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CAPITULO |

Introduccion y Proposito



Estado actual de la investigacion

Introduccion

Este Trabajo Final de Grado ha sido elaborado con la finalidad de ser un soporte
investigativo para un estudio de factibilidad de la puesta en operacién de un centro de
gastronomia nicaragiense en San Pedro de Montes de Oca, San José, Costa Rica, en el periodo
2022-01. La intencion del presente documento es poder analizar dicho centro gastronémico
COmMO una maquinaria compuesta por capital humano capacitado que, al trabajar bajo un mismo

propdsito, es capaz de mover el proyecto hacia adelante con dedicacion y empefio.

El presente documento abarca de manera coherente, concisa y muy detallada todos
aquellos factores -tanto exdgenos como enddgenos- que han sido contemplados para la correcta
puesta en marcha del centro gastrondmico nicaragiiense, haciendo uso de todos los recursos
investigativos disponibles con el fin de garantizar un resultado de calidad, buscando generar
un negocio rentable tras un espacio bien pensado con un buen meni de gastronomia
nicaraguense que prometa gran calidad a un precio justo. Pero sobre todo conservando la

cultura, sabor y tradicion que caracteriza a Nicaragua en su excelente oferta gastrondémica.

El contenido del documento se encuentra seccionado por capitulos, cada capitulo
aborda tematicas distintas, pero de gran importancia para la conformacion del presente estudio
en su totalidad. EI primer capitulo, por ejemplo, es un vistazo general a las caracteristicas del
negocio; el segundo capitulo comprende informacion como mision y vision, valores
institucionales, etc., mientras que el tercer capitulo se basa en aspectos propios de la
investigacidn -como poblacidon y muestra-. Bajo este mismo criterio se desarrolla el resto de la
tesis, seccionando la informacion filtrada por capitulos, con el fin de facilitar la comprension y

analisis del presente documento.

La oferta gastrondmica nicaragliense en Costa Rica es un mercado que esta ligeramente
desatendido, hecho que no va acorde a la realidad de que Nicaragua -por ser un pais hermano
en condiciones mas vulnerables- ha registrado una gran inflacion en la tasa migratoria hacia
Costa Rica en los dltimos afios. EI concepto que se lleva en este proyecto es el poder ofertar

gran variedad de alimentos, bebidas y articulos propios de la cultura y gastronomia



nicaraguense; dicho de otra manera, es mostrar Nicaragua a quienes gusten degustar su

gastronomia y cultura desde nuestro local en San Pedro, Montes de Oca.

Desde bibliografia referente a la composicion y estructuracion de centros
gastronomicos de calidad, hasta datos de caracter numerico-matematico relacionados

con el estudio financiero que da soporte al presente documento.

Es por ello, que a continuacion se presenta el documento, esperando que le resulte de
gran aporte para el aprendizaje acerca de la puesta en funcionamiento de un centro

gastronoémico.

Descripcion

Este proyecto pretende ejecutar la implementacion de un centro gastrondmico en San
Pedro de Montes de Oca, San José, Costa Rica, cuyos platillos sean 100% nicaragiienses, esto
porque si bien existen lugares donde se venden ciertos bocadillos nicaraguienses, la calidad no
es la misma, ademas de que, a nivel de local como tal, decoracién y ambiente, se tiene como
objetivo que las personas puedan sentirse como si realmente estuvieran en Nicaragua, se quiere
que exista un ambiente célido, familiar, agradable y ameno y no como si las personas estuvieran
en un restaurante mas, y en el caso de las personas costarricenses o de otras nacionalidades que
deseen visitar este centro, que tengan la oportunidad de conocer mas de cerca la gastronomia

nicaraguense, asi como su cultura.

Otra de las finalidades que se tiene con la implementacion de este centro gastronomico
es brindarles trabajo tanto a personas costarricenses como a personas nicaraglienses en
condicion migrante y con esto poder aportar un poquito a la disminucion de la tasa de
desempleo que esta teniendo Costa Rica, con miras a que a largo plazo sea un restaurante bien
posicionado en el mercado gastrondmico y con esto lograr brindar mas empleos y hacer un

aporte mas grande a la disminucion de la tasa de desempleo de Costa Rica.
Antecedentes

Segtin Schiffman y Kanuk (2005): “El comportamiento del consumidor se define como
el comportamiento que los consumidores muestran al buscar, comprar, utilizar, evaluar y

desechar los productos y servicios que, consideran, satisfaran sus necesidades”. p.25



Costa Rica se ha convertido en el nuevo hogar de méas de 275.000 personas procedentes
de Nicaragua, quienes habitan a lo largo de todo el territorio nacional, pero mayormente se
encuentran en la ciudad de San José. Tras los antecedentes sociopoliticos del 2018 en
Nicaragua se registra un alza significativa de migrantes procedentes del hermano pais en Costa
Rica; se considera a este grupo -junto a comensales de otras nacionalidades que deseen probar

el menu ofertado- como un buen nicho de mercado.

Por otro lado, en Costa Rica no existe una oferta gastrondmica bien desarrollada para
abastecer el mercado de comida nicaragiiense; la mayoria de comercios en este rubro se
encuentran desatendidos, descuidados y la oferta culinaria es de mala calidad. Al mismo tiempo
muchos de estos comercios ofrecen una calidad deficiente y cobran un precio muy alto, es igual
de comun probar algunos alimentos que no tienen el sabor caracteristico de la gastronomia

nicaragliense como tal.

De acuerdo con Kotler y Armstrong (2007): “La satisfaccion del cliente depende del

desempefio percibido del producto, en relacion con las expectativas del comprador”.

Es por eso que a partir de estos datos se ha pensado como un proyecto viable el edificar
y poner en funcionamiento un centro de gastronomia nicaragiiense que oferte gran calidad y
buen sabor a un precio justo; generando una actividad econdmica que pretende ser rentable y
conformar un colectivo de capital humano profesional -tanto nicaraglienses como
costarricense- al servicio de los comensales que gocen probar una oferta culinaria diferente e

interesante.

Informacion existente

Dentro de la informacion existente que se ha revisado y procesado, se encuentran temas
de interés dentro del rubro culinario -y de un negocio en general- tales como: alimentacion,
ciclo de vida de un proyecto, estudios técnicos/legal/organizacional/financiero, mercado meta,
analisis de oferta-demanda, equipamiento y materiales, entre otros temas de interés que al ser
analizados y llevados a la practica van a ser un fundamento necesario para la correcta operacion

del negocio gastronomico.



Acerca de los temas en cuestion se ha encontrado informacion contenida en repositorios
de instituciones académicas que brindan una gran cantidad de informacion -en forma de
Trabajos Finales de Grado- acerca de los aspectos méas importantes por tomar en cuenta para la
puesta en funcionamiento de un centro gastrondmico. Se revisa de igual manera informacion
proveniente de otros recursos, con la finalidad de obtener suficiente bibliografia que brinde
soporte a la investigacion.

Estudios previos

1) Estudio previo 1

a. Nombre del trabajo: Estudio de factibilidad para establecer un restaurante de comida rapida

saludable en San Isidro, Pérez Zeledén, San José, Costa Rica.

b. Autores: Eder Caballero Vargas y Rubén Segura Viquez.

c. Fecha: septiembre 2014.

d. Objetivos de la investigacion:

Obijetivo general del estudio previo 1

Analizar la factibilidad técnica, operativa y financiera para el establecimiento de un

local de comida réapida saludable en el distrito primero del canton de Pérez Zeledon, basado en

una posible demanda, asi como su aceptacion por parte de la poblacion meta.

Obijetivos especificos del estudio previo 1

- Analizar la oferta y demanda existente para el establecimiento de un local que

venda comidas rapidas saludables en el distrito primero del canton de Pérez

Zeledon.
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- Determinar la localizacion, tamafio, equipo y materiales requeridos para el
establecimiento de un local que venda comida rapida saludable en el distrito

primero del cantdn de Pérez Zeledon.

- Determinar los requerimientos legales que deben cumplirse para el
establecimiento de un local que venda comida rapida saludable en el distrito

primero del cantdn de Pérez Zeledon.

- Identificar la estructura organizacional idénea para el establecimiento de un
local que venda comidas rapidas saludables en el distrito primero del cantén de

Pérez Zeledédn.

e. Sintesis de la situacion problematica: Analizar la factibilidad técnica, operativa y
financiera de establecer un local de venta de comida rapida saludable en el distrito

primero del cantdn de Pérez Zeledon.

f. Metodologia utilizada para el desarrollo del trabajo: De caracter descriptivo, evaluativo

y exploratorio.

g. Resultados y conclusiones mas importantes: Las conclusiones de este trabajo
investigativo estan mayormente relacionadas con el sector salud (en relacién directa
con la alimentacion), ya que el trabajo en si se desarrolla bajo el concepto de un negocio
de comida saludable. De igual manera se ha recopilado informacion relevante al caso

de estudio del comercio de gastronomia nicaragiiense.

Informacion obtenida del Trabajo Final de Grado en cuestion:

1. Permiso sanitario de funcionamiento: La operacion de una empresa en Costa Rica
tiene diferentes regulaciones desde su apertura y funcionamiento. En el caso de la
una empresa comercial esta regulada por lo contenido en el Reglamento General
para Autorizaciones y Permisos Sanitarios de Funcionamiento Otorgados por el
Ministerio de Salud, Decreto Ejecutivo N° 39472 y que tiene por objeto establecer
los requisitos y tramites que deben cumplir los establecimientos que desarrollan

actividades industriales, comerciales y de servicios.
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2. Procedimiento administrativo desde la perspectiva de ciclo: Planificar, organizar,

dirigir, coordinar y controlar.

2) Estudio previo 2

a. Nombre del trabajo: Desarrollo de un plan de mercadeo para el restaurante Perla
Verde, ubicado en la zona del Empalme de Costa Rica.

b. Autora: Vivian Melania Calderén Cordero.

c. Fecha: Mayo del 2020.

d. Objetivos de la investigacion:

Obijetivo General del Estudio Previo 2

El principal objetivo de interés para el presente estudio es: Desarrollar un plan de
mercadeo para el Restaurante Perla Verde ubicado en la Zona de Empalme de Costa Rica,
mediante un analisis de su entorno y la situacion actual de la empresa, que le permita
posicionarse como una alternativa gastrondmica contemporanea y personalizada en el periodo
de mayo 2019 a abril del 2020.

Obijetivos Especificos del Estudio Previo 2

En el marco del objetivo general indicado se deslindan cuatro objetivos especificos que

buscan:

- Contextualizar la oferta gastronémica costarricense, a fin de identificar las
principales caracteristicas culturales, ambientales, sociales y econémicas, que

permitan describir el entorno del mercado culinario costarricense.

- Describir las principales caracteristicas de la actividad comercial de la Zona del

Empalme y su oferta gastrondmica, que permitan inventariar sus elementos
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diferenciadores, a fin de identificar sus condiciones y potencialidades como

zona de paso.

- Analizar la situacion actual de la empresa Restaurante Perla Verde, por medio
una caracterizacion de su oferta gastrondmica, el perfil de su mercado meta, el
enfoque de su servicio al cliente, la competencia, su entorno comercial y el
encadenamiento con la actividad econémica local, a fin de generar una vision

integral de la naturaleza de la empresa, sus actividades y su entorno.

- Generar estrategias para mejorar el posicionamiento actual y la diferenciacion
de Perla Verde respecto a su competencia, como una alternativa contemporanea

en la Zona del Empalme de alto valor para sus clientes.

e. Sintesis de la situacion problematica: Necesidad de la elaboracion de un plan de

mercadeo para el restaurante Perla Verde.

f. Metodologia utilizada para el desarrollo del trabajo: Exploratoria, descriptiva y

correlacional.

Informacion obtenida del Trabajo Final de Grado en curso:

1. Fase de preinversion (del ciclo de vida de un proyecto).

Seglin la informacién investigada: “La fase de "preinversion", corresponde a todos los
estudios que se precisa adelantar antes de tomar la decision de canalizar recursos hacia algun

objetivo particular” (Miranda, 2004, p. 26).

Es, probablemente, el momento méas importante dentro del ciclo de vida de un proyecto
como tal. Es cuando se hacen todos los estudios y anélisis dentro del marco de lo posible con
la finalidad de garantizar que el margen de error sea lo minimo posible. De esta manera se
garantiza el no dar un paso en falso, invertir en una operacion que sea redituable en el mediano

plazo.
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2. El estudio de mercado.

Es muy importante realizar un buen estudio de mercado con el fin de asegurar las
decisiones que se vayan tomando en el transcurso de la actividad comercial del negocio

planteado.

Caballero Vargas y Segura Viquez, en el texto de Sapag (2007), expresa que:
“Constituye una fuente de informacion de primera importancia tanto para estimar la demanda

como para proyectar los costos y definir precios”.

De manera que, al hacer un estudio de mercado, lo que hacemos es anticiparnos a la
aceptacion que el proyecto tenga una vez puesto en accion. Haciendo un buen estudio de
mercado se puede delimitar con mas claridad si nuestro proyecto va a tener éxito y va a ser

bienvenido en el mercado costarricense.

3. Producto (de calidad).

El producto, su calidad y buena presentacion son determinantes al momento de definir
si hay un caso de éxito o no. Es un hecho que ningun cliente prefiere pagar una suma de dinero

por un producto de baja calidad.

Stanton (2007) define que: “Un producto o servicio es un conjunto de atributos
tangibles e intangibles que abarcan empaque, color, precio, calidad y marca, ademés del
servicio y la reputacion del vendedor; el producto puede ser un bien, un servicio, un lugar, una

persona o una idea” (p. 45).

De esta manera es importante poner nuestra atencion en la calidad y presentacion de
nuestro producto. Un buen producto habla por si mismo. Ofertar al mercado un producto

convincente y a buen precio es una buena guia para el éxito de nuestro negocio.

Delimitacion del tema

De acuerdo con Becerrol (1997): “...delimitar el tema quiere decir, entonces, conocer y exponer

claramente los limites que el investigador se fijara en relacion con el tema elegido” (p. 226).
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Ademas, de acuerdo con Kotler y Armstrong (2007): “Un mercado meta consiste en un
conjunto de compradores que tienen necesidades o caracteristicas comunes, a los cuales la

compafiia decide atender” (p. 213).

Tomando como base lo mencionado previamente, esta investigacion tiene como
finalidad la elaboracién de un estudio con el que se identifica el comportamiento de compra
que va a tener el mercado potencial para un centro gastrondmico nicaragiense, esto con el

objetivo de establecer cual va a ser ese mercado meta.

Aporte de los investigadores

El aporte de los investigadores consiste en brindarle a la poblacion, tanto costarricense
como de otras nacionalidades, una opcién gastrondémica diferente a lo que se acostumbra a ver
o degustar en el mercado gastronémico y asi puedan conocer un poco mas tanto de la cultura
como de la gastronomia nicaragiiense, mientras que a las personas nicaragiienses se les quiere
dar la opcidn de que puedan estar en un lugar donde tengan la posibilidad de degustar la comida
originaria de su pais y gue se sientan como en casa, logrando esto no solo con la gastronomia,
sino también a nivel de ambiente del restaurante, asimismo se tiene como objetivo que las
personas, tanto costarricenses como de otras nacionalidades, tengan la oportunidad de degustar

y conocer un poquito mas de la cultura nicaraglense.

Ademas de esto, se aporta a la disminucién de la tasa de desempleo que tiene Costa
Rica, esto se logra brindando empleo tanto a personas costarricenses como a personas
nicaraguenses que se encuentren en condicion de migrantes y gocen tanto de residencia libre

condicion como de la legalidad para trabajar en territorio costarricense y devengar un salario.

Delimitacion espacial

De acuerdo con Becerrol (1997), la delimitacion espacial consiste en: ... definir el lugar

o espacio al que hace referencia la investigacion” (p. 227).

