucosa suministrada por via oral.

2. Epidemiologia de la region centroamericana.

«La Organizacién Panamericana de la Salud, OPS, indic6 que debido al aumento en la
cantidad de personas que padecen de diabetes, estd tomando proporciones epidémicas. Segun las
proyecciones realizadas por la OPS, se indica que para el afio 2025 la cifra de diabéticos sera de
64 millones de personas con diabetes, de los cuales 40 millones (62%) corresponderan a América
Latina y el Caribe. En Guatemala, segun el Patronato del diabético la prevalencia de diabetes es
de 8.4%, la cual aumentara debido a los procesos de urbanizacién y los cambios en los estilos de
vida y factores de riesgo. Debido al aumento de la enfermedad, a los cambios en los habitos
alimentarios con un aumento en alimentos con un denso contenido energético, ricos en grasas
saturadas, azucares y sal; en el afio 2008, se aprob6 una resolucién llamando a los paises para
reforzar las actividades de prevencion y control de la enfermedad» (Pereira, N. 2011).

Segln la Encuesta Nacional de Salud, realizada en afio 2003 «la prevalencia global de la
diabetes mellitus en hombres fue de 4,8% y 3,8% elevandose en los grupos de mayor edad y
menor nivel socio-econdmico. La Organizacién Panamericana de la Salud (OPS), estim6 que

$4,000 millones es el impacto econdmico que causa la diabetes, ya que es la amenaza mayor para
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la salud publica mundial. Este costo esta distribuido en $3 mil millones de impacto que tiene en
cuanto a invalidez, $500 millones de medicamentos, $181 millones de tratamiento de
complicaciones, $135 millones de mortalidad, $63 millones de consultas y $51 millones de
hospitalizacion» (Juarez, V. 2010).

A través de un taller de vigilancia y control de la enfermedad, efectuado en la region
centroamericana, por el Programa de Enfermedades No Transmisibles de la OPS, «se estimé un
total de 1, 214,368 personas afectadas. De este total, el mayor nimero se encuentra en Guatemala,
con 368,700 personas, y el menor nimero en Belice, con 21,768. El Salvador posee 219,400 que
padecen la patologia, Honduras 193,000, Costa Rica 154,900, Nicaragua 136,100 y Panama
120,500» (Juarez, V. 2010). A continuacion se presenta la distribucién en la regién de América
Central de los pacientes que tenian Diabetes, segtin la OPS en el afio 2003:

Grafica 1. Pacientes con diabetes en la regién centroamericana
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(Juérez, V. 2010)

Hay diversas organizaciones a nivel regional que brindan servicio y atencion a los pacientes.
Tal es el caso del Patronato de Pacientes Diabéticos, en Guatemala, quien «indic6 una prevalencia
de la diabetes de 8,4% (entre 118 y 120 mil personas), y los datos estadisticos en poder de las

autoridades indican que de ese total un 56% corresponde a hombres y 44% a mujeres, es decir
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qgue el mal afecta a tres de cada cinco varones y dos de cada cinco mujeres guatemaltecos»
(Juérez, V. 2010).

Otra organizacion que vela por brindar el servicio a pacientes diabéticos es la Asociacion
Salvadorefia de Diabéticos (ASADI), que determiné que «de 3,375 personas que ellos atienden, el
67%, corresponde mujeres adultas, y 29%, son hombres padecen de diabetes, mientras que el
3.5% es la poblacion infantil. En Honduras, en la Clinica del Diabético, el 60% son mujeres, y el
restante 40% corresponde a hombres. Ambos grupos estan conformados por personas mayores de
40 afos». (Juarez, V. 2010)

«Se ha visto que el aumento en la incidencia de la diabetes se puede evitar mediante una
alimentacion adecuada y la actividad fisica de la poblacion; y que el control adecuado de la

enfermedad retarda o evita las complicaciones y discapacidades en los diabéticos» (OMS, 2003).

C. Perfil previo del proyecto

1. Aclaraciones preliminares

a. Definicion de proyecto.  Alberto Sendin, define al proyecto como «la
combinacion de recursos humanos y no humanos reunidos en una organizacién temporal para
conseguir un proposito determinado». Menciona también que «la existencia de una necesidad,
desencadena la puesta en marcha de los mecanismos del proyecto, el cual une cuestiones
multidisciplinares que se interrelacionan» (Sendin, A. 2006).

«Un proyecto se va a ver influido por varios factores de origen humano, ambiental,
econdmico, social, politico, técnico, etc.; el cual se encuadra en un cierto contexto organizativo y
de direccién que condicionan su ejecucién. En cualquiera de los casos, el proyecto implica

siempre transformacidon de informacién» (Sendin, A. 2006).

b.  Ciclo del Proyecto. Segun Fernando Fuentes, se entiende por ciclo del proyecto al
«conjunto de etapas y procesos que se realizan durante la existencia de un proyecto, con la
particularidad de que el andlisis y el mismo ciclo son dindmicos y pueden variar segun el punto
de vista del autor o de la entidad que defina su evolucion» (Fuentes, F. 1992). El ciclo del
proyecto posee tres etapas a través de las cuales lleva su desarrollo, éstas son:

e Etapa de estudios o preinversion: incluye los estudios del proyecto desde su identificacién
y preparacion, hasta antes de la ejecucion de las actividades planificada. Esta constituida por

cinco subprocesos gque se presentan a continuacion:



15

—  ldentificacién preliminar: «analisis de los planes globales, asi como las
prioridades de solucién de necesidades, y se depuran las ideas para identificar el marco de
ubicacion del proyecto como parte de los planes nacionales, sectoriales y regionales. De esta
manera, los proyectos se constituyen en una vision clara, a corto plazo, que precede y dirige la
accion concreta» (Fuentes, F. 1992). A través de la identificacion preliminar del proyecto, se
obtendra su marco de ubicacion. En este subproceso es cuando se decide si el llevar a cabo con la
realizacion del proyecto es viable y con él, satisfacer alguna necesidad determinada de la
sociedad y asi mejorar el nivel de vida de la poblacion.

— Identificacion definitiva: «se realiza una primera prueba de viabilidad de la idea
considerando un nimero minimo de elementos que en un andlisis inicial no justifiquen su rechazo
absoluto» (Fuentes, F. 1992). También se seleccionan todas las opciones a realizar, considerando
los recursos con los que se cuenta y criterios técnicos, econémicos y sociales. El objetivo de este
subproceso es el obtener el perfil del proyecto.

—  Elaboracién del estudio de prefactibilidad: «se realiza un estudio mas detallado
de los puntos o elementos criticos que s6lo han sido tratados superficialmente en los subprocesos
de identificacion anteriores. EI grado de detalle de este estudio depende del tamafio y la
complejidad del proyecto» (Fuentes, F. 1992). En este subproceso se definen todos los objetivos,
analizando su alcance y asi que se puedan eliminar otras opciones. Segun Fernando Fuentes, se
analizan detalladamente cuatro elementos importantes:

1. Politicas, factores condicionantes y objetivos del proyecto.
2. Estudio de mercado y/o de cobertura.

3. Estudio técnico (tamafio, tecnologia, localizacion, costos).
4

Aspectos financieros.

Es con el estudio de prefactibilidad con el que se determinan las principales y posibles
alternativas en cuanto a su localizacion, tamafio econémico, mercado, organizacion y aspectos
técnicos del mismo.

—  Evaluacion (ex-ante): se le «denomina estudio de factibilidad o de viabilidad,
comprende una evaluacién (con la mayor cantidad posible de bases consistentes) en cuanto a los
aspectos técnicos, legales, administrativos, financieros, econémicos y sociales del proyecto, que
permitan definir si éste debe 0 no ejecutarse, para, posteriormente ponerse en operacion. Para
poder producir este documento se requiere diferentes analisis de viabilidad: politica, econdmica,

social, ambiental, politico y otros» (Fuentes, F. 1992).
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—  Promocion y financiamiento: «se realiza paralelamente a los de identificacion,
elaboracién de la prefactiblidad y evaluacion, haciéndose mas consistente y formal conforme se
avanza hacia la factibilidad del proyecto. La promocion durante la etapa de estudios tiene como
objetivo viabilizar la concrecién del proyecto en cada una de sus sub-etapas. Para ello se deberan
balancear las fuerzas de los diferentes actores sociales afectados por el proyecto, de tal forma que
ese balance sea positivo para el proyecto» (Fuentes, F. 1992).

El financiamiento definido, se consigue a través de la exploracion de diversas fuentes

considerando factores limitantes de los recursos y evaluando las diversas alternativas.

e Etapa de realizacion, inversion o ejecucion del proyecto: es la ejecucion del proyecto, que
comprende la materializacion de los bienes. En esta etapa se retroalimenta la preinversion. Esta
compuesta por cuatro subprocesos estos son:

—  Disefios administrativos y de ingenieria: «elaboracion y puesta en marcha de un
disefio administrativo definitivo para la ejecucion del proyecto, que incluye ampliacion y
aplicacion practica del esbozo que debi6 incluirse en el estudio de factibilidad y que considera los
siguientes aspectos» (Fuentes, F. 1992):

a) Planificacidon y programacion
b) Definicién de la organizacion y gerencia
c) Definicion de procedimientos técnicos, administrativos, financieros y
legales
d) Disefio y establecimiento del sistema de informacién y control.
En este subproceso se lleva a cabo el plan de ejecucion del proyecto y el de especificaciones
técnicas.

— Realizacién de negociaciones, tramites y contratos: segin Fernando Fuentes,
«incluye la ejecucién de las acciones relativas a los acuerdos finales entre los organismos
involucrados, el cumplimiento de las condiciones para los desembolsos de los fondos y los
tramites legales, los registros y las publicaciones de las licitaciones. También se incluyen los
nombramientos y la firma de los contratos, ya que en esta etapa, se obtienen los contratos,
adjudicaciones, acuerdos, nombramientos y otros documentos legales» (Fuentes, F. 1992).

—  Ejecucion: es hasta este subproceso cuando se comienza a concretar el proyecto,
ya que se realizan las obras fisicas (infraestructura, edificios, etc.), se compra el equipo e insumos
necesarios, se otorgan capacitaciones para el personal que va a laborar en el desarrollo del
proyecto. Se debe tener mucho cuidado de parte de la administracion, ya que si es necesario algun

cambio o correccidn que se requiera.
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—  Promocion y Seguimiento: «este subproceso se realiza en paralelo a los tres
antes mencionados. Se espera obtener como producto, una aceptacion y receptibilidad por parte
de las entidades involucradas de las comunidades beneficiadas, asi como la informacién de la
realizada que permita reajustarse la ejecucion del proyecto o fundamentar otros» (Fuentes, F.
1992).

e Etapa de operacién o funcionamiento: en esta etapa es cuando «se empieza a producir un
beneficio neto para la entidad a la que el proyecto pertenece y para la sociedad en general»
(Fuentes, F. 1992). Posee los siguientes subprocesos:

—  Desarrollo: abarca desde el inicio del proyecto hasta que llega a producir,
conforme a la capacidad instalada prevista. Posee varios factores de los cuales depende, dentro de
ellos estan los fisicos, técnicos y administrativos. La cobertura del mercado que se estd
abasteciendo con el bien o servicio producido es muy importante, ya que esto va a determinar el
tiempo del desarrollo del proyecto. Se deben de considerar factores de riesgo como la escasez de
recursos financieros o algunas limitaciones organizacionales.

—  Vida util del proyecto: se inicia cuando se tiene una produccion de bienes y
servicios de manera constante para la sociedad. Los ajustes requeridos en términos de la
produccion real, con respecto a la produccién estimada, son importantes para los aspectos de
funcionamiento durante la vida Gtil del proyecto.

—  Evaluacion ex—post: «es en este subproceso en donde se evidencian los desfases
que existen entre lo planeado en la etapa de estudios y los resultados obtenidos hasta ese
momento en la etapa de operacién. Ofrece una verdadera informacion de respuesta
(realimentacién) del ciclo y del que se obtiene la experiencia necesaria para la formulacién de
futuros proyectos. Sirve para evaluar si se alcanzaron los objetivos al iniciar la operacion del
proyecto, como para que el administrador se oriente dentro de los subprocesos del desarrollo y la
vida til» (Fuentes, F. 1992).

a. Estudio de mercado. El estudio de mercado es el resultado de un proyecto, por lo que
se debe obtener una visién clara de las caracteristicas del bien o servicio que se piensa colocar en
el mercado. Con él, se logré medir la demanda del servicio, cuya produccion es el objetivo del
proyecto, asi como los precios y las formas de comercializacion, a la vez, el otorgar informacion

acerca del precio apropiado para colocar este servicio y poder competir en el mercado.
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El principal objetivo del estudio de mercado fue obtener informacion que ayudé para enfrentar las
condiciones del mercado, tomar decisiones y anticipar la evolucion del mismo. La informacion
recabada es lo suficientemente veraz para poder demostrar:

1. La existencia de un numero suficiente de consumidores con las caracteristicas
necesarias para considerarlo como demanda de los productos y/o servicios que se piensan ofrecer.

2. La justificacion de la produccion de alimentos para personas diabéticas a través de la
demanda real.

3. Los canales de comercializacion adecuados.

4. Los célculos de los efectos de la demanda con respecto a productos y/o servicios
sustitutos y complementarios.

Como objetivos secundarios, el estudio de mercado relevo informacion externa acerca de
competidores, proveedores y condiciones especiales del mercado, habitos de consumo de a quién
va dirigido el producto y/o servicio. Asi como también informacion interna como las
especificaciones del producto, produccion interna, normas técnicas de calidad, entre otros
aspectos a considerar.

Para lograr los objetivos mencionados se llevé a cabo una investigacion que proporciond
informacion para ser utilizada como base para una toma de decision, la cual es: de calidad,

confiable y concreta.

b. Estudio técnico. El estudio técnico busca verificar la posibilidad técnica de la
fabricacion de los alimentos y del funcionamiento del restaurante. Tiene como objetivo analizar el
tamafio y la localizacion dptima, los equipos e instalaciones y la organizacion necesaria para
realizar la produccion o para proveer el servicio.

A través del estudio técnico se resolvieron las preguntas referentes a donde, cuanto, cuando,
cdémo y con qué producir los alimentos, por lo que el aspecto técnico operativo de este proyecto
comprende todo aguello que tenga relacion con el funcionamiento y la operatividad del mismo.

Se analizaron elementos que tienen que ver con la ingenieria basica del producto y/o proceso
gue se desea implementar, para ello se tiene que hacer la descripcion detallada del mismo con la
finalidad de mostrar todos los requerimientos para hacerlo funcional. De ahi la importancia de
analizar el tamafio 6ptimo del restaurante, el cual debe justificar la produccion y el namero de
consumidores que se tendra para no arriesgarlo en la creacion de una estructura que no soporte la
demanda. Finalmente con cada uno de los elementos que conforman el estudio técnico se elabora

un analisis de la inversion para posteriormente conocer la viabilidad econdmica del mismo
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c. Estudio financiero. Para poder analizar la viabilidad financiera de un proyecto, es
necesario sistematizar la informacion monetaria de los estudios precedentes y se analiza su
financiamiento con lo cual se esta en condiciones de efectuar su evaluacion.

El estudio financiero esta integrado por elementos informativos cuantitativos que permiten
decidir y observar la viabilidad de un plan de negocios. En ellos se integra el comportamiento de
las operaciones necesarias para que la empresa marche y se pueda visualizar, a su vez, el
crecimiento de la misma en el tiempo. De ahi la importancia que al iniciar cualquiera idea de
proyecto o negocio contemple las variables que intervienen en el desarrollo e implementacion,
consideran el costo efectivo que conlleva el operar el proyecto en términos financieros que
implica el costo de capital de trabajo, adquisiciones de activo fijo y gastos iniciales de operacion
hasta obtener los indicadores financieros en los Estados Financieros como son. Flujo de efectivo,
Balance general y Estado de resultados.

Para evaluar la rentabilidad del proyecto, se utilizaran métodos financieros matematicos, los
cuales son una herramienta Util para la toma de decisiones, en cuanto a este proyecto. En el
estudio se anticipan posibles situaciones adversas que pueden afectar el desarrollo del proyecto, y
asi, poder evitar posibles desviaciones 6 problemas a largo plazo.

Es necesario considerar que la informacion que produce la evaluacion del proyecto es una
herramienta para la toma de decisiones, y durante el desarrollo del proyecto se distribuyeron los
recursos de forma eficiente para poder mejorar la relacion de ellos. Se puede mencionar que el
analisis no es un fin, sino es un medio de optimizacion para la gestion del proyecto.

Este estudio muestra si el proyecto es o no factible financieramente, analizando su inversion

inicial, como los ingresos y egresos, para que se pueda administrar eficientemente el restaurante.

2. Perfil de la empresa

a. Demanda actual estimada. La OPS, considera la diabetes una condicion comin que
puede amenazar la vida pero que con prevencién y cuidados adecuados puede ser controlada para
ofrecer una vida saludable y plena. «Un estudio realizado por la Federacion Internacional de
Diabetes, indica que en Guatemala, hasta el afio 2010, habian estimado unas 600 mil personas
diabética; de las cuales el 60% de personas sefialadas en esa cifra no sabia que padecia la
enfermedad, y que del 40% restante que ya habia sido diagnosticado, solamente la mitad recibe
atencién médica» (Moctezuma, W. 2011).

«Roberto Morales, el gerente de operaciones del Patronato del Diabético, determind que la

situacion de esta patologia en Guatemala, es una situacion grave, ya que al afio mueren unas 7 mil
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personas por complicaciones relacionadas con el padecimiento» (Moctezuma, W. 2011). Cada
vez son mas las personas que se interesan por consumir alimentos méas saludables, algunos
escogen por el contenido caldrico y otros para mantener el colesterol bajo control o ingerir menos
grasas.

Debido a este cambio en los intereses alimenticios de los comensales, muchos restaurantes
han ido implementando menus saludables con menos colesterol, grasa y sodio y mas contenido de
fibra. Es por eso que surgio la idea de crear un restaurante dirigido a personas diabéticas, porque
satisface esta necesidad otorgando productos de calidad y un servicio personalizado, haciendo
Unica la experiencia.

En una encuesta realizada en diciembre del afio 2010, en la ciudad de Guatemala, en los tres
principales centros comerciales de Guatemala, «se evaluaron 114 personas seleccionadas al azar.
De la poblacién encuestada se determind que el 21% padecia de diabetes, el 53% no padece de
diabetes y el 26% no sabe si padece de diabetes. Es importante identificar que una quinta parte de
las personas encuestadas padecen de esta enfermedad y que el 63% de las personas que tienen
diabetes son hombres. Es alarmante que el 26% de la poblacién encuestada no conozca si tiene o
no diabetes, ya que esta es una enfermedad de inicio silencioso cuando se es adulto» (Pereira, N.
2011).

En la encuesta, también se determind la recurrencia con la que la muestra seleccionada,
asiste a un restaurante. A continuacion se presenta la grafica de frecuencia con la que los

encuestados visita un restaurante:

Gréfica 2. Porcentaje de la frecuencia de visita a un restaurante

Cada mes _ 11%

Cacauince ies | 25
Cadasemana | 54%
Diario [N 9%

(Pereira, N. 2011)
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En la gréfica anterior, se observa que el 54% de las personas encuestadas visitan diferentes
restaurantes una vez por semana, por diversas razones, desde quererse dar pequefias indulgencias,

hasta por situaciones laborales u otras. La industria alimentaria es importante para la sociedad.

b. Localizacion aproximada de la demanda. En la actualidad, las personas llevan un
ritmo de vida mas acelerado, por lo que muchas veces da lugar a que consuman alimentos en
areas que no son tienen los cuidados para su almacenamiento, preparacién o distribucion
adecuada, lo cual lleva a que puedan padecer de ciertas patologias, entre estas la diabetes.

Segun la Casa del Diabético, en un estudio que ellos realizaron, se revel6 que «en las
comunidades en donde existen muchos restaurantes de comida rapida y tiendas abiertas las 24
horas, es en donde las tasas de obesidad y diabetes son mucho mas altas que en areas donde se
tiene mas acceso a mercados que venden frutas y vegetales frescos, asi como restaurantes donde
se venden comidas completas» (Griffith, D. 2008).

En la encuesta realizada, en los tres centros comerciales, «se determin6 que el 79% de la
poblacién asistiria a un restaurante para diabéticos, siendo o no diabéticos o con familiares
diabéticos o no, considerando que se tendria una aceptacién dentro de la competencia de servicio

de alimentacién, en la Ciudad de Guatemala» (Pereira, N. 2011).

c. Oferta actual estimada. A lo largo de la historia, se han realizado varias intervenciones
de negocios que quieren ingresar a esta parte de la industria alimentaria, tal fue el caso de la
cadena hotelera Paradores, quienes incorporaron en el afio 2005 platos disefiados especialmente
para vegetarianos, diabéticos y celiacos convirtiéndose en la Unica cadena hotelera del mundo en
abarcar esa variedad de comidas. «En el afio 2006, la cadena de restaurantes Vips lanz6 su mend
bajo en azlcar y calorias que fue avalado por el Centro Antidiabético de México» (Pereira, N.
2011).

En Guatemala, se cuenta con algunos restaurantes tiene algunos restaurantes que han ido
realizando modificaciones a su mend, incluyendo comidas saludables, como es el caso de los
Restaurantes Nais, Nutrase, Yogurt Shop, Subway, Go Green, El arbol de la vida, Glad y otros
gue tienen menlds de comida saludable. Pero un restaurante enfocado sélo en alimentacion
saludable para una patologia especifica, no se tiene en el pais.

La necesidad existe, sin embargo aun no ha sido satisfecha, y no se ha oido de ningln
restaurante esté prestando el servicio de menis para personas diabéticas. Esto da la oportunidad
de ser pioneros y de tomar el liderazgo en el mercado. Esto puede dar la pauta para la iniciacion

de una cultura de alimentacion saludable y en especial para personas con la patologia.
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d. Composicion aproximada oferta. Existen muy pocos restaurantes que brindan
alimentos saludables por lo que la oferta es baja, ya que existen restaurantes de comida répida o
de cocina gourmet en el cual dentro del mend incluyen platillos light asi como lo son las
ensaladas y otros menus que pueden ser productos sustitutos. Es posible que actualmente tres o
cuatro empresas estén proporcionando un servicio de alimentacion como el propuesto lo cual
representa una oportunidad de negocio, y que no se cuentan con datos exactos sobre empresas que
brinden este servicio, ya que de esta forma se podria utilizar para la formulacion del siguiente
proyecto.

Las personas buscan en un restaurante la comida similar a la que se come en casa, y también
que considere su adquisicién econdmica, ya que al comer fuera de casa de tres a cuatro veces a la

semana lo que se quiere es comida econdmica y accesible a sus areas laborales.

e. Posibles procesos productivos a emplear. Los procesos productivos son necesarios al
momento de la planificacion del restaurante, ya que es a través de ellos que se llevaran a cabo
todas las actividades a realizar, pero deben de irse adecuando a las necesidades de la empresa. Un
proceso general que se puede utilizar al momento de realizar el disefio ptimo para un servicio de

este tipo, es el que se presenta a continuacion:

Diagrama 2: Proceso productivo de un restaurante

Planificacion del

mend Compras Recepcién
Suministros
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Preparacion
Cocimiento
Finalizado

(Pereira, N. 2011)
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f. Monto aproximado de la inversion. Actualmente, en Guatemala, no se cuenta con
competencia directa para el proyecto que se desarrolla. Es por eso que para poder obtener algunos
parametros para la inversion inicial se tomara en cuenta algunas empresas de la misma industria
que se han puesto en marcha.

Segin Maria José Pérez, asesora fiscal y contable de la Asociacion Empresarial de
Hosteleria de la Comunidad de Madrid La Vifia, menciona que la inversion inicial para poner en
marcha un restaurante es de 50,000 euros aproximadamente y haciendo el cambio a 11.20
quetzales por euro, la inversion inicial seria de Q559,766.95. Este valor incluye la compra de
magquinaria, mobiliario y alquiler de local. También incluye el 20 por ciento de otros gastos
operativos, se seguridad social, impuestos e imprevistos que se pueden dar en el momento del
desarrollo (Gonzales, M. 2009).

Otro estudio desarrollado por la Licda. Nidia Pereira, determind que al implementar un
servicio de alimentacion tipo comercial, se tendria como inversién inicial Q707,927.91. Este
valor esta considerando servicios basicos, gastos operativos y de mantenimiento, sueldos, renta y
algunos costos variables.

La inversion inicial, va a diferir grandemente de las consideraciones que se hagan al
momento de la planificacion del proyecto. Es por eso que los dos casos anteriormente
mencionados tienen cierta diferencia, sin embargo puede cambiar en base a lo que se busque para

el restaurante.

g. Principales insumos y estimacion global. Los insumos que utilice cada restaurante
varia dependiendo del tipo que sea. Es decir, que va a depender de la capacidad del restaurante asi
debe de ser la cantidad de insumos que se deben de tener.

Los insumos deben ser clasificados en base a su funcionalidad dentro del restaurante y ser
considerada por sus caracteristicas. Estos pueden ser: (Pereira, N. 2011)
— Remodelacidn y reparacién
— Equipo de oficina
— Equipo de cocina
— Equipo para servir
— Mobiliario y equipo
En los anteriores rubros, se puede ir clasificando cada uno de los insumos necesarios para

poder brindar un servicio de calidad a los comensales.
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h. Ingresos y posible rentabilidad del proyecto. Para poder determinar los ingresos del
restaurante, se debe proyectar las ventas diarias, mensuales y anuales. Las ventas pueden variar
dependiendo de la estacionalidad, variabilidad y sabor de los alimentos, precio, calidad, seguridad
de las instalaciones, ubicacién, tiempo disponible, ambiente, servicio, estacionamiento y otros
factores.

Maria José Pérez, asesora fiscal y contable de la Asociacion Empresarial de Hosteleria de la
Comunidad, explica que normalmente, para rentabilizar la inversion inicial, se necesitan al
menos cinco mesas para cuatro personas cada una y doblarlas a la hora de almuerzo y en la cena.

El servicio de alimentacion planificado por Nidia Pereira, cuenta con 8 mesas para cuatro
personas, teniendo asi un total de 32 personas sentadas al mismo tiempo. El consumo por persona
se estimo segun las expectativas de ventas, que es de una bebida, un plato fuerte y el postre por
tiempo de comida por persona, por un valor de Q70.00. Al realizar su analisis determind un
ingreso anual de Q1, 962,240.00. Al evaluar la informacion obtenida en la inversion inicial
(Q707, 927.91), y los ingresos anuales, determind que su tiempo de recuperacion seria de 5 afios

lo cual es muy comdn en este tipo de industria.

i. Probables fuentes financiamiento. El financiamiento es un factor clave para el
desarrollo de este proyecto, porque se ha notado un potencial crecimiento debido a que es un
nuevo producto, haciéndolo mas competitivo. Es necesario considerar los gastos de inversion y
operacién para poder calcular el financiamiento requerido.

Para poder llevar a cabo el proyecto, se considerara un financiamiento dado por un Banco
del Sistema o también estd la opcion de otras instituciones financieras privadas que dan
préstamos. A continuacion se detallan:

— Banrural
e Créditos a mediana empresa: Son créditos que Banrural otorga principalmente
para que la empresa crezca y se desarrolle, financiamiento para capital de trabajo, activos fijos,
vivienda productiva. Con tasas favorables de interés, contribuyendo asi al crecimiento y
desarrollo de tu empresa y de nuestro pais.
e Beneficios:
v Clientes: Medianos Empresarios
v Destinos: Financiamiento para Capital de Trabajo, Activos Fijos,
Vivienda Productiva

v' Moneda: Se otorga en Moneda Nacional



25

v’ Tasa de interés: Tasa variable de acuerdo garantia, monto del préstamo y
reciprocidad

v" Plazo: El plazo para la amortizacion de los créditos es hasta 60 meses, de
acuerdo a destino y flujo de efectivo.

v Limite de financiamiento: Se define de acuerdo a capacidad de pago,
nivel de endeudamiento, record crediticio y viabilidad del proyecto y
garantia.