Nicaragua en tu Mesa ha decidido abrir sus puertas al publico desde un espacio en la
ciudad de San Jose. La direccion exacta del espacio fisico en el cual se lleva a cabo el proyecto
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es: Calle 79, de la Iglesia de Lourdes 150 mts al sur, contiguo al Ministerio de Salud, San

Pedro, San José, Costa Rica.

En este espacio fisico se encuentran las instalaciones de Nicaragua en tu Mesa, desde
donde se atiende tanto a los clientes que deseen comer en el restaurante, asi como quienes opten
hacer uso de una aplicacion de envios (Didi Foods, Uber Eats, etc.) o gusten su pedido para

una entrega pick up.

Delimitacion temporal

Con base en lo mencionado por Becerrol (1997), la delimitacién temporal se relaciona

con “especificar el tiempo al que se refiere la investigacion” (p. 226).

Para Nicaragua en tu Mesa a través de SERGASCO, S. A. (2022) y tras hacer las
investigaciones correspondientes, tomando en cuenta el aprovechamiento de la oportunidad
que se presenta al haber detectado un nicho de mercado que se encuentra desatendido
actualmente, se ha decidido que el proyecto se va a llevar a cabo a partir del primer cuatrimestre
del 2022.

Se considera que este es un tiempo prudente para proceder a darle forma al proyecto,
puesto a que con anterioridad se ha realizado el respectivo estudio de factibilidad del proyecto,
el cual es muy completo y refleja la oportunidad que esta presente en el mercado. La idea

principal es crecer el negocio en el corto-mediano plazo.

Formulacion del problema de investigacion

¢Como disefar un estudio de factibilidad que permita cuantificar la puesta en marcha
de un restaurante de gastronomia nicaragiense, con el propdsito de generar un espacio cultural
y ser una fuente de empleo tanto para profesionales migrantes de dicho pais como

costarricenses, al primer cuatrimestre del 2022?

Este problema va a ayudar a tener un panorama completo de todos aquellos aspectos de
gran relevancia para la puesta en marcha de un centro gastronémico, ademas va a dar a conocer

la cultura y gastronomia nicaragliense tanto a personas costarricenses como de otras
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nacionalidades que actualmente viven en Costa Rica, creando un espacio calido y familiar para
las personas nicaraglienses. Esto también ayuda a la generacion de empleo tanto a personas

migrantes de Nicaragua como a personas que actualmente viven en Costa Rica.

Sistematizacion del problema

El problema se separa en varias interrogantes, de manera que se le pueda analizar con
mayor detenimiento. El objetivo de esta accion es el ser capaces de trazar cuél va a ser el mejor
camino por seguir y también con la finalidad de proveer soluciones factibles al problema en

investigacion actual.
El desglosar el problema en varias partes permite hacer un analisis integral y més
completo, de manera que es posible plantear interrogantes coherentes que estén acordes y

alineadas con el enfoque de la investigacion.

A continuacion se presentan las interrogantes:

¢ Qué aspectos se requieren para la elaboracion de un estudio de factibilidad?

- ¢Aquiénes se les va a dar empleo para la puesta en marcha del restaurante?

- ¢Donde se va a hacer la implementacién de dicho restaurante?

- ¢Cual va a ser el presupuesto para la puesta en marcha del restaurante?

- ¢Qué elementos culturales y/o gastronémicos son indispensables en el

restaurante?
Dichas interrogantes permiten:
- Determinar puntualmente cuales son los aspectos por tomar en cuenta para la

elaboracion de un estudio de factibilidad que refleje apropiadamente el

pensamiento y construccion tedrica del restaurante Nicaragua en tu Mesa.
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- Definir quiénes van a conformar el colectivo de trabajo, es decir, previo al
proceso de reclutamiento de personal se debe analizar el perfil que se busca en

cuanto a colaboradores.

- Visualizar un lugar fisico donde va a estar establecido el restaurante, de manera
que se pueda planear y definir previamente la apariencia que se le quiere dar al

espacio fisico.

- Establecer con claridad el presupuesto con el que se va a contar para la puesta
en marcha del proyecto, un paso muy importante para poder cumplir con una
buena gestion de recursos y priorizar los elementos esenciales por tomar en

cuenta.

- Planificar con suficiente anticipacion la experiencia del consumidor. Es
importante definir todos los elementos que se quieren exponer de la cultura,

tradicion y gastronomia de Nicaragua.

Objetivos de estudio

De acuerdo con Ortiz (2004): “Los objetivos de investigacion son: las metas ultimas
que se propone el investigador en la solucion de un problema planteado. Son generalidades

amplias en las que habra respuestas ‘claras, concretas y confiables’” (p. 119).

Tomando como base lo anterior se puede entender que los objetivos son el propdsito de
la investigacion, ya que estos expresan el fin que se tiene como meta alcanzar, es por esto que
toda la investigacion debe girar en torno al logro de estos objetivos. Ademas, es de suma

importancia que estos sean claros y precisos para evitar que existan confusiones o desviaciones.
Objetivo General de la Presente Tesis de Grado
Analisis de un estudio de factibilidad que permita cuantificar la puesta en marcha de un

restaurante de gastronomia nicaragliense, con el propdsito de generar un espacio cultural y ser

una fuente de empleo, al primer cuatrimestre del 2022.
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Obijetivos Especificos de la Presente Tesis de Grado

Establecer los elementos necesarios para desarrollar un estudio de factibilidad.

- Determinar las competencias idoneas que debe cumplir el personal de un restaurante

especializado en comida nicaragliense.

- Consolidar un mena variado y con buenos precios que represente la calidad de la

gastronomia nicaraguense en cada elemento.

- Elaborar una estrategia de marketing digital orientada a dar a conocer la oferta

gastronémica nicaraguense del restaurante.

Justificacion del estudio de investigacion

Justificacion practica

Si bien en distintos lugares de Costa Rica se venden algunos platillos de origen
nicaragliense, actualmente no hay un centro gastronémico cuyo menu sea con tematica 100%

nicaragliense y donde dichos migrantes puedan sentirse como en casa.

La intencidn es que el menu de este centro gastrondmico sea de origen nicaragiiense en
su totalidad, y que las personas nicaragiienses puedan sentirse como en casa en un lugar calido,
ameno y familiar, y en el caso de las personas costarricenses o de otras nacionalidades que
tengan el gusto de visitar dicho centro, que puedan conocer un poco tanto la gastronomia como
la cultura de Nicaragua, sin tener la necesidad de tener que viajar a dicho pais. Asi como hacer

un aporte a la disminucion de la tasa de desempleo de Costa Rica.
Justificacion tedrica
La investigacion propuesta busca aprovechar el nicho de mercado desatendido que se

ha podido detectar, de manera que se pueda generar una nueva oferta gastronomica en el

mercado costarricense y se dé cobertura a dicho nicho de mercado, abriendo un negocio que
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lleva consigo la ventaja competitiva de ser el primero y Unico dentro de su categoria hasta el

momento.

La elaboracion de un estudio de factibilidad es de suma importancia cuando el objetivo
es el levantamiento de un emprendimiento, especialmente cuando se trata del mercado
gastronomico, esto porque es vital que aquellas personas que tengan el gusto de llegar a visitar
dicho restaurante se lleven una buena primera impresion ya que de eso depende el que quieran
volver, ademas de la recomendacion del lugar, porque si bien la publicidad boca a boca no tiene
tanto alcance como la que se llegue a colocar en redes sociales -por ejemplo-, esta es la mas
acertada ya que quienes recomiendan el lugar, ya sea de manera positiva o negativa, es porque
ya tuvieron la oportunidad de tener esa primera experiencia y tienen un fundamento para

brindar dicha recomendacion.

Habiendo identificado y analizado el mercado meta (personas de Nicaragua, 0 con
algun vinculo con el pais), se pretende trabajar en el desarrollo de un plan de marketing digital
-es decir, haciendo uso de las redes sociales como medio de difusion- que logre ser efectivo
para llegar a gran cantidad de personas, generando una identidad y mencion de marca para el

restaurante Nicaragua en tu Mesa.

Justificacion metodoldgica

Kotler (2007), menciona que:

La segunda fase de la investigacion de mercados consiste en desarrollar el plan
méas eficaz para recopilar la informacién necesaria. Para el proyecto de
investigacion se puede utilizar informacion secundaria, informacion primaria o
ambas. La informacion secundaria es informacion que se ha recopilado para
cualquier otro proposito y que ya existe, mientras que la informacién primaria
es informacion original que se recaba con un fin especifico o para un proyecto

de investigacion concreto (p.104).

Es por lo previamente mencionado que para esta investigacion se utilizan fuentes de
informacidn tanto primarias como secundarias. La informacion primaria va a ser conseguida

por medio de una encuesta que se le va a realizar a una poblacion que es finita perteneciente a
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la provincia de San José, mientras que las fuentes secundarias ess toda aquella informacion que

se obtenga de internet, revistas, libros articulos, entre otros.

Alcances y limitaciones de la investigacion

Alcances

A raiz de la presente investigacion se puede interpretar con facilidad el plan de puesta
en operacion/funcionamiento del centro de gastronomia nicaragiiense en cuestion. Para obtener
un resultado positivo llevaremos a cabo un estudio, revisando y filtrando bibliografia acerca de
cémo proceder con profesionalismo y calidad al momento de la puesta en operacion del sitio,
procurando mantener un balance financiero adecuado y teniendo conocimiento general acerca

de todos los procesos que conforman el resultado final del proyecto como tal.

Dentro de los alcances, se toma en cuenta que la bibliografia revisada y procesada es
referente al éxito en la puesta en operacion de centros gastrondmicos. Se aborda también
informacidn financiera, rotacion de inventarios, eficiencia en temas de servicio -atencion al

cliente- y, sobre todo, calidad en la oferta culinaria.

Para garantizar la solidez y calidad de la oferta gastrondmica, se hacen pruebas de

alimentos y encuestas referentes a estos con muestras de poblacién en San José.

Limitaciones

A lo largo del proceso de investigaciéon, las limitaciones mayormente son atribuidas a
la distancia y al proceso de importacién/compra de una gran cantidad de articulos que deben
ser traidos desde Nicaragua para su posterior comercializacion en San Pedro de Montes de Oca,
San José Costa Rica. Se debe tomar en cuenta que para llevar a cabo el presente proyecto es
necesario garantizar un flujo de inventario de articulos propios de la gastronomia y cultura
nicaragiiense, hecho que viene siendo una de nuestras principales limitaciones a lo largo del

ciclo de vida del comercio.

Ademas, para llegar a tener un menl bien hecho se necesita obtener y revisar

informaciéon propia acerca de la composicién de los alimentos tipicos nicaragienses:
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cantidades, porciones, tiempos de coccidn, técnicas de cocina, etc., hecho que mayormente
debe ser llevado a cabo por manos nicaragiienses con suficiente experiencia en la cocina,
quienes conocen enteramente la sazdn que caracteriza al hermano pais. Se procura estandarizar
el menu, de manera que se pueda llevar un mejor control de las cantidades producidas, al igual

que buscando minimizar las mermas.
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CAPITULO II

Marco Teorico
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Marco Situacional

Antecedentes de la empresa

La oferta gastrondmica nicaragiiense ofrece un portafolio variado de opciones que
atraen al potencial consumidor; los nombres, presentaciones, calidad y sabores de los distintos
platillos y bebidas ofertados resultan ser llamativos para visitantes y locales del vecino pais.
Naturalmente, por las elevadas tasas de migracion de Nicaragua hacia Costa Rica, se podria
suponer que la oferta gastrondmica nicaragliense tiene una presencia importante y bien

estructurada en el mercado costarricense, pero no es asi.

En la actualidad, en el mercado costarricense existe una limitada oferta de gastronomia
nicaraguense que -de forma general- ha sido mal atendida; la mayoria de los negocios de
gastronomia nicaragiiense con presencia en el pais permanecen en la informalidad y no han
sido capaces de mostrar productos bien posicionados en la oferta gastronémica costarricense.
Los altos precios, mala calidad y presentaciones inapropiadas de los alimentos no hacen justicia

a la verdadera oferta culinaria del vecino pais.

De conformidad con lo explicado anteriormente, la empresa SERGASCO, S. A.
(Servicios Gastrondmicos Costarricenses Sociedad Anénima) ha identificado la oferta culinaria
nicaraguense como un nicho de mercado que ofrece una gran oportunidad de crecimiento en el
mediano-largo plazo, tanto en términos econdémicos como en el crecimiento integral del

negocio y el capital humano que da vida al proyecto.

SERGASCO, S. A. como sociedad andnima nace en el 2021, tras haber identificado la
oportunidad de crecer y desarrollar el mercado de gastronomia nicaragiense en Costa Rica,
haciendo los estudios correspondientes a la factibilidad de la inauguracion del primer
restaurante de comida nicaraguense de la empresa, el cual lleva por nombre Nicaragua en tu

Mesa.

Una de las mayores ventajas de la instauracion de un centro de gastronomia
nicaraguense en Costa Rica es que el mayor porcentaje de la materia prima son productos
provenientes de la tierra, cuya comercializacion es comdn dentro del territorio nacional; por

ende, el ejercicio comercial como tal se trata de adaptar materia prima local con recetas propias
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de la gastronomia nicaraguiense, comercializar los productos terminados y obtener retribucion

econdmica en la practica.

Marco Filosoéfico

Vision

Esta empresa, a pesar de ser muy reciente en el mercado costarricense, sabe que con
esfuerzo y dedicacion todo se logra, hecho que da lugar a que la vision formulada sea:

“Posicionarnos en el mercado costarricense con una oferta gastrondmica nicaragiiense
de calidad, bien consolidada y con un propoésito justo” SERGASCO, S. A. (2022) para el

restaurante Nicaragua en tu Mesa.

La empresa tiene como vision convertirse en una marca reconocida por su excelente
oferta gastrondmica, ya que segin SERGASCO, S. A. (2022) el menu por consolidar ofrece
una variada y muy representativa muestra de la calidad caracteristica de la gastronomia
nicaraguense, lo cual convierte a la empresa en un punto de referencia para degustar comida

tipica de Nicaragua en San Pedro de Montes de Oca, San José, Costa Rica.

Mision

La mision que tiene SERGASCO, S. A. (2022) es:

“Ser una empresa constituida por capital humano de calidad, dedicada a Ia

comercializacion de productos alimenticios tipicos nicaragiienses de primera calidad”

SERGASCO, S. A. (2022).

Tal como lo indica su mision, la empresa busca posicionarse como una oferta
gastrondmica nicaragiiense de primera calidad que esté conformada por un capital humano bien
capacitado, trabajando bajo un mismo propoésito y conservando siempre el don del servicio a la

sociedad.
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Valores

Los valores con los que SERGASCO, S. A. (2022) ha definido trabajar en su trayectoria

comercial son:

Responsabilidad: Ser responsable implica ser capaz de tomar decisiones
coherentes, pensar proactivamente y tener un mayor sentido de compromiso;
una persona responsable piensa siempre en la mejor alternativa y cuando se
equivoca es capaz de reconocer, aceptar y corregir su error. En Nicaragua en tu
Mesa se considera un valor de gran importancia el sentido de responsabilidad

dentro del capital humano.

Honestidad: Ser honesto permite crecer -no solamente en el ambito personal,
sino también a nivel de equipos de trabajo- y trabajar con transparencia. La
honestidad es un valor importante, tener un equipo de trabajo con comunicacién
fluida y sincera es una de las necesidades mas grandes de todo negocio para el
buen funcionamiento, poder crecer en un entorno laboral en el cual prevalece la

confianza es fundamental.