Garantia: Fiduciaria, Prendaria, Mixta e Hipotecaria

Banco Industrial

e Opciones de financiamiento: Se puede realizar solicitudes de préstamos
fiduciarios, prendarios e hipotecarios, para destinarlos a capital de trabajo,
adquisicion de bienes muebles e inmuebles.

v Se puede contar también con descuento y compra de letras de cambio o
facturas cambiarias, que le permitira contar con capital de trabajo.
Banco G&T Continental

e Préstamos de Mediano y Largo Plazo
v" Es un financiamiento orientado a empresas que buscan mejorar la
productividad, ampliando, creciendo o modernizando su negocio. Aun
cuando la autorizacién se basa en la capacidad de generacién de flujos y
el ciclo productivo de la empresa, se toman, adicionalmente, garantias
hipotecarias o prendarios.
— Cooperativa Guadalupana, R.L
Es una organizacién, que ofrece crédito y ahorro a la poblacion en general, ofrece tasas de

interés bajas en préstamos prendarios, fiduciarios e hipotecarios.

j. Inscripcion de la empresa. Para poder inscribir la empresa se debe de presentar el
formulario para esta actividad, con la firma autenticada de representante legal. Otros requisitos
son:

—  Fotocopia de nombramiento de representante legal, vigente.

—  Fotocopia de patente de sociedad.

—  Solicitar una orden de pago y cancelar en la agencia bancaria que funciona dentro de las
instalaciones del Registro, la cantidad de Q. 100.00, que es el monto que corresponde a la

inscripcién de una empresa.
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—  La patente de comercio de empresa estara lista para ser retirada, 24 horas después de la
presentacion del expediente con la respectiva orden de pago porteada por el banco.

1) IGSS. En ambos escenarios del restaurante se emplean los servicios de mas de 3
trabajadores por lo que la empresa esta obligada a inscribirse en el Régimen de Seguridad Social,
debiendo descontar la cuota laboral correspondiente a sus empleados posteriores a la inscripcion,
la cual es calculada dentro de las prestaciones laborales con un porcentaje de 10.67% sobre el
sueldo base.

Para la inscripcion de la empresa, se requiere el documento extendido por un Perito
Contador, en el cual se debe de indicar lo siguiente:

- Fecha (dia-mes-afio), en que se ocup6 el minimo de trabajadores 0 mas que obliga al
patrono a inscribirse.

- Total de colaboradores con los cuales se dio la obligacion en la fecha sefialada.

- Monto devengado en salarios por el total de trabajadores indicados, en el periodo base
de la inscripcion.

El formulario que se utilizara para este proceso es el FORM. DRPT- 001, el cual debe ser
llenado a maquina por la parte patronal del restaurante. El formulario es entregado en la
ventanilla de recepcidn de documentos en la division de Recaudacion del departamento patronal
(2do. Nivel de las oficinas centrales 72. Avenida 22-72, zona 1) para obtener los formularios de
Certificados de trabajo, llenar una Tarjeta de registro de firmas y una solicitud.

La Tarjeta de registro de firmas del restaurante contiene la informacién siguiente:

—  Numero patronal: es el namero asignado cuando se inscribe en el Régimen de seguridad

social.

—  Nombre del Patrono: nombre de las personas propietarias.

—  Nombre de la razdn social.

—  Nombre de la Empresa.

- Direccion: ubicacidon, nomenclatura y zona donde se localiza el restaurante.

—  Firmas registradas y nombres, tanto del representante legal como del administrador
dnico.

2) SAT. Para fines de inscripcién en la Superintendencia de Administracion
Tributaria, el restaurante esta obligado a llenar los siguientes requisitos:

—  Solicitar y completar el formulario de Inscripcion SAT-0014, con un valor de Q1.00.
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—  Original o fotocopia legalizada y fotocopia simple de la cédula de vecindad o pasaporte
del representante legal.

—  Original o fotocopia legalizada y fotocopia simple del testimonio de la Escritura de
Constitucion.

—  Original o fotocopia legalizada y fotocopia simple del Nombramiento del representante
legal.
El Formulario SAT-0014 serd acompafado de los formularios siguientes:

—  Solicitud de Habilitacion de Libros, formulario SAT-0052

—  Solicitud para autorizacion de Impresion y Uso de Documentos y Formularios,
formulario SAT-0042



1. OBJETIVOS

General

Realizar el estudio de prefactibilidad de la formulacion y evaluacion de un restaurante

para personas diabéticas.

Especificos

Elaborar y evaluar un estudio de mercado a través del cual se determine la existencia de

un mercado potencial para la comida saludable.

Elaborar el proceso productivo y cuantificar los recursos que tienen relacion a cada etapa

determinando la posibilidad técnica.

Determinar el recurso humano necesario para la administracion y operacion del

restaurante dirigido para diabéticos.

Establecer los recursos econémicos requeridos para la inversion.

Realizar proyecciones financieras para evaluar la rentabilidad a nivel de prefactibilidad

del proyecto.
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IV. JUSTIFICACION

Se considera que actualmente, las personas llevan un estilo de vida méas rapido y no poseen
el tiempo para preparar sus alimentos, ocasionando la necesidad de realizar las comidas fuera de
casa, «ya que dos de cada tres trabajadores estan obligados a comer fuera de casa, esto lo
convierte en un reto para las personas que trabajan la mayor parte del dia. Una persona diabética
debe de tener indicaciones y cuidados mas especificos en cuanto a su alimentacion, para ayudar al
medicamento a tener un mejor efecto y que se mantengan los niveles de glicemia adecuados para

no llegar a complicaciones» (Pereira, 2011).

Esta tesis de graduacion surgio de la necesidad de brindar un servicio de alimentacién para
personas que padecen de diabetes y personas que quieren comer sano a través del disefio de un
restaurante para este segmento. Se tiene como fin primordial el realizar un estudio utilizando las

herramientas y técnicas para plantear un proyecto, dando lugar a ponerlo en practica.

En el restaurante se tomaran en cuenta tanto los «requerimientos y recomendaciones
necesarias para las personas diabéticas en la planificacion del menud, y que este tenga la
aceptacion de los comensales en cuanto al sabor y presentacion» (Pereira, 2011). Lo cual es
importante al momento del disefio de los procedimientos, para mantener su inocuidad hasta llegar

a la mesa.

El restaurante especializado para personas diabéticas, considerard el sabor y la
presentacidn, ya que es un producto innovador en el mercado guatemalteco y que su impacto debe
ser bastante para lograr el posicionamiento del servicio en la mente del consumidor, para lo cual
se realiza el siguiente trabajo de investigacion. Es importante mencionar que la competencia de
este servicio es muy poca, ya que se observan restaurantes que ofrecen comida saludable pero le
agregan condimentos y otros alimentos que solicita el consumidor, modificando la composicion

de producto, por lo que se puede considerar un producto casi Unico en el mercado.
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V. METODOLOGIA

A. Recaudar informacion sobre la industria alimentaria en Guatemala.

B. Establecer las bases de disefio; para tener una vision concreta de lo que sera el desarrollo del
proyecto en cuanto a las actividades de preinversion.

C. Desarrollo de la etapa del perfil de la empresa: caracteristicas y conceptos.

D. Desarrollo de la etapa de prefactibilidad:
a. Estudio de mercado

1. Producto: se determinaran las principales caracteristicas del bien o servicio a
producir.

2. Demanda: se realizard un trabajo de campo para su determinacion. Establecer la
demanda del mercado, actual y proyectada.

3. Oferta: determinar el abastecimiento u oferta del mercado actual y proyectado.

4. Precio y canal de comercializacion: estudiar el precio del producto del proyecto, asi

como los mecanismos de comercializacion de sus productos e insumos.

b. Estudio técnico: trabajo de campo para la determinacion de procesos para la elaboracion
de los alimentos. Buscar y cotizar proveedores de maquinaria y materia prima para la elaboracion
de los alimentos. Determinacion de recurso humano. Se determinara situaciones adversas que
pueden causarle dificultades a la empresa que ayudara con la informacion sobre los gastos legales

y de administracidn para los flujos del proyecto.

c. Estudio financiero: proyeccién de estados financieros y analisis.

E. Afinacién de los detalles relativo a los estudios, para tener mayor certidumbre en toma de
decisiones al ejecutar el proyecto. Realizacién de planos generales para el restaurante dirigido a

personas diabéticas.

F. Aprobacion final del proyecto, 0 a su postergacion o a modificaciones menores en su

formulacion.
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VI. BASES DE DISENO

A. Estudio de mercado

1. Determinacion del servicio.  El restaurante dirigido a personas diabéticas, es una opcion
saludable para los guatemaltecos que padezcan de esta patologia y mejorar su calidad de vida a
través de los alimentos, ya que son complemento para tratamiento médico. La calidad de los
productos y servicios serd llevada desde la materia prima hasta el producto final distribuido a
cada uno de los comensales. Se ofreceran programas de educacion a los clientes, para que puedan
aprender sobre la diabetes, su control y prevenciéon. Los alimentos contardn con las
especificaciones calorificas y cada uno de sus nutrientes. Se elaboraran platillos equilibrados que
incluyen frutas, verduras, carnes y grasas para que el consumidor pueda degustar el sabor y
calidad en cada uno de ellos.

El restaurante ofrece menus para el desayuno, almuerzo y cena, los cuales son planificados

por personas especialistas en diabetes.

a. Estrategia del servicio. La estrategia que se determind para iniciar con la
operacidn del restaurante es una combinacién entre el desarrollo de producto y la penetracion del
mercado. Se involucré el desarrollo de producto porque se haran constantes modificaciones en los
alimentos y el desarrollo de nuevos menus, para que el consumidor pueda obtener los nutrientes
necesarios a través de diferentes sabores. También es importante mencionar que la innovacion de
los platillos favorecera el aumento de las ventas anuales.

Al realizar los programas de educacion que se brindaran en las instalaciones, por medio de
publicaciones y otros, se podra penetrar el mercado, ya que se fomentara una cultura saludable a
través de la cual se mejorara la calidad de vida de los pacientes y de las personas que quieran

asistir.

b. Desarrollo del mend. Para la elaboracion de los diferentes platillos, con los cuales se
iniciara el restaurante para personas diabéticas, fue elaborado por la nutricionista Nidia Pereira en
su estudio de “Planificacion de un servicio de alimentacién dirigido a personas diabéticas”. Esto
hace a este proyecto multidisciplinario, ya que es importante la complementacion de
conocimientos otorgados por otros profesionales para el desarrollo del proyecto.

La dieta que se propone es baja en grasas, azlcares y sales, las cuales son restricciones

dietéticas que presentan estos pacientes. «Se indicara en cada porcion servida, los gramos de
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carbohidrato para que sea mas facil contarlos para las personas que utilizan un tratamiento
médico para diabetes» (Pereira, N. 2011).

El mend se desarroll6 con base en estandares determinados por el INCAP, los cuales son
para las mujeres el consumo debe de ser de 2,050 kcal/dia y para los hombres debe de ser de
2,640 kcal/dia. Por ello, en el area nutricional se utilizard un promedio de 2,345 kcal/dia y es de
esta forma en cémo la nutricionista distribuy6é cada uno de los macronutrientes. Se utilizé la

siguiente tabla de distribucion de macronutrientes, para la planificacion diaria del menu para el

restaurante.
Cuadro 1. Porcentaje de distribuciéon de macronutrientes
Nutrimento Porcentaje % Calorias Gramos
Carbohidratos 55% 1290 322
Proteinas 15% 352 88
Grasas 30% 704 78
TOTAL 100% 2345 489

(Pereira, N. 2011)

Estos menus fueron disefiados y aprobados por especialistas en diabetes, sin embargo es
importante analizar la forma en como el comensal lo adquiere, ya que va a depender de sus
habitos, preferencias y necesidades la forma y recurrencia a consumirlos.

Las bebidas que se ofrecen estan hechas a base de productos naturales, en su generalidad es

con frutas, ya gque dan la porcion calorifica necesaria en cuanto a los azlcares y otros nutrientes.

Cuadro 2: Bebidas

Smoothies Jugos Café
Fresa Naranjada Capuccino
Pifia Limonada Moccaccino
Melocotdon Jugo de naranja Café Latte
Naranja Jugo de manzana Guatemalteco
Frambuesa Jugo de pera Descafeinado
Banano Jugo de pifia Expresso
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A continuacion se presenta los platillos que se ofreceran para el desayuno, almuerzo y cena

en el restaurante, y los ingredientes que los conforman.



Cuadro 3: Menu para desayuno

., Huevo . . Panqueques Huevos .
Porcion Muesli Campestre Crepe Silvestre q_ 9 . . Huevito
encebollado tropicales divorciados
Y taza de leche
1 porcién de ¥, taza de yogurt | descremada, 3/8 | % taza de yogurt leche leche ¥4 taza de yogurt 1 licuado de
P . natural taza de yogurt natural descremadaen | descremada en natural fruta con leche
leche sin grasa L .
descremado natural descremado preparacion preparacion descremado descremada
descremado
1/3 taza de jugo
i 1
5 Fresas, 1 de naranja, 1 | 10 fre.zfas, % taza 1% taza de 1u de 1 manzana, % 2 brochetas de
manzana de pifia, Y2 taza , . fruta de
3 frutas banano y ¥ taza . moras, fresa, melocoton, 10 | unidad de pera, 1
de papaya mediana, 5 de manzana, 9 era fresas y 9 moras | unidad de kiwi temporada (1/2
Papay fresas, %2 u. moras P y taza cada una)
banano
. Y, taza de
1/3 taza de 2 unidades de . . e )
Y taza de cereal . . 2 tortillas para 2 tortillas frijol,1/3 platano
2 Y cereales avena, 3/4de | pan integral tipo 2 panqueques . .
de desayuno crepes horneadas cocido, 2 rodajas
granola bollo .
de pan integral
1 huevo con
cebollin y queso 1% onza de
. ya 2 tortitas de requesén sin sal | 1 onza de queso | 1 onza de queso 1 huevo
1 carne ricotta sobre dos . . . . 1 huevo al gusto
. salchicha 0 1onzade ricotta cottage divorciados
rodajas de pan echuga de pavo
baguette tostado P g P
1 arasa 1 cucharadita de | 1 cucharadita de 1 cucharadita de | 1 cucharadita de | 1 cucharadita de | 1 cucharadita de
g aceite aceite aceite aceite aceite aceite
1 cucharadita de
L .
1 cucharadita de | ¥ taza de menta ra_llafiura de 72 cucharadita de Miel de maple
Otros vainilla icada fina limon y %2 cardamomo ara diabéticos
P cucharadita de molido P
canela

(Pereira, N. 2011)




Cuadro 4: Menu para almuerzo
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Porcién Asado Ro_bali) Tilapia Pollo tricolor Pollo suizo
caribefio veracruzana
ltaz .
2 Tomates taza de 1 taza de ejotes
ensalada de 1 taza de 2 Tomates a la .
2 vegetales rellenos de hinoio. anio Gazpacho ortuauesa con vinagreta de
hierbas 10, pI0'y P portug cebolla
naranja
1 fruta Y taza de fruta | %2 taza de fruta | % taza de fruta | %2 taza de fruta | % taza de fruta
de temporada | detemporada | detemporada | detemporada | detemporada
ltaz rroz ltaz
_ta ade a_ 0 1 Papa 1 taza de taza d? .
integral pilaf . espaguetis Y, taza de risotto
horneada Bucatini . .
con puerros a la . — integrales a lanaranja, 2
3 cereales . mediana, 2 mediterréneos, .
parrilla, 2 . . perfumados, 2 | rodajas de pan
. rodaja de pan | 2 rodaja de pan . .
rodaja de pan . . rodaja de pan integral
. integral integral .
integral integral
4 onzas de 4 onzas de 4 onzas de
. , . 4 onzas de 4 onzas de pollo
4 carnes azado de ajoy Rébalo pescado al estilo . . .
. o - pollo tricolor al estilo suizo
jalapefio caribefio Veracruz
1/2 taza de . . . .
. . 16 u. semilla | 1/2 taza de mani | 16 u. semilla | 1/2 taza de mani
2 oleaginosas mani tostado ~ . ~ .
sin sal de marafidn tostado sin sal de marafidn tostado sin sal
3 cucharaditas | 3 cucharaditas | 3 cucharaditas | 3 cucharaditas | 3 cucharaditas
3 grasa . . . . .
de aceite de aceite de aceite de aceite de aceite
(Pereira, N. 2011)
Cuadro 5: Men0 para cena
Ensalada de
. Ensalada de . Crepe de la Vegetales
Porcién Arroz y lenteja pollo con
arroz noche asados
frambuesa
1 tomate, 1 1 taza de 1 taza de 1 taza de
taza de vegetales 1 taza de
o ) ensalada de ensalada de
2 vegetales pimiento salteados con esparragos con
. . vegetales pollo con
morrén verdey | semillas de nueces
. ~ asados frambuesas
amarillo marafién
1 taza de arroz 1 taza de
1 taza de arroz integral con espaguetis con
integral, 2 g . 2 tortillas de 4 tostadas P _g
4 cereales . lentejas, 2 . N hierbas, 2
rodajas de pan . crepas medianas pequefias .
intearal rodajas de pan rodajas de pan
g integral integral
. 1 onza de queso 1 rodaja de 1 onzade
1 carne 1 huevo cocido . q L ) . 1 onza de pollo
ricotta jamon de pavo | queso ricotta
. 1/4tazade | 8 u. semillas de Almendrasy | 1/2 taza de mani
1 oleaginosa . ~ nueces " .
mani tostado marafién datiles tostado sin sal
1 cucharadita | 1 cucharadita . 1 cucharadita .
. . 1 cucharadita de . 1 cucharadita de
1 grasa de aceite de de aceite de . de aceite de . .
. . aceite . aceite de oliva
oliva oliva oliva

(Pereira, N. 2011)
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c. Etapa. El restaurante se encuentra en la primera etapa del ciclo de vida de los

productos, es decir en la introduccion.

Diagrama 3: Etapa de desarrollo del restaurante

Introducein | Crecimiento | Madurez Declive
Ventas

_

Tiempo

Si bien es cierto la comida saludable es consumida en algunos lugares que la brinden,
mayormente se hace en los hogares que tengan esta preparacion. La comida de este restaurante,
para el mercado que se selecciond, no se ha dado a conocer y por lo que es importante el
desarrollo de la misma para que pueda ser aceptada por el mercado al que se le esta dirigiendo. Se
desea no sélo que sea aceptada sino que sea una marca reconocida para que sea recomendada y

asi, tenga un crecimiento exitoso.

d. Analisis FODA. La identificacion de los aspectos externos: oportunidades y
amenazas; Yy aspectos internos: fortalezas y debilidades, se utilizard para determinaré la situacion
inicial de la empresa. A continuacién se presentan cuatro cuadros con las cuales se mostrara el

analisis.
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Cuadro 6: Aspectos externos

Oportunidades

Amenazas

Incremento de la poblacion en el consumo
de alimentos preparados fuera de casa, por
situaciones laborales y otras.

Aumento de poblacién, en cuanto al
padecimiento de enfermedades crénicas como
hipertension, diabetes, etc.

Aprendizaje de técnicas innovadoras
utilizadas para el ingreso al sector industrial de
los alimentos.

Tratados internacionales causando mayor
competitividad de proveedores, dando lugar a
una amplia gama de productos y precios
bajando costos y brindando una mejor calidad.

Nuevas tecnologias para la elaboracién de
alimentos saludables, brindando calidad vy

sabor al comensal.

Restaurantes  cercanos que brinden
productos sustitutos.

Restaurantes que al ver el impacto del los
alimentos dirigidos para personas diabéticas,
los implementen en sus mends y asi se
conviertan en nuevos competidores.

Sector se puede ver afectado por la
situacion econémica del pais.

Competencia industrial, ya que la zona 10,
es un area con muchos establecimientos
dedicados a la gastronomia.

La inflacion como causante de aumento de
precios tanto de materia prima como los
brindados por el establecimiento.

Muchos guatemaltecos no posee una

cultura de alimentacion saludable.

Cuadro 7: Aspectos internos

Fortalezas

Debilidades

Unico restaurante en el sector, con el
concepto de brindar alimentos saludables para
personas gque padecen de diabetes.

Calidad desde el inicio de la produccion,
otorgando diversos platillos llenos de sabor.

Personal altamente capacitado para poder
llevar a cabo el desarrollo del restaurante para
una buena administracion y operacion del

mismo.

Competidores indirectos posicionados en
el mercado, que brinden productos sustitutos,
menus saludables, ensaladas y otros.
las

Alta fiscalizacién por parte de

entidades reguladoras al momento de
implementar normas y estandarizaciones.
Costos iniciales altos, debido a la carencia

de experiencia en sus inicios.
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Continuaciéon Cuadro 7

Fortalezas Debilidades

Buena relacion entre el precio y calidad Adversidades que afecten el desarrollo del
de los productos. proyecto.

Estandarizacion de procesos y productos
para su fabricacion y distribucion.

Buena relacion con los proveedores y
clientes creando vinculos de fidelidad con
ambos, para que puedan continuar con el
restaurante.

Programas de educacion y de capacitacion
al momento de brindar los alimentos en base a
las necesidades de los pacientes.

Ubicacion estratégica por la afluencia de
consumidores.

Infraestructura adecuada para el cuidado de los
alimentos y dar un servicio al cliente con la

mejor calidad.

2. Consumidor. Los consumidores (Mercado Meta), al que esta enfocado el presente estudio
esta constituido por personas de un nivel socioeconémico (NSE) medio y alto, ubicados en las
zonas de mayor adquisicién econdémica de la Ciudad de Guatemala. Este mercado posee los
siguientes factores:

a. Factores geogréficos. El area de mayor concentracion de poblacion de los niveles
socioeconémicos medio y alto, se encuentran en la Ciudad de Guatemala, siendo el consumo de
alimentos en restaurantes mas frecuente.

b. Factores demograficos. El consumidor serd toda aquella persona con diabetes que
quiera mejorar su calidad de vida ingiriendo alimentos saludables. El segmento de mercado al que
va enfocado es en personas adultas mayores a 20 afios en adelante que padezcan la patologia, y no
se discrimina ningln sexo. Es necesario mencionar gque la adquisicién econdémica de las personas

gue tienen actividades laborales, es mayor, lo que los convierte en consumidores potenciales.




39

c. Factores conductuales. El incremento de las actividades laborales de los guatemaltecos
los obliga a consumir alimentos fuera del hogar, ocasionandoles enfermedades cronicas entre
estas la diabetes.

La tendencia del consumo de alimentos saludables ha ido aumentando, debido a las diversas
enfermedades que ha ido presentando la poblacion guatemalteca. Es por ello que el consumidor

muestra las caracteristicas descritas anteriormente.

3. Demanda. La demanda de los alimentos que se brindaran en el restaurante se considerd
con base en las personas con diabetes de la ciudad de Guatemala. La cantidad dependera de los
consumidores que estan dispuestos a adquirirlos y que justifican la realizacion de los programas
de produccién. Por ello se cuantificd la necesidad real del segmento de mercado al que va
dirigido el restaurante con la disposicion de poder adquisitivo suficiente y con unos gustos
definidos para adquirir el producto y que satisfaga sus necesidades.

Se realizd un trabajo de campo en donde se elaboré la encuesta estructurada (ver Anexo 1)
para obtener datos estadisticos y tangibles acerca de la frecuencia, cantidad y caracteristicas del
consumidor de alimentos saludables.

Para dimensionar la demanda del restaurante para personas con diabetes se basa en las
proyecciones de la poblacion del Instituto Guatemalteco de Estadistica. Para el afio 2012 se
estima que la poblacion de la Ciudad de Guatemala 992,541 personas.

Segun el estudio realizado por la Iniciativa centroamericana de diabetes, en el 2006, con el
titulo: Encuesta de diabetes, hipertension, y factores de riesgo de enfermedades cronicas en Villa
Nueva, existe una prevalencia de 8.4% de la patologia en las ciudades urbanas del pais, por lo que
se considerd este valor para la evaluacién. Considerando el porcentaje determinado por el estudio
para la distribucion de los pacientes en relacion a la edad.

Las personas que tienen méas de 40 afios son las mas propensas a padecer la enfermedad, sin
embargo el pequefio porcentaje de los de menor edad también es considerado, ya que es
importante su alimentacion desde el inicio de la patologia.

La informacion tabulada de las encuestas se desarrolla a través de cada una de las secciones
a las que les da el respaldo necesario para su desarrollo y analisis, la cual se encuentra en el
Anexo 1.

De la poblacién encuestada el 56 son mujeres y el 44% hombres, esto se dio, ya que fue una
muestra aleatoria, basadas en el segmento de mercado al que va dirigido. ES importante
considerar gque en la actualidad, el rol de ambos ha ido variando, debido a las necesidades

econdmicas, es por eso que va enfocado a ambos géneros.
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a. Situacion de la demanda actual. Para poder determinar la demanda actual de los
servicios que ofrece el restaurante dirigido a personas con diabetes, se desarrollaron varias
preguntas a lo largo de la encuesta.

Se observo que el 44% de la muestra, asiste a comer a un restaurante una vez por semana,
por lo que se puede considerar que se realiza mas que todo el fin de semana. También, hay un
notorio porcentaje 19% de personas que asisten a comer todos los dias, de los cuales se puede
observar que son los de 20 a 39 afios los que mas van con esta frecuencia esto es ocasionado por
su actividad laboral, lo cual va a repercutir en su salud por los alimentos que consumen a diario,
si no poseen una dieta balanceada. Se puede observar cémo existe la tendencia en los
consumidores, en cuanto a su relacion de edad con la frecuencia con la que van a restaurantes,
tanto en el caso de las mujeres como de los hombres.

La asistencia de una vez por quincena tienen el 26% de la muestra y por dltimo el 11%,
acude una vez al mes, lo cual es la minoria, que es por razones adversas por las que atraviesa el
pais 0 porgue no saben de un lugar a donde puedan ir a disfrutar de alimentos saludables que les
ayuden a tener una mejor salud.

Las mujeres son las que cuidan mayormente su salud, ya que al momento de comprar los
alimentos en la mayoria de casos, son ellas las que los seleccionan, pero de igual forma ha ido
incrementando el consumo de alimentos con altos indices de grasas y azucar.

Los guatemaltecos poseen una cultura acostumbrada a solucionar problemas y no preverlos
por lo que esté en la educacidn de ellas el poder tener una mejor calidad de vida.

Otros aspectos gue se evaluaron son la de satisfaccion al cliente a través de los servicios que
se brindaran y asi determinan el que un consumidor se pueda convertir 0 no en cliente del
establecimiento, ya que lo que se busca es satisfacer una necesidad importante de salud que esta
incrementando rapidamente.

El aspecto mas importante para los comensales es la variedad de alimentos y el buen sabor
con un 43%, seguido por la atencion al cliente e higiene del establecimiento con un 26%. El
precio de los alimentos tiene un 11% de importancia, esto es por el segmento de mercado al que
va dirigido el restaurante, ya que son de clase media y alta, quienes poseen un nivel econémico
estable.