Voluntad: Requerida para el buen servicio. La voluntad es necesaria para
garantizar que las necesidades y demandas de cada cliente van a ser satisfechas,
que las tareas diarias son bien ejecutadas y que el ecosistema laboral sea
positivo, propiciando el crecimiento personal y colectivo del capital humano al

servicio de los demas.

Solidaridad: La solidaridad como valor no puede ser pasada por alto en ningun
momento, una de las claves para ser una gran persona es estar dispuesto a dar
mas de lo que se recibe sin esperar nada a cambio, es un valor de gran provecho
cuando se trabaja en negocios de servicio. Atender a cada cliente con una buena
actitud y queriendo hacerles sentir bien es, seguramente, una de las estrategias

mas valiosas que puede aplicar una empresa para crecer.
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a los demas.

Empatia: El saber ponerse en los zapatos del otro es el recurso mas grande que
tienen las personas para entender el sentimiento ajeno, la empatia como valor
permite que las personas se acerquen entre si y logren comunicarse de manera
abierta y sincera. La empatia como valor aporta a conformar un equipo de
trabajo que se entienda y comunique correctamente, ademas el poder ser

empatico con los clientes afiade valor y calidad a la atencion que se brinda.

Respeto: El respeto es el valor que permite a las personas ponerse limites en su
trato con los demaés, de manera que ser respetuoso es un valor que todo equipo
de trabajo debe practicar para poder comunicarse de forma maduray fluida, sin
que la comunicacion se vea estropeada por malos entendidos o palabras fuera
de contexto. Por supuesto el respeto es igual de fundamental en el trato entre
colaboradores y clientes, toda comunicacion basada en el respeto permite que

las personas lleguen a entenderse y coincidir sin generar division alguna.

Gratitud: Ser agradecido en todo momento es un valor que, ademas de traer paz
y bienestar al individuo, permite a las personas entender y percibir lo que les
rodea con una buena actitud. La gratitud permite al individuo reconocer y
aceptar con humildad cuando otra persona -0 ser vivo/objeto- le presta servicio

y contribuye a su bienestar.

Tal como lo indica la empresa SERGASCO, S. A. (2022), los valores enlistados son el
pilar y principal fundamento de toda actividad comercial desarrollada para el bienestar de la
empresa, los clientes y los colaboradores que conforman el equipo de trabajo. Toda accion,

comunicacion, servicio o atencion debe ser dirigida con respeto, empatia y en pro del servicio

SERGASCO, S. A. (2022) afirma que: “La practica y ensefianza de los buenos valores
ayudan a mantener altos estandares de calidad en atencion y servicio al cliente; hecho que no
solo ayuda al negocio a prosperar rapidamente en el entorno econémico, sino que genera un

entorno agradable y respetuoso entre el capital humano y los clientes del restaurante™.

Es indispensable que los valores enlistados sean seguidos al pie de la letra por todo el
equipo de colaboradores, por lo tanto, la empresa pone especial atencidn en capacitar el capital

27



humano para que aprendan a dar un servicio de excelente calidad, conservando los valores
correctos que son un factor diferenciador de nuestra oferta gastrondmica versus la oferta de la

competencia.

Organigrama de la empresa

Figura 1
Organigrama inicial para la puesta en marcha del restaurante Nicaragua en tu Mesa, 2022

REBECA RODOLFO
ARIAS VILLALTA PORTOBANCO QUIROZ
Gerente financiera y Gerente de ventas y
propietaria propietario
| | I 1
PERSONAL CHEF CHEF
MESEROS CAJEROS DE EJECUTIVO EJECUTIVO
LIMPIEZA #| #2
|
| | 1
ASISTENTE ASISTENTE
DE CHEF DE CHEF PILERO
#| #2
| |
ASISTENTE ASISTENTE
DE CHEF DE CHEF PILERO
#1 #2

Nota. Elaborado y presentado por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en
tu Mesa.

Segun SERGASCO, S. A. (2022), la Figura 1 presentada previamente corresponde al
organigrama inicial que se ha definido para arrancar con las operaciones comerciales del
restaurante Nicaragua en tu Mesa en el tiempo y forma establecidos. El presente organigrama
ha sido elaborado en conjunto a horarios de los colaboradores (ver Anexo 16) para asegurar
que haya coherencia, velando por no exceder el limite de 48 horas trabajadas a la semana por
colaborador, respetando de igual manera los tiempos debidos de descanso y de alimentacion

de los colaboradores, quienes son el motor del restaurante Nicaragua en tu Mesa.
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Edificar un colectivo de trabajo bien organizado es la clave para llevar el proyecto hacia
la pronta prosperidad financiera, con logistica y administracion apropiadas es posible crecer
rapidamente y multiplicar el negocio en el mediano-largo plazo; el efecto esperado es que
crezcan -de forma paulatina- tanto el negocio como el equipo de trabajo, permitiendo que el
crecimiento de la capacidad de produccion sea directamente proporcional al crecimiento de las

ventas realizadas en el ejercicio comercial del restaurante Nicaragua en tu Mesa.

Andlisis FODA

El siguiente cuadro se realiza con informacion suministrada por SERGASCO, S. A.
(2022), en él se establecen las principales fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas
del restaurante Nicaragua en tu Mesa como negocio. Segun SERGASCO, S. A. (2022) la
empresa cuenta con una ventaja competitiva que es a la vez una fortaleza, el hecho de que se
atienda con altos estandares de calidad a un nicho de mercado que ha estado siento mal atendido

hasta la actualidad.

Tabla 1
Anélisis FODA del restaurante Nicaragua en tu Mesa, 2022

Fuente: Elaboracion propia

Fortalezas Debilidades

Nicho de mercado desatendido por la|Costos de importacion de productos
competencia. complementarios provenientes de
Nicaragua.

Altos estandares de calidad en la preparacion
y presentacion de alimentos. Madltiples permisos y licencias que deben ser
adquiridos para la puesta en funcionamiento
Oferta de productos complementarios | del proyecto.

manufacturados en Nicaragua.
La curva de aprendizaje debe ser atravesada

Capital humano bien capacitado en arte | para generar una actividad comercial fluida.

29



culinario nicaragiense.

Capacidad de produccion de alimentos alta

(alta rotacién de inventarios).

No se cuenta con capital propio para llevar a
cabo el proyecto (se debe acceder a

financiamiento).

Oportunidades

Posicionarse como una marca referente en el

nicho de mercado a atender.

Crecer en cantidad de locales en el mediano-

largo plazo.

Conformar un colectivo de trabajo mas

grande.

Generar un espacio seguro e inclusivo para
clientes que gusten degustar la oferta

culinaria.

Amenazas

La constante amenaza de aparicion de nueva

competencia.

Poca aceptacion del producto en el mercado

costarricense.

No generar suficientes ventas para retribuir

la inversion en el plazo previsto.

Tener una alta rotacion de personal.

Margenes de error propios de la curva de

aprendizaje.

El andlisis FODA presentado por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante

Nicaragua en tu Mesa representa de manera concisa, pero muy clara, los mayores elementos

que se han tomado en cuenta dentro de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas

del negocio como tal.

Ser capaz de administrar coherentemente

los factores positivos (fortalezas,

oportunidades) es necesario para poder tener la claridad suficiente al lidiar con los factores

negativos que pueden incidir en el bienestar del negocio (debilidades, amenazas). Para esto se

debe tomar en cuenta que los factores que inciden directamente en un negocio pueden ser

exogenos (que se originan por causas externas) o enddgenos (que se originan por causas
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internas), por ende, no siempre se puede tener control absoluto de los acontecimientos, el

rumbo o los altibajos que enfrenta el negocio.

Caracteristicas de la empresa

Segun SERGASCO, S. A. (2022), la empresa cuenta con un menu de distintos platillos
de origen nicaragliense para todos los gustos, cuyo objetivo principal es que las personas
nicaraguenses puedan sentirse como en casa, y que aquellas personas que no son de Nicaragua

puedan conocer un poco mas de la gastronomia y la cultura de este pais.

Ademas, segin SERGASCO, S. A. (2022) dentro de los activos fisicos con los que
cuenta el centro gastrondmico se encuentra: las instalaciones fisicas, las cuales estan ubicadas
en San Pedro, Montes de Oca en un area de 500 metros cuadrados aproximadamente, en este
espacio se encuentra la cocina, con todos los implementos y maquinaria necesarios, el parqueo,

el area donde la gente puede sentarse a comer y los bafios.

Se tiene la posibilidad de poder ampliar la capacidad con la que cuenta actualmente,
esto ayuda a que ante una alta demanda se puedan cubrir las necesidades del mercado que el

centro gastronémico estd enfrentando y asi poder mejorar el servicio.

Ubicacién

SERGASCO S. A. (2022) indica que el centro gastronémico Nicaragua en tu Mesa se
encuentra en la provincia de San José, en el cantdon de Montes de Oca, distrito de San Pedro,
calle 79, de la iglesia de Lourdes 150 m al sur, contiguo a las oficinas del Ministerio de Salud
de Montes de Oca.

Un porcentaje significativo de este canton estd dedicado al comercio, por ejemplo:
barberias, restaurantes, cafeterias, veterinarias, supermercados, bancos, ferreterias, tiendas del
hogar, etc., hecho por el cual hace mucho sentido que la ubicacion del restaurante Nicaragua
en tu Mesa sea en un lugar céntrico, con amplio parqueo, y que ofrezca todas las comodidades

para la visita al restaurante, desde la llegada hasta la salida.
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Marca

Segun indica SERGASCO, S. A. (2022), la marca Nicaragua en tu Mesa simboliza la
identidad y esencia del negocio como tal. EI nombre del proyecto representa la experiencia que
se desea brindar a cada cliente que opte por consumir productos de Nicaragua en tu Mesa,
representando la calidad de la oferta gastronémica nicaragiiense en San Pedro de Montes de

Oca, San José, Costa Rica.

El nombre Nicaragua en tu Mesa surge en el 2021, después de pensar durante un largo
periodo de tiempo en multiples opciones, hasta coincidir en que la sencillez -pero gran
significado- del nombre del restaurante seria capaz de atraer clientes y consolidar un negocio

gastronémico bien estructurado.

Logotipo

Segun lo indicado por SERGASCO, S. A. (2022), el logotipo definido para el

restaurante Nicaragua en tu Mesa es el siguiente:

ERNRADO CON Py

(

Figura 2
Logotipo oficial del restaurante Nicaragua en tu Mesa
Nota. Elaborado por el Lic. Dionisio Lopez Palacios para SERGASCO, S. A. (2022).

Este logotipo fue creado por el Lic. Dionisio Lépez Palacios para SERGASCO, S. A.

(2022), con el fin de ser la imagen de Nicaragua en tu Mesa. Se escoge el logotipo tras haber
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explorado diferentes opciones, colores y tipos de disefio que pudieran coincidir con la identidad
que se desea dar al restaurante.
SERGASCO, S. A. (2022) afirma que:

El logotipo representa una muestra clara de la identidad del restaurante, un
disefio sencillo, pero con un mensaje claro por la presencia de un elemento
cultural nicaragiiense muy importante: la obra de El Gueguense, acompafada

de nuestro eslogan que indica la calidad de nuestros esfuerzos.

Los elementos por destacar del logotipo elaborado para el restaurante Nicaragua en tu
Mesa son el eslogan y la presencia de dos figuras caracteristicas de Nicaragua, parte de la obra
teatral El Gueguense. Este logotipo resulta Ilamativo para el nicho de mercado que se atiende,
pues, aungue sea un logotipo muy poco comun -visualmente hablando-, despierta la atencion
de las personas pertenecientes al definido “mercado meta primario”, atrayendo -antes que nada-

a personas vinculadas sentimental o sanguineamente con Nicaragua.

Frase de posicionamiento o eslogan

Segun la empresa SERGASCO, S. A. (2022) el mensaje que Nicaragua en tu Mesa
desea transmitir a los clientes se relaciona con la calidad de la oferta gastronémica que hay en
el menu, ademas de transmitir confianza y seguridad a los clientes, por ello la frase de

posicionamiento es:

“Preparado con pasion” (SERGASCO, S. A., 2022).

Esta frase que acompaiia al logo de Nicaragua en tu Mesa indica a los clientes que tras
entrar por las puertas del local encuentran justo lo que buscan: atencion de calidad, excelentes
alimentos para todo tipo de paladar y un rato agradable entre amigos o familia. El eslogan se
piensa tras la idea de generar un espacio -fisico- agradable, pensado y disefiado para ser un

espacio seguro, inclusivo y de alta calidad, donde los clientes y colaboradores puedan disfrutar.
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Promesa Basica

Para SERGASCO, S. A. (2022) la promesa basica de Nicaragua en tu Mesa consiste en
satisfacer a los clientes con una muestra de comida nicaragtiense hecha con altos estandares de
calidad, brindar una atencién excepcional y posicionar la oferta gastronémica nicaragiiense de
manera positiva en la ciudad de San José. Se define la promesa basica de SERGASCO, S. A.
como: Ofrecer alimentos de la gastronomia nicaragiense con calidad, pasion e ingredientes

frescos, a un precio justo para las personas que nos visiten” SERGASCO, S. A. (2022).

SERGASCO, S. A. (2022) manifiesta a través de su promesa basica el compromiso que
tiene el restaurante Nicaragua en tu Mesa con la poblacion en atender y servir a todos los
clientes con el mismo sentido de calidad, responsabilidad y pasion, entregando alimentos de
calidad a un precio adecuado; permitiendo asi que la gastronomia nicaragiiense goce de mayor
aceptacion en el mercado costarricense y ser un punto de referencia para el nicho de mercado

al que se apunta.

Ventaja competitiva

Segin SERGASCO S. A. (2022), la principal ventaja competitiva con la que cuenta
Nicaragua en tu Mesa es que son los pioneros en tener un restaurante de verdadera calidad que
sea 100% dedicado a la gastronomia nicaragiiense, la cual actualmente se encuentra un poco
abandonada a nivel nacional (la oferta es insuficiente y de mala calidad), ademas de que cada
platillo que se prepare en el restaurante va a tener la mejor calidad nicaragtiense, sabor fresco

y utilizando siempre los mejores ingredientes.

Otra ventaja competitiva que va a tener Nicaragua en tu Mesa es que los precios van a
ser accesibles -se considera una buena oferta en relacion precio-calidad/cantidad-, el objetivo
de este centro gastrondmico es que cada uno de sus platillos sea accesible para toda la poblacion

que vive en Costa Rica, y no solo para un sector de esta.
“Popularizar el restaurante Nicaragua en tu Mesa en el mercado costarricense no va a

ser una tarea sencilla, pero que sabremos ejecutar con diligencia y buen servicio” SERGASCO,

S. A. (2022).
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Mercado meta

Segln SERGASCO, S. A. (2022) el principal mercado meta del restaurante Nicaragua
en tu Mesa son las personas que actualmente residen en el canton de Montes de Oca, personas
que al vivir en dicho canton tengan la oportunidad de poder contar con un centro gastronémico
diferente cerca de su hogar, que pueda ser considerado como opcion para la hora del desayuno,
almuerzo o cena; hecho que ha sido el generador de la idea completa del presente estudio de
factibilidad, tras lo cual se pretende generar un espacio en el que las personas tengan la
oportunidad de tener un acercamiento con la cultura y gastronomia de Nicaragua, desde Costa

Rica.

Generar un espacio elaborado con temética, gastronomia y cultura nicaragiiense en un
mismo lugar, cumple con las expectativas del proyecto: ser capaces de promover un espacio

unico y diferente, donde se pueda vivenciar un poco de Nicaragua en Costa Rica.

Mercado meta secundario

Para SERGASCO, S. A. (2022) el mercado meta secundario del restaurante Nicaragua
en tu Mesa son todas las personas que actualmente no residen en Montes de Oca y buscan

experimentar sabores distintos y explorar nuevas ofertas gastrondmicas dentro de la capital.