La ubicacion e infraestructura del restaurante son importantes en un 13%, ya que al
momento de realizar la encuesta se menciond las posibles ubicaciones del restaurante, por lo que

en esa parte de la pregunta podria existir cierto sesgo por parte del evaluador. Por ultimo se
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encuentran otros aspectos entre los cuales mencionaron decoracion, parqueo y seguridad, pero al
no estar incluidos dentro del listado principal, su influencia en la toma de decision en este andlisis
de mercado no es relevante.

Otro factor de suma importancia es el horario de asistencia de los comensales, ya que es de
esta forma que se podrd proyectar la demanda en base a los mends establecidos, también
repercute en la contratacion del personal y el establecimiento del turno laboral. Se observo que el
44% de la muestra asiste a almorzar por lo que son los menus que tendrdn mayor porcentaje en el
costo de venta, por lo que es en este tiempo cuando la variedad de alimentos y buen sabor es el
aspecto mas importante, es entonces, cuando se debe tener mayor diversidad de platillos; el 11%
asisten a desayunar.

La refaccion se ha ido convirtiendo en otro tiempo de comida, ya sea el caso de realizarse en
el transcurso de la mafiana como durante la tarde. En muchos de los casos se comentaba que las
refacciones se han empezado a realizar para eventos laborales, es decir, para reuniones de trabajo.
Aunque es un tiempo de comida importante para las mujeres (33%), no lo es para los hombres
(12.5%), porque su diferencia es de 20.5%.

El Gltimo tiempo de comida, con 20% es la cena. Este tiempo de comida se puede ver
afectado por varias circunstancias por las que atraviesa el pais actualmente, como lo es los riesgos
ocasionados por la falta de seguridad. Sin embargo, posee un porcentaje bastante equitativo entre

las mujeres, el cual es de 20% y el de hombres de 20.83% en relacién a su género.

b. Situacién de la demanda proyectada. A través de la situacion de la demanda proyectada
se determino la viabilidad y el tamafio del proyecto. La vida sedentaria en los guatemaltecos y las
diversas actividades que impiden que puedan ingerir alimentos saludables, son factores que van
en incremento, ya que se tiene una tendencia en crecimiento, donde este tipo de patologias
empieza a atacar fuertemente a la poblacién y la probabilidad que las personas encuestadas lo
padezcan aumenta. Es por eso que el 94% de la muestra, asistiria al restaurante dirigido para
personas diabéticas, debido a que es un servicio de alimentacion que brinda alimentos saludables,
haciendo que el comensal aumente su calidad de vida y reduzca riesgos a largo plazo. Sin
embargo este porcentaje estd compuesto en su totalidad por las mujeres y por el 87.5% de los
hombres que padecen la enfermedad.

Segn el porcentaje de asistencia se consideré que 32,998 personas asistirian al restaurante
alguna vez en el mes. De éstas el 16% asistiria todos los dias (5,176 personas), el 47% una vez

por semana (15,528 personas), 31% una vez cada quince dias (10,352 personas) y 6% una vez al
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mes (1,941 personas). Por lo anterior se tomara como demanda mensual 5,176 personas con una
variacion en el caso que el resto de pacientes asistiera.

Se puede observar que al ir incrementando la edad de la muestra, aumenta la cantidad de
asistencias siendo contrario a la frecuencia con la que en la actualidad visitan los restaurantes.

Por otro lado la poblacion de Guatemala crecerd, y se tomaran como base las estimaciones
del Instituto Nacional de Estadistica. En el siguiente cuadro se muestra la demanda proyectada
hasta el 2016 de menus mensuales en la ciudad de Guatemala obtenida siguiendo las

proyecciones para cada afio, para mayor detalle ver el Anexo 2.

Cuadro 8: Demanda proyectada de menus

ANO 2012 2013 2014 2015 2016
Demanda mensual
esperada 5,176 5,181 5,183 5,184 5,186
4. Oferta. La oferta se desarrolla en base al cuestionamiento principal aplicado en la

encuesta de estudio de mercado que se ha realizado, sobre la existencia de restaurantes que
brinden alimentos saludables en la ciudad de Guatemala.

a. Situacion de la oferta actual. Actualmente, no hay competencia directa, ya que no hay
restaurantes que brinden alimentos para personas diabéticas. Es importante mencionar, existen
otros restaurantes que dentro de su menu incluyen platillos considerados saludables por su bajo
contenido de grasas y azUcares. Esta situacién representa una buena oportunidad de negocio.

En la encuesta se evallo la existencia de algin restaurante en Guatemala que le brinde
comida saludable, se obtuvo que el 56% de los encuestados si conocen o0 han escuchado sobre la
existencia del ofrecimiento de este servicio, mientras que un 44% han indicado que no conocen.
Las gue mas conocen o han escuchado de restaurantes son las mujeres, mientras que los hombres
son los que en su mayoria desconocen la existencia de estos.

En la pregunta, también se les pregunt6 el nombre de los restaurantes que conocian o habian
escuchado. Dentro de los que se mencionaron se encuentran, Go Green, Subway, Quiznos, La
Estancia, Glad, My Yogurt, El arbol de la vida, Sarita, D"vash foods, Hotel Conquistador
Ramada, Carpaccio, Tre Fratelli, Nais, Rey Sol, Casa Escobar, Café Saul, Altuna y Tapas y
Canas.

En el Cuadro 9, se realizd el listado de los restaurantes que fueron mencionados en las

encuestas realizadas. Se not6 una mezcla entre los diversos conceptos, ya que los primeros tres en
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ella, se pueden considerar dentro de los de comida rapida. El arbol de la vida y el Rey sol, son
restaurantes vegetarianos, mientras que La Estancia, Sarita, El Hotel Conquistador, Casa Escoba
y Nais, sus platillos son a base de diversas carnes. Carpaccio, Tre Fratelli se dedican a la comida
italiana; sin embargo, Altuna y Tapas y Cafas su enfoque es la comida espafiola. Los Unicos
restaurantes que poseen menu light son Café Saul y Carpaccio, al contrario del resto que ofrecen
la posibilidad de preparar el platillo en base a las necesidades y gustos del cliente.

D’vash foods, es un restaurante que puede ser considerada la competencia directa del
restaurante dirigido para personas diabéticas, ya que esta especializada en la preparacion de
alimentos saludables y que ofrece un menu bastante competitivo. EI segmento de mercado al que
va dirigido es a personas que trabajan y que no poseen el tiempo disponible para la preparacion
de sus alimentos, por lo que se considera una caracteristica importante para el desarrollo de este
proyecto en cuanto a la posible oferta, aunque este restaurante aun no tiene mayor crecimiento.

A continuacion se evaltan los precios de los mends que son considerados saludables, en
relacion a su ubicacion y precio. Todos los precios se calcularon en base a la hora de almuerzo

que es cuando hay mayor afluencia de clientes en los restaurantes.

Cuadro 9: Precio de alimentos sustitutos por establecimiento.

Establecimiento Ubicacion Observaciones Precio

Go Green Centro Comercial | Bebida natural, ensalada de Q44.00
Pradera, zona 10. pollo y postre.

Subway Centro Comercial | Bebida natural, sandwich vy Q31.00
Pradera, zona 10. postre.

Quiznos Vista Hermosa, zona 15. | Bebida natural, sandwich y Q43.00

postre.

La Estancia Vista Hermosa, zona 15. | Bebida natural, pollo y postre. Q107.95

My Yogurt Universidad del Valle de | Yogurt natural o de sabores Q28.00
Guatemala, zona 15. con frutas o dulces.

El arbol de la | 17 calle A 19-60, zona | Menu (incluye lasafia y bebida Q78.00

vida 10. natural) y postre.

Sarita Boulevard Los Proceres | Bebida natural, pollo y postre. Q108.70
y 7 Ave. Zona 10.

D’vash foods 13 calle, 3-40, zona 10 | Mena (incluye bebida natural Q52.00
Edificio Atlantis. y pollo) y postre.

Hotel Via 5, 4-68 zona 4. Men( incluye bebida natural, Q70.00

Conquistador pollo y postre.

Ramada
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Continuacién Cuadro 9

Carpaccio 14 calle 0-25, zona 10. Bebida natural, pollo y postre, Q166.00
depende del menu del dia.
Tre Fratelli 48 Avenida 12-59, zona | Bebida natural, pollo y postre. Q140.00
10 Plaza Fontabella.
Nais Boulevard Pradera, 18 | Menl incluye bebida natural, Q46.00
calle 24-24, zona 10. pollo y postre.
El Rey Sol 11 calle 5-51, zona 1. Bebida natural, lasafia y Q46.00
postre.
Casa Escabar 27 avenida 4-50, zona | Bebida natural, carne y postre. Q139.95
11.
Café Saul Boulevard Vista | Bebida natural, carne y postre. Q118.00
Hermosa, C.C. Metro 15,
zona 15.
Altuna 10 calle 0-45, zona 10. Bebida natural, carne y postre. Q141.00
Tapas y Carias 13 calle 7-88, zona 10. Bebida natural, pollo y postre. Q161.00

El promedio de los precios proporcionados es de Q89.45, el cual, segln la pregunta No. 7 de
la encuesta Gnicamente podria ser pagado por el 22%, y lo que se busca para la determinacion del
precio, es que pueda ser adquirido por el mayor porcentaje de pacientes que padecen la
enfermedad. Este promedio se dio por la brecha entre precios de un restaurante a otro, es por eso
que para los fines de este proyecto se determinara el precio para el 50% de la poblacién

encuestada, dispuesto a pagar Q50.00 a Q70.00 por un mend saludable.

b. Situacion de la oferta proyectada. Se tiene previsto iniciar con un solo restaurante,
para luego ir incrementando los establecimientos en base a la demanda del mismo. El restaurante
contard con todos los servicios necesarios para que el cliente se sienta satisfecho con los
alimentos y el ambiente en relacion al precio. Al ir dando a conocer el restaurante los pacientes de
diabetes podran aprender mas de cémo poder controlarla asi como otros que quieran conocer
sobre el tema para prevenirla.

La probabilidad que en algunos restaurantes convencionales creen menlds de comida
saludable puede ser prevista, ya que la tendencia de las personas hacia su consumo, va en
crecimiento. Es por ello que cuando observen el impacto que este restaurante tendra en los

cambios alimenticios, empezaré la competencia directa.
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5. Precio. El precio es el elemento de la mezcla de marketing que produce los ingresos,
también es uno de los elementos mas flexibles, ya que se puede modificar de forma répida a
diferencia de las caracteristicas del producto. Constituye la principal herramienta para identificar
el nexo causal de un proceso inflacionario. Para la definicion de precios del servicio se tomaron
en cuenta la verificacion de los de la competencia, tomando en cuenta la demanda que se podria
generar.

La dltima pregunta realizada en la encuesta, va relacionada con la capacidad de pago que
tiene cada género en relacion a su edad. El precio debe ser revisado anualmente para que la
empresa tenga el rendimiento necesario para cumplir con sus obligaciones a corto y largo plazo.

El 50% de los elementos encuestados, estan dispuestos a pagar entre Q51.00 a Q70.00 por un
menu saludable en cualquier horario del dia. En este rubro se encuentra que los clientes
potenciales del restaurante son lo que se encuentran en el rango de edad de 40 afios en adelante.

El 17% de la muestra, pagaria por un menu saludable entre Q30.00 a Q50.00, el cual esta
comprendido mayormente por el grupo de los jovenes que fueron encuestados. El 22% de los
encuestados pagarian entre Q71.00 a Q90.00 por el menl que estd conformado mayormente por
las personas de 50 afios en adelante. Por dltimo se encuentra el 11% de la poblacién que pagaria
mas de Q91.00 por un menu saludable, de los cuales la gente mas grande de edad es la que tiene
mayor capacidad adquisitiva.

Esta evaluacion es importante para la determinacion del precio de los alimentos que se van a
preparar para los comensales, ya que es asi como se determinara el mercado al que va el producto

y cuanto estan dispuestos a pagar por ellos.

a. Estrategia de precios. Es necesario mencionar que el restaurante es un servicio de
alimentacion que esta en etapa introductoria debido a que no existe un servicio similar en dicho
nicho de mercado por lo que no hay una competencia directa, sin embargo, si existen restaurantes
gue brindan menus saludables. Es por eso, que se cubrira la necesidad basica de alimentacién de
los comensales teniendo una experiencia inolvidable por su sabor exquisito y el valor de los
programas de educacién brindados por el personal capacitado.

Se fijara el precio de los productos y servicios, para que sea adquirido por aquellos
consumidores que realmente lo deseen y que tengan la capacidad econémica para hacerlo; esto es
posible al considerar que atn no hay competencia directa. De esta manera, a medida que crezca la
oferta del mercado, la marca del producto se ira posicionando en la mente de los consumidores.

Para la introduccién del restaurante se determinaron los precios segin la disposicién

econdmica, sin embargo ird aumentando 5% anualmente durante el periodo de desarrollo del
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proyecto (ver Anexo 3), ya que la economia de Guatemala es inflacionaria. Cabe destacar que asi
como la publicidad da a conocer al comensal, los precios, también mandan un mensaje a los
consumidores, ya que muchas veces los clientes interpretan un precio alto como un indicativo de

una calidad alta.

b. Determinacion de precios. Para determinar los precios de los menus que se ofreceran a
los clientes se utilizo la politica de “Precios de mercado”, ya que segun la encuesta realizada, se
observo la gran importancia que tiene el precio en el consumo de los clientes. La disponibilidad
de pago de las personas encuestadas, es menor para el horario de desayuno, mientras que para el
de almuerzo y cena es mayor, es por eso que con el promedio de lo anterior se determind una
generalidad en cuanto al consumo del cliente en el restaurante dirigido para personas diabéticas.
Se esta considerando que se tienen cuatro personas por mesa y que ordenan alimentos parecidos

en cuanto al costo.

Cuadro 10: Consumo promedio por personay por mesa en cada horario.

Consumo por persona Consumo por mesa
(4 personas)
Menl de desayuno Q45.00 Q180.00
Menu de almuerzo Q60.00 Q240.00
Menu de cena Q45.00 Q180.00

Esto puede variar en relacion a la cantidad de personas por mesa y los platillos que se orden.

— Descuentos. Los descuentos se utilizaran como forma de promocionar los mends y asi,
los consumidores puedan gozar del mismo. Los descuentos que se realizaran en el restaurante
segun el tipo son los siguientes:

— Por volumen de compra: Al comprar una cantidad grande de algin platillo en especial,
para cualquier evento, se realizara un precio especial.

— Por estacionalidad: Se pondran productos en promocion cuando alguno de sus
ingredientes esté en su estacion o si es la temporada en la que se vende.

— Por promocion: Habran promociones de descuento o 2x1 al presentar tarjetas de distintos
bancos o empresas. Ademas tarjetas para llenar con sellos y cuando el cliente la complete se
premia con algun producto.

— Por preferencia a un cliente particular: Clientes frecuentes obtendran descuentos

especiales.
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6. Comercializacion. La comercializacion del producto es muy importante para que pueda
llegar al consumidor, es por eso que se pueden considerar varias formas de realizarlo. Se tiene
como canal de distribucion la venta directa, ya que los alimentos son productos perecederos y al
momento de ser transportados a otros centros de distribucion pueden sufrir de contaminacion y
deterioro.

Se busca entregar al cliente el producto al terminar el proceso de produccion. El cliente
recibe su platillo en cuanto termina el chef y el personal de la cocina de prepararlo; de no ser asi,
el producto, podria no tener la calidad que se desea.

Para la comercializacion inicial de los alimentos se necesitan diversas promociones, lo cual
motivaria al cliente para su consumo. También es necesario monitorear el desempefio de los
clientes en relacién a las ventas, ya que de esta forma se podra observar como los canales de
distribucion son utilizados. Para ello, se realizaran medicion de las ventas y comparacion con
meses anteriores, encuestas a los clientes y verificacion del posicionamiento del restaurante en
relacion a la industria.

Para la adecuada comercializacién de la comida saludable para personas diabéticas se
invitaran todos los meses a doctores o especialistas en el tema para que degusten de los platillos y
promocionen al restaurante entre sus pacientes. Se lograra obtener la clientela esperada y
necesaria para que sea rentable.

A continuacion se desarrollé varios elementos para los distintos medios de publicidad y

relaciones publicas, para lo cual se utilizé como base las técnicas de las 5 M’s y la de PENCIL.

a. Meétodo de5 M’

1)  Mision. La publicidad de restaurante dirigido a personas diabéticas, tiene
como misién convencer a quienes padecen de la patologia y otros que quieran aumentar su
calidad de vida a través del consumo de alimentos saludables. Poder llegar al restaurante y
degustar de los platillos que hay disponibles en el menl y ademas participar en otras actividades
existentes en relacion a la salud.

2) Mensaje. El mensaje que la publicidad desea dar es:

— Es un concepto distinto a cualquier otra venta de comida saludable.
— Lacomida es deliciosa.

— Los ingredientes son frescos y de calidad.

— Sera una experiencia inigualable.

— Tiene un ambiente excepcional.
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3)  Medio. A través de la publicidad se quiere cubrir inicialmente el 60% en el
primer trimestre de los pacientes que padecen de diabetes y que pertenecen al segmento de
mercado seleccionado, teniendo una asistencia del 15% de ellos. Luego se incrementaré a 80% en
el segundo trimestre llegando a darse a conocer en el tercer trimestre al 100% teniendo una
recurrencia del 20% vy luego del 25% respectivamente para los periodos mencionados
anteriormente y de 35% en los Gltimos tres meses. Para poder llegar a estas personas, es necesario
el transmitir y publicar la informacion del restaurante a través de la television, radio, prensa y
otros tantas veces como el presupuesto asignado a esta area permita hacerlo.

Segun el estudio realizado por UNIMER centroamericano, titulado: Estudio de redes
sociales Guatemala 2010, determin6 que una persona de la clase social del segmento de mercado
seleccionado, ingresa 90 minutos minimo, a las redes sociales. Por ello si se coloca un anuncio
cada 30 minutos, el paciente estara expuesto a 1,080 anualmente.

La Licda. Nidia Pereira, en una entrevista personal menciond que un paciente de diabetes
asiste anualmente a:

e Nutricionista o nutriélogo, 1 vez.

e Doctor especialista, 4 veces.

e Asociacion para diabéticos, 3 veces.

e Eventos para diabéticos, 3 veces.
Por ello se determinard que tendrd 11 veces para poder informéarsele de la existencia del
restaurante y de los servicios que presta. Lo cual tendrd méas impacto que las redes sociales en
donde se observan varios anuncios continuamente.

4) Monto. Para poder realizar las diversas publicaciones, se hara a través de
los medios de comunicacidn, para ello se determind 4.0% sobre las ventas mensuales en el primer
afio para invertir y hacer crecer haciendo mas rentable la empresa y los siguientes afios sera la
inversion de 2.5%. De este porcentaje, el 25% sera otorgado para la television e internet, 25%
para la radio, un 20% para las revistas y un 30% para la prensa.

5) Monitoreo. Se monitoreara la funcionalidad de la publicidad que se haga
mediante la obtencidn de indices a través de las mediciones de ventas y nimero de clientes por
dia. Esto durante un mes después de la publicacion, si no hay cambios favorables es necesario

volver a modificar la estructura o la forma en la que se esta haciendo.
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b. PENCIL. Las relaciones publicas son muy importantes para la comercializacion de
un producto. A continuacion, se desarrolla este método:

1) Publicaciones. Una persona que padece de diabetes debe controlar su
enfermedad, pero para ello debe conocerla informandose. Es por eso que a traves de las
publicaciones se informard y educara a la poblacion, y no que sea Unicamente a los pacientes que
la padecen. Se realizaran publicaciones en trifoliares nutricionales otorgados a doctores o centros
especializados en la diabetes, revistas y periodicos (Prensa Libre y Siglo XXI, por su afluencia en
el segmento de mercado seleccionado), en los cuales se haran articulos sobre el como controlar
los niveles de glucosa, lo cual es necesario para prevenir las complicaciones que se pueden dar.
La actividad fisica, como mecanismo para la mejor utilizacion de la insulina, reduccién de la
presion arterial, para la reduccién de peso, colesterol y triglicéridos; asi como para disminuir el
estrés.

Otros temas para las publicaciones son la importancia del tratamiento médico, ya que los
pacientes deben regular y controlar la enfermedad a través de ellos. Y por Gltimo de cémo llevar
una alimentacion balanceada que cubra los requerimientos del paciente y asi mantener
controladas las glucemias. En la actualidad, el internet es una fuente muy fuerte para crear las
relaciones publicas, es por eso que las publicaciones en paginas de redes sociales u otras paginas
relacionadas a la nutricién y salud, seran otra forma de mercadeo del producto. Como el
restaurante cuenta con su pagina de internet, se realizaran publicaciones sobre los diversos temas
relacionados con los programas de educacion que se brindan en las instalaciones.

2) Eventos. Los eventos son actividades que le dan énfasis a un tema en
especifico. Para ello se realizaran las Tardes saludables, en las cuales se haran actividades con los
consumidores que impulsen la salud y la prevencion de enfermedades a través de la alimentacion
saludable, en especialmente la de la diabetes. Se patrocinaran eventos realizados por el patronato
para diabéticos y otras instituciones que se encargan de los pacientes que la padecen, al igual que
eventos relacionados a la salud. Cada mes se invitara a especialistas en el tema para que prueben
los alimentos y puedan recetarselos a sus pacientes.

3) Noticias. Las noticias son utilizadas para brindar informacion sobre el
restaurante y su impacto en la sociedad, es por eso que se realizara un reportaje informativo de él,
y asi poderle transmitir a la sociedad guatemalteca todo lo relacionado y su efecto en las personas
gue padecen de diabetes y en otros que les guste los alimentos preparados y servidos.

4) Compromiso con la comunidad. EIl compromiso con la comunidad es de
gran impacto desde el punto de vista del restaurante, ya que brinda educacién sobre los diversos

temas en relacion a la salud, prevencion de la diabetes y de como mejorar la calidad de vida. Es
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por eso que tiene una relacion importante con la sociedad, ya que se considera necesaria la
educacion para la mitigacion de muchas enfermedades crénicas no transmisibles, aumentando la
esperanza de vida de las personas.

En el restaurante dirigido a personas diabéticas se podra observar y sentir como desde las
instalaciones, hasta los alimentos, son saludables. Por eso se utilizardn materiales reciclables y
reutilizables para que la educacion sea integral en todo aspecto y asi crear el equilibrio entre la
salud y el medio ambiente.

5) Identificacion. Aunque el restaurante no posea una competencia directa
en cuanto al servicio que ofrece para personas diabéticas, si lo tiene respecto a los alimentos
saludables, es por eso que es necesario que la marca sea posicionada en la mente de los
consumidores. Para ellos, debe de identificarse por medio del utensilios o accesorios que lleven
el logo y/o nombre del restaurante, en el vestuario del personal, servilletas y patrocinios.

Se colocaran en todas las publicaciones, noticias y eventos, el logo y slogan de la empresa,
ya que ésta, es una forma de mercadeo y penetracién de mercado.

6) Lobby. EI lobby es una actividad utilizada para crear credibilidad a
inversionistas, consumidores, patrocinadores y otros. Es por eso que es necesario para la
comercializacidn, ya que se crearan alianzas con el patronato e instituciones para diabéticos, para
que elaboren planes nutricionales para los pacientes como parte del tratamiento, con los alimentos
del restaurante. También es posible brindar educacion nutricional en centros educativos o

instituciones publicas, asi como la asesoria por parte del personal en temas relacionados.

B. Estudio técnico

1. Organizacion empresarial. El restaurante esta organizado de forma en que la estructura
tiene congruencia con los objetivos y la mision de la empresa. Es muy importante para la
formulacion del restaurante dirigido para personas diabéticas, ya que representa a través del
diagrama la organizacion del mismo, asi como la descripcion de cada uno de los puestos descritos
en el Anexo 4.

La organizacion del restaurante esta conformada por tres niveles de accion, los cuales
permiten la adecuada division de trabajo, determinacién y descripcion de funciones. También se
define las acciones de interaccion, tanto internas como externas en cuanto a otras areas o

recursos.
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En el Diagrama 4, se representa el organigrama para el restaurante con capacidad para 52
personas y en el Diagrama 5, el que es para el de 68. La diferencia entre los dos escenarios esta en
los cocineros, asistentes de mantenimiento y servicio y de lavado, meseros y el jefe de
mantenimiento y servicio. También es importante mencionar que los meseros son los que tienen
relacion directa con los comensales por lo que es importante la alta capacitacion en cuanto al
buen servicio al cliente asi como la recompensa a través de las propinas otorgadas por los

comensales.

Diagrama 4: Organigrama para un restaurante con capacidad para 52 personas
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Diagrama 5: Organigrama para un restaurante con capacidad para 68 personas
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El restaurante tendrd 15 horas de servicio al dia, ya que se abrird de 7:00 a 21:00 horas,

durante los siete dias de la semana. El restaurante en ambos escenarios tiene cambios Unicamente

en el nivel operativo, ya que es necesario satisfacer al cliente a través de un buen servicio de

alimentacion en donde la organizacion y delegacion de responsabilidades es parte de la

estandarizacion de cada uno de los procesos. La jornada laboral esta dividida en varios turnos los

cuales fueron distribuidos para poder atender los picos mas altos de servicio.

A continuacion se detallan los turnos y el personal que corresponde a ese periodo.

Cuadro 11: Turnos laborales

TURNO

HORARIO

DESCRIPCION DE
PUESTO

PERSONAL
52

TOTAL
52

PERSONAL
68

TOTAL
68

6:30 a
14:30 horas

Asistente de
mantenimiento y servicio

1

Asistente de lavado

Cajero-Mesero

Cocinero

Jefe de cocina

Jefe de mantenimiento y
servicio

Jefe de meseros

Mesero

RlRr|Rk|~

9:00 a
17:00 horas

Contadora-Secretaria

Director de recursos
humanos

Gerente general

Rl Rk Rl |Rr]| -

10:30a
18:30 horas

Asistente de lavado

Cocinero

Jefe de mantenimiento y
Servicio

Mesero

14:30 a
22:30 horas

Asistente de lavado

Asistente de
mantenimiento y servicio

Cajero-Mesero

Cocinero

Jefe de cocina

Jefe de mantenimiento y
servicio

Jefe de meseros

Mesero

Rl R | RrlRr|Rr| R~ |,
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El primer turno se realizara para que se pueda mantener la higiene y el orden del lugar, asi
como la preparacion inicial de los alimentos seguidos por las instrucciones de los jefes de cada
una de las areas. En cuanto al personal administrativo tendran unicamente un turno de 8:30 a
16:30 horas, pero de igual manera, este personal debe de tener disponibilidad de horario, debido a

la carga en cuanto a sus atribuciones.

El restaurante en ambos escenarios tiene cambios Unicamente en el nivel operativo, ya que es
necesario satisfacer al cliente a través de un buen servicio de alimentacion en donde la
organizacion y delegacion de responsabilidades es parte de la estandarizacion de cada uno de los
procesos, por lo que se contara con dos turnos de 8 horas cada uno, de las cuales una hora sera
para el descanso y la alimentacion. Los colaboradores trabajaran seis dias a la semana y tendran
un dia de descanso. Cada colaborador contara con un sueldo base, bonificaciones y prestaciones

de ley.

2. Diagrama de operaciones

El diagrama de operaciones del proceso lleva la secuencia de cada una de las actividades del
restaurante sin considerar los dos escenarios, ya que los procedimientos deben ser los mismos. El
restaurante cuenta con cinco procesos que engloban cada una de las actividades. Estos procesos

son:

—  Compra: cuando se da la necesidad de un producto que lleg6 a su punto de reorden en el
inventario, se determina al proveedor, los cuales se tendran contratos para el suministro de la
materia prima y se realiza la compra.