El mercado meta secundario es tan importante como el primario, ya que la buena
aceptacion de la mayoria del mercado depende de cuantas personas se atreven a explorar
gastronomia perteneciente a un nuevo nicho. Cubrir el mercado primario es necesario, pero
abrirse paso en el mercado secundario es lo que permite al negocio popularizarse y hacerse de

un reconocimiento en el mercado costarricense.
En otras palabras, tanto el mercado primario como el secundario son de suma

importancia para el desempefio y crecimiento del restaurante Nicaragua en tu Mesa elaborado
por SERGASCO, S. A. (2022), no existe un mercado favorito en realidad.
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Mezcla de marketing

Productos y/o servicios

Con base en SERGASCO, S. A. (2022), el restaurante Nicaragua en tu Mesa se dedica
a la preparacion de platillos de origen 100% nicaragliense. Este centro gastronémico cuenta
con la ventaja de que la mayoria de ingredientes necesarios para la elaboracion de cada una de
las recetas se comercializan en Costa Rica, mientras que los ingredientes y productos
complementarios de la composicion del mend se obtienen por medio de importadoras

costarricenses capaces de llevar a cabo dicha operacion.

También se toma en cuenta que para la venta de distintas bebidas -alcohdlicas y no
alcohdlicas-, junto a otros productos que son propios de Nicaragua, el método para adquirirlas
es por medio de importadores locales que sean capaces de ingresar mercaderia proveniente

desde Nicaragua.

En cuanto a lo que es el producto como tal, dicho centro gastronémico cuenta con un
menu variado que estd conformado Unicamente por platillos de origen nicaragiiense que son
elaborados con productos de la méas alta calidad y que estan puestos a la venta a precios
accesibles, con el objetivo de que toda la poblacion que vive en Costa Rica tenga acceso a

degustarlos.

Oferta gastrondmica de Nicaragua en tu Mesa. Es de suma importancia aclarar que
dentro de este conjunto de elementos que conforman la oferta gastronomica de Nicaragua en
tu Mesa se encuentran productos gue no necesariamente son consumidos Unicamente en el
hermano pais de Nicaragua. El estilo de vida y alimentacion de las personas en América Latina
tiene ciertas similitudes -en ingredientes 0 métodos de preparacion- entre varias naciones del
continente, esto se debe a que la estructuracion alimenticia que podemos apreciar hoy como

una realidad se ha venido construyendo con la historia y el pasar del tiempo en la region.

Desde los comienzos de la humanidad el hombre ha explorado las infinidades de
recursos que ofrece la tierra para alimentarse, en el caso de América Latina, la historia nos deja
ver que tras la llegada de los colonizadores en el siglo XV la alimentacién y gastronomia de la

regién comienza a evolucionar y -junto al ingenio y creatividad de las personas que han gustado
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de experimentar en la cocina- es que se ha ido construyendo la oferta gastrondmica variada,

exquisita y tan amplia que se conoce hoy en dia.

Elementos tan comunes como maiz, cacao, arroz, frijoles, platanos, leche, verduras,
hortalizas, carnes (comdnmente de cerdo, res, pollo y pescado), etc. son los que conforman la
base alimenticia de las personas nicaraglienses. De manera que los recursos necesarios para la

actividad comercial no son de gran complejidad o muy dificiles de conseguir.

A continuacion, SERGASCO, S. A. (2022) presenta una explicacion mas amplia de los

alimentos y bebidas que conforman el menu del restaurante Nicaragua en tu Mesa.

1. Alimentos
- Gallopinto
Figura 3
Gallopinto

Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

El gallopinto es un alimento tipico muy comun en la region latinoamericana; existen
multiples debates sobre su procedencia, que no es posible afirmar con total exactitud, pero
existe un debate abierto acerca de si es un producto originalmente de Costa Rica o Nicaragua
(por la cercania de los paises y su alto consumo en ambos). Lo cierto es que el llamado
“gallopinto nicaragiiense” tiene un sabor unico por su forma de preparacion, este producto

sencillo elaborado a base de arroz y frijoles conforma una parte muy importante de la dieta de
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las personas nicaraglienses, estando comunmente presente en los platos de comida de las
familias sin importar la hora a la que se consuma.

Llamado de varias maneras (entre ellas casamiento, moros y cristianos, tacu-tacu, entre
otras) el gallopinto conforma una parte importante de la dieta de un porcentaje significativo de
familias de algunas regiones latinoamericanas. La historia nos cuenta que el arroz -originario
de Asia- fue introducido por los migrantes arabes a los espafioles, quienes posteriormente lo
trajeron a América Latina; la mezcla de arroz y frijoles empieza a ser un hecho cuando las
tropas europeas alimentaban a los esclavos, ya que ambos recursos eran econémicos y faciles
de hacer en grandes cantidades.

SERGASCO, S. A. (2022) afirma que en el restaurante Nicaragua en tu Mesa el
gallopinto va a estar ofertado mayormente en las opciones de desayuno (al cual se le agregan
distintas opciones para conformar un desayuno a gusto del cliente) y para los servicios de
fritanga, un famoso plato tradicional tipico de Nicaragua, la fritanga se encuentra disponible
en horarios de almuerzo y cena, de manera que el gallopinto esta presente en todo momento
como una opcidn disponible dentro del mend de Nicaragua en tu Mesa. El gallopinto es
considerado como un esencial del restaurante, se espera alta rotaciéon y disponibilidad en todo

momento.

- Desayuno tradicional

Figura 4
Desayuno tradicional
Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.
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Un buen desayuno tradicional “nicaragiiense” consiste de una buena porcion de
gallopinto, huevos al gusto, queso (natural o frito), platano maduro y crema (llamada natilla en
Costa Rica). Sin duda alguna, a este se le pueden agregar otros complementos como aguacate,

chorizo, leche agria, pan o cualquier otro producto alimenticio a eleccién del cliente.

SERGASCO, S. A. (2022) explica que en el restaurante Nicaragua en tu Mesa hay
variedad de opciones de desayuno, entre las cuales cambian algunos elementos, pero no la
esencia. El gallopinto y los huevos son la base, y los demas ingredientes varian para adaptarse
al paladar de cada cliente, dejando paso abierto también a adquirir productos como “‘extras”

dentro del mismo mend, en caso de que el cliente asi lo quisiera.
Es valido aclarar que este tipo de desayuno no es Unicamente tipico en Nicaragua, sino
gue también es visto en otros paises de la region centroamericana, en Costa Rica por ejemplo.

Pese a la contradiccion de su procedencia, va a ser comercializado en el restaurante.

- Leche agria

Figura 5
Leche agria
Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.
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La leche agria (previamente mencionada como un complemento de un desayuno
nicaraguense) es leche natural de vaca -sin pasteurizar- a la cual se le agrega sal, y
posteriormente se deja reposar en un recipiente a temperatura ambiente durante algunos dias,
de manera que la misma se “corta”, hecho que le da una consistencia un poco mas sélida y la
vuelve apta para comer con cuchara. La leche agria puede ser consumida sola, acompariada de

pan/tortilla o bien, combinada con un buen gallopinto.

Se desconoce el origen exacto de la leche agria, ya que la data historica indica que esta
se consume en varias naciones desde hace miles de afios; es un alimento cominmente visto en
Centroamérica y que durante generaciones ha formado parte de la dieta de aquellas personas

mas resistentes a la lactosa que gustan de su sabor.
En el restaurante Nicaragua en tu Mesa, SERGASCO, S. A. (2022) plantea tener leche
agria disponible para los clientes en horario de desayuno, siendo una excelente opcion para

consumir sola (servida con tortilla) o acompafiada de un buen desayuno al estilo nicaraguense.

- Nacatamal

Figura 6
Nacatamal

Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

El nacatamal es, sin duda alguna, una de las opciones de desayuno mas famosas entre
las familias nicaraguenses. Es un platillo 100% nicaraguiense elaborado al vapor -y envuelto en

hojas de platano-, preparado a base de una masa de harina de maiz mezclada con carne
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(comunmente pollo y cerdo, aungue también puede ser vegetariano), verduras y arroz. El éxito
de la receta esta en los elementos que dan sazén al nacatamal, algunos como: tomates, chile

dulce, ajo, cebolla, papas, pimienta, naranja agria, manteca de cerdo, hierbabuena, etc.

SERGASCO, S. A. (2022) plantea que en Nicaragua en tu Mesa el nacatamal es
ofrecido Unicamente durante los fines de semana -al menos durante la primera etapa del
restaurante- ya que esa es la tradicion nicaragiense (el nacatamal es un clasico de los
domingos) y ademas es un producto desconocido en Costa Rica, de manera que darlo a conocer
y contar con la aprobacion y preferencia del pablico es un reto que se debe asumir con
paciencia. En una etapa posterior, se planea tener disponible el nacatamal durante mas dias de
la semana y tener disponibilidad de nacatamales congelados para llevar, convirtiéndolo en un

producto de alta rotacion, tal como en los restaurantes de Nicaragua.

- Tamal pisque

Figura 7
Tamal pisque

Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

El tamal pisque es un platillo tipico muy parecido al nacatamal, elaborado a base de
harina de maiz, envuelto en hojas de platano y cocido al vapor; se pueden rellenar de muchas
cosas, los rellenos mas populares podrian ser: queso, frijoles, pollo, carne (mechada o molida),
entre otros. La calidad y mezcla correcta de ingredientes es lo que da como resultado un buen
tamal, sin duda alguna un alimento muy apreciado por las personas de toda la region

centroamericana.
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Por ser un alimento -como muchos otros- de origen precolombino, dificilmente
podriamos afirmar que la procedencia del tamal es 100% nicaragiense; este es un alimento
bastante visto en la region centroamericana en general; consumido y f&cil de encontrar también

en Costa Rica, El Salvador, Honduras, Guatemala y otros paises de Latinoamérica.

Aungue en otros paises el tamal es un alimento de temporada (en Costa Rica, por
ejemplo, es comun verlo en las fechas cercanas a Navidad), lo cierto es que en Nicaragua es
consumido durante todo el afio, es muy comun ver comercios de pequefia escala y vendedores
ambulantes ofreciendo, entre otras cosas, este manjar. Es por ello que SERGASCO, S. A.
(2022) ha planteado que en el restaurante Nicaragua en tu Mesa se venden tamales con

frecuencia diaria, y se procura tener un inventario suficiente de ellos.

- Vigorén

Figura 8
Vigorén

Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.

El vigordén es un excelente plato de comida tipica nicaragiiense, y aunque es
considerado como uno de los mas emblematicos, sus ingredientes son muy sencillos: yuca,
chicharrén, ensalada de repollo (con un toque ligeramente picante) son los Unicos tres

componentes necesarios para dar vida a un buen vigorén. El secreto se encuentra en que los

42



tres componentes tengan un buen sabor, de manera que al ponerlos juntos se haga de la mezcla

una obra maestra. Se sirve tradicionalmente en un plato sobre hojas de platano.

Se dice que el vigorén es tipico de Granada, Nicaragua, aunque este platillo es
comercializado en todo restaurante tipico del pais. Es por ello que SERGASCO, S. A. (2022)
plantea tener disponibilidad de vigordn en horarios de almuerzo y cena, siendo este parte muy
importante del mend del restaurante Nicaragua en tu Mesa. Por sus sencillos componentes, no
es un problema el tener disponibilidad suficiente de vigoron, ya que se pueden tener listos al
momento de ser efectuada la orden, y solo se afiaden y mezclan para conformar el producto

terminado.

- Baho

Figura 9
Baho
Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.

El baho es uno de los platillos tipicos nicaraglienses mas emblematicos del pais, es
comunmente consumido en horario de almuerzo pues el producto terminado es la mezcla de
varios elementos “pesados” o de dificil digestion, es decir, no cominmente consumidos para
los horarios de desayuno y cena; sin embargo, hay personas que optan por consumirle en
horarios multiples, es por ello que SERGASCO, S. A. (2022) explica que en el restaurante

Nicaragua en tu Mesa el baho esta disponible en los horarios de almuerzo y cena.
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Para hacer un baho, es necesario contar con los siguientes ingredientes: carne de res,
ensalada de repollo (con tomate y cebolla), yuca, platanos (verde y maduro), ajo, naranja agria

Yy, por supuesto, hojas de platano para servirlo con la presentacion tradicional nicaraglense.

SERGASCO, S. A. (2022) sobre el baho indica:

El baho es una parte importante de la gastronomia tradicional nicaragiiense, un
plato modesto, pero con gran sabor que tiene una gran trayectoria y ha
alimentado durante generaciones a muchas familias nicaraguenses; encontrarlo
en el restaurante Nicaragua en tu Mesa sin duda alguna para muchos clientes

viene siendo como sentirse momentaneamente en el hogar.

Un buen baho es, de hecho, una excelente representacion de la cuchara nicaragiense,
puesto a que este es un plato muy consumido por un porcentaje significativo de la poblacion
nicaraguense; de hecho los negocios gastronomicos dedicados unicamente a la venta de baho
y productos complementarios -como postres y bebidas- es una realidad totalmente comun en
Nicaragua, son multiples los negocios y enormes las cantidades de personas que los transitan,
lo cual convierte al baho -sin duda alguna- en un alimento de gran atractivo para toda persona
nicaraguense, ya que es uno de los alimentos mas emblematicos para la poblacién del hermano

pais.

- Gtirilas

Figura 10

Gliirilas

Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.
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La guirila es un alimento tipico nicaragiiense hecho a base de maiz sin nixtamalizar -
es decir, maiz tierno-, a la masa se le da una forma circular muy parecida a la de una tortilla,
con la diferencia de que las guirilas tienen un sabor dulce caracteristico y un olor muy singular;
a la mezcla se le afiade mantequilla y sal. Tradicionalmente, la girila se sirve acompafiada de
cuajada (un derivado lacteo muy parecido al queso, con una contextura mas suave que este),

crema (natilla), y para quienes gustan afiadir un extra: frijoles cocidos.

Un alimento sencillo pero que llena bastante, sin duda alguna uno de los favoritos para
los viajeros alrededor de Nicaragua, puesto a que las guirilas son consideradas comunmente
como un “alimento de carretera”. Es posible encontrar comercios gastronémicos dedicados
Unicamente a la venta de guirilas en varias de las carreteras del pais -sobre todo en las regiones
norte, occidente y centro de Nicaragua-, donde las personas hacen paradas rapidas para comprar
este alimento que ademas de sencillo y econémico, es una opcion muy confiable para toda

persona que quiera quitarse el antojo y continuar con su camino.

SERGASCO, S. A. (2022) indica que en el restaurante Nicaragua en tu Mesa hay
disponibilidad de guirilas en todo momento, para los tres horarios (desayuno, almuerzo y cena),
debido a que es un alimento confiable, facil de preparar y que goza de una gran aceptacion por
parte de las personas nicaragiienses. Dado a que la masa puede ser elaborada diariamente, la
guirila puede ser elaborada en el momento que un cliente ordene, y se puede colocar gran

cantidad de ellas al mismo tiempo en la plancha, una gran ventaja para el negocio.

Por supuesto, las guirilas son muy similares a otros alimentos vistos a través de la region
latinoamericana, en Costa Rica, por ejemplo, es posible encontrar “tortillas” muy similares
rellenas de queso, al igual que en otros paises seria posible encontrarlas en diferentes tamafios,
presentaciones, con distintos elementos y hasta rellenas de gran variedad de productos

alimenticios.
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- Indio Viejo

Figura 11
Indio viejo

Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.