—  Recepcidn: se recibe la materia prima corroborando el producto, precio y calidad de lo
solicitado en cuanto a los estandares establecidos previamente.

—  Almacenaje: se resguarda en el almacén o cuarto frio dependiendo de las caracteristicas
del producto llevando un control de inventario en el que el primero en entrar es el primero en
salir, ya que las materias primas son productos perecederos.

—  Produccién: consta de la preparacion previa en donde se realizan las acciones
preliminares de pesas y medidas. Se limpian, lavan, pelan y pesan los viveres que son sujetos del
procesamiento de cortar, picar, pesar y racionar. Luego se trasladan al area de coccion y aderezo
en donde los ingredientes son procesados higiénicamente para ser cocinados y luego aderezados.

—  Distribucion: se preparan los alimentos para ser entregados y consumidos por el cliente.
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Diagrama 6: Diagrama de operaciones de compra, recepcion y almacenaje
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Diagrama 7: Diagrama de operaciones de produccion y distribucion
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3. Layout

Diagrama 8. Lay out
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4. Diagrama de recorrido

Diagrama 9. Diagrama de recorrido del servicio
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5. Marco legal de la empresa

El restaurante dirigido para personas diabéticas serd inscrito como una Sociedad Andénima,
por lo que los titulares dependen de su participacion en el capital social con un valor del 20% de
la inversién inicial, por lo seran Q116,895.89 para el de 52 personas y Q155,005.78 para el de 68
comensales. Este capital serd suscrito y pagado por dos socios, uno mayoritario con el 90% vy el
segundo con el 10%. El plazo de la empresa es indefinido y tendrd un representante legal y un

administrador unico.

6. Tamafio y localizacion

a. Tamano. El tamafio del restaurante depende de la demanda del mismo, la cual es
considerada para evaluar su capacidad maxima y minima para la construccion de sus
instalaciones. Para evaluar el tamafio del restaurante, se determiné con base en la proyeccion de
los 5 afios, presentado en el Anexo 5, en donde se determind que el restaurante trabaja 30 dias y
que en cada horario de 5 horas esta dividido en 1.5 servicios en donde se presenta el tiempo fuerte
y otro que no lo es tanto. A la capacidad instalada sugerida se le sumé el promedio de las
asistencias de la muestra que iria una vez por semana, una vez por quincena y una vez al mes,
siendo de 28%.

Por lo anterior se determinaran los dos escenarios en base a que se necesita una capacidad
maxima para 70% de la demanda la cual se lograra en el primer afio a través de la estrategia de
penetracion en el mercado y teniendo el escenario optimista con una demanda del 90% en el
primer afio. Debido a que el tiempo de comida que mas influye en las ventas es la hora de
almuerzo en el primer escenario se tomard una capacidad maxima que contempla los cinco afios
proyectados de 52 comensales y el segundo de 68.

El restaurante de 52 personas, tendra una capacidad instalada de 312 clientes por dia y el
segundo escenario tendra 408, por lo que la ocupacidn del primer afio serd de 52% y 51%
respectivamente para cada uno de los casos.

En el Cuadro 12, se determiné la proyeccion de ventas para ambos escenarios, en el cual se
distribuyeron las mesas para el primer afio (ver Anexo 5), teniendo un crecimiento de 3% para el
segundo afio, 6% en el tercero, 8% en el cuarto y 10% en el quinto afio respecto el primero. Los
precios que se utilizaron para la proyeccion de las ventas, fueron los que se determinaron en el
estudio de mercado considerando a la competencia, siendo de Q45.00 el desayuno, Q60.00 el

almuerzo y Q45.00 la cena por lo que estos valores incluyen el IVA.
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Cuadro 12: Ventas mensuales proyectadas

Mafiana Tarde horario Noche
ESCENARIO | ANO | horario 7:00- | 12:01-5:00 | horario 5:01 I\T/I%Il;lﬁlé ¥g¥£ﬁ
12:00 am pm -10:00 pm
1 833 1594 1196 3623 Q 186,962.50
2 869 1663 1247 3779 Q 204,723.94
Restaurante 52 3 905 1731 1298 3934 Q 223,794.11
4 929 1776 1332 4037 Q 241,167.60
5 952 1822 1367 4141 Q 259,718.96
1 1071 2050 1537 4659 Q 240,380.36
2 1107 2118 1589 4814 Q 260,812.69
Restaurante 68 3 1143 2186 1640 4969 Q 282,687.30
4 1167 2232 1674 5073 Q 303,005.45
5 1191 2278 1708 5176 Q 324,648.70

La proyeccion de ventas para el restaurante para 52 personas fue de vender 3,623 menus, de
los cuales 833 son desayunos, 1,594 almuerzos y 1196 cenas. Mientras que para el segundo
escenario se determinaron 1,071 desayunos, 2,050 almuerzos y 1,537 cenas, siendo 4,659 menus
al mes. El ingreso por ventas del primer escenario es de 77% del segundo restaurante. Para mayor
detalle ver Anexo 5 para la distribucion de los menas por dia.

Las ventas tienen un crecimiento proporcional al crecimiento de la poblacién diabética,
aungue no existe mayor informacion en relacion al aumento del porcentaje de aumento de la
poblacién que padece de diabetes por lo que se considero un crecimiento de 3% en los primeros

afios y de 2% para los ultimos afios.

b.  Localizacién. En estudio de la localizacidn se identificd y analiz6 las variables
denominadas fuerzas localizacionales con el fin de buscar la mejor ubicacién en que la resultante
de estas fuerzas produzca la maxima ganancia o el minimo costo unitario para el restaurante. La
ubicacién o lugar donde se va llevar a cabo el proyecto, es uno de los factores que determinan el
éxito del negocio. En este analisis se consideraron criterios econdmicos, estratégicos,
institucionales, entre otros.

Para poder realizar el analisis, se utilizo el “Método cualitativo por puntos”. Para el analisis
de ubicacion se determiné entre cuatro opciones gque se consideraron como puntos estratégicos
para la plaza. Los lugares fueron:

— 2da. Avenida 15-70, zona 10.
— Centro Comercial Oakland Mall, zona 10.
— Centro Corporativo Europlaza, zona 14.

— Boulevard Vista Hermosa, zona 15.
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Hay varios factores que influyen en la localizacion de este proyecto, pero seis son los que se
tomaron como la clasificacion de cada uno de los grupos. Estos son:
— Cercania del mercado
— Accesibilidad
— Cercania de las fuentes de abastecimiento
— Disponibilidad de servicios basicos
— Infraestructura
— Relaciones publicas

A los factores, se les fue asignando un peso con el cual se fue ponderando cada una de las
caracteristicas. El factor mas importante fue la cercania del mercado el cual esté constituido por la
zona comercial, la afluencia de personas y el transito vehicular. Esta categoria posee el mayor
punteo que es de 0.22 puntos, porque se debe evaluar la existencia de un mercado para su
ubicacion, para que el negocio sea rentable.

La segunda categoria es la de infraestructura, que es en donde se evalla la relacion entre el
espacio, la comodidad y el costo de la plaza. Es necesario que los costos de ubicacion no sean tan
elevados, ya que es el gasto mas grande que se debe de realizar, mas sin embargo, es importante
por el segmento de mercado al que va dirigido, ya que buscan calidad, ambiente, y comodidad.

La tercera categoria es la de disponibilidad de servicios basicos. Esta incluye todos los
servicios necesarios para poder desarrollar las actividades de cada uno de los procesos del
restaurante y se le dio un punteo de 0.19. El agua, es un elemento esencial para cocinar y para la
limpieza tanto de los instrumentos como de toda la maquinaria e instalaciones. La luz, es utilizada
para el funcionamiento de la maquinaria y equipo, asi como para toda la iluminacion. El factor de
extraccion de basura, es en donde se debe ponderar al lugar en cuando a su capacidad para la
eliminacion de desechos. Por altimo, el teléfono e internet, son necesarios en la actualidad, ya que
son las formas de comunicacién con los consumidores y posibles clientes potenciales.

La cercania de las fuentes de abastecimiento es la cuarta categoria del andlisis, a la cual se le
dieron 0.15 puntos. Muchos de los proveedores del restaurante, se encuentran ubicados en La
Terminal, zona 9 y la Central de Mayoreo en la zona 12. Hay otros proveedores en otras
ubicaciones de la ciudad, los cuales llevarian el producto a las instalaciones, entregandola de
forma eficaz y eficiente.

También se considerd el acceso a las instalaciones, el cual es una categoria en donde se
incluye que la plaza pueda contar con un amplio parqueo para que los clientes se puedan sentir
cémodos Yy despreocupados, al momento de ingresar a las instalaciones. Otro factor es el horario,

ya que el restaurante pueda estar disponible para que el consumidor disfrute de sus alimentos a
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toda hora, sin complicaciones. Por ultimo, el de seguridad, el cual es el factor mas importante de

la categoria, porque la situacion en Guatemala, respecto a ese tema es complicada y cada vez se

busca un lugar en donde se pueda estar tranquilo.

Por ultimo, las relaciones publicas, son una categoria que no puede faltar dentro del andlisis,

las cuales son necesarias para que el restaurante pueda dar a conocer los servicios y productos que

brinda. En este caso como es un restaurante dirigido a un nuevo nicho de mercado, es importante

gue sea explotado y bien visto.

Cuadrol3: Puntuacion de los factores del Método cualitativo por puntos

FACTOR PUNTUACION
Cercania de mercado 0.22 100%
Zona comercial 0.066 30%
Afluencia de personas 0.11 50%
Transito vehicular 0.044 20%
Accesibilidad 0.14 100%
Horario 0.042 30%
Parqueo 0.042 30%
Seguridad 0.056 40%
Cercania de las fuentes de abastecimiento 0.15 100%
Disponibilidad proveedores 0.09 60%
Transporte de materia prima 0.06 40%
Disponibilidad de servicios bésico 0.19 100%
Agua 0.0513 27%
Luz 0.0513 27%
Extraccion de basura 0.0399 21%
Teléfono 0.0285 15%
Internet 0.019 10%
Infraestructura 0.2 100%
Espacio 0.03 15%
Comodidad 0.05 25%
Costo 0.12 60%
Relaciones publicas 0.1 100%
Publicidad 0.06 60%
Promocion 0.04 40%
TOTAL 1.00
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Después de darle la puntuacion a cada uno de los factores, se fue realizando la ponderacion

en relacién a cada uno de los lugares seleccionados, esto se presenta en el Anexo 6. Es decir, se

consideré la importancia que tenia cada categoria y se le colocaron los puntos en base a la

explicacion anterior, ponderando los factores.

En el siguiente cuadro, se puede observar la relacion directa de cada una de las categorias y

su desarrollo en el andlisis. Al realizar el analisis de la ubicacién, en base a los factores de

relevancia, se determind que la mejor ubicacién para el desarrollo del restaurante dirigido a

personas diabéticas es en la 2da. Avenida, 15-70, zona 10, ya que obtuvo una puntuacion de

8.024.
Cuadro 14: Método cualitativo por puntos
C.C.
VISTA
| OAKLAND |EUROPLAZA,
FACTOR PUNTUACION | ZONA 10 HERMOSA,
MALL, Z. Z. 14
Z.15
10
Cercania de
mercado 0.22 1.782 2.156 1.034 1.474
Accesibilidad 0.14 1.022 1.176 1.092 1.064
Cercania de las
fuentes de
abastecimiento 0.15 1.23 0.69 0.54 0.84
Disponibilidad  de
servicios basico 0.19 1.9 1.5561 1.5751 1.9
Infraestructura 0.2 1.51 0.39 0.45 1.63
Relaciones publicas 0.1 0.58 0.78 0.4 0.46
TOTAL 1.00 8.024 6.7481 5.0911 7.368
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7. Andlisis de costos. El éxito de este proyecto depende en gran medida de la demanda que
tenga en el mercado el bien o servicio a producir. La demanda depende, a su vez, de la calidad,
precio y disponibilidad de los alimentos que se brindarén. La calidad de las materias primas y los
insumos no solo determinan la calidad del producto o servicio, sino que influye ademas en la
seleccion de la tecnologia a utilizar en el proceso de produccidn. Los costos son la relacion entre

los volimenes de produccidn, los precios de los alimentos y el nimero de raciones.

a. Mobiliario y equipo. El equipamiento es base fundamental del proyecto, por lo que la
facilitacion de los servicios de limpieza, cocina y atencion al publico permitird una operacion y
atencion a los clientes, dandoles confort y placer visual al tipo de utensilios a utilizar.

El mobiliario y el equipo es parte de la inversion inicial del restaurante y para poder obtener
el financiamiento, se cotizé en varios proveedores todo el equipo y mobiliario necesario. Este, va
a variar de los dos escenarios, ya que la capacidad de produccion depende del equipo determinado
para el almacenamiento, preparacion, coccion y distribucion de los alimentos. También se debe
de considerar necesidades basicas que requiere el servicio, como lo son la zona de lavado de
vajilla, el area de mantenimiento y el area de direccion.

En el Anexo 7, se hace el detalle del equipo que se utilizard y la cantidad requerida para el
escenario de 52 personas y el de 68. En el Cuadro 15, se presentan los datos del mobiliario y
equipo para ambos escenarios. La inversion de primer escenario representa el 73% del segundo
escenario, ya gue es de Q186,506.96 a Q255,326.50 porque es equipo industrial con una alta
capacidad de produccion. Los precios no incluyen IVA sin embargo deben ser considerados para

la inversion inicial porque debe de ser pagado.

Cuadro 15: Costo por area de mobiliario y equipo

AREA TOTAL 52 TOTAL 80
Oficina Q 32,325.41 Q 32,996.52
Almacén Q 38,020.09 Q 50,213.13
Cocina Q 59,486.06 Q 98,481.61
Servicios Q 5,969.57 Q 8,954.36
Limpieza y mantenimiento Q 9,980.79 Q 10,168.29
Moabiliario y equipo Q  40,725.03 Q 54,512.60

TOTAL 186,506.96 255,326.50

Es importante considerar la depreciacion del equipo la cual se realizé de acuerdo a la Ley del
Impuesto Sobre la Renta lo que le da la certeza del marco legal vigente, en el articulo 19 y varia

anualmente durante los 5 afios del desarrollo del proyecto (ver Anexo 7).



Cuadro 16: Depreciacion por area de mobiliario y equipo

RESTAURANTE CAPACIDAD 52

RESTAURANTE CAPACIDAD 80

AREA 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
Oficina Q 890498 | Q 890498 | Q 8290498 | Q 2,804.37 | Q 2,804.37 | Q 9,039.20 | Q 9,039.20 | Q 9,039.20 | Q 2,93859 | Q 2,938.59
Almacén Q 824688 | Q 811295 | Q 811295 | Q 6,773.66 | Q 6,773.66 | Q 10,792.63 | Q 10,524.77 | Q 10,524.77 | Q 9,185.48 | Q 9,185.48
Cocina Q 12,152.47 | Q11,884.62 | Q 11,884.62 | Q 11,884.62 | Q 11,679.74 | Q 20,084.57 | Q 19,682.78 | Q 19,682.78 | Q 19,682.78 | Q 19,348.69
Servicios Q 149239 | Q 1,49230 | Q 1,49239 | Q 1,492.39 | Q - Q 223859 | Q 2,23859 | Q 223859 | Q 223859 | Q -
m;']'t‘;f’]'lfnzgto Q 214616 | Q 1,958.66 | Q 1,958.66 | O 1,958.66 | Q 1,958.66 | Q 2,333.66 | Q 1,958.66 | Q 1,958.66 | Q 1,958.66 | Q 1,958.66
M‘;kglﬂ'i%rc')oy Q 870930 | Q 8709.30 | Q 8709.30 | Q 7,370.01 | Q 7,227.13 | Q 11,475.60 | Q 11,475.60 | Q 11,475.60 | Q 10,136.32 | Q 9,949.47
TOTAL Q 41,652.18 | Q41,062.89 | Q 41,062.89 | Q 32,283.71 | Q 30,443.55 | Q 55,964.24 | Q 54,919.60 | Q 54,919.60 | Q 46,140.42 | Q 43,380.89
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b. Materia prima requerida. La materia prima es el costo variable, ya que depende de la
demanda y venta. Las que se utilizardn son alimentos que van a ser preparados y todo lo necesario
para realizar cada uno de los platillos. Para ello, se normaron las cantidades minimas necesarias
para la elaboracion de los menas, logrando cubrir los requerimientos nutricionales de los
pacientes de diabetes, en condiciones normales, acorde a las normas de la cocina técnica y a las
caracteristicas individuales del tipo de cocina. También se considero un 10% de desperdicio.

Los alimentos son productos perecederos que deben ser controlados para que al momento de
ser utilizados estén en las condiciones adecuadas y cumplir con la calidad y servicio que el cliente
requiere. Para ello, se elaborard el procedimiento de abasto de materias primas y como
consecuencia el control de inventario, el cual debe ser registrado continuamente por el jefe de
cocina quien sera el encargado de velar por mantener los estandares de calidad y cantidad de los
productos. Para el control de los alimentos, se utilizara el método de inventario “Primero en
entrar primero en salir” (PEPS), ya que la mayoria de los productos son perecederos, por lo que
su tiempo de vida es muy restringido. En el caso de las carnes y algunos lacteos, su compra debe
de ser diaria.

En el Anexo 8, se presenta el listado de los ingredientes necesarios para la preparacién de los
platillos determinados en el mend. La cantidad de ellos depende de la proyeccién de la demanda
de ambos escenarios y para poder realizarla se ponderé cada uno de los menus del desayuno,
almuerzo y cena, dependiendo de la preferencia de los clientes, las graficas se encuentran en el
Anexo 8.

Los precios de la materia prima fueron cotizados en la Central de Mayoreo y en La
Terminal zona 9, porgue estos seran los proveedores y se comprard por mayor obteniendo un
mejor precio debido a la economia de escalas.

Los gustos de las personas se tomaron en base al estudio realizado por el Programa Regional
de Seguridad Alimentaria y Nutricional para Centroamérica en el afio 2000, titulado: Consumo de
alimentos y patrones dietéticos de la poblacion de Guatemala. En donde determinan el consumo
de los alimentos que son parte del mena que brinda el restaurante para personas diabéticas.

La materia prima es considerada un costo variable, ya que va a depender de la produccion de
menus. En el caso del restaurante para 52 personas, el costo serd de Q198,130.74 y para el de 68

sera de Q254,739.53 mensualmente lo cual esta detallado en el Cuadro 17.
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CATEGORIA COSTO TOTAL 52 COSTO TOTAL 68

Fruta Q 10,991.93 Q 14,132.48
Verduras Q 5,708.30 Q 7,339.25
Cereales Q 6,428.46 Q 8,265.16
Carnes Q 13,368.64 Q 17,188.25
Legumbres Q 76.32 Q 98.12
Lacteos Q 4,658.13 Q 5,989.02
Otros Q 8,300.92 Q 10,672.61

TOTAL SEMANAL Q 49,532.69 Q 63,684.88

TOTAL MENSUAL Q 198,130.74 Q 254,739.53

c. Costo de mano de obra. Para que la empresa pueda lograr sus objetivos se requiere de

una serie de recursos, los cuales son administrados para poder alcanzar las metas. El recurso

humano es el que va a hacer la diferencia en la calidad del servicio que se brinde a los

comensales, es necesario para poder realizar todas las actividades de la empresa. En esta seccion

se definira el costo de mano de obra directa e indirecta, el cual representa un porcentaje alto de

los gastos de la empresa, ya que es necesario pagarles las prestaciones establecidas en el codigo

de trabajo.

En ambos escenarios, se necesitara tres colaboradores para el area administrativa, estos son

para Gerente general, Contadora-secretaria, y el Director de recursos humanos. Los colaboradores

seran contratados desde el inicio, ya que dentro de los costos iniciales de operacidn se tienen

contemplados para su capacitacion en cuanto a los procedimientos establecidos.

Cuadro 18: Mano de obra indirecta

DESCRIPCION DE | PERSONAL | PERSONAL SUFFCI)‘F?O SUELDO SUELDO
PUESTO 52 68 PLAZA TOTAL 52 | TOTAL 68

Contadora-Secretaria 1 1 Q 2,500.00 | Q 2,500.00| Q 2,500.00

Director de recursos

hUMmanos 1 1 Q 3,000.00| Q 3,000.00 Q@ 3,000.00

Gerente general 1 1 Q 6,000.00 Q@ 6,000.00| Q 6,000.00
TOTAL 3 3 | Q11,500.00 | Q 11,500.00

En el Cuadro 19, se determind la mano de obra directa, es decir, los colaboradores que

tienen relacion directa sobre la produccion del servicio o de los alimentos. Por ser ellos del area

operativa, son los que van a variar dependiendo del escenario, en el caso del restaurante para 52

personas, se requiere de 14 colaboradores y en el de 68 personas se contrataran 18 colaboradores.
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Los sueldos son los mismos en ambos escenarios, pero al variar la cantidad de plazas disponibles

aumentara el costo de los sueldos.

Cuadro 19: Mano de obra directa

DESCRIPCION |PERSONAL [PERSONAL SUPECI)‘IEO SUELDO SUELDO
DE PUESTO 52 68 TOTAL 52 | TOTAL 68
PLAZA
Asistente de lavado 1 2 Q 2,200.00 | Q 2,200.00 [ Q 4,400.00
Asistente de
mantenimiento y 2 2 Q 2,200.00 | Q 4,400.00 | Q 4,400.00
servicio
Cajero-Mesero Q 2,200.00 | Q 4,400.00 | Q 4,400.00
Cocinero Q 2,500.00 | Q 5,000.00 | Q 7,500.00
Jefe de
mantenimiento y 1 2 Q 2,500.00 | Q 2,500.00 | Q 5,000.00
servicio
Jefe de meseros 2 2 Q 3,000.00 [ Q 6,000.00 | Q 6,000.00
Jefe de cocina 2 2 Q 3,000.00 | Q 6,000.00 [ Q 6,000.00
Meseros 2 3 Q 2,200.00 | Q 4,400.00 [ Q 6,600.00
TOTAL 14 18 [ Q34,900.00 | Q 44,300.00

Es importante considerar las prestaciones laborales que el Ministerio de trabajo exige que

sean pagados a los colaboradores. En el Cuadro 20 se hace el detalle del calculo realizado para su

determinacién. Debe notarse que fueron calculadas en base al salario base sin el bono de Q250 de

ley que hay que brindar.

Cuadro 20: Prestaciones laborales

P MANO DE MANO DE MANO DE MANO DE

PRESTACIONES 50 68 59 68
Bono 14 8.33% Q 89548 | Q 89548 [ Q 2,615.62 | Q 3,315.34
Aguinaldo 8.33% Q 89548 | Q 89548 [ Q 2,615.62| Q 3,315.34
IGSS 10.67% Q 114703 |1 Q 1,147.03 | Q 3,350.38| Q 4,246.66
IRTRA 1.00% Q 107.50 | Q 107.50( Q 314.00| Q 398.00
INTECAP 1.00% Q 10750 | Q 10750 | Q 314.00| Q 398.00
Vacaciones 5.75% Q 618.13 | Q 618.13 | Q 1,805.50 Q 2,288.50
Indemnizacioén 8.33% Q 895.48 | Q 895.48 | Q 2,615.62| Q 3,315.34

Total % 43.41% Q 4,666.58 | Q 4,666.58 | Q 13,630.74( Q 7,277.18




Por ello, el costo total de mano de obra para el restaurante de 52 personas es de Q64,697.32

mensualmente y Q77,743.76 el sueldo para el segundo escenario.

d. Costos totales de operacion y mantenimiento. Los costos de la empresa van a diferir

afio con afio, ya que tendrdn un crecimiento en relacion al aumento de ventas y en la tasa

inflacionaria. En el Cuadro 21, se determinaron los costos de operacién y mantenimiento que se

tendran mensualmente, los cuales van a diferir en ambos escenarios debido a que varian por su

capacidad de servicio.

Cuadro 21: Costos de operacion y mantenimiento

DESCRIPCION DE COSTOS

Gastos administrativos

| COSTOS 52 ‘ COSTOS 68 \

Gastos de produccién*

Sueldos Q 46,400.00 Q 55,800.00
Prestaciones laborales Q 18,297.32 Q 21,943.76
Total gastos administrativos Q 64,697.32 Q 77,743.76

Costo de ventas (costo variable directo)*

Materia prima

Q 55,476.61

Renta de terreno 20 x 30 m Q 12,000.00 Q 12,000.00
Extraccion de basura Q 300.00 Q 300.00
Gas (400 Ib — 700 Ib) Q 1,760.00 Q 3,593.00
Mantenimiento (1%) Q 2,088.88 Q 2,859.66
Agua (240 m3 — 360 m3) Q 600.00 Q 900.00
Luz (iluminacion interna y externa) Q 240.00 Q 400.00
Fuerza Q 2,150.00 Q 2,980.00
Teléfono e internet Q 1,200.00 Q 1,800.00
Total gastos de produccion Q 20,338.88 Q 24,832.66

Q 71,327.07

Costo de desperdicio (10%)

Q 5,547.66

Q 7,132.71

Total de costo de ventas

Q 61,024.27

Costos variables indirectos

Q 78,459.77

Gastos de publicidad Q 6,677.23 Q 8,585.01
Capacitacion Q 1,669.31 Q 2,146.25
Total costos variables indirectos Q 8,346.54 Q 10,731.27

*Incluye IVA

En los gastos administrativos se contempla los sueldos de la mano de obra directa e

indirecta, el cual tendrd un crecimiento del 5% anual, debido al aumento de nimero de ventas

sera necesario el contratar personal nuevo y también el aumento de salario al personal existente.
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En los gastos de produccion estan los servicios basicos como agua, luz, fuerza (maquinaria),
teléfono, internet, gas y extraccion de basura. También el 1% del mantenimiento del mobiliario y
equipo para la prevision de situaciones adversas que puedan afectar la preparacion de los
alimentos, o la calidad en la atencién a los comensales. Estos gastos tendran un crecimiento del
5% debido al aumento de la tasa inflacionaria mas otro 5% por crecimiento por el aumento de
produccién.

Como fue mencionado anteriormente, la materia prima es considerada como el costo
variable directo, ya que esta relacionada con la produccion, por eso su crecimiento es del 5%
anual respecto al anterior. Debido al crecimiento de las ventas por lo que se consider6 el mismo
crecimiento que la produccion para los afios proyectados para el desarrollo del proyecto por lo
que para los dos primeros afios del 8% y los Gltimos dos de 7%, sobre el afio anterior a ellos.

Los costos variables indirectos dependen de las ventas en 4% la publicidad y 1.0% el costo
por capacitacion del personal inicialmente, ya que es importante la innovacion de los platillos
para que los comensales se sientan a gusto en el restaurante y se pueda aumentar la demanda y
porque es necesaria la penetracion del mercado. Después del primer afio de iniciacion, el

porcentaje baja a 2.5% y 0.5% respectivamente sobre las ventas, para aumentar su rentabilidad.

e. Costo unitario. El costo unitario por mena consiste en la bebida y el plato fuerte. Para
la determinacion del costo de cada uno de los menus se consideraron los costos variables directos
en los que incurre el restaurante. El costo variable del desayuno, almuerzo y cena, esta
contemplado por la materia prima siendo de Q12.48, Q20.34 y Q13.15 respectivamente. A

continuacion se detalla:

Cuadro 22: Costo unitario de los menus del restaurante

COSTOS COSTOS
VARIABLES | PROMEDIO | VARIABLES
DIRECTOS MENU
Smoothies Q 266
BEBIDAS | Bebidas naturales Q 1.36 Q 1.68
Café Q 1.00
Huevo encebollado | Q  7.39
Muesli Q 955
Campestre Q 12.97
DESAYUNO | Crepe silvestre Q 866 Q 9.02 Q 12.48
Panqueques
tropicales Q 1144
Huevo divorciado Q 7.68
Huevito Q 542




Continuacion Cuadro 22
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Asado Q 1947
Radbalo caribefio Q 17.72
Tilapia a la
ALMUERZO veracruzana Q 16.45 Q 15.99 Q 20.34

Pollo tricolor Q 13.98
Pollo suizo Q 1231
Ensalada de arroz Q 451
Arroz y lenteja Q 10.02
Crepe de la noche Q 840

CENA Vegetales asados Q 1174 Q 94 Q 1315
Ensalada de pollo
con frambuesa Q 12.68

Los costos unitarios de produccion pueden disminuir al aumentar la cantidad de unidades

producidas, lo cual podria tener mayor impacto sobre la rentabilidad del restaurante con

capacidad para 68 personas.

Cada uno de los escenarios va a diferir en cuanto al margen de utilidad que se tiene por

plato, ya que como se mencioné anteriormente, aunque los costos fijos son mayores para el

escenario dos, también se tiene una mayor demanda, por lo que se puede visualizar un mayor

margen de utilidad.

f. Inversion inicial. La inversion esta destinada para la adquisicion de activos necesarios

para el funcionamiento del restaurante dirigido para personas diabéticas.

Cuadro 23: Inversién inicial

COSTOS 52 COSTOS 68
DESCRIPCION TOTAL TOTAL

Remodelaciones* Q 120,000.00 Q 185,000.00
Mobiliario y equipo* Q 208,887.79 Q 285,965.68
Gastos legales Q 20,000.00 Q 20,000.00
Costos iniciales de operacion* Q 235,591.67 Q 288,063.21
Total costos de inversiéon Q 584,479.46 Q 775,028.89
Valor de salvamento Q - Q -

*Incluyen IVA

La remodelacion del lugar se realizara para adaptar la infraestructura existente, se calcul6 en

base a la estimacion por metro cuadrado, considerando que el terreno mide 20 metros de ancho
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por 30 metros de largo, y como es necesario hacer algunas remodelaciones a la misma estructura,
se cobrard Q200.00 por metro cuadrado. El costo de remodelacion varia en los dos escenarios, ya
que para el segundo, se calcul6 en base a que es necesario ampliar una parte de la construccion
para poder atender a las 68 personas, ya que las instalaciones existentes son capaces de albergar a
50 clientes, por ello, que se incrementé el 54% del costo tomando como base a su capacidad de
servicio. El costo de remodelacion incluye 30% de mano de obra con la cual se llevard a cabo y el
70% de insumos.

El mobiliario y equipo se calculé en base a los costos determinados anteriormente. Otro
gasto necesario para la iniciacion de la empresa son los gastos legales, ya que es necesaria su
inscripcion, por lo que se incurrird en Q20,000.00 en donde se est4 contemplando tanto el pago de
la apertura del restaurante como los honorarios del abogado que elabora los tramites requeridos.
Por altimo, dentro de los costos fijos de inversion se considerd los costos iniciales de operacion
que contemplan los dos primeros meses de iniciacion. Este costo incluye el pago del
arrendamiento del terreno e infraestructura de los dos primeros meses y uno de depdsito que se
acordd con el duefio en caso de cualquier descompostura a la propiedad; también se considera el
pago del sueldo de los dos primeros meses, que es cuando se realiza la contratacion y
capacitacion del personal. Durante el periodo de iniciacion se realizaran pruebas de los platillos

por lo que se incluye el 10% de la materia prima y de los gastos de produccion.

g. Punto de equilibrio. EI punto de equilibrio se detalla en el Anexo 9. El indice de
ocupacion para el escenarios de 52 personas previsto es del 51.61% el cual puede ser alto, sin
embargo para lograr el porcentaje de ocupacién de equilibrio, este se ha calculado que sera del
orden del 41.29% el cual se deduce del costo variable promedio de cada uno de los menus, y
vendiendo 34,783 platillos anuales se podra obtener los ingresos que permiten un recuperacion de
los costos fijos (Q 1,232,697.82).

El indice de ocupacidon para el caso de 68 personas previsto es del 50.75% el cual se
considera normal en relacion al primero expuesto, sin embargo para lograr el porcentaje de
ocupacion de equilibrio, este se ha calculado que sera del orden del 38.62% el cual se deduce de
un costo variable promedio de los platillos. Es necesario vender 42,878 unidades de menus; para

obtener los ingresos que permitan una recuperacion de los costos fijos (Q 1,510,608.35).
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C. Estudio financiero

1. Financiamiento. El crédito fue solicitado en la Banco Industrial a una tasa de interés
nominal de 12.5% para ser ejecutado por el restaurante para personas diabéticas. Este crédito
representa el 80% de la inversidn inicial para ambos escenarios, ya que para poder crear la
empresa se necesita del 20% de aportacion al capital. Es por eso que para el restaurante con
capacidad de 52 personas el monto serd de Q 467,583.56 y para el de 68 personas sera de
Q620,023.11 lo cual sera destinado para la remodelacion de las instalaciones, compra de

mobiliario y equipo, gastos legales y otros costos iniciales de operacion.

2. Tasade inflacion. La tasa de inflacion depende de varios factores macroecondémicos que
repercuten en ella. El crecimiento de la economia mundial es uno de ellos, ya que el Fondo
Monetario Internacional proyecto que se mantendra entre 4.5% en el afio 2011 la cual estard
constante en el 2012. En esta proyeccién se tiene un rango muy amplio, ya que hay diversas
situaciones y crisis econdmica en los paises que afecta este desarrollo.

El petroleo es otro factor parte de los riesgos inflacionarios importantes, ya que por causa del
alza del precio del combustible, aumentan los precios de las materias primas y el trasporte.
También la tasa de cambio, aunque posee una estacionalidad durante el afio, ha ido variando en el
transcurso del tiempo, y asi el aumento de precios.

Segun el Consensus Forecasts, de octubre del 2011, América latina disminuira su inflacion
del 2011 con 6.80% a septiembre del 2012 a 6.30%. (BANGUAT, 2011)

En Guatemala se ha observado un crecimiento en la actividad econémica debido a la
formacién bruta del capital y el consumo de los guatemaltecos.

Segun el BANGUAT, “se espera que el déficit fiscal tanto para 2011 como para 2012 sea
inferior al observado en el 2010, aunque superior al promedio de los ultimos diez afios”
(BANGUAT, 2011). Por ello se considera que después de estar en 2.9% se encontrara en 2.5%
para el préximo afo.

En Guatemala se cuenta con una expectativa de metas de inflacion el cual es un método
econométrico semiestructural que el Banco de Guatemala toma de referencia para medir y tomar
las decisiones a futuro. En el Anexo 3, se puede observa la proyeccién para la inflacién total y la
meta de la inflacidn para el afio 2010 al 2014 en donde se obtuvo una inflacion para el primer afio
de 5.39% y las metas requeridas oscilan entre 5%, 4.5% y 4% para los siguientes afios. Para fines
de este proyecto se utilizard una tasa de inflacion del 5%, ya que es el limite superior que se

mantiene constante en los afios en los que se esta proyectado su desarrollo.
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3. Flujo de caja. El flujo de caja estd formado por las entradas y salidas del efectivo, las
cuales indicardn las utilidades netas generadas por el restaurante durante los cinco afios
proyectados. Esto se realiz6 con el fin que los inversionistas puedan tomar una decision con base
al comportamiento del efectivo.

El flujo de caja es el resultado de plasmar todas las variables que van a actuar en la provision
de los fondos necesarios para el inicio del proyecto, de forma que se logre el éxito del proyecto.
Se esta iniciando una empresa con capital suscrito y pagado de Q116,895.89 para el primer
escenario y de Q155,005.78 para el segundo que representan el 20% de la inversion inicial.

Se hicieron varias consideraciones para poder proyectar los flujos de caja. Como fue
mencionado anteriormente, se considerd la inversion inicial para poder pagar los primeros meses
para el adecuado funcionamiento de la empresa. Se tomaron en cuenta todos los gastos para la
apertura de la empresa, es decir, que en los meses de inversion se incurrid en gastos importantes
como los gastos legales, la remodelacion de la infraestructura, la compra del material y equipo y
en la capacitacion del personal para que puedan conocer los procedimientos estandarizados para
el buen funcionamiento y manejo de la empresa.

Después del primer afio, la empresa aumenta su precio un 5% anualmente debido a la tasa
inflacionaria y también su nimero de ventas un 3%, 3%, 2% y 2% para los siguientes afios
proyectados. Los gastos administrativos aumentaran un 5% anual por contratacion de personal y
aumento en el salario

Los gastos de produccion tendran un aumento del 10% anual, ya que alli se incurre en gastos
de operacién y mantenimiento en donde se considera la tasa de inflacion y el crecimiento que
tendré en los siguientes afios. Los costos variables directos tendran el mismo crecimiento de las
ventas en cuanto a su tasa de inflacién en relacion al precio de compra y el aumento que tendré
por el volumen que se producira.

Por ultimo los costos variables indirectos que contemplan los gastos de capacitacion en un
1.0% y los gastos de publicidad siendo el 4% sobre las ventas mensuales los cuales van a diferir
afio con afio, ya que a partir del segundo afio de puesta en marcha el negocio se determiné un
2.5% para publicidad y promocién y el 0.5% para la capacitacién del personal.

Los impuestos tomados en cuenta para este proyecto son el Impuesto Sobre la Renta del 31%
sobre las utilidades antes de impuestos; y el 12% del Impuesto al Valor Agregado tomandose en
cuenta la inversion inicial, ya que aungue se acumula para el primer afio de trabajo de igual
manera debe considerarse entre el monto a pagar en la inversion inicial, porque debe darse para

que inicie la empresa. Se pagara el Impuesto de Solidaridad (1% sobre las ventas totales) a partir
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del segundo afio que estara en marcha el proyecto y sera acreditado al Impuesto sobre la renta en
el afio que le sigue al que se realizo el pago.

En el Anexo 10 se muestran los flujos de caja para ambos escenarios. El del restaurante de
52 clientes es muy interesante, ya que se puede observar como los elevados costos y el escenario
conservador hace que su periodo de recuperacion de la inversion inicial sea hasta el 3er. afio y 8
meses, teniendo un FEN acumulado de Q96,263.58 para el cuarto afio.

La recuperacion de la inversion inicial en el segundo caso, se concluye en el 3er. afio y 4

meses, y se tendria una ganancia de Q201,959.87 sobre la inversion del cuarto afio.

4. Evaluacion financiera. La evaluacion financiera se realiz6 de forma cuantitativa para

evaluar el proyecto a través de herramientas y métodos que determinan su rentabilidad.

a. Costo de capital promedio ponderado (WACC). El costo de capital es uno de los
elementos imprescindibles para la evaluacion de los proyecto, ya que depende del financiamiento
y la aportacion a capital para la inversion inicial.

La tasa obtenida se utiliza para descontar los flujos del proyecto y es la que castiga en
mayor o menor proporcién los rendimientos haciendo mas o menor rentable el restaurante. El
WACC esta constituido por costo de la deuda que es la tasa de interés del préstamo bancario y la
tasa determinada por los accionistas para su participacion en el proyecto.

Aunque es complejo realizar el célculo se elabor6 en términos simples y practicos para su
correcta aplicacion.

El WACC estd compuesto por la tasa de depdsito conocida como el “Ke” (Costo del Equity)
el cual se obtuvo a través de una tasa de lider de 5.5% del Banco de Guatemala, la cual esta
vigente desde el 26 de octubre del presente afio. También por medio de la tasa de retorno del
mercado, la cual segun entrevista con el Gerente General del Banco Industrial es de 6.25% en
periodo de un afio. Lo Ultimo que afecta este valor es el “B” que es de 1.7 y representa el valor de
la industria de restaurantes para Estados Unidos. Es necesario mencionar que en el caso anterior
se puede observar una informacién que se acoplara al riesgo guatemalteco sin embargo la
informacion es escasa y para términos de este proyecto se hara uso de la informacién adquirida
considerando que el riesgo de Guatemala es ain mayor.

La relacién anterior se multiplica con la proporcion de capital aportado siendo de 20% en los
dos escenarios propuestos.

El “Kd” (Costo de la deuda) es la tasa de interés que se debera pagar por el financiamiento

bancario, la cual se hace neta de impuestos multiplicandose por (1- t). La tasa impositiva sera del
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31% que es el impuesto sobre la renta. También se multiplica por la porcion de deuda por el costo
de la deuda.

A continuacion se presenta la evaluacion de la informacion para la obtencion del costo de

capital promedio ponderado.

WACC = Ke (% Capital aportado) + Kd(% Deuda)
WACC = (Rf + B(Rm — Rf))(% Capital aportado) + (i * (1 — t))(% Deuda)
WACC = (5.5% + 1.7 * (6.25% — 5.5%))(20%) + (12.5% * (1 — 31%))(80%)

WACC = 8.26%

La tasa para ambos escenarios es de 8.26%, ya que se representa el mismo porcentaje

financiado con capital propio y con préstamos bancario.

b. Tasa Interna de Retorno (TIR). A través del céalculo de esta tasa se igual el valor
presente de los flujos de efectivo proyectados con el costo inicial. Lo que se espera de esta tasa,

es que sea mayor al WACC, lo que quiere decir que su rendimiento va a ser mayor al esperado.

Cuadro 24: Tasa Interna de Retorno (TIR)

ESCENARIO TIR
Restaurante con capacidad para 52 personas 15.99%
Restaurante con capacidad para 68 personas 18.54%

En ambos escenarios la TIR es mayor que el WACC, lo cual indica que son rentables, sin
embargo la rentabilidad del segundo escenario teniendo las mimas suposiciones serd mucho
mayor porque su rendimiento es mas alta respecto a la inversion. También se observd que
Unicamente se cuenta con un cambio de signos en el flujo de caja por lo que la TIR que se obtuvo

de cada uno de los escenario son las tasas descritas anteriormente.




76

c. Valor Presente Neto (VPN). El valor presente neto se empled para evaluar los dos
escenarios y verificar si maximizan la inversion. Este método, permite determinar el incremento

de la inversion en el presente.

Cuadro 25: Valor Presente Neto

ESCENARIO VPN
Restaurante con capacidad para 52 personas Q 143,206.33
Restaurante con capacidad para 68 personas Q 247,210.36

El VPN en ambos escenarios es positivo, lo que indica que el rendimiento que se perciba
sera mayor al costo de capital, siendo mejor el de 68 personas porque su valor es mayor. Al
evaluar la TIR en ambos célculos, el VPN tiene un valor igual a cero. Ver Anexo 11 para la

resolucion.

d. Margen de utilidad neta. La rentabilidad del restaurante se analiz6 a través del margen
de utilidad neta. Se observa en la grafica 8, un aumento de la utilidad neta respecto a las ventas en
ambos casos y que poseen el mismo comportamiento, ya que se consideraron las mismas
suposiciones para los dos escenarios variando Unicamente el porcentaje de ventas.

Para el restaurante de 52 personas se tiene en el primer afio una razén de 7.09% llegando a
ser de 11.70% en el dltimo afio, en el cual se ve un crecimiento casi constante y en aumento. El
segundo escenario tiene mayor crecimiento de utilidades respecto a las ventas, ya que la razon va
de 8.32% a 11.70% y se puede observar que en el segundo afio baja debido al pago de los
impuestos de ese afio, pero adn asi su rentabilidad es mas alta que el primer caso.

Se observa una disminucién en la ganancia del segundo afio esto se da por el impacto que
tiene el pago del IVA y que es hasta este afio cuando se realiza el primer pago del Impuesto de

solidaridad el cual es acreditado al siguiente afio al Impuesto sobre la renta.
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Grafica 3: Margen de utilidad neta
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e. Andlisis de sensibilidad utilizando el criterio de FEN. A través del andlisis de
sensibilidad se quiere determinar los factores que tienen mayor influencia sobre el flujo de
efectivo neto por medio de las variaciones establecidas. Es por medio de este analisis que el
proyecto deberd tener mayor control las condiciones que tengan un mayor impacto sobre las
utilidades obtenidas al final del periodo.

Se iniciaré evaluando los efectos que tiene la variacién de la tasa de inflacién. Debido a que
afecta tres factores importantes que son el precio de venta, precio de compra y por Gltimo los
gastos de produccion, estos seran cambiados en relacion a la tasa manteniendo lo demas
constante.

Adicionalmente se variara los dos gastos que estan relacionados directamente sobre las
ventas que son el gasto de publicidad y el de capacitacién. Por Gltimo se analizaran los cambios
gue se dan por el gasto administrativo que representa el 65% de los egresos operativos. En los
cuadros siguientes se muestran los resultados de variar los factores mencionados en un rango de
+20.
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Cuadro 26: Analisis de sensibilidad del FEN del restaurante para 52 personas

-20% -10% 0% 10% 20%
Inflacion Q (14,792.24) | Q 57,032.03 Q128,856.30 | Q 200,680.57 | Q 272,504.83
Gastos de
publicidad Q141,240.69 | Q 135,048.50 | Q128,856.30 | Q 122,664.10 | Q 116,471.90
Gastos de
capacitacion Q131,952.40 | Q 130,404.35 | Q128,856.30 | Q 127,308.25 | Q 125,760.20
Gastos
administrativos Q235,995.05 | Q182,425.68 | Q128,856.30 | Q 75,286.92 | Q 21,717.54

Cuadro 27: Andlisis de sensibilidad del FEN del restaurante para 68 personas

-20% -10% 0% 10% 20%
Inflacion Q 17,99259 | Q 109,378.85| Q 200,765.10 | Q 292,151.35| Q 383,537.61
Gastos de
publicidad Q 216,687.90 | Q 208,726.50 | Q 200,765.10 | Q 192,803.70 | Q 184,842.31
Gastos de
capacitacion Q 204,745.80 | Q 202,755.45| Q 200,765.10 | Q 198,774.75| Q 196,784.40
Gastos
administrativos Q 329,508.76 | Q 265,136.93 | Q 200,765.10 | Q 136,393.27 | Q 72,021.44

En los cuadros anteriores se pueden observar los resultados del flujo de efectivo neto ante

variaciones porcentuales de los factores. A continuacion se presenta el resultado de forma grafica.

Gréfica 4: Analisis de sensibilidad del FEN del restaurante para 52 personas
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Gréfica 5: Andlisis de sensibilidad del FEN del restaurante para 68 personas
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A través del andlisis de sensibilidad se determin6 que existen dos variables que poseen

mucha influencia sobre el FEN. En primer lugar se encuentra la tasa de inflacion y en segundo

lugar el gasto administrativo por lo que se debe mantener un control riguroso sobre ellas.



VIl. DISCUSION

En el siguiente trabajo de graduacion se determiné la rentabilidad de dos escenarios en
donde varia la capacidad instalada de atencién a pacientes que padecen de diabetes, brindandoles
alimentos balanceados para la dieta que ellos deben tener para mejorar su calidad de vida. Debido
a la estrategia de penetracion de mercado se lograra para el primer afio que todos los pacientes
conozcan el restaurante teniendo una asistencia del 70% por ello la capacidad para el primer
restaurante de 52 comensales basado en los almuerzos del dltimo afio proyectado méas un 28%,
obtenido por el promedio de personas que no asisten todos los dias.

El segundo escenario tiene una capacidad para 68 personas el cual se determind para el
escenario mas optimista vendiendo el 90% de la demanda. Para cada uno de los escenarios se
tiene un indice de ocupacion de aproximadamente 50%, lo cual es bastante cercano a los de esta
industria. A través de la encuesta realizada para la elaboracion del estudio de mercado, se
determind que si existe un mercado potencial, ya que muchos pacientes que padecen de diabetes
posee Gnicamente su tratamiento médico, pero no tienen el acceso a alimentos por medio de los
cuales, los alimentos, pueden tener un mejor rendimiento en su cuerpo.

En el estudio de mercado se determind los diversos platillos, que aunque fueron adquiridos
por una persona especialista en el area, es importante saber que estos alimentos tendran una buena
comercializacidn en cuanto al sabor, presentacion, precio y forma de distribucidn. La descripcién
del segmento al que va dirigido los productos es muy importante, ya que se definié una serie de
restaurantes gque poseen caracteristicas similares, sin embargo no se encontré una competencia
directa en cuanto al grupo al que va dirigido el restaurante, pero si en cuanto a los productos que
se comercializan.

Al analizar la encuesta se observé que las personas de mayor edad consideradas dentro de la
muestra son las que habitualmente no asisten a este tipo de servicios, esto puede suceder por
varias situaciones, dentro de las cuales se puede mencionar la falta de servicios que brinden
alimentos que su cuerpo tolere y que puedan consumir. Mientras que este servicio de
alimentacion otorga una relacion entre los alimentos con el buen servicio al cliente, por lo que al
ser esta una opcién para ellos, tendran una mayor asistencia a este tipo de empresas.

Es necesario empezar a crear una cultura de alimentacion saludable entre los guatemaltecos.
Lo cual se llevara a cabo a través de publicaciones para educar a la poblacién y que esto sea una
forma de promocidn del restaurante dirigido a personas diabéticas. Es importante mencionar que

la mejor forma para controlar la enfermedad es conociéndola.
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En la actualidad no esta satisfecha esta necesidad, sin embargo muchos restaurantes han
implementado platillos “saludables” dentro de su meni en donde ofrecen desde platos fuertes
hasta postres con un alto precio y que no van a un segmento en especifico. Por ello, no se cuenta
con una competencia directa sin embargo son productos sustitutos que pueden ser adquiridos por
las personas que padecen de diabetes sin tener que se la mejor opcion para ellos. Los precios
determinados para los almuerzos, estan dentro del rango seleccionado por la muestra, ya que se
hizo a través de su disponibilidad de pago siendo los del intervalo de Q51 a Q70 el 50%.

El precio de los desayunos y cenas es menor, ya que para los almuerzos se ofrecen platillos
con diversas carnes como carne de res, pollo y pescado, los cuales tienen un mayor impacto sobre
el costo unitario, ya que varia en promedio de Q20.34 a Q12.48 y Q13.15 los desayunos y cenas.
Por ello se pueden dar precios bajos de iniciacion, para la promocion de los alimentos, el cual ira
incrementando en base a la tasa inflacionaria de 5% anual.

El estudio técnico se utilizd como una herramienta dentro del proyecto para determinar las
necesidades de la empresa y de como se iban a satisfacer a través de los recursos. Por medio de la
de la descripcion organizacional del restaurante, se determinaron cada uno de los puestos para
que los colaboradores puedan conocer los procesos y responsabilidades gque tienen con el servicio.
Asi realizaran sus actividades de forma ordenada, siendo la dptima en los turnos indicados, ya
que es necesario que el servicio posea el personal adecuado en el momento indicado.

Los procesos de la empresa estan estandarizados y deben ser guiados a través de la
documentacion necesaria para su desarrollo. Inicialmente se tendra la capacitacion del personal,
pero continuamente se tiene que tener retroalimentacion y si es necesario, modificarlos durante la
practica. Algunos procesos se realizan de forma simultanea, tal es el caso de la compra, recepcion
y almacenamiento y en el caso de produccion y distribucion, por lo cual la delegacion de
responsabilidades y que cada colaborador conozca su funcién dentro de la empresa es muy
importante para poder brindarle el adecuado servicio al cliente.

El costo de mano de obra es uno de los que tienen mayor impacto sobre los gastos de la
empresa, es por ello que se tiene que tener sutil cuidado al momento de seleccion y contratacion,
para que los colaboradores puedan ser los adecuados para la realizacion de las labores. El gasto
administrativo, respecto a los egresos operativos, representa el 65% para el restaurante de 52
personas y 63% para el del 68, por lo que se considera gque se debe tener mayor control sobre este
gasto, ya que repercute grandemente en las salidas de dinero en que se incurre, haciendo menos
rentable un escenario que el otro segln este factor.

Para el restaurante de 52, las ventas mensuales seran del 3,623 en donde se incluyen los tres

tiempos de comida, sin embargo para el segundo escenario se deben vender 4,659. Esto se lograra
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a través de la estrategia de penetracion de mercado y el conocimiento de la marca en especialistas
de diabetes, a los cuales se les presentara para hacerlo parte del tratamiento médico.

La localizacion de las instalaciones del servicio esta definida como la Plaza dentro del
Marketing Mix, ya que es a través de él que se va a distribuir los productos, la cual va a ser de
forma directa con el cliente. EIl costo por alquiler es importante para la determinacion del area,
por ello se realiz6 el Método cualitativo por puntos, evaluando ciertos aspectos que tienen
relevancia en cada uno de los rubros. La mejor area para localizar la plaza es en la zona 9, ya que
los comensales poseen un facil acceso, sin embargo se tendrd que invertir mayormente en la
publicidad y promocién del establecimiento para su primer afio con 4.0% sobre las ventas
proyectadas, aunque hay buena afluencia de personas en el area, es importante darlo a conocer a
través de los medios escritos y virtuales. También se esta considerando todo el gasto en el que se
incurrira para poder lograr penetrar el mercado y alcanzar la demanda esperada.

El analisis de costos se realiz6 dentro del estudio técnico para el calculo de cuanto cuesta
cada uno de los menus que se estaran preparando. Dentro de ellos se calculd la inversion inicial,
la cual contempla el mobiliario y equipo, gastos legales para la apertura de la empresa y los
gastos de operacion inicial, en donde se encuentran las capacitaciones y pruebas necesarias. Para
el escenario de 52 se tendra una inversion inicial de 584,479.46 y la del segundo escenario sera de
Q775,028.89, la cual sera financiada a través de un capital propio (20%) y un préstamo bancario
al Banco Industrial (80%) a una tasa nominal del 12.5%.

La depreciacion del mobiliario y equipo es un punto importante para el desarrollo del
proyecto y el célculo de la utilidad neta que se producira. Es por ello, que se realiz6 el calculo en
base al reglamento del ISR, articulo 19, el cual se devalu6 a lo largo de los cinco afios en base a
los porcentajes determinados por la ley, teniendo un valor de cero en el sexto afio del
funcionamiento del restaurante.

Otro rubro que se definié fueron los gastos administrativos mensuales en el cual para el
primer escenario la mano de obra directa representa el 75% del gasto y 25% la mano de obra
indirecta. Para el segundo escenario el 79% es directo y 21% indirecto, lo cual se considera
aceptable en relacion al primero.

Los gastos de produccion son otro rubro que se considero que tienen relacion con la
empresa, tendra un gradiente de 5% sumandole la tasa de inflacién, ya que también aumentan los
precios de pago de los servicios basicos y otros. Estos gastos representan el 18% de los egresos
por lo cual son el segundo porcentaje mas alto después de los administrativos.

Los costos variables estan distribuidos entre los que tienen relacién directa con la

produccidn, entre ellos se encuentra la materia prima la cual posee un gradiente en base al
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crecimiento proyectado de las ventas siendo de 3% para el segundo y tercer afio, y de 2% para los
altimos dos. También se considerd la tasa de inflacion y aunque los precios de todos los
alimentos no aumentan en la misma proporcion, para hacerlo mas realista se considero el 5% al
igual que en el resto de evaluaciones realizadas.

El costo unitario por platillo en ambos escenarios es el mismo, sin embargo es el costo fijo
que varia de Q 1,232,697.82 para el primer caso y de Q 1,510,608.35 para el de 68 personas. Para
poder cumplir con los costos fijos se debera vender 10% menos de lo proyectado, siendo 34,783
platillos los necesarios a vender para poder empezar a generar utilidad. El punto de equilibrio es
de 41.29% con lo cual se logra igualar Q1,794,813.02 de costos.