El indio viejo es un plato tipico nicaragliense muy abundante que se puede catalogar
como una sopa espesa, el mismo es producto de una mezcla de tortillas de maiz y carne
desmenuzada (o carne mechada, como se le conoce cominmente en Costa Rica) junto a otros
elementos para consolidar su excelente sabor. El indio viejo es un alimento preparado
tradicionalmente para ocasiones especiales en Nicaragua -ya que es facil de preparar en grandes
cantidades-, sin embargo, también es un alimento servido en algunos comercios gastronémicos

del pais con mucha regularidad.

Para obtener como resultado un buen indio viejo, los elementos que se deben tener son:
carne para mechar, platanos, cebollas, chiltoma (llamado chile dulce en Costa Rica), ajo,
tortillas de maiz, manteca y naranja agria; ademas de especies y demas especias a criterio del
chef encargado del restaurante Nicaragua en tu Mesa.

Segln SERGASCO, S. A. (2022), en el restaurante Nicaragua en tu Mesa el indio viejo
esta disponible en horarios de almuerzo y cena, siendo una excelente opcion para personas que
gusten de un plato no muy pesado, que incluya una porcién adecuada de proteina (carne) y
ofrezca gran calidad en el sabor. El indio viejo es, sin duda alguna, una excelente opcién para
comer en todo momento, ya que es una mezcla idénea de carne con maiz, dos alimentos que se

encuentran muy presentes en la dieta de las personas de la region centroamericana.
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- Sopa de queso

Figura 12
Sopa de queso

Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.

Tradicional, deliciosa y muy facil de hacer. La sopa de queso es un platillo tipico de
Nicaragua gque se degusta cominmente en Semana Santa, debido a que en estas fechas las
personas devotas de la religion cristiana/catolica se abstienen de consumir carnes. Esta consta
de dos principales elementos: la sopa como tal, y las tortas de queso (hechas a mano, a base de
harina y queso), y durante el proceso de preparacion se agregan otros elementos para dar un

sabor inigualable, tradicional y muy caracteristico de este alimento.

La sopa de queso es una excelente opcién para personas que optan por alimentos
vegetarianos, y segin SERGASCO, S. A. (2022) esta disponible en Nicaragua en tu Mesa
acorde a la disponibilidad de sopas del dia; por supuesto en Semana Santa se planea tener
disponibilidad de ella en grandes cantidades, previendo que su demanda aumente

exponencialmente, atendiendo la demanda del mercado meta primario en esas fechas.

Este es un platillo tipico que, por ser visto Unicamente en fechas especiales, emociona
a cualquier persona nicaragtiense que sepa de su disponibilidad en un comercio gastronémico.
Se espera que la rotacion de este producto sea alta cuando esté disponible en Nicaragua en tu

Mesa, al igual que las demas opciones de sopas que estan ofertadas en el mend.
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- Fritanga

Figura 13
Fritanga

Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

La fritanga es el plato nicaragliense por excelencia, sin duda alguna el méas famoso y -
podria ser- el mas consumido de Nicaragua. Su éxito en los comercios gastrondmicos
nicaraglienses ha sido tal que, el nombre del plato ha sido otorgado también a los comercios
mismos que se dedican a comercializarle, siendo estos denominados “fritangas”. A como es
posible observar, una fritanga se compone de varios elementos comunes dentro de la base
alimenticia de las personas de la region centroamericana, pero ciertamente este platillo como
tal es procedente de Nicaragua, muy famoso y altamente comercializado a través de toda la

region.

Una buena fritanga se compone de: gallopinto, carne (res, pollo o -rara vez- cerdo),
platano (en tajadas o platano maduro), ensalada y queso frito; se le pueden agregar extras a
gusto del cliente, tales como: aguacate, tortilla, crema (natilla), etc.

SERGASCO, S. A. (2022) explica que en el restaurante Nicaragua en tu Mesa la

fritanga se encuentra ofertada en los horarios de almuerzo y cena, siendo considerada como

uno de los platos principales dentro de la oferta gastronomica plasmada en el mend.
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- Quesillo

Figura 14
Quesillo
Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

El quesillo es un platillo tipico nicaragliense muy facil de encontrar en cualquier
establecimiento gastrondmico del hermano pais, aunque la “fama” del quesillo nicaragiiense
realmente viene de la region de Nagarote, Ledn, Nicaragua. En Nagarote es posible encontrar
una enorme cantidad de comercios dedicados Unicamente a la venta de quesillos y productos
complementarios (como postres y bebidas), siendo estos comercios una excelente opcién para
todos aquellos viajeros que transitan este pueblo situado junto a una de las carreteras mas
transitadas del pais.

Este sencillo, pero encantador platillo se compone de los siguientes elementos: tortilla
de harina, queso (en presentacion trenza o “laminas”), cebolla al gusto -opcional-, crema
(natilla) y sal. Por la simplicidad que conlleva el producto terminado, SERGASCO, S. A.
(2022) indica que el quesillo esta disponible en Nicaragua en tu Mesa en todo momento.

49



2. Postres

- Cajetas

Figura 15
Cajetas (variadas)

Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.

Las cajetas son dulces originarios de México que tienen una presencia innegable a lo
largo y ancho de toda la regién centroamericana, en Nicaragua son sumamente famosas en la
categoria de postres; se pueden encontrar en cualquier establecimiento gastrondémico del pais
ademas de supermercados, mercados, pulperias, negocios formales/informales, vendedores
ambulantes, estaciones de servicio, etc., de manera que es posible afirmar que en el hermano

pais las cajetas conforman una parte importante de la tradicién gastronémica de sus habitantes.

Cajetas las hay de maltiples colores, sabores, texturas, formas y tamafios. En Nicaragua
algunas de las cajetas mas famosas son: cajeta de leche, leche de burra, cajeta de coco, cajeta
de pifionate, cajeta de coyolito, cajeta de mani y gofios, aungque por supuesto existe una enorme

variedad mas de cajetas que se producen y comercializan en el pais a menor escala.

En todo buen restaurante nicaragiiense debe haber cajetas disponibles en gran variedad,
ya que tienen gran fama por si solas entre la poblacion nicaragiiense, de manera que se espera
que la rotacion de este producto sea de mediana a elevada. SERGASCO, S. A. (2022) plantea
que en el restaurante Nicaragua en tu Mesa hay disponibilidad de cajetas en todo momento, las

cuales se venden en presentacion de “bandeja” sellada con multiples unidades adentro, con el
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fin de mantener tanto la asepsia del producto como la calidad de su presentacion; la idea de
poner multiples unidades dentro del paquete es el lograr poner variedad de sabores dentro de

él.

- Cosa de horno

Figura 16
Cosa de horno

Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

En Nicaragua la cosa de horno es muy tipica de los vendedores ambulantes, aunque
también se encuentra facilmente en los mercados, pulperias, panaderias y demas comercios del
pais. Es posible describir la cosa de horno como una reposteria de textura seca con sabor a una
mezcla de maiz, mantequilla, queso y azlcar; aunque dentro de la mezcla también se puede

agregar leche agria para hacer que su sabor mejore mucho mas.

Por ser un producto famoso de las calles y ser 100% nicaragliense, es innegable que la
cosa de horno tiene un lugar muy sélido ganado dentro de la escogencia de postres de los
paladares de los ciudadanos del hermano pais, por ello SERGASCO, S. A. (2022) indica que
hay disponibilidad de postres en todo momento, esperando que la rotacion del producto sea de
mediana a elevada para que se mantenga un flujo coherente de cosa de horno y el producto no
se estanque, ni se acabe.
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- PioV

Figura 17
Pio V
Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

El Pio V (pronunciado “Pio Quinto”) es un postre 100% nicaragiiense que consta
basicamente de tres elementos que le conforman: un bizcocho (o mejor conocido como base,
tal como si fuera un pastel), una sopa borracha (mezcla de azucar, canela, ron y agua) y un atol
de maicena (mezcla de maicena, leche, huevos, ron y azlcar) con pasas o uvas deshidratadas

como complemento para la presentacion del producto.

Esta interesante mezcla de elementos da como resultado un postre que es posible
describir como una torta fria, de textura muy similar a la de un Tres Leches, pero con un sabor
muy caracteristico que deriva mayormente de la mezcla de la maicena, la canela y el ron. El
Pio V es también un postre muy popular y muy interesante de probar, aunque es necesario
mencionar el hecho de que debe permanecer refrigerado para poder conservar la calidad de su
textura, lo cual le convierte en un alimento que genera mayores costos y es mas dificil de
encontrar (en términos de que no es comun encontrarlo en la calle, con vendedores ambulantes

0 en pulperias).

En el caso de Nicaragua en tu Mesa, SERGASCO, S. A. (2022) explica que hay
disponibilidad de Pio V en el restaurante y se ajusta segln la rotacion que vaya teniendo el
postre como tal, ya que -por temas de costos de electricidad- se plantea que los alimentos

refrigerados sean producidos y distribuidos en las recamaras acorde a su rotacion y popularidad
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dentro de las opciones del menu, de manera que las mermas y desperdicios se vayan

minimizando o mitigando conforme se atraviese la curva de aprendizaje del negocio.

- Bufiuelos

Figura 18
Bufuelos

Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.

Los bufiuelos son una verdadera delicia 100% nicaragiiense que, al igual que muchos
de los postres, resultan ser una excelente opcién muy facil de encontrar en los mercados,
negocios informales y ofertados por los vendedores ambulantes con muchisima regularidad.
Tienen una caracteristica forma redonda y regularmente se sirven de 3 a 5 unidades de bufiuelos

por porcidén de postre.

Este excelente manjar se elabora a partir de la mezcla de una masa de yuca frita y
queso, a la cual se le da forma redonda y se le adereza con una “miel” que se elabora a base de
agua, azucar, limon y canela. La forma tradicional de comerlos es dejandolos reposar en dicha
“miel” por un par de segundos hasta que el bufiuelo se humedezca y, posteriormente, se

consume.

SERGASCO, S. A. (2022) indica que en el restaurante Nicaragua en tu Mesa hay
disponibilidad de bufiuelos, los cuales se comercializan en presentacion de bandeja con 4
unidades de bufiuelos y miel aparte. Sin duda alguna los bufiuelos son una excelente opcion de

postre que tiene una gran fama y forma parte importante de la gastronomia nicaragiiense, una
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muestra méas de que en Nicaragua la gastronomia es sumamente amplia y los sabores son

muchisimos.

- Rosquillas somotefias

Figura 19
Rosquillas somotefias

Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

Rosquilla es un nombre que muchas personas estan acostumbradas a escuchar a lo largo
de la region centroamericana -e incluso latinoamericana en general- es posible encontrar
rosquillas en distintas presentaciones, tamafios y colores, pero todas tienen un comun
denominador: su forma circular. Se hacen en base a una mezcla de harina de maiz, queso
rallado, leche y para un tipo especifico de rosquillas, un poco de dulce (que procede de una

mezcla principalmente hecha a base de azlcar y se pone al centro).

En Nicaragua existen dos tipos de rosquillas que las personas aprecian mucho, los dos
tipos son: rosquillas somotefias y rosquillas rivenses, cuyos nombres derivan de Somoto -
municipio del departamento de Madriz- y el departamento de Rivas respectivamente. En temas
de sabor y preferencia, todo depende de la eleccidn personal; las rosquillas rivenses tienen un

sabor lacteo -derivado a su mezcla con queso-.

Lo cierto es que las rosquillas somotefias son las Unicas que a nivel de pais se
manufacturan con elementos esenciales como: un buen empaquetado, informacion nutricional,

etiquetas y con todas las reglamentaciones correspondientes a la asepsia del producto como tal;
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las rosquillas rivenses, por otro lado, aun no han conseguido llegar a dicho nivel de
presentacion del producto. Por lo antes mencionado, SERGASCO, S. A. (2022) indica que en
el restaurante Nicaragua en tu Mesa existe disponibilidad de rosquillas somotefias empacadas,
cuya forma de adquirirlas es por medio de distribuidores costarricenses capaces de importar

dicho producto satisfactoriamente.

- Raspados

Figura 20
Raspado
Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

Raspados, una delicia conocida en casi toda Centroamérica por su sencilla forma de
preparacion y refrescante sensacion tras su consumo, llamados de muchas formas diferentes
(en Costa Rica son copos o granizados, por ejemplo) y siendo el sustento de mdaltiples
vendedores ambulantes que salen cada dia a venderlos con sus carritos bajo el sol, en las calles

de toda Nicaragua.

Un raspado esta conformado por elementos muy sencillos: hielo y aderezos -0 siropes-
de sabores dulces (tales como uva, coco, chocolate, vainilla, etc.), se le pueden agregar otros
elementos tales como barquillos, leche en polvo, leche condensada, reposteria deshecha, entre
otros. Es necesario recalcar que los raspados nicaragtienses tienen siropes de textura mas densa
-es decir, menos liquida- que los copos/granizados de Costa Rica, por ejemplo, esto se debe a

que las mezclas de los raspados nicaragiienses son hechas a mano por las personas que les
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comercializan, y el paladar nicaragiiense no esta acostumbrado a los raspados que lleven una

sustancia como el sirope de Kola, por ejemplo.

Dada su facil composicién de hielo triturado y aderezos puestos encima, SERGASCO,
S. A. (2022) no duda que en el restaurante Nicaragua en tu Mesa hay disponibilidad de raspados
en todo momento, afiadiendo mezclas preparadas en el restaurante cuya textura y sabor seria
similar a los raspados consumidos comunmente en Nicaragua, y manteniendo una variedad de
al menos seis sabores distintos disponibles (que por supuesto, también se pueden mezclar entre

si).

- Posicles

Figura 21
Posicles
Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

Llamados de diferentes maneras segln la region o pais en la que se esté, los posicles o
“helados en bolsa” son un invento tan sencillo como comun, no es Mas que un simple helado
casero; puede ser elaborado a base de cualquier fruta, mezcla de frutas o0 mezcla de elementos
alimenticios como chocolate, vainilla, avena, nueces (cominmente mani), etc. Su elaboracion
es muy sencilla: se elabora una mezcla, se pone en una bolsa plastica sencilla y se mete al
congelador hasta que se solidifique; sin duda una solucion casera muy sencilla para aliviar el

calor y recordar cuando éramos nifios.
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SERGASCO, S. A. (2022) indica:

El tener posicles disponibles en el ment de Nicaragua en tu Mesa es una forma
sencilla, econémica y llamativa de llamar la atencion de consumidores y
potenciales consumidores de nuestro comercio; una alternativa sencilla,

econdmica y muy llamativa para atraer el apetito de los clientes.

En el restaurante Nicaragua en tu Mesa el nombre segiin menu es “posicle”, dado que
es la forma en la que se les llama a estos helados en la region norte de Nicaragua, un nombre
Ilamativo que -se relata- deriva del nombre “Pop-Sicle”, una marca de helados de Estados
Unidos que en las décadas de los 70 y 80 eran importados al hermano pais. Por un error de
pronunciacion, a los “Pop-Sicle” se les empieza a decir sencillamente “posicles” y desde

entonces son comercializados con tan pintoresco nombre.

Se espera que la rotacion de estos sencillos helados caseros sea alta, dado que son
econdmicos, llamativos y refrescantes. Sin duda alguna un buen complemento para saciar el

antojo de algo dulce y refrescante.

- Atolillo

Figura 22
Atolillo
Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.
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Por ultimo, pero no menos importante, en el restaurante Nicaragua en tu Mesa se puede
encontrar disponible en el mend el atolillo nicaragliense, un postre 100% tipico del hermano
pais que es hecho a partir de una sencilla mezcla de: arroz, agua, leche, azlcar, vainillay canela
-en polvo o en rajas- al gusto. A la mezcla también se le puede afadir ron, dandole un sabor

anico que deriva de la mezcla del postre con el espiritu de cafia de azucar.

Este es un postre sencillo, facil de preparar y que sin duda alguna tiene un lugar muy
solido en los corazones y paladares nicaragtienses; el hecho de que deba mantenerse refrigerado
es un impedimento para su venta en negocios informales o para vendedores ambulantes, pero
en Nicaragua es igual de comun encontrar en panaderias y comercios que cuentan con camaras

de refrigeracion.