El escenario para 68 personas, no varia mucho en cuanto al porcentaje de punto de equilibrio
el cual es de 38.69% (Q2,199,451.88), siendo de 11% menos al proyectado satisfaciendo la
demanda al 90% desde el primer afio. Se deberan vender 8 mil unidades mas que el primer
escenario, ya que necesita de 42,625 unidades.

El dltimo estudio que se realiz6 fue el financiero, a través de éste se determind la
rentabilidad del proyecto en cada uno de los escenarios, por medio de varias herramientas de
evaluacion. Ambos escenarios en las mismas condiciones son rentables sin embargo el
restaurante para 68 tiene una TIR 1.2 veces mayor a la del primer caso y su VPN es 1.7 veces mas
grande por lo que es un escenario atractivo para los inversionistas, sin embargo tiene un mayor
riesgo, ya que su proyeccion es el 90% de la demanda. Por ello se puede notar que la rentabilidad
entre ambos es escenarios es poca por lo que se recomienda tomar el primer escenario como el
Optimo debido al menor riesgo y que aun asi es rentable.

La rentabilidad de la empresa también se evalu6 a través de como se encuentra la empresa
financieramente hablando y de su relacion de ventas respecto a la utilidad bruta, operativa y neta.
Debido a que se hicieron las mismas suposiciones para los dos casos, se tiene el mismo
comportamiento en las razones sin embargo se puede observar que el restaurante de 52 tiene una
tasa mas rentable, ya que aunque empieza en 7.09% siendo el 85% de la ganancia del primer afio
para el segundo caso, casi se igual en el Gltimo afio llegando a tener el 97% del margen de
utilidad del restaurante para 68 personas.

En el analisis se sensibilidad se determind que las dos variables que repercuten mayormente
en el Flujo de efectivo neto son la tasa de inflacién, ya que ésta afecta al costo de ventas, gasto de
produccion y las ventas; otra variable son los gastos administrativos. Por ello es importante crear
un plan para disminuir y controlar los efectos de estos factores y asi aumentar la rentabilidad del

restaurante.



VIIl.  CONCLUSIONES

1. Por medio de los tres estudios presentados anteriormente se demostré que el proyecto
de un restaurante dirigido para personas diabéticas es rentable a nivel de prefactible, ya que la
TIR de ambos escenarios es mayor al Costo de capital promedio ponderado siendo de 1.93 veces
para el restaurante de 52 personas y de 2.2 la del restaurante de 68.

2. LaTIR para el escenario de 52 representa el 86.21% de la de 68 personas por lo que se
considera dentro del rango aceptable teniendo un menor riesgo, ya que a través de la estrategia de
penetracion de mercado se tendra un 70% de la demanda real, mientras que el segundo escenario
estd formulado en base al 90% de ella.

3. Aunque el margen de utilidad para el escenario optimista es mayor que el basico
durante los cinco afios proyectados, el restaurante para 52 representa el 85% en el primer afio y
crece drasticamente llegando a ser el 97% de la utilidad del segundo caso en el ultimo afio,
teniendo las mismas suposiciones en su desarrollo.

4.  EIl Valor Presente Neto en ambos escenarios es positivo, sin embargo el restaurante para
52 tendra un valor actual de la inversién del 58% del segundo escenario lo cual se ve afectado por
la tasa de depdsito a largo plazo (8.26%).

5. Aunque el restaurante para 68 personas es bastante atractivo por las diversas
evaluaciones financieras su riesgo es mayor, ya que tiene que vender 42,625 platillos en el afio
para satisfacer Q 2, 199,451.85 de costos, siendo 18.4% mas que los del primer escenario.

6. El precio de venta se determiné a través de los establecidos por la posible competencia
por lo que los desayunos y las cenas tendran un precio aproximado de Q45.00 y el almuerzo de
Q265.00 por plato los cuales incluyen el IVA.

7. La inversion inicial del restaurante de 52 personas representa el 75% del escenario de
68 personas, recuperandola a los 3 afios y 8 meses; mientras que el segundo escenario tiene un
tiempo de recuperacidon de 3 afios y 4 meses.

8.  Existe un mercado potencial de alimentos para personas con diabetes de 5,176 platillos

mensualmente.
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IX. RECOMENDACIONES

1. Realizar el analisis de factibilidad para posibles inversiones, ya que es un proyecto
bastante rentable y de beneficio para la sociedad guatemalteca.

2. Para disminuir el apalancamiento de la empresa, se puede aumentar un 40% la inversion
al capital por lo que es necesario buscar nuevos accionistas, para poder disminuir el
financiamiento bancario.

3. Debido a que la materia prima es producto perecedero se debe mantener un control
estricto sobre los pedidos para que no haya pérdida de la calidad y atrasos en su entrega que
afecten la produccion y frecuencia de los comensales.

4. Desarrollar programas de capacitacion mensual para el personal en diferentes areas
dependiendo a sus atribuciones para mejorar continuamente el servicio al cliente y la innovacion
de platillos para brindar mayor variedad a los comensales.

5. Implementar un plan de seguridad industrial, asi como determinar los riesgos fisicos
que se pueden tener dentro del restaurante como quemaduras y otros que puedan amenazar a los
colaboradores.

6. Desarrollo de controles de calidad y su implementacién para el adecuado manejo de los
alimentos y su distribucién, ya que la calidad puede llegar a ampliar el mercado objetivo del

proyecto.
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Anexo 1: Encuesta a personas con diabetes.

Para poder estudiar el mercado para un restaurante para personas que padecen de diabetes
fue necesaria la realizacion de encuestas. Las encuestas se pasaron a personas diabéticas de
ambos sexos de los niveles socioeconémicos de clase media alta y clase alta en la Ciudad de
Guatemala. Debido a que no se poseen datos sobre algun estudio anterior, fue necesario paras la
encuesta piloto en base a la distribucion del estudio previo realizado por la Iniciativa
centroamericana de diabetes, en el 2006, con el titulo: Encuesta de diabetes, hipertension, y
factores de riesgo de enfermedades croénicas en Villa Nueva.

En el estudio se determind que el 8.4% de la poblacién en las ciudades urbanas del pais
poseen diabetes. EI 41.91% pertenecen a la clase social determinada anteriormente quienes son
los que asisten a médicos privados y laboratorios clinicos. También mencionan que existe un
crecimiento en la prevalencia de la enfermedad dependiendo de la edad la cual se presenta en la
Gréfica 5. Esta informacion fue considerada para el estudio de mercado.

Grafica 6: Prevalencia de diabetes segin edad y sexo
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Segn Anderson, Sweeney y Williams, la siguiente férmula se puede utilizar para determinar
el tamafio de la muestra para determinar una proporcion. (Anderson, et al. 1999)

Z%xp(1—p)
=T
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En donde,
n (Tamafio de la muestra)
Z (Coeficiente de confianza, valor bajo la curva normal) = 95% = 1.96
p (Proporcion poblacional de ocurrencias)
e 20a29afios=0.12%
e 30a39afios = 0.28%
e 40 a49afios = 0.53%
e 50ab9afios =1.21%
e 60 en adelante = 1.37%
E (Error muestral) = 0.05

Debido a que la prevalencia de la diabetes depende de la edad y va en aumento dependiendo
de ésta, se aplicé la férmula a cada uno de los intervalos. Se aproximara el resultado al entero

namero par para tener informacion de ambos sexos. Por lo tanto,

e 20a29afos=0.12%
B 1.96% % 0.0012(1 — 0.0012)

=189 ~ 2
" 0.052
e 30a39afnos=0.28%
B 1.96% % 0.0028(1 — 0.0028) 437~ 4
n= 0.052 el E
e 40 a49afios = 0.53%
_ 1.96% % 0.0053(1 — 0.0053) 803 ~ 8
n= 0.052 e E
e 50ab9afios=1.21%
B 1.96% % 0.0121(1 — 0.0121) 1841 ~ 18
n= 0.052 TR
e 60 enadelante = 1.37%
1.96% % 0.0137(1 — 0.0137)
n= =20.83 =~ 22

0.052
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La muestra que se obtuvo es de 54 personas. Las encuestas se realizaron en tres diferentes

ubicaciones, las cuales cumplen con la descripcién del consumidor. La muestra se tomoé

aleatoriamente de los siguientes lugares:

Universidad del Valle de Guatemala, zona 15 (1 encuesta realizada).

Universidad Rafael Landivar, zona 15 (1 encuesta realizada).

Centro Comercial La Pradera, zona 10 (20 encuestas realizadas).

Centro Integral de Orientacion Familiar Arquidiocesano, CIOFA (29 encuestas
realizadas).

Personas individuales que pertenecen al segmento de mercado (3 encuestas realizadas).
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A. Cuestionario

CUESTIONARIO DE TRABAJO DE GRADUACION
Estudio de prefactibilidad, de la formulacién y evaluacién de un restaurante dirigido a
personas diabéticas

Las respuestas proporcionadas son de caracter confidencial, por lo que le solicitamos su
honestidad para resolverlo. Marque con una “X” su respuesta.

Edad:
0 20a29
0 30a39
O 40a49
0O 50ab59
O 60 en adelante
Sexo:
O Femenino
O Masculino
1. ¢;Con que frecuencia asiste a un restaurante?
O Todos los dias
0 Una vez por semana
0O Una vez por quincena
O Una vez al mes
2. ¢Qué aspecto considera el mas importante al momento de ir a un restaurante?
O Variedad de comida y buen sabor
O Atencion al cliente e higiene
O Precio
O Ubicacion e infraestructura
Otros:

¢En qué tiempos de comida asiste mas a un restaurante?
Desayuno

Refaccion

Almuerzo

Cena

O00oQgow
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4. ¢Asistiria a un restaurante dirigido para personas con diabetes? En ambos casos mencione
el por qué de su respuesta

O Si

O No

Si su respuesta a la pregunta anterior es positiva, ¢con qué frecuencia asistiria?
1 a5 dias al mes

6 a 10 dias al mes

11 a 15 dias al mes

16 a 20 dias al mes

21 a 25 dias al mes

26 a 31 dias al mes

OooooOooOo o

6. ¢Conoce algun restaurante en Guatemala que le brinde comida saludable? Si su respuesta
es positiva, mencione el nombre del restaurante.

O Si

O No

7. ¢Cuénto esta dispuesto a pagar por un desayuno, almuerzo o cena saludable?
0 Q. 30.00aQ.50.00

0 Q.51.00aQ.70.00

0 Q.71.00aQ.90.00

O Q. 91.00 en adelante



B. Resultados de las encuestas.

Cuadro 28: Edad y sexo
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Elementos de 20-29 30-39 40-49 50-59 60 en Total Total %
la muestra adelante
Femenino 1 2 4 10 13 30 56%
Masculino 1 2 4 8 9 24 44%
Total 2 4 8 18 22 54 100%
Total % 4% 7% 15% 33% 41% 100% _
Cuadro 29: ¢Con qué frecuencia asiste a un restaurante?
Frecuencia de asistencia
Género Edad Todgs los Una vez Unavez | Unavezal Total Total %
dias por por mes
semana guincena
20-29 1 1 2%
30-39 1 1 2 4%
. 40-49 1 3 4 7%
Femenino
50-59 1 5 3 1 10 19%
60 en 4 6 3 13 24%
adelante
20-29 1 1 2%
30-39 2 2 4%
. 40-49 2 2 4 7%
Masculino
50-59 5 3 8 15%
60 en 1 4 2 2 9 17%
adelante
Total 10 24 14 6 54 100%
Total % 19% 44% 26% 11% 100% !

Cuadro 30: ¢ Qué aspecto considera el mas importante al momento de ir a un restaurante?

Género Edad

Aspecto mas importante

Variedad y
buen sabor

Atencion al

clientee
higiene

Precio

Ubicacion
e infra.

Otros

Total

Total %

20-29

2%

30-39

4%

. 40-49
Femenino

7%

50-59

10

19%

60 en

adelante

ol o] W|

24%

20-29

2%

30-39

4%

Masculino |_30-4°

7%

50-59

15%

60 en

adelante

O] o] | N]| -

17%




Continuacion Cuadro 30
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Total 23 14 6 7 4 54 100%
Total % 43% 26% 11% 13% % 100%
Cuadro 31: ¢En qué tiempos de comida asiste mas a un restaurante?
, Tiempo de comida
Género Edad — Total Total %
Desayuno | Refaccién | Almuerzo Cena
20-29 1 1 2%
30-39 1 1 2 4%
- 0

Femenino 40-49 1 2 1 4 7%
50-59 1 4 2 3 10 19%

60 en 4 5 2 13 24%

adelante

20-29 1 1 2%

30-39 2 2 4%

. 40-49 3 1 4 7%

Masculino

50-59 1 2 3 2 8 15%

60 en 1 4 2 9 17%

adelante
Total 6 13 24 11 54 100%
Total % 11.1% 24.1% 44.4% 20.4% 100% !

Cuadro 32: ¢Asistiria a un restaurante dirigido para personas con diabetes? En ambos casos mencione el

por qué de su respuesta

Asistencia a Si asistiria No asistiria Total Total %
restaurante
Femenino 30 0 30 56%
Masculino 21 3 24 44%
Total 51 3 54 100%
Total % 94% 6% 100% [
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Cuadro 33: Si su respuesta a la pregunta anterior es positiva, ¢con qué frecuencia asistiria?

Frecuencia de asistencia
Género Edad Todgs los Una vez Una vez Una vez al Total Total %
dias por por mes
semana guincena
20-29 1 1 2%
30-39 2 2 4%
- 0,

Femenino |__20-49 1 1 2 4 8%
50-59 1 5 4 10 20%

60 en 2 5 5 1 13 25%

adelante

20-29 0 0%

30-39 1 1 2 4%

. 40-49 1 1 1 3 6%

Masculino

50-59 1 4 1 1 7 14%

60 en 4 9 18%

adelante
Total 8 24 16 3 51 100%
Total % 16% 47% 31% 6% 100% _

Grafica 7: ¢ Conoce algun restaurante en Guatemala que le brinde comida saludable? Si su respuesta es

positiva, mencione el nombre del restaurante.
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Cuadro 34: ¢ Cuanto esta dispuesto a pagar por un desayuno, almuerzo o cena saludable?

Disponibilidad de pago
Género Edad Q30.00 a Q51.00a | Q71.00a | Q91.00en Total Total %
Q50.00 Q70.00 Q90.00 adelante
20-29 1 1 2%
30-39 1 1 2 4%
Femenino 40-49 1 2 1 4 7%
50-59 1 5 3 1 10 19%
60 en 8 3 2 13 24%
adelante
20-29 1 1 2%
30-39 2 2 4%
Masculino 40-49 3 1 4 7%
50-59 5 2 1 8 15%
60 en 2 3 2 2 9 17%
adelante
Total 9 27 12 6 54 100%
Total % 17% 50% 22% 11% 100% -




Anexo 2: Determinacion de la demanda
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Para lograr dimensionar la demanda del restaurante para personas con diabetes se utilizaron

las proyecciones poblacionales del Instituto Guatemalteco de Estadistica para el afio 2012 al 2016

de las personas de la ciudad de Guatemala. Este cuadro se muestra a continuacion:

Cuadro 35: Cantidad de personas en la ciudad de Guatemala (2012-2016)

Departamentoy | ,,, 2013 2014 2015 2016
Municipio

Republica de

Guatemala 15,073,375 | 15,438,384 | 15,806,675| 16,176,133 16,548,168
Departamento de

Guatemala 3,207,587 | 3,257,616| 3,306,397 3,353,951 3,400,264
Ciudad de

Guatemala 992,541 993,552 993,815 994,078 994,341

Al seguir el procedimiento que se utilizé en el estudio de mercado para dimensionar la demanda

del afio 2012 para cada uno de los afios siguientes se obtuvo lo siguiente

Cuadro 36: Determinacion de la demanda de menus para el restaurante dirigido a personas diabéticas en
la ciudad de Guatemala (2012-2016)

ANO 2012 2013 2014 2015 2016
Todos los dias 5,176.15| 5,181.42| 5,182.79| 5,184.17 5,185.54
Una vez por semana 15,528.45| 15,544.27| 15,548.38| 15,552.50 15,556.61
Una vez por quincena 10,352.30| 10,362.85| 10,365.59| 10,368.33 10,371.07
Una vez al mes 1,941.06| 1,943.03| 1,943.55| 1,944.06 1,944.58
Venta mensual esperada 5,176 5,181 5,183 5,184 5,186




Anexo 3: Tasa de inflacion

1. Proyeccion tasa de inflacion BANGUAT
La inflacién es un tema complejo, ya que depende de varias variables para su proyeccion es

101

por eso que el Banco de Guatemala realizo la siguiente proyeccion hasta el 2014, para lo cual se

tomaréd como base el 5.0% para el desarrollo del proyecto.

Grafica 8: Inflacién total y meta de inflacion de la Republica de Guatemala, afios 2010-2014
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2. Pronostico de precio de venta

El precio se establecié con base al mercado y su disponibilidad de pago, por ello se fue

variando en base a la tasa de inflacion del 5% establecida.

Cuadro 37: Prondstico de precio de venta

ANOS 1 2 3 4 5
Men( de desayuno Q45.00 Q47.70 Q50.56 Q53.60 Q56.81
MenU de almuerzo Q60.00 Q63.60 Q67.42 Q71.46 Q75.75
Menu de cena Q45.00 Q47.70 Q50.56 Q53.60 Q56.81
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Anexo 4: Descripcion de puestos

1) Gerente general
Descripcion del puesto
Es el que establece las politicas, metas y es el que genera las normas técnicas del restaurante.
Administra los recursos para lograr la maxima calidad en la prestacion del servicio de alimentos.
Debe de mantener la supervisioén sobre compras, recepcién y almacenamiento de los materiales.
Es lider y sabe delegar responsabilidades y hacer que éstas se cumplan en el tiempo requerido.

Analisis del mercado y su iniciativa por resolver problemas que puedan afectar las ventas.

Funciones principales del puesto
— Planea, organiza, dirige y controla el servicio.
— Disefia y dirige la ejecucion del as normas de operacion.
— Elaboray asigna los programas de trabajo.
— Atiende y difunde las politicas de la empresa y del servicio, en cuanto a las Buenas
préacticas de manufactura.
— Planeay controla los presupuestos del servicio.
— Verifica y asesora en la operacion técnica de las areas.
— Disefia y dirige la educacidn continua del personal.
— Verifica y evalUa las condiciones operativas del equipo.
— Supervisa a sus delegados inmediatos: Director de recursos humanos, Jefe de cocina,

Jefe de mantenimiento y servicio, Jefe de meseros.
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Ubicacion del puesto en la estructura organizacional

Gerente
general
Secretaria-
Contadora
[ I I 1
Director de Jefede
recursos Jefe de cocina mantenimiento Jefe de meseros
humanos y servicio

I_ . Asistentede
Cocinero = = Mesero
lavado

Asistentede
=1 mantenimiento | %=1 Cajero-Mesero
y servicio

Perfil del puesto

Nivel académico:

= Estudios universitarios: Ingeniero industrial, Ingeniero en ciencias de los
alimentos o Administrador en hoteles y restaurantes.
— Conocimientos basicos:
= Manejo y administracion de los recursos, asi como mejora continua y su
implementacion. Administracion de restaurantes.
= Conocimiento de diabetes.
— Conocimiento de software: Excel y Project.
— Habilidades especificas: Administracién de personal, administracion de recursos y

servicio al cliente.

2) Secretaria-Contadora
Descripcién del puesto
Esta encargada de velar por el buen control de los recursos financieros del restaurante, asi
como el apoyo a la administracién del mismo. Debe de actualizar todas las cuentas y reportar a su
jefe inmediato sobre la realidad financiera de la empresa. Es la encargada de atender las
solicitudes de los proveedores y clientes asi como la definicion de prioridades de pago a través de

sus conocimientos contables.
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Funciones principales del puesto
— Define prioridades de pago a proveedores en conjunto con el Gerente general.
— Colabora en el plan estratégico financiero de la empresa.
— Participa en la elaboracion, implementacién y seguimiento del presupuesto anual.
— Realiza los registros contables, siendo el responsable de los libros.
— Elabora facturas, cheques y pdlizas.
— Control y actualizacién de saldos bancarios.
— Atiende y orienta a los clientes que se presenten en el area de administracion.

— Efectla los pagos de los servicios basicos.

Ubicacidn del puesto en la estructura organizacional

Gerente
general
Secretaria-
Contadora
[ I I 1
Director de Jefede
recursos Jefe de cocina mantenimiento Jefe de meseros
humanos y servicio

I_ . Asistentede
Cocinero = = Mesero
lavado

Asistente de
=4 mantenimiento | == Cajero-Mesero
y servicio

Perfil del puesto

— Nivel académico:
= Estudios a nivel medio: Secretariado bilingle.
= Estudios universitarios: Contador publico.

— Conocimientos basicos:
= Contabilidad de costos, Financiera y Fiscal.
= Conocimiento de los Sistemas Contables.
= Conocimiento de sistemas, procedimientos y politicas del Cédigo de

trabajo.

= Conocimiento sistema almacén, restaurante y sistema hotelero.
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Conocimiento de software: Excel y Project.

Habilidades especificas: Servicio al cliente y organizada.

3) Director de recursos humanos

Descripcion del puesto

Se considera que es una figura relevante dentro de la organizacion, ya que orienta al personal

en la realizacion de sus atribuciones laborales. Apoya a los colaboradores y busca soluciones

llegando a acuerdos que soluciones situaciones adversas que puedan afectar el servicio al cliente.

Funciones principales del puesto

Anticipa de forma proactiva las necesidades de la organizacion para disponer de las
personas adecuadas en tiempo y plazo.

Lleva el pago de la néGmina.

Gestiona los procesos relacionados con la incorporacion, mantenimiento y
desvinculacién de los colaboradores con el restaurante.

Encargada de todo el proceso de reclutamiento y seleccion del personal.

Estimula e involucra a los colaboradores con la empresa.

Crea canales de relacion vertical, horizontal y transversal entre todos los miembros de
la organizacion.

Desarrolla las competencias de los colaboradores para que puedan crecer dentro de la

empresa y formar una carrera profesional.



Ubicacion del puesto en la estructura organizacional

Gerente
general

Secretaria-
Contadora

Director de
recursos
humanos

Jefe de cocina

mantenimientoy

Jefede

servicio

Jefe de meseros

Perfil del puesto

I— Cocinero =

Asistente de
lavado

= Mesero

Asistente de

Nivel académico:
Estudios universitarios: Licenciatura en psicologia industrial.

Conocimientos basicos:

Conducta humana.

mantenimientoyj
servicio

=1 Cajero-Mesero

Mejoramiento continuo del clima organizacional.

Administracion del recurso humano.

— Conocimiento de software: Word y Excel.

4) Jefe de cocina

Descripcién del

puesto
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Habilidades especificas: Organizado, capacidad de escuchar y solucion de problemas.

Dirigir y participar en la elaboraciéon de las preparaciones culinarias de cada mend,

manteniendo los estandares establecidos de calidad, velando por el buen almacenaje de los

alimentos, su preparacioén y distribucion.

Funciones principales del puesto

Organiza, dirige y controla a los cocineros que estan a su cargo.

Ejecuta las preparaciones acorde a las técnicas culinarias.

Controla y registra los volimenes de sobrantes.

Determina el aprovechamiento 6ptimo de los recursos.
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— Elabora la orden de compra para que sea autorizada por el Gerente general.
— Supervisa la calidad de los alimentos que se compran.

— Verifica el uso correcto de los equipos.

— Controla y reporta los incidentes del personal subalterno.

— Actualiza los costos de cocina.

— Supervisa el buen almacenamiento de los alimentos.

Ubicacidn del puesto en la estructura organizacional

Gerente
general
Secretaria-
Contadora
[ 1 I 1
Director de Jefe de
recursos Jefe de cocina mantenimiento Jefe de meseros
humanos y servicio

I_ . Asistente de
Cocinero = = Mesero
lavado

Asistente de
=4 mantenimiento | == Cajero-Mesero
y servicio

Perfil del puesto
— Nivel académico: Técnico de alta cocina.
— Conocimientos basicos: Buenas practicas de manufactura.
— Conocimiento de software: Word y Excel.

— Habilidades especificas: Proactivo, motivador y con iniciativa.

5) Cocinero
Descripcién del puesto
Encargado de la elaboracion de los alimentos en apoyo al Jefe de cocina. También ayuda a la
administracion de los alimentos y su almacenamiento. Debe de conocer las recetas estandarizadas

para poder realizar su preparacion.

Funciones principales del puesto

— Prepara los platos asignados por el Jefe de cocina.



— Mantiene limpia y ordena el &rea de trabajo del que es responsable.

— Hace entrega a los meseros de las 6rdenes preparadas.

— Recibe los productos y verifica su contenido y calidad almacenandolos.

Ubicacidn del puesto en la estructura organizacional

Perfil del puesto

Gerente
general
Secretaria-
Contadora
[ I I 1
Director de Jefede
recursos Jefe de cocina mantenimiento Jefe de meseros
humanos y servicio

I— Cocinero

Asistentede
lavado

= Mesero

Nivel académico: Diversificado.

Conocimientos basicos: Cocina, matematicas para la interpretacion de recetas.

Asistente de

y servicio

=1 mantenimiento

-1 Cajero-Mesero

Conocimiento de software: No es requerido.

Habilidades especificas: Iniciativa, buen estado fisico y buenas relaciones

interpersonales.

Descripcién del puesto

6) Jefe de mantenimiento y servicio
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Encargado del mantenimiento y servicio del mobiliario y equipo con el que se cuenta en el

restaurante. Se encarga que todo el establecimiento se encuentre en las éptimas en cuanto a

limpieza y orden para poder brindarle el servicio que cliente espera.

Funciones principales del puesto

— Supervisa la correcta actividad de sus delegados.

— Lleva el control de las temperaturas requeridas por el equipo.

— Supervisa y brinda el mantenimiento al equipo.
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— Realiza el pedido de los insumos y quimicos para la limpieza del establecimiento.

— Establece los proceso de limpieza y la delimitacion de las éreas.

— Cotiza a los mejores proveedores de outsourcing para el mantenimiento y limpieza.

— Vela por la adecuada limpieza de las vajillas y cristaleria asi como la utilizacion de
todo el equipo de limpieza para realizar esta actividad.

Ubicacidn del puesto en la estructura organizacional

Gerente
general
Secretaria-
Contadora
[ I I 1
Director de Jefede
recursos Jefe de cocina mantenimiento Jefe de meseros
humanos y servicio

I_ Coci | Asistente de | Mesero
ocinero lavado

Asistente de
=1 mantenimiento | %=1 Cajero-Mesero
y servicio

Perfil del puesto
— Nivel académico: Diversificado.
— Conocimientos basicos: Manejo del equipo de restaurante y su adecuada
limpieza.
— Conocimiento de software: No es requerido.
— Habilidades especificas: Buen estado fisico debido a que es un trabajo que

requiere de esfuerzo continuo y buenas relaciones interpersonales.

7) Asistente de lavado
Descripcién del puesto
Se encarga de la limpieza de la vajilla de loza, cristaleria y todos los utensilios que se utiliza

en el proceso de preparacion, distribucion y alimentacion de los clientes.

Funciones principales del puesto

— Lavar las vajillas utilizadas por los clientes.
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— Manejar adecuadamente la lavadora de loza.
— Utilizar los productos necesarios para la limpieza y desinfeccion de los utensilios.

— Velar por la limpieza y desinfeccidn de la vajilla de loza, cristaleria y otros utensilios.

Ubicacidn del puesto en la estructura organizacional

Gerente
general
Secretaria-
Contadora
[ 1 1 |
Director de Jefe de
recursos Jefe de cocina mantenimiento Jefe de meseros
humanos y servicio
I_ Coci Asistente de Mesero
ocinero [
Asistente de
mantenimiento Cajero-Mesero
y servicio

Perfil del puesto
— Nivel académico: Primaria
— Conocimientos basicos: Manejo del equipo de restaurante y el uso de quimicos
para limpieza.
— Conocimiento de software: No es requerido.
— Habilidades especificas: Buen estado fisico debido a que es un trabajo que

requiere de esfuerzo continuo y buenas relaciones interpersonales.

8) Asistente de mantenimiento y servicio
Descripcién del puesto
Es el encargado de la limpieza y mantenimiento de las areas y equipo del restaurante. Asiste
al Jefe de servicio y mantenimiento por lo que tiene una relacion directa con sus actividades.

Atiende accidentes ocasionados por lo colaboradores 6 clientes.

Funciones principales del puesto
— Limpieza general de la cocina y el area del servicio al cliente.

— Uso de productos quimicos para que el area se mantenga en las 6ptimas condiciones.



111

— Mantiene limpio y lava el equipo de cocina utilizado para la elaboracion y
preparacion de los alimentos.

— Transporta la loza y cristaleria sucia al area de lavado y al estar limpia la coloca en el
area indicada.

— Mantiene limpios los servicios sanitarios determinados para los clientes y lo de los
colaboradores.

— Desinfecta el nuevo equipo y alimentos que requieren de este proceso

Ubicacidn del puesto en la estructura organizacional

Gerente
general
Secretaria-
Contadora
[ I I 1
Director de Jefede
recursos Jefe de cocina mantenimiento Jefe de meseros
humanos y servicio

I_ Coci | Asistente de | Mesero
ocinero lavado

Asistente de
=1 mantenimiento %= Cajero-Mesero
y servicio

Perfil del puesto
— Nivel académico: Primaria.
— Conocimientos basicos: Manejo del equipo de restaurante y el uso de quimicos
para limpieza y desinfeccién.
— Conocimiento de software: No es requerido.
— Habilidades especificas: Buen estado fisico debido a que es un trabajo que

requiere de esfuerzo continuo y buenas relaciones interpersonales.

9) Jefe de meseros
Descripcién del puesto
Debe lograr que el servicio y la atencion al cliente sea la 6ptima, ya que es la primera

responsabilidad del restaurante. Debe de organizar y prepara a los meseros para que brinden el
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mejor servicio, asi como la supervision del personal que ejecuta sus atribuciones. Es importante

para la supervision general del restaurante.

Funciones principales del puesto

Ubicacion del puesto en la estructura organizacional

Perfil del puesto

Supervisa a los meseros en el desarrollo de sus labores.

Supervisa la presentacion de los meseros.

Dar la bienvenida a los clientes y brindarles un lugar en el que se sientan a gusto para

disfrutar de los alimentos.

Supervisa el cobro correcto de las ventas.

Controla y dirige a los meseros en cuanto a la distribucién de las mesas y el

seguimiento de los procesos.

Realiza el corte de caja al finalizar el dia, junto con el cajero.

Planifica los dias de servicio y el personal para el desarrollo de ese dia.

Soluciona quejas otorgadas por los clientes.

Supervisa y controla la limpieza e higiene del area de servicio al cliente.

Gerente
general
Secretaria-
Contadora
[ I I 1
Director de Jefede
recursos Jefe de cocina mantenimiento Jefe de meseros
humanos y servicio

Nivel académico: Diversificado con un Técnico en

restaurantes.

Conocimientos basicos: Manejo de personal y mejoramiento continuo.

I— Cocinero

Asistente de
lavado

= Mesero

Asistente de

y servicio

=4 mantenimiento

-1 Cajero-Mesero

Conocimiento de software: Word y Excel.

la administracién de
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— Habilidades especificas: Buenas relaciones interpersonales e iniciativa para la

solucion de problemas.

10) Meseros

Descripcion del puesto

Es el representante del restaurante ante el cliente, por lo que debe de atenderlos con

satisfaccion, cordialidad y ética. Debe trabajar en coordinacién con el Jefe de meseros.

Funciones principales del puesto

Se encarga de la limpieza de las mesas y su montaje.

Debe seguir los procedimientos establecidos para la atencion de los clientes.

Seguir los estandares para servir la mesa.

Solicita los alimentos requeridos por el cliente al area de cocina.

Brinda informacion sobre los diversos platillos, para que el cliente pueda tener una

mejor perspectiva de los productos.

Solicita el corte de la cuenta y la factura para realizar el cobro de la venta.

Despide a los clientes con amabilidad.

Brindar la informacién otorgada por los clientes para la retroalimentacion y mejor

continua del establecimiento.

Ubicacion del puesto en la estructura organizacional

Gerente
general
Secretaria-
Contadora
[ | | 1
Director de Jefede
recursos Jefe de cocina mantenimiento Jefe de meseros
humanos y servicio

— Cocinero

Asistentede
lavado

Mesero

Asistente de

=1 mantenimiento

y servicio

Cajero-Mesero
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Perfil del puesto

— Nivel académico: Diversificado.

— Conocimientos basicos: Atencion al cliente y sus buenas précticas.

— Conocimiento de software: No es requerido.

— Habilidades especificas: Buenas relaciones interpersonales e iniciativa para la
solucion de problemas.

11) Cajero-Mesero

Descripcion del puesto

Es el encargado de realizar los cobros a los clientes teniendo el cuidado y conocimiento.

También tiene dentro de sus atribuciones el realizar el trabajo de mesero por lo que es el

representante del restaurante ante el cliente, por lo que debe de atenderlos con satisfaccion,

cordialidad y ética. Debe trabajar en coordinacion con el Jefe de meseros.

Funciones principales del puesto

Debe de conocer el manejo del programa de cobro del restaurante.

Es el encargado del manejo del fondo diario de caja.

Elabora la factura y corrobora con el mesero los platillos ordenados por el cliente.
Realiza los cortes diarios al terminar su turno.

Se encarga de la limpieza de las mesas y su montaje.

Debe seguir los procedimientos establecidos para la atencion de los clientes.

Seguir los estandares para servir la mesa.

Solicita los alimentos requeridos por el cliente al area de cocina.

Brinda informacidn sobre los diversos platillos, para que el cliente pueda tener una
mejor perspectiva de los productos.

Despide a los clientes con amabilidad.

Brindar la informacion otorgada por los clientes para la retroalimentacién y mejor

continua del establecimiento.
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Ubicacion del puesto en la estructura organizacional

Gerente
general
Secretaria-
Contadora
[ I I 1
Director de Jefede
recursos Jefe de cocina mantenimiento Jefe de meseros
humanos y servicio

I_ Coci | Asistentede | Mesero
ocinero lavado

Asistentede
=1 mantenimiento | %=1 Cajero-Mesero
y servicio

Perfil del puesto
— Nivel académico: Diversificado.
— Conocimientos basicos: Atencion al cliente y sus buenas précticas.
— Conocimiento de software: Excel.
— Habilidades especificas: Buenas relaciones interpersonales e iniciativa para la

solucion de problemas.
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Anexo 5. Capacidad instalada sugerida y distribucion y proyeccién de ventas

A. Capacidad instalada sugerida

La capacidad instalada del restaurante debe de poseer como minimo las siguientes proyecciones,

ya que debe tener la capacidad de desarrollo a lo largo de los cinco afios y una diferencia en

cuando a la cantidad de comensales que segun el estudio de mercado no asisten todos los dias

Cuadro 38: Capacidad instalada sugerida de personas

ANO 2012 2013 2014 2015 2016
Desayuno 19 19 20 21 21
Escenariol | Almuerzo 35 37 38 39 40
Cena 27 28 29 30 30
Desayuno 24 25 25 26 26
Escenario 2 Almuerzo 46 47 49 50 51
Cena 34 35 36 37 38

B. Distribucion de mends por dia

Cuadro 39. Distribucion de menus por dia del restaurante para 52 personas

Mafana horario Tarde horario Noche horario
7:00 - 12:00 am 12:01 - 5:00 pm 5:01-10:00 pm
Lunes 20 36 30
Martes 20 33 30
Miércoles 24 45 32
Jueves 24 48 42
Viernes 28 72 51
Sabado 40 80 73
Domingo 53 85 41
Total seminal 209 399 299
Total mensual 836 1596 1196
Total annual 10032 19152 14352




Cuadro 40. Restaurante para 68 personas
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Mafana horario Tarde horario Noche horario
7:00 - 12:00 am 12:01-5:00 pm | 5:01-10:00 pm
Lunes 19 39 28
Martes 19 34 28
Miércoles 30 62 47
Jueves 34 71 59
Viernes 41 94 72
Sébado 58 105 95
Domingo 67 108 55
Total seminal 268 513 384
Total mensual 1072 2052 1536
Total annual 12864 24624 18432




Anexo 6. Método cualitativo por puntos

Cuadro 41. Método cualitativo por puntos

FACTOR PUNTUACION ZONA 10 ©C. OAKLAND EUROPLAZA, Z. 14 VISTA HERMOSA
MALL, Z. 10 Z.15

Zona comercial 0.066 30% 0.462 0.66 0 066 0.264
Afluencia de personas 0.11 50% 8 0.88 10 1.1 6 0.66 7 0.77
Transito vehicular 0.044 20% 0.44 0.396 0.308 0.44
Horario 0.042 30% 0.42 0.252 0 168 0.42
Parqueo 0.042 30% 5 0.21 10 0.42 10 0.42 6 0.252
Seguridad 0.056 40% 0.392 0.504 0.504 0.392
Cercania de las fuentes de

abastecimiento 0.15 100% m 0.84
Disponibilidad proveedores 0.09 60% 0.81 0.45 0.36 0.54
Transporte de materia prima 0.06 40% 7 0.42 4 0.24 3 0.18 5 0.3
Disponibilidad de servicios

Agua 0.0513 2% | 10 | 0513 04104 | 8 | 04104 0.513
Luz 0.0513 27% 10 0.513 8 0.4104 8 0.4104 10 0.513
Extraccion de basura 0.0399 21% 10 0.399 7 0.2793 7 0.2793 10 0.399
Teléfono 0.0285 15% 10 0.285 10 0.285 10 0.285 10 0.285
Internet 0.019 10% 10 0.19 9 0.171 10 0.19 10 0.19




Continuacion Cuadro 41

FACTOR PUNTUACION ZONA 10 C';AOL?_K;ASD EUROPLAZA, Z. 14 VISTA ;ElZMOSA’
Infraestructura 0.2 100% ‘ 1.63
Espacio 0.03 15% 9 0.27 4 0.12 2 0.06 9 0.27
Comodidad 0.05 25% 8 0.4 3 0.15 3 0.15 8 0.4
Costo 0.12 60% 7 0.84 1 0.12 2 0.24 8 0.96
Relaciones publicas 0.1 100% ‘ 0.46
Publicidad 0.06 60% 7 0.42 9 0.54 4 0.24 5 0.3
Promocion 0.04 40% 4 0.16 6 0.24 4 0.16 4 0.16

TOTAL 1.00 7.368




Anexo 7. Mobiliario y equipo

A. Catélogo
Cuadro 42: Mobiliario y equipo del servicio de alimentacion

AREA DESCRIPCION DE EQUIPO s | ANIIDAR CANTIDAD | costos2 | cosToss | TOTALS2 | TOTAL 68
Archivo Q 1,499.02 2 2 Q 2,998.04 | Q 2,998.04
Computadora Toshiba Q 5,803.57 3 3 Q17,410.71 | Q 17,410.71
Escritorio Amsterdam Q 1,993.75 3 3 Q 5981.25 | Q 5,981.25

Oficina Fax Panasonic Q 1,933.93 1 1 Q 1,933.93 | Q 1,933.93
Impresora Canon Q 446.43 2 2 Q 89286 | Q 892.86
Silla de escritorio Lorenzi Q 588.80 3 3 Q 1,766.41 | Q 1,766.41
Teléfono Panasonic Q 67111 2 3 Q 1,34221 | Q 2,013.32| Q 32,32541| Q 32,996.52
Anaquel con 6 entrepafios para carga pesada Q 1,395.89 2 3 Q 2,791.79 | Q 4,187.68
Archivo Q 1,499.02 1 1 Q 1,499.02 | Q 1,499.02
Béascula de mesa, peso maximo que 15 kg. Q 1,282.50 1 2 Q 1,282.50 | Q 2,565.00
Bascula de plataforma, peso mayor que 25 kg. | Q 3,200.00 1 1 Q 3,200.00 | Q 3,200.00
Bote de basura Q 133.93 1 2 Q 13393 | Q 267.86
Carro porta cajas de estiba Q 67179 1 2 Q 67179 | Q 1,343.57

Almacén Computadora Q 4,017.86 1 1 Q 4,017.86 | Q 4,017.86
Congelador vertical Q 6,833.93 1 2 Q 6,833.93 | Q 13,667.86
Escalera de tijera con 4 entrepafios Q 71429 1 2 Q 71429 | Q 1,428.57
Escritorio Q 892.86 1 2 Q 89286 | Q 1,785.71
Mesa lisa con respaldo Q 4,107.14 1 1 Q 4,107.14 | Q 4,107.14
Refrigerador industrial Q11,607.14 1 1 Q11,607.14 | Q 11,607.14
Silla de escritorio Q 267.86 1 2 Q 26786 | Q 53571| Q 38,020.09| Q 50,213.13
Anaquel con 6 entrepafios para carga pesada Q 67111 1 2 Q 67111 | Q 1,342.21
Asadera Q 2,968.74 1 1 Q 2,968.74 | Q 2,968.74

Cocina Béscula de mesa, peso méaximo que 15 kg. Q 1,282.50 1 2 Q 1,28250 | Q 2,565.00
Basureros Q 13393 2 3 Q 26786 | Q 401.79
Batidora para 10 litros Q 3,627.13 1 2 Q 3,627.13 | Q 7,254.27
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Campanas de extraccion (camp3) Q 2,819.15 1 2 Q 2,819.15 | Q 5,638.30
Crepera Q 837381 1 2 Q 83781 | Q 167563
Cuarto frio (amerikooler) Q 7,527.55 1 1 Q 752755 | Q 7,527.55
Equipo movil Q 2,685.13 1 2 Q 2,685.13 | Q 5,370.27
Estufa con horno Q 7,582.94 1 2 Q 7,582.94 | Q 15,165.88
Exprimidor eléctrico Q 2,233.02 1 2 Q 2,233.02 | Q 4,466.04
Juego de cuchillos calidad Laser 21 piezas Q 19558 2 3 Q 39116 | Q 586.74
Lavamanos de pie Q 2,368.54 1 2 Q 2,368.54 | Q 4,737.07
Cocina Licuadora industrial Q 1,654.09 1 2 Q 1,654.09 | Q 3,308.18
Mesa de trabajo Q 3,165.40 2 3 Q 6,330.80 | Q 9,496.21
Mesas de lavado MFDB-1200M Q 7,542.32 1 2 Q 7,542.32 | Q 15,084.64
Microondas Q 534.82 1 2 Q 53482 | Q 1,069.64
Pesa porcionadora Q 491.07 1 2 Q 49107 | Q 98214
Pizarrén magnético 0.8m x 1m Q 160.71 1 2 Q 160.71 | Q 32143
Plancha PG-3 Q 6,047.71 1 1 Q 6,047.71 | Q 6,047.71
Rack de platos y vasos de polipropileno Q 34451 3 5 Q 1,03353 | Q 1,722.54
Tablas de picar explandible Q 107.09 4 7 Q 42836 | Q 749.63| Q 59,486.06| Q 98,481.61
Copa (docena) Q 12857 6 9 Q 77143 | Q 1,157.14
B iﬂiﬂgr‘l‘t‘;) (tenedor, sopera, cuchilloy Q 8454 18 27 Q 1,521.80 | Q 2,282.71
Servicios Vajilla 4u. (plato, pastelero, sopero, taza 'y
porcelana) Q 168.53 18 27 Q 3,03348 | Q 4,550.22
Vasos (docena) Q 107.14 6 9 Q 64286 | Q 96429| Q 5969.57| Q  8,954.36
ﬁ;r;gquel de esqueleto con 6 divisiones para Q 1,395.89 1 1 Q 1,395.89 | Q 1,395.89
o Cubeta para limpieza Q 3571 2 4 Q 7143 | Q 142.86
Limpiezay [ Escobas Q 17.86 3 6 Q 5357 |Q 107.14
mantenimiento
Lavadora y secadora de ropa Easy Q 5,635.65 1 1 Q 5,635.65 | Q 5,635.65
Lavavajillas (14 servicios completos) Q 2,761.75 1 1 Q 2,761.75 | Q 2,761.75
Trapeadores Q 3125 2 4 Q 6250 | Q 12500 Q 9,980.79| Q 10,168.29
Mobiliarioy | Carro para postres Q 1,210.71 1 1 Q 1,210.71 | Q 1,210.71
equipo Charolas de aluminio Q 13393 8 12 Q 107143 | Q 1,607.14
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Computadora registradora Q 4,017.86 1 1 Q 4,017.86 | Q 4,017.86
Juego de comedor (mesa + 4 sillas) Q 1,070.88 13 17 Q13,921.49 | Q 18,205.03
Lamparas Q 28181 20 32 Q 5,636.25 | Q 9,018.00
Manteles blancos Q 21.98 26 34 Q 57154 | Q 747.39
Mobiliarioy | Mesa de recepcion Q 3,944.79 1 1 Q 3,944.79 | Q 3,944.79
equipo Pizarrén de corcho 0.8m x 1m Q 13393 2 2 Q 26786 | Q 267.86
Sala de tres piezas Q 1,967.04 1 1 Q 1,967.04 | Q 1,967.04
Television Samsung 32 plg. Q 2,705.36 3 5 Q 8,116.07 | Q13,526.79| Q 40,725.03| Q 54,512.60
TOTAL Q 186,506.96 | Q 255,326.50
B. Depreciacion de mobiliario y equipo
Cuadro 43. Depreciacion de mobiliario y equipo del restaurante para 52 personas
AREA DESCRIPCION DE EQUIPO CANTIDAD 1 2 3 4 5
Archivo 2 Q 59961 | Q 59961 | Q 59961 | Q 59961 | Q 599.61
Computadora Toshiba 3 Q 580299 | Q 580299 | Q 5,802.99 Q - Q -
Escritorio Amsterdam 3 Q 1196.25 | Q 1,196.25 | Q 1,196.25 | Q 1,196.25 | Q 1,196.25
Oficina Fax Panasonic 1 Q 386.79 | Q 386.79 | Q 386.79 | Q 38679 | Q 386.79
Impresora Canon 2 Q 29762 | Q 29762 | Q 297.62 Q - Q -
Silla de escritorio Lorenzi 3 Q 3328 Q 35328 | Q 35328 | Q 35328 | Q 35328
Teléfono Panasonic 2 Q 26844 | Q 26844 | Q 26844 | Q 26844 | Q 26844
Anaquel con 6 entrepafios para carga pesada 2 Q 55836 | Q 55836 | Q 55836 | Q 55836 | Q 558.36
Archivo 1 Q 29980 | Q 29980 | Q 29980 | Q 299.80 | Q 299.80
Béscula de mesa, peso méaximo que 15 kg. 1 Q 25650 | Q 25650 | Q 25650 | Q 25650 | Q 256.50
Béscula de plataforma, peso mayor que 25 kg. 1 Q 64000 | Q 64000 | Q 64000 | Q 640.00 | Q 640.00
Bote de basura 1 Q 133.93 Q - Q - Q - Q -
Almacén Carro porta cajas de estiba 1 Q 13436 | Q 13436 | Q 13436 | Q 13436 | Q 134.36
Computadora 1 Q 133929 | Q 1,339.29 | Q 133929 | Q - Q -
Congelador vertical 1 Q 1,366.79 | Q 1,366.79 | Q 1,366.79 | Q 1,366.79 | Q 1,366.79
Escalera de tijera con 4 entrepafios 1 Q 14286 | Q 14286 | Q 14286 | Q 14286 | Q 14286
Escritorio 1 Q 17857 | Q 17857 | Q 17857 | Q 17857 | Q 17857
Mesa lisa con respaldo 1 Q 82143 | Q 82143 | Q 82143 | Q 82143 | Q 82143
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Refrigerador industrial 1 Q 232143 | Q 2,32143 | Q 2,321.43 | Q 2,32143 | Q 2,321.43

Silla de escritorio 1 Q 5357 | Q 5357 | Q 5357 | Q 5357 | Q 53.57

Anaquel con 6 entrepafios para carga pesada 1 Q 13422 | Q 13422 | Q 13422 | Q 13422 | Q 13422

Asadera 1 Q 59375 | Q 59375 | Q 59375 | Q 59375 | Q 59375

Bascula de mesa, peso maximo que 15 kg. 1 Q 25650 | Q 25650 | Q 25650 | Q 25650 | Q 256.50

Basureros 2 Q 267.86 Q - Q - Q - Q -

Batidora para 10 litros 1 Q 72543 | Q 72543 | Q 72543 | Q 72543 | Q 72543

Campanas de extraccion (camp3) 1 Q 56383 | Q 56383 | Q 56383 | Q 56383 | Q 56383

Crepera 1 Q 16756 | Q 16756 | Q 16756 | Q 16756 | Q 167.56

Cuarto frio (amerikooler) 1 Q 150551 | Q 150551 | Q 150551 | Q 150551 | Q 1,505.51

Equipo movil 1 Q 53703 | Q 53703 | Q 53703 | Q 537.03 | Q 537.03

Estufa con horno 1 Q 151659 | Q 151659 | Q 151659 | Q 151659 | Q 1,516.59

Cocina Exprimidor eléctrico 1 Q 44660 | Q 44660 | Q 44660 | Q 44660 | Q 446.60
Juego de cuchillos calidad Laser 21 piezas 2 Q 97.79 | Q 97.79 | Q 97.79 | Q 97.79 Q -

Lavamanos de pie 1 Q 47371 | Q 47371 | Q 47371 | Q 47371 | Q 47371

Licuadora industrial 1 Q 33082 | Q 338 | Q 3308 | Q 33082 | Q 33082

Mesa de trabajo 2 Q 1266.16 | Q 1,266.16 | Q 1,266.16 | Q 1,266.16 | Q 1,266.16

Mesas de lavado MFDB-1200M 1 Q 150846 | Q 150846 | Q 150846 | Q 150846 | Q 1,508.46

Microondas 1 Q 10696 | Q 1069 | Q 10696 | Q 10696 | Q 106.96

Pesa porcionadora 1 Q 98.21 | Q 9821 | Q 9821 | Q 9821 | Q 98.21

Pizarrén magnético 0.8m x 1m 1 Q 3214 | Q 3214 | Q 3214 | Q 3214 | Q 32.14

Plancha PG-3 1 Q 120954 | Q 1,20954 | Q 120954 | Q 1,20954 | Q 1,209.54

Rack de platos y vasos de polipropileno 3 Q 20671 | Q 20671 | Q 20671 | Q 20671 | Q 206.71

Tablas de picar explandible 4 Q 10709 | Q@ 10709 | Q 10709 | Q 107.09 Q -

Copa (docena) 6 Q 19286 | Q 19286 | Q 19286 | Q 19286 | Q -

Servicios Juego 4u. (tenedor, sopera, cuchillo y cucharita) 18 Q 38045 | Q 38045 | Q 38045 | Q 38045 | Q -
Vajilla 4u. (plato, pastelero, sopero, taza y porcelana) 18 Q 75837 | Q 75837 | Q 75837 | Q 75837 | Q -

Vasos (docena) 6 Q 16071 | Q 16071 | Q 16071 | Q 160.71 Q -

Anaquel de esqueleto con 6 divisiones para loza 1 Q 27918 | Q 27918 | Q 27918 | Q 27918 | Q 279.18