En el restaurante Nicaragua en tu Mesa SERGASCO, S. A. (2022) indica que existe
disponibilidad de atolillo nicaragliense en todo momento, debido a que es un postre muy
caracteristico de la gastronomia nicaragtiense y es muy sencillo de preparar. Sin duda alguna
se espera que el atolillo sea un producto bien recibido por los clientes.

3. BEBIDAS

a. No alcohdlicas

- Fresco de cacao

Figura 23
Fresco de cacao
Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.
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El fresco de cacao es uno de los méas aclamados y consumidos en los comercios
gastronomicos de Nicaragua, es un fresco de sencilla preparacion cuyos ingredientes son:
leche, semilla de cacao, arroz blanco, canela, clavo de olor y azucar. Es posible encontrarle
hasta en los comercios gastrondmicos de mas alto nivel dentro del territorio nicaraglense, de
manera que ademas de ser una excelente opcion para ofrecer en el mend del restaurante
Nicaragua en tu Mesa, el fresco de cacao llama facilmente la atencion de todos aquellos clientes
que ya han consumido productos propios de la gastronomia nicaragliense y hayan degustado

dicho producto previamente (o quienes deseen explorar un nuevo sabor).

SERGASCO, S. A. (2022) indica “El fresco de cacao es una prioridad en el menu de
Nicaragua en tu Mesa, en ningin momento puede faltar y debe ser hecho con medidas y

porciones que garanticen el mismo sabor y calidad cada dia”.

En el restaurante Nicaragua en tu Mesa se plantea tener disponibilidad de fresco de
cacao en todo momento, de manera que este fresco es considerado como un indispensable en
la cocina y su abastecimiento debe ser suficiente; de igual manera se oferta al pablico el fresco
de cacao en presentacion polvo, un cereal que al ser mezclado con porciones de leche y agua

resulta en tan delicioso manjar tipico de Nicaragua.

El fresco de cacao, tanto en presentacion para consumo en el restaurante como en
presentacion para llevar y consumir en el hogar, es preparado desde cero en la cocina; esto se
debe a que es la Unica manera confiable en la que se puede dar fe de la calidad de los elementos
y la preparacion de dicho refresco. El fresco de cacao esta en todas partes en Nicaragua, de
manera que es imposible administrar un comercio dedicado a la gastronomia nicaragiiense y

no tener fresco de cacao disponible.
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- Fresco de chicha

Figura 24
Fresco de chicha

Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

El refresco o “fresco” de chicha nicaragiiense es todo un clasico dentro de la oferta de
bebidas en los comercios gastronémicos de Nicaragua, e incluso en los principales mercados
de Managua es posible encontrar establecimientos dedicados Unicamente a la comercializacion
de chicha, tanto lista para ser consumida en dichos comercios como en presentacion para llevar
y preparar en casa. Tiene un sabor dulce caracteristico y un color rosado muy llamativo y facil

de apreciar, con un fondo comestible derivado de la mezcla de maiz con otros ingredientes.

La chicha se prepara a base de maiz blanco, pifia, jengibre, vainilla, azlcar y esencia de
frambuesa; para ayudar a dar su color caracteristico se puede hacer uso de colorante rojo
vegetal en minima cantidad. Este refresco es técnicamente sencillo de preparar, siendo el mas
largo de sus pasos el de remojar el maiz -proceso que dura toda la noche-. De cualquier manera,
en el restaurante Nicaragua en tu Mesa se plantea que haya disponibilidad de refresco de chicha

en todo momento.

Tener disponible en el restaurante la presentacion de chicha para llevar y preparar en
casa es una ventaja, dado que esta es una practica comun en los hogares nicaragiienses; en
Nicaragua la chicha para preparar en casa es posible encontrarla cominmente en

supermercados, pulperias y deméas comercios relacionados a la distribucion de productos de
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consumo masivo. Sin duda alguna, SERGASCO, S. A. (2022) afirma que la oferta de chicha
en el restaurante Nicaragua en tu Mesa, tanto servida en el restaurante como para llevar, es una
excelente idea desde la perspectiva de que este refresco es comdn y apreciado en los hogares

nicaraguenses.

- Fresco de grama

Figura 25
Fresco de grama
Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

Figura 26
Planta de grama
Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.
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El fresco de grama es un refresco tradicional 100% nicaraglense, originario del
departamento de Granada, es comun que las personas -turistas y nacionales- que visitan
Granada opten por acompafiar su platillo de vigoron con un fresco de grama servido bien frio.
La grama es una planta muy comun que se encuentra en muchos de los hogares
latinoamericanos, pero no es muy un hecho usual que las personas sepan que pueden crear un

excelente refresco a base de esta planta.

El hecho de preparar la grama en si es muy sencillo: la grama se corta y se deja secar
durante unos dias (en forma de mofios). Posteriormente, al momento de preparar el refresco de
grama se siguen los siguientes pasos: se ponen a hervir 4 mofios de rama por cada 1.5 L de
agua aproximadamente, y a la mezcla afiadir % taza de limon, azlcar al gusto y un punto de

sal.

Dado su sencillo proceso de preparacion, SERGASCO, S. A. (2022) indica que la
grama esta expuesta como una de las opciones del menu y servida en el restaurante, se espera
que su disponibilidad sea en todo momento, aunque la materia principal -es decir, la grama-
debe ser adquirida por distribuidores costarricenses, de manera que es necesario encontrar una

persona fisica o juridica que tenga disponibilidad en grandes cantidades de dicho producto.

- Atol

Figura 27
Atol

Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.
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El atol nicaragliense es una excelente bebida para los dias lluviosos, uno de los favoritos
de los nicaraglienses que viven en las zonas mas frias del pais. Este es posible encontrarlo en
varios comercios gastrondmicos -formales e informales- de Nicaragua, al igual que en los
mercados de los diferentes departamentos y también con vendedores ambulantes; igualmente
es muy comun que el atol se prepare en los hogares nicaragienses, sobre todo en dias en los

que se tiene antojo de una bebida caliente que tenga un excelente sabor dulce.

Para hacer un buen atol, los elementos que se deben tener son: maiz tierno desgranado,
agua, leche de vaca, azUcar y canela. EI maiz desgranado se procesa en un molino y
posteriormente se pone a hervir en leche con los demés elementos para que tome el sabor y
consistencia caracteristicos de un buen atol nicaragutiense. Se sirve caliente y se le agrega canela

en polvo al gusto encima.

A nivel del restaurante Nicaragua en tu Mesa, SERGASCO, S. A. (2022) afirma que se
tiene disponibilidad en todo momento; al igual que el pinolillo, este es preparado desde cero
en la cocina del restaurante, principalmente porque es la manera tradicional de hacerlo, pero
ademas porque -a diferencia de otras bebidas tipicas nicaraglienses- el atol no puede ser

comercializado en presentacion para llevar y preparar en el hogar.

- Fresco de pinolillo

Figura 28
Fresco de pinolillo

Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.
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El pinolillo es una bebida 100% nicaragliense de gran fama que nos demuestra una vez
maés lo exquisita y variada que puede llegar a ser la oferta gastronomica del hermano pais. El
pinolillo es un producto de alto consumo que tiene gran presencia en los hogares nicaragiienses,
es posible encontrarlo facilmente en los comercios gastronémicos del pais y su éxito en
territorio nicaraguliense es tal que -al igual que los frescos de chicha, cacao y otros productos-
es comercializado en presentaciones para llevar y preparar en casa, es decir, es posible comprar
la mezcla en polvo de pinolillo listo para preparar (proceso es llevado a cabo a nivel industrial,

con etiquetado, estandares de calidad e informacion nutrimental correspondiente).

Esta bebida tipica ancestral se compone de dos principales elementos: maiz blanco
tostado y semillas de cacao, ambos muy bien molidos; para lograr dar con su sabor
caracteristico se hace uso de otros elementos/especies alimenticias como canela, pimienta,
clavo de olor, azlcar, etc. Al momento de su preparacion nada mas se debe agregar agua, azucar
al gusto y hielo; si la persona asi lo prefiriese también se puede preparar con leche de vaca, una
mezcla que le afiade un sabor lacteo exquisito al pinolillo, practica que es muy comun dentro

de los habitos alimenticios de las familias nicaragtienses.

En el caso del restaurante Nicaragua en tu Mesa, SERGASCO, S. A. (2022) plantea que
el pinolillo que esté4 ofertado en el mend, el cual es hecho desde cero, ya que las presentaciones
de pinolillo empaquetado que es posible encontrar en el mercado nicaragiiense no hacen
verdadera justicia a la calidad del sabor del pinolillo tradicional nicaraglense, hecho que puede
deberse a la calidad -o cantidad- de los elementos utilizados, y porque es entendible que en las

industrias se busca disminuir costos en todo momento.
El proceso entero desde la seleccion del maiz y hasta tener el producto terminado va a
ser llevado a cabo manualmente, y en el restaurante Nicaragua en tu Mesa también esta la

posibilidad de comprar pinolillo en polvo para llevar y preparar en casa.

- Frescos naturales (llamados “batidos en agua” en Costa Rica)
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Figura 29
Frescos naturales

Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

Los refrescos naturales (cominmente conocidos como “batidos en agua” en territorio
costarricense) son refrescos hechos a base de frutas (o mezclas de frutas), agua, aztcar (al gusto
y de ser necesario) y hielo. Los refrescos naturales son sumamente comunes en la region
centroamericana -y el resto del mundo, por supuesto-, hecho que se debe principalmente al
clima tropical y la variedad de frutas que se encuentran a lo largo de la regién; las frutas
utilizadas para elaborar los refrescos naturales pueden variar segun la region -clima, altitud,
etc.- y la temporada del afio en la que nos encontramos. También dentro de la seleccion de
refrescos naturales es posible encontrar opciones con agregados -no frutas- como chia, linaza,

avenay otros elementos.

Dada la sencillez de preparacion de los distintos refrescos naturales, SERGASCO, S.
A. (2022) plantea que en el restaurante Nicaragua en tu Mesa se cuenta con disponibilidad de
refrescos naturales en todo momento, puesto a que son un excelente complemento para
cualquier tipo de alimento que pueda ser consumido por los clientes, ademas de que son
refrescantes y una opcion segura para quienes gusten de refrescarse con estas opciones

saludables.
Dado que las frutas disponibles en el mercado varian todo el tiempo, los sabores de

refrescos naturales disponibles en el restaurante pueden variar; la disponibilidad de refrescos

naturales del dia es mencionada por los colaboradores del restaurante a los clientes, quienes
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pueden escoger su opcion preferida en el momento. También esté la posibilidad de mezclar dos

0 mas frutas, a escogencia del cliente, afiadiendo un precio adicional.

La venta de refrescos naturales es algo que no se puede esquivar, dado que son una

alternativa confiable en todo comercio gastrondmico, faciles de preparar y muy ricos.

- Pozol con semilla de jicaro

Figura 30
Pozol con semilla de jicaro

Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

El pozol o “pozole” como tal es una bebida ancestral originaria de México, su
consistencia es espesa y su color es muy parecido al blanco; es muy nutritiva'y con un excelente
sabor que deriva de la mezcla de todos los componentes gque se juntan para hacer dicha bebida.
Por otro lado, el pozol con semilla de jicaro es una variante nicaraglense del tradicional pozol

mexicano, al cual se le agrega, entre otros ingredientes, semilla de jicaro.

Esta bebida, al igual que muchas otras bebidas estdn ofertadas en el restaurante
Nicaragua en tu Mesa, es producto de una mezcla principalmente compuesta de maiz y
semilla de jicaro, a la cual se le agregan elementos como canela, azlcar y clavo de olor
con la finalidad de que su sabor sea mucho mejor. Se sirve caliente, una opcion ideal

para acompanfiar los dias frios con una exquisita bebida tipica de Nicaragua.
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SERGASCO, S. A. (2022) indica que en el restaurante Nicaragua en tu Mesa se cuenta
con disponibilidad de pozol con semilla de jicaro en todo momento, debido a que Este es uno
de los refrescos tipicos nicaragiienses més famosos y embleméticos. En los hogares
nicaraguenses es comun el consumo de pozol con semilla de jicaro, su disponibilidad en el
restaurante se considera como necesaria, dada la alta popularidad que tiene este refresco entre

las personas del nicho de mercado escogido.
b. Alcohdlicas
Es un hecho que las bebidas alcohdlicas se encuentran disponibles Unicamente para
clientes mayores de edad, y es importante aclarar que en el restaurante Nicaragua en tu Mesa
se fomenta el consumo responsable de bebidas alcohodlicas; midiendo con profesionalismo las
cantidades de alcohol servidas a los comensales y atendiendo con detalle y calidad el area de
cocteleria y servicio de bebidas alcoholicas.

Dentro de las principales ofertas en bebidas alcohdlicas nicaragiienses se encuentran:

- Cerveza Tofa

Figura 31
Cerveza Tofia

Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.
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La cerveza Tofia es, sin duda alguna, una de las marcas lideres de Nicaragua en cuanto
a cervezas. De las favoritas por el pablico nicaraglense alrededor del mundo, Tofia representa
la calidad de produccion que tiene Nicaragua en cuanto a bebidas alcohdlicas, siendo ademas
la Unica cerveza nicaragiiense que se exporta de manera oficial a Costa Rica y Estados Unidos.

Segun el sitio web de la Compariia Cervecera de Nicaragua S. A. (2016)

(www.ccn.com.ni) Tofia es “Marca lider de Compafiia Cervecera de Nicaragua nacida en 1976.

Es la Cerveza tipo lager con excelente balance entre cuerpo y sabor suave que representa las

tradiciones y costumbres nicaragiienses”.

No cabe duda de que la cerveza Tofia es una de las favoritas del nicho de mercado que
Nicaragua en tu Mesa desea abarcar. Se importa por medio de distribuidores locales
costarricenses que puedan efectuar dicha operacion; se espera que el abastecimiento de cerveza

Tofa en el restaurante sea suficiente para suplir la demanda.

- Cerveza Tofa Light

Figura 32
Cerveza Tofa Light
Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.

La cerveza Tofa Light es, sin dudas, una de las mas controversiales entre la oferta de

cervezas nicaraglienses; un porcentaje importante de personas le tienen entre sus favoritas, pero
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otro porcentaje significativo opina diferente, esto se debe a que es la version light de Tofia, una
cerveza que por si sola se ha ganado el respeto de los paladares que la han degustado. Lo cierto
es que existe un nicho de mercado para ella, ya que dentro de los comensales siempre hay quien

opte por una opcién menos nociva tras su consumo.

Segun el sitio web de la Compariia Cervecera de Nicaragua S. A. (2016)

(www.ccn.com.ni):

Tofa Light es una cerveza estilo americano con un perfecto balance entre
amargor, cuerpo y adecuado nivel de alcohol. Representa una opcion para
quienes buscan compartir con amigos en cualquier ocasion, mantener un estilo
de vida energético y disfrutar de una cerveza ligera al final de su jornada, sin

remordimientos.

El restaurante Nicaragua en tu Mesa plantea tener un abastecimiento suficiente, mas no
excesivo de cervezas Toifia Light disponibles en inventario. Es de conocimiento que existe un
mercado para esta cerveza, sin embargo, no es potencialmente grande, por lo que se debe tener
cautela en el proceso de compra de dicho producto. De cualquier manera, es certero que existe

un nicho de mercado que consume esta opcion de cerveza Tofia Light.