Limpiezay Cubeta para limpieza 2 Q 71.43 Q - Q - Q - Q -
mantenimiento | Escobas 3 Q 53.57 0 - Q - Q R Q -
Lavadora y secadora de ropa Easy 1 Q 112713 | Q 112713 | Q 112713 | Q 1,127.13 | Q 1,127.13
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Lavavajillas (14 servicios completos) 1 Q 55235 | Q 55235 | Q 55235 | Q 55235 | Q 55235
Trapeadores 2 Q 62.50 Q - Q - Q - Q -
Carro para postres 1 Q 24214 | Q 24214 | Q 24214 | Q 24214 | Q 24214
Charolas de aluminio 8 Q 21429 | Q 21429 | Q 21429 | Q 21429 | Q 21429
Computadora registradora 1 Q 133929 | Q 1,339.29 | Q 1,339.29 Q - Q -
Juego de comedor (mesa + 4 sillas) 13 Q 2,78430 | Q 2,784.30 | Q 2,784.30 | Q 2,784.30 | Q 2,784.30
Mobiliarioy | Lamparas 20 Q 1,127.25 | Q 1,127.25 | Q 1,127.25 | Q 1,127.25 | Q 1,127.25
equipo Manteles blancos 26 Q 14288 | Q 14283 | Q 14288 | Q 142838 | Q .
Mesa de recepcion 1 Q 7889 | Q 78896 | Q 78896 | Q 78896 | Q 788.96
Pizarrén de corcho 0.8m x 1m 2 Q 5357 | Q 5357 | Q 5357 | Q 5357 | Q 53.57
Sala de tres piezas 1 Q 39341 | Q 39341 | Q 39341 | Q 39341 | Q 39341
Televisiéon Samsung 32 plg. 3 Q 162321 | Q 162321 | Q 162321 | Q 1,623.21 | Q 1,623.21
TOTAL Q41,652.18 | Q41,062.89 | Q41,062.89 | Q32,283.71 | Q 30,443.55
Cuadro 44: Depreciacion de mobiliario y equipo del restaurante para 68 personas
AREA DESCRIPCION DE EQUIPO PORCENTAJE | CANTIDAD 1 2 3 4 5
Archivo 20% 2 Q 59961 Q 59961| Q 599.61| Q 599.61| Q 599.61
Computadora Toshiba 33% 3 Q 580299 | Q 580299| Q 5,802.99| Q -1 Q -
Escritorio Amsterdam 20% 3 Q 1196.25| Q 1,196.25| Q 1,196.25| Q 1,196.25| Q 1,196.25
Oficina Fax Panasonic 20% 1 Q 38679 Q 38679 Q 38679 Q 38679 Q 386.79
Impresora Canon 33% 2 Q 29762| Q 29762 Q 29762| Q -1 Q -
Silla de escritorio Lorenzi 20% 3 Q 35328| Q 35328| Q 35328| Q 353.28| Q 353.28
Teléfono Panasonic 20% 3 Q 40266 Q 40266| Q 402.66| Q 402.66| Q 402.66
Anaguel con 6 entrepafios para carga pesada 20% 3 Q 83754 Q 83754| Q 83754| Q 83754 Q 83754
Archivo 20% 1 Q 29980 Q 29980 Q 299.80| Q 299.80| Q 299.80
Béscula de mesa, peso méaximo que 15 kg. 20% 2 Q 51300 Q 51300 Q 51300 Q 513.00| Q 513.00
Almacén Béscula de plataforma, peso mayor que 25 kg. 20% 1 Q 64000 Q 640.00| Q 640.00| Q 640.00| Q 640.00
Bote de basura 100% 2 Q 26786| Q -1 Q -1 Q -1 Q -
Carro porta cajas de estiba 20% 2 Q 26871 Q 26871| Q 26871| Q 26871| Q 26871
Computadora 33% 1 Q 1,339.29| Q 1,339.29| Q 1,339.29| Q -1 Q -
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Congelador vertical 20% 2 Q 2,73357| Q 2,73357| Q 2,73357| Q 2,73357| Q 2,73357
Escalera de tijera con 4 entrepafios 20% 2 Q 28571 Q 2871 Q 28.71| Q 28571| Q 28571
Almacén Escritorio 20% 2 Q 35714| Q 35714 Q 35714 Q 357.14| Q 357.14
Mesa lisa con respaldo 20% 1 Q 82143 Q 82143 Q 82143| Q 82143| Q 82143
Refrigerador industrial 20% 1 Q 232143 | Q 2,321.43| Q 2,321.43| Q 2,321.43 | Q 2,321.43
Silla de escritorio 20% 2 Q 10714| Q 10714 Q 10714 Q 107.14| Q 107.14
Anaquel con 6 entrepafios para carga pesada 20% 2 Q 26844 | Q 26844 Q 26844| Q 26844| Q 268.44
Asadera 20% 1 Q 59375| Q 593.75| Q 593.75| Q 593.75| Q 593.75
Béscula de mesa, peso maximo que 15 kg. 20% 2 Q 51300 Q 51300 Q 51300| Q 513.00] Q 513.00
Basureros 100% 3 Q 40179| Q -1 Q -1 Q -1 Q -
Batidora para 10 litros 20% 2 Q 145085 Q 1,450.85| Q 1,450.85| Q 1,450.85| Q 1,450.85
Campanas de extraccion (camp3) 20% 2 Q 112766 | Q 112766 | Q 1,127.66| Q 1,127.66 | Q 1,127.66
Crepera 20% 2 Q 33%13| Q 3313| Q 33513| Q 33513| Q 33513
Cuarto frio (amerikooler) 20% 1 Q 150551 Q 1,50551| Q 1,505.51| Q 1,505.51| Q 1,505.51
Equipo movil 20% 2 Q 1,07405| Q 1,07405| Q 1,074.05| Q 1,074.05| Q 1,074.05
Estufa con horno 20% 2 Q 3,033.18| Q 3,033.18| Q 3,033.18| Q 3,033.18| Q 3,033.18
Cocina Exprimidor eléctrico 20% 2 Q 89321| Q 89321 Q 89321| Q 89321| Q 89321
Juego de cuchillos calidad Laser 21 piezas 25% 3 Q 14669 Q 14669 Q 14669| Q 146.69| Q -
Lavamanos de pie 20% 2 Q 94741 | Q 94741 Q 94741| Q 94741 Q 94741
Licuadora industrial 20% 2 Q 66164 Q 66164 Q 661.64| Q 661.64| Q 661.64
Mesa de trabajo 20% 3 Q 1,899.24| Q 1,899.24| Q 1,899.24| Q 1,899.24| Q 1,899.24
Mesas de lavado MFDB-1200M 20% 2 Q 3,016.93| Q 3,016.93| Q 3,016.93| Q 3,016.93| Q 3,016.93
Microondas 20% 2 Q 21393| Q 21393| Q 21393| Q 21393| Q 21393
Pesa porcionadora 20% 2 Q 19643 | Q 19643| Q 196.43| Q 19643| Q 196.43
Pizarron magnético 0.8m x 1m 20% 2 Q 64.29 | Q 64.29 | Q 64.29 | Q 64.29 | Q 64.29
Plancha PG-3 20% 1 Q 120954 | Q 120954 | Q 1,209.54| Q 1,209.54| Q 1,209.54
Rack de platos y vasos de polipropileno 20% 5 Q 34451 | Q 34451 Q 34451| Q 34451 Q 34451
Tablas de picar explandible 25% 7 Q 18741 Q 18741 Q 18741| Q 18741| Q -
Copa (docena) 25% 9 Q 28929 Q 28929| Q 289.29| Q 289.29| Q -
Servicios Juego 4u. (tenedor, sopera, cuchillo y cucharita) 25% 27 Q 57068 Q 57068| Q 57068 Q 570.68| Q -
Vajilla 4u. (plato, pastelero, sopero, taza y porcelana) 25% 27 Q 113756 | Q 1,13756| Q 1,137.56 | Q 1,13756| Q -
Vasos (docena) 25% 9 Q 24107 Q 24107 Q 24107 Q 24107| Q -
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Anaquel de esqueleto con 6 divisiones para loza 20% 1 Q 27918 Q 27918 Q 279.18| Q 279.18| Q 279.18

Cubeta para limpieza 100% 4 Q 14286| Q -1 Q -1 Q -1 Q -

Limpieza y Escobas 100% 6 Q 107.14| Q -1 Q -1 Q -1 Q -
mantenimiento | Lavadora y secadora de ropa Easy 20% 1 Q 1,12713| Q 1,127.13| Q 1,127.13| Q 1,127.13| Q 1,127.13
Lavavajillas (14 servicios completos) 20% 1 Q 55235| Q 55235| Q 55235| Q 55235| Q 55235

Trapeadores 100% 4 Q 125.00| Q -1 Q -1 Q -1 Q -

Carro para postres 20% 1 Q 24214 | Q 24214 Q 24214 Q 24214 Q 24214

Charolas de aluminio 20% 12 Q 32143| Q 32143| Q 32143| Q 32143 Q 32143

Computadora registradora 33% 1 Q 1,339.29| Q 1,339.29| Q 1,339.29| Q -1 Q -

Juego de comedor (mesa + 4 sillas) 20% 17 Q 364101 | Q 3,641.01| Q 3,641.01| Q 3,641.01| Q 3,641.01

Mobiliarioy | Lamparas 20% 32 Q 1,80360| Q 1,803.60| Q 1,803.60| Q 1,803.60 | Q 1,803.60
equipo Manteles blancos 25% 34 Q 18685| Q 18685| Q 186.85| Q 186.85| Q -
Mesa de recepcion 20% 1 Q 78896| Q 78896 Q 78896| Q 788.96| Q 788.96

Pizarrén de corcho 0.8m x 1m 20% 2 Q 5357 | Q 5357 Q 5357 Q 5357 Q 53.57

Sala de tres piezas 20% 1 Q 39341 Q 39341| Q 39341| Q 39341| Q 39341

Televisiéon Samsung 32 plg. 20% 5 Q 2,705.36 | Q 2,705.36 | Q 2,705.36 | Q 2,705.36 | Q 2,705.36

TOTAL Q55,964.24 | Q54,919.60 | Q 54,919.60 | Q 46,140.42 ( Q 43,380.89
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Anexo 8. Clasificacion del menu y determinacion de materia prima

A. Ponderacion de los menas

Se realiz6 la ponderacion de los diferentes platillos que se ofreceran a los comensales en base al
estudio elaborado por la PRESANCA, en donde determinaron el consumo de los alimentos del
area urbana segun patrones y condiciones.

A continuacion se presenta el cuadro que se uso para la ponderacion de los alimentos.

Cuadro 45: Gasto mensual por grupos de alimentos destinados al consumo dentro del hogar, segun area

geografica. Guatemala, 2000

Nacional Urbana Rural

Productos de maiz 4,490 | 10.7 | 2,565 9 1,925 13

Frijoles 4,510 3 2,278 | 2.3 2,232 4

Productos de panaderia 5668 | 79 | 2,802 | 8.8 2,866 6.8
Arroz 4812 | 1.8 | 2,309 | 1.6 2,503 2.2
Otros cereales 4955 | 4.3 | 2,439 | 4.7 2,516 4.4
Azlcares 5325 | 44 | 2,460 | 3.9 2,865 5.3
Leche y productos lacteos 4,232 | 83 | 2,446 | 8.9 1,786 6.8
Huevos 4,398 | 3.1 | 2,367 | 3.1 2,031 3.2
Pollo y otras aves 4735 | 58 | 2,542 | 5.6 2,193 5.9
Carnes 5213 | 12 | 2,680 | 12.6 2,533 11.1
Pescado y mariscos 1,173 | 3.9 684 4 489 3.6
Verduras y vegetales 5916 | 6.2 | 2,861 | 6.6 3,055 5.8
Papas, raices y platanos 5,321 2 2,690 | 2.1 2,631 2

Frutas 4,767 | 3.4 | 2,657 | 3.7 2,210 2.7
Aceites y otras grasas 4343 | 2.6 | 2,146 | 25 2,197 2.8
Aguas gaseosas Y refrescos 3,433 | 4.6 1,842 | 4.6 1,591 4.6
Café 3,314 | 1.8 | 1,580 | 1.8 1,734 1.9
Condimentos y especias 5149 | 16 | 2,395 | 15 2,754 1.7
Otros productos 3,801 | 3.7 2,096 | 4.1 1,705 2.9
Bebidas alcohdlicas 548 9 307 8.7 241 9.3
Total 6,128 | 100 | 2,986 | 100 3,333 100

(PRESANCA, 2000)
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En base al anterior cuadro se realizd la ponderacion de cada uno de los platillos.

Grafica 9: Porcentajes de preferencia de bebidas

Bebidas

B Smoothies
m Jugos

Café

Grafica 10: Porcentaje de preferencia en desayunos

Desayunos

m Huevo encebollado

= Muesli

m Campestre

m Crepe silvestre

» Panqueques tropicales
Huevo divorciado

Huevito
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Grafica 11: Porcentaje de preferencia en almuerzos

Almuerzos

m Asado

® Rdbalo caribefio

m Tilapia a la veracruzana
m Pollo tricolor

Pollo suizo

Gréfica 12: Porcentaje de preferencia en cenas

Cenas

® Ensalada de arroz
® Arrozy lentejas

® Crepe de lanoche
" Vegetales asados

Ensalada de pollo con
frambuesa




B. Materia prima

Cuadro 46. Costo de la materia prima

CATEGORIA ) PRECIO CANTIDAD |CANTIDAD | COSTO TOTAL COSTO TOTAL
DESCRIPCION UNITARIO UNIDADES 52 68 52 68

Banano Q 0.20 UNIDAD 605 7/8 779 Q 120.21 | Q 154.56

Frambuesas Q 0.30 UNIDAD 2578 1/9 33145/7] Q 767.29| Q 986.52

Fresas Q 0.15 UNIDAD 6635 5/9 85313/7| Q 987.43| Q 1,269.56

Kiwi Q 2.23 UNIDAD 100 1284/7| Q 223.22 | Q 287.00

Limon Q 0.18 UNIDAD 2065 2/7 26553/8| Q 368.80| Q 474.17

Manzana Q 0.82 UNIDAD 1166 5/7 1500 | Q 954.89 | Q 1,227.72

Melocoton Q 1.79 UNIDAD 3373/4 4342/9| Q 603.09| Q 775.41

FRUTA Moras Q 0.30 UNIDAD 5535 2/3 7117 1/3| Q 1,647.53| Q 2,118.25
Naranja Q 0.36 UNIDAD 2059 1/3 26475/7] Q 735.47| Q 945.61

Papaya Q 0.12 TAZA 45 5/6 59| Q 532| Q 6.84

Pepino Q 0.74 TAZA 24 303/4| Q 17.79| Q 22.88

Pera Q 1.12 UNIDAD 1054 3/4 1356 | Q 1,177.17| Q 1,513.50

Pifia Q 0.45 TAZA 860 1/5 1106 | Q 384.02| Q 493.74

Platano Q 0.63 UNIDAD 22 2/9 284/7| Q 13.89| Q 17.86

Tomate casero Q 0.52 UNIDAD 657 5/8 8451/2| Q 34056 | Q 437.86

Tomate manzano Q 1.49 UNIDAD 1777 3/5 22851/2| Q 2,645.23| Q 3,401.01

Aceitunas Q 0.17 UNIDAD 574 738| Q 96.08| Q 123.53

Ajo Q 0.14 UNIDAD 267 3431/3| Q 37.25| Q 47.90

Alcaparras Q 3.35 TAZA 109 3/5 141 Q 366.98| Q 471.83

Apio Q 0.89 TAZA 271 3481/2| Q 24198 | Q 311.12

VERDURAS Berenjena Q 0.09 RODAJAS 287 369| Q 25.62| Q 32.94
Cebolla Q 0.56 TAZA 943 12123/7| Q 526.23| Q 676.58

Chile jalapefio Q 0.07| CUCHARADA 1434 5/6 18447/9| Q 100.09| Q 128.68

Chile pimiento Q 0.93 TAZA 346 3/4 4455/6| Q 32250 | Q 414.64

Ejotes Q 0.74 TAZA 3423/4 4402/3| Q 255.03| Q 327.90

Espérragos Q 2.90 TAZA 263 3381/5| Q 763.32| Q 981.41
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Lechuga Q 0.93 TAZA 239 1/7 3071/2| Q 22241 Q 285.96

Papa Q 1.67 UNIDAD 95 2/3 123| Q 160.14| Q 205.89

Pimiento morrén amarillo Q 0.74 TAZA 179 1/3 2303/5| Q 133.45| Q 171.58

Pimiento morron rojo Q 0.74 TAZA 24 303/4| Q 1779 Q 22.88

Pimiento morrén verde Q 0.74 TAZA 107 3/5 1381/3| Q 80.07 | Q 102.95

Puerros Q 0.97 UNIDAD 717 2/5 9222/5| Q 693.93| Q 892.19

Suchinis Q 0.97 UNIDAD 1721 4/5 22133/4| Q 1,665.43 | Q 2,141.26

Arroz integral Q 0.92 TAZA 1191 5/7 15321/5| Q 1,090.62 | Q 1,402.23

Avena Q 0.78 TAZA 63 8/9 821/7| Q 4991 | Q 64.18

Bucatini Q 0.61 TAZA 95 2/3 123| Q 58.72| Q 75.49

Cereal de fibra Q 1.80 TAZA 45 5/6 5| Q 82.46| Q 106.02

CEREALES Espaguetis integrales Q 2.02 TAZA 845 1086 3/8| Q 1,706.03| Q 2,193.46
Granola Q 2.60 TAZA 143 3/4 1845/6| Q 373.83| Q 480.63

Harina de maiz Q 0.70 TAZA 601 1/9 7726/7| Q 419.97 | Q 539.96

Harina de trigo Q 0.78 TAZA 347 2/7 446 12| Q 271.32| Q 348.84

Pan baguette Q 0.38 RODAJAS 2471/9 3175/7] Q 94.87| Q 121.98

Pan integral Q 0.43 RODAJAS 5266 5/6 67712/3] Q 2,280.73| Q 2,932.36

Jamén de pavo Q 0.89 RODAJAS 263 3381/5] Q 23487 Q 301.97

Lomito de res Q 2.54 ONZA 2869 2/3 36895/9| Q 7,287.84| Q 9,370.08

Pechuga de pavo Q 2.21 ONZA 183 1/3 2355/7] Q 405.86 | Q 521.82

CARNES Pollo Q 1.11 ONZA 3220 2/5 414012 Q 3,585.20| Q 4,609.55
Rdbalo Q 2.74 ONZA 287 369 Q 786.27| Q 1,010.92

Tilapia Q 1.40 ONZA 382 5/8 4921 Q 533.79| Q 686.30

Tortas de salchicha Q 1.40 UNIDAD 383 1/3 4927/8| Q 534.80| Q 687.60

LEGUMBRES Frijoles Q 0.85 TAZA 331/3 426/7] Q 28.27| Q 36.35
Lentejas Q 0.22 TAZA 215 2/9 276 5/7| Q 48.04| Q 61.77

Leche descremada Q 2.10 TAZA 644 3/5 8283/4| Q 1,352.48 | Q 1,738.90

LACTEOS Queso cottage Q 1.09 ONZA 100 1284/7| Q 108.54 | Q 139.55
Queso requeson Q 0.91 ONZA 275 3634/7| Q 249.38| Q 320.63

Queso ricotta Q 1.50 ONZA 1028 2/3 13225/9| Q 1538.39| Q 1,977.93
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Yogurt natural descremado Q 3.04 TAZA 464 1/4 596 8/9| Q 1,409.33 | Q 1,812.00

Aceite Q 0.28 | CUCHARADITA 5660 7277 | Q 1,579.23 | Q 2,030.44

Albahaca Q 0.11| CUCHARADITA 47 5/6 611/2| Q 534| Q 6.86

Café Q 1.00 CUCHARA 291 2/3 375| Q 29298 | Q 376.69

Canela Q 0.33| CUCHARADITA 2312 29723/5| Q 763.37| Q 981.47

Cardamomo Q 0.09| CUCHARADITA 50 642/7| Q 4.65| Q 5.98

Cebollin Q 0.07 CUCHARA 434 3/7 5585/9| Q 31.03| Q 39.90

Cilantro Q 0.18 CUCHARA 717 2/5 9222/5| Q 128.11| Q 164.71

Clavos Q 0.06 UNIDAD 1626 1/7 20903/4| Q 96.79| Q 124.45

Hinojo Q 3.35 TAZA 31 8/9 41| Q 106.76 | Q 137.26

Huevos Q 0.60 UNIDAD 1615 2076 1/3| Q 961.25| Q 1,235.90

OTROS Mani Q 2.38 TAZA 870 6/7 11192/3| Q 2,073.48| Q 2,665.90
Marafion Q 0.09 UNIDAD 8736 1/2 11232 2/3| Q 760.54 | Q 977.84

Mejorana Q 0.42| CUCHARADA 605 4/5 779 Q 253.55| Q 325.99

Menta Q 5.80 TAZA 88 2/3 114 | Q 514.66 | Q 661.71

Miel de maple para diabéticos | Q 0.20 | CUCHARADITA 200 257 17| Q 39.70| Q 51.05

Nueces Q 0.50 TAZA 1311/2 1691/9| Q 65.44| Q 84.14

Pimienta granos Q 0.09 UNIDAD 4001 4/7 51448/9| Q 357.28| Q 459.36

Polvo para hornear Q 0.20 | CUCHARADITA 463 5951/3| Q 9450| Q 121.50

Tomillo Q 0.14| CUCHARADITA 964 1/2 12401/9| Q 13456 | Q 173.01

Vainilla Q 0.06 | CUCHARADITA 201 2581/3| Q 12.38| Q 15.92

Vinagre Q 0.02| CUCHARADITA 1163 4/5 1496 1/3| Q 24.84| Q 31.94

Vinagre vino tinto Q 0.005 | CUCHARADITA 95 2/3 123| Q 046| Q 0.59

TOTAL MENSUAL Q 49,532.69 Q 63,684.88
TOTAL ANUAL Q 594,392.23 Q 764,218.59
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UNIDADES | UNIDADES COSTO TOTAL
PROY. ENP.E COSTOFIJO VARIABLE COSTO
COSTOS
Desayuno 10000 8000 Q  99,809.59
Almuerzo 19131 15305 Q1,232,697.82 Q 311,316.41
Cena 14348 11478 Q 150,989.20
Total 43480 34783 Q 1,232,697.82 Q 562,115.20
Capacidad 84240 SUMA Q 1,794,813.02
VENTAS
Desayuno 10000 8000 Q45.00 Q 360,006.10
Almuerzo 19131 15305 Q60.00 Q 918,276.43
Cena 14348 11478 Q45.00 Q 516,530.49
Total 43480 34783 Q 1,794,813.02
ACTUAL 51.61%
EQUILIBRIO 80.00%
PUNTO
EQUILIBRIO 41.29%
Cuadro 48: Punto de equilibrio para restaurante con capacidad de 68
UNIDADES | UNIDADES COSTO TOTAL
PROY. ENP.E COSTO FINO VARIABLE COSTO
COSTOS
Desayuno 12858 9804 Q 122,311.56
Almuerzo 24597 18755 Q 1,510,608.35 Q 381,502.39
Cena 18448 14066 Q 185,029.57
Total 55902 42625 Q 1,510,608.35 Q 688,843.53
Capacidad 110160 SUMA Q 2,199,451.88
VENTAS
Desayuno 12858 9804 Q45.00 Q 441,169.13
Almuerzo 24597 18755 Q60.00 Q 1,125,300.96
Cena 18448 14066 Q45.00 Q 632,981.79
TOTAL 55902 42625 Q 2,199,451.88
ACTUAL 50.75%
EQUILIBRIO 76.25%
PUNTO
EQUILIBRIO 38.69%




Anexo 10. Flujo de cada

ITEM

DESCRIPCION
SALDO INICIAL

INGRESOS TOTALES
Ventas

Costo de ventas

Total de ingresos

EGRESOS TOTALES
Gastos administrativos
Gastos de produccion
Gastos financieros
Gastos de publicidad
Gastos de capacitacion
Depreciacion

Total de egresos

UTILIDAD NETA ANTES DE IMPUESTOS
ISR (31%)

1SO (1%)

IVA (12%)

UTILIDAD NETA

INVERSION

Gastos legales

Remodelaciones

Mobiliario y equipo

Otros costos iniciales de operacion
Total de inversion

Cuadro 49: Flujo de caja de restaurante para 52 personas

0 1 2 3 4 5
Q (584,479.46) Q (455,623.16) Q (328,402.84) (132,407.24) Q  96,263.58

O

- Q 224354999 Q 2456,687.24 Q 268552934 Q 2,894,01123 Q 3,116,627.48

Q
Q - Q 653,831.46 Q 706,137.97 Q 762,629.01 Q 816,013.04 Q 873,133.96
Q - Q 158971854 Q 1,750,549.27 Q 1,922,900.33 Q 2,077,998.18 Q 2,243,493.52

Q 77636778 Q 81518617 Q 855094548 Q 89874275 Q  943,679.89
Q 21791655 Q 23970820 Q  263,679.02 Q  290,04693 Q  319,051.62
Q 5442619 Q 4491742 Q 3414954 Q 2195581 Q 8,147.44
Q 8974200 Q 6141718 Q 6713823 Q 7235028 Q  77,915.69
Q 2243550 Q 1228344 Q 1342765 Q 1447006 Q  15583.14
Q 4165218 Q 4106289 Q 4106289 Q 3228371 Q  30,443.55

Q - Q 120254019 Q 1,21457530 Q 127540281 Q 1,329,84954 Q 1,394,821.33

Q - Q 38717834 Q 53597397 Q 647,49752 Q 748,14865 Q  848,672.19
Q 12002529 Q 16615193 Q 17828873 Q 20735021 Q  236,233.09
Q - Q 2243550 Q 2456687 Q 2685529 Q  28,940.11
Q 108,139.13 Q 17991054 Q  197,62275 Q 21326685 Q  229,568.12

Q - Q 15901393 Q 167,476.00 Q 247,019.16 Q  300,667.29 Q  353,930.87

Q  20,000.00

Q 120,000.00

Q 208,387.79

Q 235591.67

Q 584,479.46) Q - Q - Q -0 - 0 -



ITEM

Depreciacion
Amortizacion a préstamo
FLUJO DE EFECTIVO NETO

FLUJO DE EFECTIVO ACUMULADO

DESCRIPCION
SALDO INICIAL

INGRESOS TOTALES
Ventas

Costo de ventas

Total de ingresos

EGRESOS TOTALES
Gastos administrativos
Gastos de produccion
Gastos financieros
Gastos de publicidad
Gastos de capacitacion
Depreciacion

Total de egresos

UTILIDAD NETA ANTES DE IMPUESTOS
ISR (31%)

1SO (1%)

IVA (12%)

UTILIDAD NETA

Q 41,652.18 Q 41,062.89 Q 41,062.89 Q 32,283.71 Q 30,443.55
Q 71,809.80 Q 81,31857 Q 92,086.46 Q 104,280.18 Q 118,088.55
Q 584,479.46) Q 128,856.30 Q 127,220.32 Q 195,995.60 Q 228,670.82 Q  266,285.87
Q 584,479.46) Q 455,623.16) Q 328,402.84) Q (132,407.24) Q 96,263.58 Q  362,549.45
Cuadro 47: Flujo de caja de restaurante para 68 personas
0 1 2 3 4 5
Q(775,028.89) Q (574,263.79) Q 376,063.08) Q 103,583.51) Q 201,959.87
Q - Q2,884,564.28 Q 3,129,752.24 Q 3,392,247.59 Q 3,636,065.39 Q 3,895,784.34
Q - Q 84064045 Q 907,891.68 Q 980,523.02 Q 1,049,159.63 Q 1,122,600.80
Q - Q2,043,923.83 Q 2,221,860.56 Q 2,411,72458 Q 2,586,905.76 Q 2,773,183.54
Q 93292506 Q 979571.31 Q 1,028,549.88 Q 1,079,977.37 Q 1,133,976.24
Q 266,064.18 Q 292,670.60 Q 321,937.66 Q 354,131.42 Q  389,544.57
Q 7216998 Q 59,561.20 Q 45,282.82 Q 29,113.75 Q 10,803.64
Q 11538257 Q 78,24381 Q 84,806.19 Q 90,901.63 Q 97,394.61
Q 2884564 Q 15,648.76 Q 16,961.24 Q 18,180.33 Q 19,478.92
Q 5596424 Q 54,919.60 Q 54,919.60 Q 46,140.42 Q 43,380.89
Q - Q1,471,351.68 Q 1,480,615.28 Q 1,552,457.39 Q 1,618,44493 Q 1,694,578.87
Q - Q 57257216 Q 74124528 Q 859,267.19 Q 968,460.83 Q 1,078,604.68
Q 177,497.37 Q 229,786.04 Q 237,527.19 Q 26892534 Q  300,444.97
Q - Q 2884564 Q 3129752 Q 3392248 Q  36,360.65
Q 155,053.01 Q 231,502.80 Q 250,77443 Q 26793292 Q 286,036.68
Q - Q 240,021.78 Q 25111080 Q 339,668.05 Q 397,680.10 Q 455762.37




INVERSION
Gastos legales 20,000.00
Remodelaciones 185,000.00

Otros costos iniciales de operacion 284,063.21

Q
Q
Mobiliario y equipo Q 285,965.68
Q
Q

Total de inversion 775,028.89) Q - Q - Q - Q - Q -

Depreciacion Q 55964.24 Q 54,919.60 Q 54,919.60 Q 46,140.42 Q 43,380.89
Amortizacidn a préstamo Q 9522092 Q 107,829.70 Q 122,108.08 Q 138,277.15 Q 156,587.26
FLUJO DE EFECTIVO NETO Q 775,028.89) Q 200,765.10 Q 198,200.71 Q 272,479.57 Q 30554337 Q 342,556.00
FLUJO DE EFECTIVO ACUMULADO Q 775,028.89) Q(574,263.79) Q (376,063.08) Q (103,583.51) Q 201,959.87 Q 544,515.87
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Anexo 11. Valor Presente Neto

Cuadro 50. Valor Presente Neto restaurante para 52 personas

ANO (n) FLUJO FACTOR VP
0 Q (584,479.46) 1.0000| Q (584,479.46)
1 Q 128,856.30 0.9237| Q 119,030.34
2 Q 127,220.32 0.8533| Q 108,557.68
3 Q 195,995.60 0.7882| Q 154,490.73
4 Q 228,670.82 0.7281| Q 166,501.79
5 Q 266,285.87 0.6726| Q 179,105.25
Flujo neto acumulado | Q  727,685.78
VPN Q 143,206.33
Cuadro 51. Valor Presente Neto restaurante para 68 personas
ANO (n) FLUJO FACTOR VP
0] Q (775,028.89) 1.0000| Q (775,028.89)
11 Q 200,765.10 0.9237| Q  185,455.73
21 Q 198,200.71 0.8533| Q  169,125.57
31 Q 272,479.57 0.7882| Q 214,778.13
41 Q 305,543.37 0.7281| Q 222,474.89
5/ Q 342,556.00 0.6726| Q 230,404.92
Flujo neto acumulado Q 1,022,239.25
VPN Q 247,210.36
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