- Cerveza Victoria Clasica

Figura 33
Cerveza Victoria Clésica
Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.
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La cerveza Victoria Clasica es también una de las favoritas de los nicaraglenses, junto
a Tofia son las dos cervezas que dominan en el mercado; la inclinacion del paladar nicaragtiense
puede ser hacia cualquiera de las dos principales opciones (cervezas Tofia y Victoria Clésica),
pero esto no significa que una sea mejor que la otra. Por el contrario, ambas son una opcién
segura para el deleite del paladar de toda persona nicaragiiense que guste del consumo de
cervezas, de manera que cualquiera de las dos opciones son un acierto seguro. La cerveza

Victoria Clasica también es una gran opcion para afiadir a vasos michelados.

Segun el sitio web de la Compafiia Cervecera de Nicaragua S. A. (2016)

(www.ccn.com.ni):

La cerveza Victoria Clasica surge en 1926 bajo el nombre de Cerveza Xolotlan.
Es la representante del sabor auténtico de la cerveza con férmula Unica que
ofrece un carécter y sabor inigualables. Su nombre actual hace honor a la

victoria obtenida por los aliados en la 11 Guerra Mundial.

Para el restaurante Nicaragua en tu Mesa, SERGASCO S. A. (2022) indica que en
concepto de inventarios, al igual que para la cerveza Tofia, debe haber un abastecimiento
suficiente ya que se estima que su rotacion sea elevada. El proceso se hace por medio de

distribuidores locales costarricenses capaces de importar dicho producto.

- Cerveza Victoria (Seleccion Maestro) -por temporada-

Figura 34
Cerveza Victoria Seleccion Maestro
Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.
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Uno de los clasicos mas aclamados de Nicaragua, la cerveza Victoria Seleccion Maestro
es una edicion especial de la tan famosa cerveza Victoria. Se puede encontrar disponible
Unicamente una vez al afio, en las fechas cercanas a las festividades decembrinas (regularmente

sale a la venta en el mes de noviembre).

Segin el sitio web de la Compafiia Cervecera de Nicaragua S. A. (2016)

(www.ccn.com.ni) la cerveza Victoria Seleccién Maestro “Es la primera cerveza 100% malta

de Nicaragua, la cual cuenta con una formula especializada que refleja el arte y tradicion de la

elaboracion de una cerveza de alta calidad”.

En la medida de lo posible, ofrecer esta cerveza es un gran deleite para el restaurante
Nicaragua en tu Mesa, ya que representa gran parte de la tradicion y cultura nicaragiense,
disponible y favorita en las fechas especiales donde las personas se relinen con sus seres

queridos a compartir y disfrutar de buenos momentos.

De acuerdo con SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu Mesa el
abastecimiento de Victoria Seleccién Maestro debe ser suficiente, mas no excesivo, dado que
es un producto de temporada que, si bien podria tener gran demanda, también es complicado
de conseguir en cantidades significativas y ademas no es muy popular entre el puablico no
nicaraguense, de manera que se convierte en una de las favoritas de un nicho de mercado mas
pequefio. Al igual que las demas cervezas, se plantea que su abastecimiento sea por medio de

distribuidores locales costarricenses capaces de importar dicho producto sin inconvenientes.
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- Micheladas (excelente complemento de las cervezas).

Figura 35
Vaso michelado con cerveza

Nota. Tomado de Google Iméagenes, 2022.

Los vasos michelados conforman parte de una manera tradicional mexicana de tomar
cerveza, que basicamente consiste en hacer una mezcla de varios elementos dentro de un vaso
con hielo, al cual posteriormente se le agrega cerveza para su consumo. Entre los principales
elementos que conforman una buena michelada es posible encontrar: jugo de limén, jugo de
tomate, pimienta, sal, tamarindo, salsa inglesa y/o salsa Worcestershire, tajin en polvo, chile

tabasco, etc. y, por supuesto, la cerveza a eleccion del cliente.

Si bien las micheladas no son de origen nicaragliense, lo cierto es que esta delicia de
origen mexicano ha conquistado un porcentaje significativo de los paladares nicaraguenses; las
cervezas micheladas son todo un hecho en los comercios gastronémicos de Nicaragua. Por otro
lado, las opciones de elementos que se pueden agregar a una michelada son multiples, de
manera que se puede preparar a gusto del cliente en el momento, afiadiendo o quitando
ingredientes segun el gusto; es un excelente complemento para ofrecer junto a las cervezas

Tofa y Victoria Clasica que son ofertadas en el menu del restaurante.

En Costa Rica el consumo de micheladas estilo mexicano es relativamente bajo (aunque
es posible encontrarlas en restaurantes de comida mexicana o estilo Tex-Mex), se desconoce si
esto se debe al poco habito de consumo o es por la poca oferta que hay de ella en los comercios
gastrondmicos del pais; por el contrario, en Costa Rica es comUnmente visto el consumo de

“Chelada”, que consiste en afiadir limén y sal unicamente. Es por ello que ofrecer buenas
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opciones micheladas ademéas de ser un placer, podria ser considerado como un potencial
atractivo para personas que gusten de buenas micheladas en reuniones sociales o familiares, las

cuales se encuentran siempre disponibles en el meni de Nicaragua en tu Mesa.

- Ron Flor de Cana

i
:

Figura 36
Botellas de Ron Flor de Cafia

Nota. Tomado de Google Imagenes, 2022.

El Ron Flor de Carfia es un ron nicaraguense de primera calidad con mucha historia y
una sélida trayectoria que data desde el afio 1890, dicho ron es producido en el departamento
de Chinandega, a la sombra del volcén San Cristobal. Ron Flor de Cafia esta hecho con los méas
altos estandares de calidad, producido de manera sostenible y destilado con energia 100%
renovable. Ron Flor de Carfia es, sin duda alguna, una de las reliquias que han puesto a
Nicaragua en el mapa, demostrando que la calidad también puede ser exportada desde paises

pequefios en via de desarrollo.

Ron Flor de Cafa es posible encontrarlo en varias presentaciones, existe un portafolio
de rones afiejados entre los 4 y hasta los 30 afios (siendo las versiones de 4, 5, 7 y 12 afios las
mas populares); es un hecho que mientras mas afiejo es el ron, mayor es su valor, por ello las
botellas de 18, 25, 30 afios y ediciones especiales es menos comun verlas en los comercios, ya
que son mas utilizadas como souvenirs o regalos en ocasiones especiales. Por otro lado, ademas

del tradicional ron oscuro, es posible encontrar ediciones de Ron Flor de Cafia blanco o
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“transparente” (inicamente visto en presentaciones de 4 y 7 afios), Ron Flor de Cafia sabor

coco Yy, finalmente, Ron Flor de Cafia Spresso (sabor café).

Como un comercio gastronémico con sello nicaragiiense, el Ron Flor de Cafia es un
esencial que no puede faltar de ninguna manera en el menu, ya que ademas de ser galardonado
como el mejor ron del mundo, es un producto que representa la calidad de exportacion que

ofrece Nicaragua al resto del mundo.

Segun SERGASCO, S. A. (2022), en el restaurante Nicaragua en tu Mesa se cuenta con
un abastecimiento suficiente de botellas de Ron Flor de Cafa, en gran variedad de
presentaciones y disponibles al publico para comprar en calidad de tragos o por botellas. Al
igual que todas las bebidas alcohdlicas que se planea comercializar en Nicaragua en tu Mesa,
el Ron Flor de Cafia es adquirido por medio de distribuidores costarricenses capaces de llevar

a cabo el proceso de importacion.

Precio

El siguiente cuadro elaborado por SERGASCO, S. A. (2022) muestra la lista de precios
unitarios de los alimentos que son ofertados en el menu del restaurante Nicaragua en tu Mesa
tras la apertura del primer establecimiento en el periodo 2022-01 en San Pedro de Montes de

Oca, San José, Costa Rica.

De igual manera, SERGASCO, S. A. (2022) indica que la tendencia del menu de
Nicaragua en tu Mesa en el corto-mediano plazo es crecer en variedad -tanto de alimentos como
de bebidas-, permitiendo agregar nuevas opciones propias de la gastronomia nicaragiiense, con
la finalidad de ofrecer un meni completo que abarque la mayoria de los alimentos y bebidas

tipicos del vecino pais.
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Tabla 2
Tabla de precios del menu del restaurante Nicaragua en tu Mesa, 2022

Fuente: Elaboracion propia

Elementos Precio Menu

Alimentos
Desayunos (Disponibles de 08:00 a. m. a 11:30 a. m.)

Tipico en tu mesa #1 (gallopinto, huevos al gusto y queso)

(acompafiado de tortillas) ¢2.600

Tipico en tu mesa #2 (gallopinto, huevos al gusto, chorizo,
maduro y queso) (acompaifiado de tortillas) ¢2.900

Tipico en tu mesa #3 (gallopinto, huevos al gusto, chorizo,
gueso y porcion pequefia de leche agria (acompafado de
tortillas) ¢3.200

iVengo con el tigre! (gallopinto, huevo con chorizo al gusto,

gueso, maduro frito, porcién de leche agria y tortillas) ¢3.600
Orden de frijoles en bala con queso y crema ¢2.100
Nacatamal sencillo (cerdo, pollo, vegetariano) ¢2.200
Nacatamal hermoso (cerdo, pollo, vegetariano) ¢2.600
Guiirila con cuajada y crema ¢2.200
Orden grande de leche agria (acompafnado de tortillas) ¢2.500

Orden de guiirilas con cuajada y crema (3 uds de guirila, 2 uds
de cuajada) ¢3.200

Platos fuertes

Baho ¢3.800
Vigorén €3.500
Caballo Bayo ¢3.800
Fritanga (pollo, res o cerdo) ¢3.600
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Tajadas con queso, boca de carne y ensalada
Indio Viejo
Sopa del dia (mondongo, albéndigas, costilla alta, etc.)

Quesillo sencillo (tortilla envuelta con queso, natilla, cebolla
picada y sal)

Quesillo doble (doble tortilla, doble porcién de queso, con

cebolla picada y sal)

Bocas

Tostones con queso y ensalada
Orden tamales pisques (3 uds)
Frijoles molidos con tajadas
Boca de sopa del dia

Tajadas con queso

Enchiladas (res, pollo, vegetariana)

Adicionales

Orden de queso/cuajada
Orden de platanos maduros
Orden de tajadas de platano
Orden de gallopinto

Orden unicamente frijoles/arroz

Postres

Orden de cajetas (leche, coco, gofios, coyolito, etc.) (3 uds)
Tres leches

Cosa de horno

Pio V
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¢2.500
¢3.600
¢3.500

¢2.350

¢2.700

¢2.200
¢2.350
¢2.200
¢2.200
¢2.200

¢1.500

¢1.100
¢1.000
¢1.200
¢1.200

@900

¢1.200
¢1.500
¢1.200
¢1.500



Atol (vaso) ¢1.500

Bufiuelos (4 uds) ¢1.500
Rosquillas somoteias (bolsa sellada) ¢2.000
Raspados (relleno, fresa, coco, etc.) ¢1.500
Posicle (banano, mani, galleta, chocolate) Z900
Atolillo ¢1.200
BEBIDAS

Tipicas (naturales)

Fresco de Cacao ¢1.500
Fresco de Pinolillo ¢1.200
Fresco de Chia con Tamarindo ¢1.100
Fresco de Grama ¢1.100
Fresco de Tiste ¢1.300
Refresco de Chicha ¢1.300
Frescos de frutas naturales (banano, mora, fresa, etc.) ¢1.200
Variadas

Café americano (gratis 1 refill) €900
Linea Coca Cola presentacion 330 mi ¢1.500
Rojita presentacién 330 ml ¢1.600
Rojita presentacion 2 L ¢2.800
Kola Shaler presentacion 330 ml ¢1.800
Kola Shaler presentacion 1.5 L ¢2.800
Gatorade varias presentaciones ¢1.500
Jugos Kerns varias presentaciones ¢1.100
Agua embotellada 600 ml ¢1.100
Agua embotellada 1 L ¢1.600
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Carta de Rones

Trago Ron Flor de Cafia sabor Coco 4 afios (botella 33 Oz)
Trago Ron Flor de Cafa Ultra Lite 4 afios (botella 25 Oz)
Trago Ron Flor de Cafia Gran Reserva 7 afos (botella 33 Oz)
Trago Ron Flor de Cafa Centenario 12 afios (botella 25 Oz)

Trago Ron Flor de Cafa 18 afios (botella 25 Oz)

Cervezas

Tofia 330 ml

Tofa Lite 330 mi

Victoria Clasica 330 ml

Victoria Frost 330 ml

Victoria Seleccion Maestro (en temporada)
Moropotente sabor variado 330 ml
Adicional Michelada Mix

Adicional Chelada Mix

¢2.000
¢2.200
¢3.500
¢4.000
¢5.000

¢1.700
¢1.700
¢1.600
¢1.600
¢1.600
¢2.200

500

500

Canales de distribucién

SERGASCO, S. A. (2022) ha delimitado como principal canal de distribucion minorista

al restaurante Nicaragua en tu Mesa como tal, es decir, el principal canal de distribucion es el

restaurante, lugar donde los clientes tienen la oportunidad de llegar fisicamente y -respetando

los protocolos/lineamientos definidos por el Ministerio de Salud- degustar de la oferta

gastrondmica plasmada en el mend.

Como segundo canal de distribucion para el restaurante Nicaragua en tu Mesa planteado

por SERGASCO, S. A. (2022) se cuenta con los servicios tercerizados encargados de hacer

express/delivery (apps como Uber Eats, Pedidos Ya, Didi Foods, etc.), de manera que la
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empresa no cuenta con equipo de rodamiento con fin de reparticion de productos dentro de sus

activos.

Promocion

De acuerdo con la informacion brindada por SERGASCO S. A. (2022), se aplican una
serie de promociones como parte de la estrategia de ventas de Nicaragua en tu Mesa, dentro de

estas ofertas se encuentran:

e Ofertas 2x1 en platillos cuya rotacidn no sea tan elevada.

e Porcentajes de descuento durante todo el mes con tarjetas de bancos especificos.

e Distintos descuentos en dias que sean de alta demanda, por ejemplo, cuando haya
partido de la Seleccion de Costa Rica, transmision de algin evento de categoria
mundial, eventos organizados por la administraciébn del restaurante para

atraccién/fidelizacion de clientela, etc.

Aparte de las ofertas mencionadas anteriormente, también se cuentan con el sistema de
cliente frecuente, en el cual se les da a los clientes una tarjeta con la cual pueden ir acumulando
puntos que eventualmente van a poder canjear por los productos que deseen, ademas de que
para el dia del cumpleafios de los empleados se les regala la cantidad de puntos equivalentes a

un platillo y una bebida en especifico que pueden canjear cuando asi lo deseen.
Mercadeo directo

El mercadeo directo de Nicaragua en tu Mesa va a ser por medio de sus redes sociales,
especialmente en Facebook e Instagram, en estas redes se informa a los clientes sobre distintos

aspectos importantes, por ejemplo: informacién de horarios, anuncios de eventos,

promociones, informacién de contacto, direccion, mend, entre otros.
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Marco teérico

Mercado

Segun Hernandez, Araceli (2014) el mercado es: “Es ese momento donde los vendedores y los

compradores se comunican para la compraventa de un producto o un servicio” (p. 15).

Para SERGASCO S. A. (2022), su mercado se compone tanto por clientes reales como
por clientes potenciales, los clientes reales van a ser todos aquellos nicaraglienses que visiten
el lugar, y los clientes potenciales son todas aquellas personas no nicaragiienses quienes puedan
llegar a degustar la comida de Nicaragua en tu Mesa, pero que actualmente consumen en

restaurantes similares.

Estrategia

Segun Kotler y Armstrong (2003): “Es la 16gica mediante la cual la unidad de negocio

espera lograr sus objetivos de mercadotecnia”. (p.65).

Con base en lo planteado por SERGASCO S. A. (2022) la estrategia por seguir para
Nicaragua en tu Mesa va a ser la implementacion de promociones 2x1, descuentos y muestras
con el fin de dar a conocer el restaurante. Conforme vaya creciendo el centro gastronémico el
plan es continuar con las promociones y descuentos con el objetivo de mantener a los clientes

y seguir creciendo a nivel de restaurante.

Mezcla de promocion

Uno de los factores fundamentales de las ventas es la promocidn, por eso segun
SERGASCO S. A. (2022) se debe ser precavidos y aplicar la mezcla de promocion que mejor
se adapte, con el objetivo de fortalecer e incrementar las ventas de Nicaragua en tu Mesa y
conforme el centro gastrondmico vaya creciendo asi poco a poco se va a poder ir ampliando la

variedad de platillos y bebidas, con el fin de tener un menu lo mas amplio y variado posible.
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Mezcla de mercadotecnia

La mezcla de mercadotecnia consiste en un grupo de herramientas estratégicas como lo
son el producto, el precio, la plazay la promocién, lo que se hace es que estos cuatro elementos

se mezclan para obtener lo que el mercado meta necesita (Kotler y Armstrong, 2003).

En el caso de Nicaragua en tu Mesa, la estrategia por seguir seria la de siempre mantener
activas las redes sociales, dando a conocer diversas promociones 2x1 o descuentos, mantener
siempre un precio accesible para toda la poblacidn, logrando que en el local se mantenga

siempre un ambiente ameno y familiar, pero todo esto sin dejar de lado la calidad del producto.

Competencia

La competencia consiste en todos aquellos distribuidores o productos que se encuentran

en el mismo nicho de mercado que una linea determinada de estos.

En el caso de Nicaragua en tu Mesa la competencia se encuentra en todos aquellos
restaurantes o sodas que venden platillos nicaragiienses, por lo que Nicaragua en tu Mesa tiene
esa responsabilidad de hacer los productos con la mejor calidad y asi poco a poco ir superando

a la competencia.

Mercado meta

Se define como: “El segmento de mercado al que una empresa dirige su programa de

marketing” (Kotler, 2003)

El mercado meta viene a ser ese sector de la poblacion a la que se va a dirigir
SERGASCO S. A. (2022), y este se selecciona tomando como referencia ciertas caracteristicas

que establecen un patron de consumo.
De acuerdo con lo mencionado por SERGASCO S. A. (2022), ya se tiene identificado

al mercado meta y se le va a estar dando un seguimiento a su conducta de consumo con la

finalidad de siempre estar mejorando y aplicando el mercado meta.
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Distribucion

La distribucion consiste en la manera rapida, efectiva y eficiente en la que los productos

0 servicios de la empresa van a ser repartidos a los intermediarios o a los consumidores.

En el caso de Nicaragua en tu casa los productos van a ser distribuidos de 2 maneras:
la primera es en el centro gastrondmico propiamente para todos aquellos clientes que deseen y
a comer en el lugar, y la segunda manera va a ser por medio de terceros, entre estos estan:

Rappi, Pedidos Ya, Uber Eats, Didi Food, entre otros.

Canal de distribucion

“Un canal de distribucion es un conjunto de organizaciones que dependen entre si y que
participan en el proceso de poner un producto o servicio a la disposicion del consumidor o del

usuario industrial” (Kotler y Armstrong, 2003, p.1).

Segun lo comentado por SERGASCO S. A. (2022), Nicaragua en tu Mesa cuenta con
un punto central, el cual es el restaurante para la adquisicion de productos, también cuentan
con la opcidn de servicio exprés por medio de terceros, como Uber Eats, Pedidos Ya, Didi
Food, entre otros.

Plaza

La plaza se define como: “El lugar donde el intercambio entre producto/servicio y

dinero se lleva a cabo” (Belch y Belch, 2005, p.13).

De acuerdo con SERGASCO S. A. (2022), el centro gastronomico Nicaragua en tu
Mesa cuenta con las instalaciones apropiadas para poder recibir a los clientes que deseen ir a
comer al restaurante directamente, asi como su espacio para servicio exprés en donde se
atienden los pedidos de todos aquellos que quieran ir a comprar para llevar, asi como los
pedidos que sean realizados por medio de terceros (Uber Eats, Pedidos ya, Didi Food, Rappi,

entre otros).

82



Precio

Para Romero (1997), el precio de un producto es: “el importe que el consumidor debe

pagar al vendedor para poder poseer dicho producto” (p. 130)

De acuerdo con SERGASCO, S. A. (2022) “Los precios establecidos en ¢l ment han
sido estudiados con el fin de ser accesibles, generar popularidad y permitir a Nicaragua en tu
Mesa atender un gran sector de la poblacion, que dentro de sus principales opciones tienen los

lugares con precios accesibles”.

Promocion

La promocion es aquel método que se utiliza para poder entablar esa comunicacién con
los clientes. Esta es la manera mas directa de hacerlo, por lo que es de gran importancia que
toda promocion que se vaya a hacer sea dirigida directamente al publico meta y asi lograr el

objetivo.

Algunas de las herramientas que Nicaragua en tu Mesa utiliza para la promocidn de sus
productos son: las redes sociales -tanto Facebook como Instagram-, las pancartas, los
anaqueles, ademas de que se hacen eventos en el restaurante con el objetivo de darse a conocer

en sus alrededores y poco a poco ir alcanzando su mercado meta.

Cliente

Los clientes van a ser aquellas personas que terminen adquiriendo el producto o el

servicio de la empresa.

Para Nicaragua en tu Mesa los clientes van a ser todas aquellas personas que lleguen al
centro gastrondémico a degustar los distintos platillos y bebidas ofertados en el mend, asi como
todos aquellos que ordenen la comida por medio de las distintas plataformas (Uber Eats, Rappi,

Pedidos ya, Didi Food, entre otros).
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Percepcion

La percepcidn consiste en como los clientes van a visualizar o comparar los productos

0 servicios de una determinada empresa.

En el caso de Nicaragua en tu Mesa, este tiene como objetivo sobresalir, no solo por ser
un centro gastrondmico pionero en ser un restaurante 100% dedicado a la gastronomia
nicaraguense, sino que sus platillos sobresalgan por la calidad con la que fueron preparados, y
porque cada una de las opciones del menl tenga un precio que sea accesible para toda la

poblacién y no solo para un sector en especifico.

Empresa

Una empresa consiste en un grupo de personas que tienen un objetivo en comdn, y es
el de brindar un bien o servicio para lograr satisfacer alguna necesidad en especifico de un

sector determinado de la poblacion.

En el caso de Nicaragua en tu Mesa el hecho de que todos los colaboradores de dicho
centro gastronémico trabajen con el mismo fin les va a permitir lograr su objetivo, que es el de
satisfacer las necesidades de un sector que actualmente se encuentra desatendido, y es el sector

nicaraguense.
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CAPITULO Il

Marco Metodolégico
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Enfoque de la investigacion

Segln SERGASCO, S. A. (2022), el enfoque de la investigacion que da soporte al
estudio de factibilidad del restaurante Nicaragua en tu Mesa es mixto, ya que la suma de los
enfoques cuantitativo y cualitativo se complementan muy bien para dar coherencia y forma al
proyecto, no solo desde el enfoque financiero -que desde luego es esencial, pues se pretende
establecer un negocio rentable-, sino también desde la perspectiva del capital humano y de los
clientes que dan vida al proyecto, tomando las opiniones y los datos que se puedan obtener de

todo tipo de fuente con el objetivo de preservar la vision hacia la mejora constante.

Aungue el enfoque de la investigacion sea mixto, a continuacion se desglosan los
principales aspectos cuantitativos y cualitativos que se toman en cuenta para abarcar los hechos

que competen e interesan a Nicaragua en tu Mesa.

En cuanto a factores cuantitativos, SERGASCO, S. A. (2022) ha definido que los

elementos esenciales por tomar en cuenta para el restaurante Nicaragua en tu Mesa son:

1. Datos contables del negocio:

Segin SERGASCO, S. A. (2022) se pretende analizar y poder tener un amplio
conocimiento acerca de los datos de caracter contable del negocio, en aras de mantener un flujo
de efectivo coherente y supervisado, de manera que se minimicen los costos y se puedan
aprovechar al maximo los recursos de los que se dispone a través del ejercicio comercial del

restaurante Nicaragua en tu Mesa tras su apertura.

Toda la cadena de valor del restaurante Nicaragua en tu Mesa debe estar supervisada y
medida, de manera que los desperdicios de alimentos y demas recursos deje -paulatinamente-
de ser una opcion. Mas allad de la curva de aprendizaje del negocio, se pretende que la
administracion del restaurante sea responsable, permitiendo al negocio enfocarse en generar
dividendos suficientes que posteriormente se usan en pro del bienestar y crecimiento del
negocio, generando mas empleo y mas oferta de gastronomia nicaragtiense de calidad en Costa

Rica.

86



2. Factores comerciales:

Con “factores comerciales” SERGASCO, S. A. (2022) se refiere a los aspectos
numeéricos relacionados directamente con el negocio y el bienestar de este, ademéas de su

permanencia en el mercado costarricense.

Es importante tener una nocion clara del porcentaje de mercado que Nicaragua en tu
Mesa puede abarcar, tener una claridad acerca de los movimientos de la competencia, procurar
la constante mejora y -al ser una opcion de calidad superior en relacion con la demas oferta
existente- hacer uso de la ventaja competitiva que se tiene durante el tiempo que dure en
aparecer la competencia en la misma gama de productos alimenticios nicaragiienses de calidad,;
de manera que se pretende estar en constante estudio acerca de la condicién del mercado y

cdmo sacar mejor provecho de cada situacion.

En cuanto a los aspectos cualitativos del negocio, SERGASCO S. A. (2022) ha definido

enfocarse en los siguientes elementos de gran importancia para el negocio:

1. Satisfaccion de los colaboradores:

SERGASCO, S. A. (2022) menciona que tomar en cuenta al capital humano de
Nicaragua en tu Mesa es una practica muy conveniente y necesaria, ya que garantiza un
ecosistema laboral saludable y aumenta la productividad durante la jornada laboral, por ello es
importante tomar en cuenta los aspectos cualitativos que incluyen el activo mas importante del

negocio: su gente.

Segun SERGASCO, S. A. (2022), para Nicaragua en tu Mesa todo lo bueno que se
refleja de un colectivo de trabajo viene desde adentro, los buenos valores y la calidad en la
atencion al cliente -al igual que la mejora y crecimiento constante- son cosas que se inculcan e
instruyen adentro y se reflejan afuera; tener un personal bien capacitado es responsabilidad de
la administracién, tomar en cuenta sus aportes, necesidades y opiniones en todo momento
solidifica un equipo de trabajo basado en confianza y buenas costumbres de trabajo en equipo

al servicio de los demas.
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2. Satisfaccion de los clientes:

La satisfaccion de los clientes es el indicador mas claro del avance o retroceso del
negocio como tal, por ello es importante permanecer atentos a toda retroalimentacion recibida

por parte de los clientes -recurrentes, nuevos y potenciales- en todo momento.

SERGASCO, S. A. (2022) afirma gque un negocio sin clientes deja de ser un negocio,
por lo tanto, y a través de herramientas como encuestas de satisfaccion, espacios de
quejas/sugerencias e incluso contacto directo con ellos, Nicaragua en tu Mesa se compromete
a tomar en cuenta los aspectos cualitativos que involucran la satisfaccion, tranquilidad y

bienestar de todos los clientes del restaurante.

El enfoque mixto que va a ser puesto en practica para Nicaragua en tu Mesa por

SERGASCO, S. A. (2022) busca garantizar la prosperidad del negocio y sus colaboradores.

Disefio de la investigacion

Diseniar la investigacion como tal es una herramienta poderosa para el bienestar del
negocio, pues se definen de manera concreta todos los parametros de la investigacion que se
desean perseguir y se traza un camino mas claro de hacia dénde se pretende dirigir la
investigacion; se alinean las preguntas y los parametros con las respuestas y objetivos de la
investigacion como tal. En este caso, dicha investigacion gira totalmente en torno a la
prosperidad del restaurante Nicaragua en tu Mesa dirigido por SERGASCO, S. A. (2022).

“El disefio de la investigacion determina qué preguntas deben formularse y responderse,

como y cuando reunir esos datos y como analizarlos” (Lamb, Hair y Mc Daniel, 2006, p.270).

La funcion namero uno de un buen disefio de investigacion es determinar qué preguntas
formular y qué queremos obtener a cambio, definir muy bien cuéles son los datos y hechos méas
competentes al negocio que se desean analizar y desglosar por medio de la investigacion

realizada.
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Para el restaurante Nicaragua en tu Mesa se ha definido que el disefio de la

investigacion, es el siguiente:

Seccional

Regularmente, en este tipo de investigacion se explora y estudia a una comunidad
especifica durante un periodo de tiempo determinado. La investigacion seccional a su vez
permite medir multiples variables con un mismo estudio, ademas de ser una alternativa

generalmente econdmica.

Segun Bernal (2006): “Recoge informacion del objeto de estudio en una oportunidad

unica” (p. 121).

La mayor desventaja es que, al ser hecha con base en un periodo de tiempo determinado,
posteriormente se tiene que hacer una investigacion seccional nuevamente. Otra desventaja que
se debe tomar en cuenta es que regularmente la escogencia de la muestra es aleatoria, proceso
tras el cual se podria dejar fuera a una muestra poblacional importante -0 bien, podria

sobrepoblarse la investigacion como tal-.

SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu Mesa define que tras la
apertura y puesta en operacién del negocio como tal, la investigacion seccional viene siendo
una herramienta poderosa ya que permite -a rasgos generales- tener una mayor claridad acerca
de la opinidon de los clientes, estudiar durante un periodo de tiempo determinado el
comportamiento y satisfaccion del consumidor; esto permite definir sobre la marcha los

aspectos que deben ser valorados para efectos de mejora y desarrollo 6ptimo del negocio.

Puntualmente, lo que se desea hacer tras el disefio de investigacion seccional es poder
estudiar la muestra poblacional escogida y tener la oportunidad de analizar con detenimiento
su comportamiento y su relacion con el entorno. De esta manera y tras el suficiente estudio,
prueba y recoleccion de datos, es posible adaptar el espacio y la oferta gastrondémica hacia lo

que los clientes prefieren.
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Meétodo de investigacion

Analitico

La investigacion analitica es muy importante en tanto a la investigacion de mercados,
ya que a través de ella es posible entender la naturaleza y origen de mdltiples fenémenos y

generar una medicion apropiada de su relacion.

SERGASCO, S. A. (2022) indica que para el funcionamiento apropiado del restaurante
Nicaragua en tu Mesa la investigacion analitica viene siendo una herramienta de gran utilidad,
ya que por medio de ella es posible analizar y dar respuesta a ciertas preguntas concernientes
al negocio y su productividad como: ;Como satisfacer las necesidades del capital humano?
¢Como decrecer o mitigar la tasa de absentismo del capital humano? ;Cémo superar las
expectativas en servicio de un cliente? ;Cémo generar un ambiente laboral equitativo y
saludable para el capital humano?, entre otras preguntas de gran relevancia para el bienestar y
desarrollo 6ptimo de las actividades comerciales del negocio.

“La investigacion analitica constituye, entonces, un proceso metodico de busqueda de
conocimiento que tiene por objetivo generar una critica o una interpretacion de un evento de
estudio” (Hurtado, 2010, p.444)

El método analitico consiste en identificar un problema, elegir un proceso apropiado,
formular una hipétesis acerca del problema, aceptar/modificar/rechazar la hipétesis, dar una
solucion al problema y finalmente proceder a la medicion posterior de las medidas adoptadas

como la alternativa ante el problema planteado.
De campo

Una investigacion de campo es el proceso en el que se obtienen datos de la realidad y
se estudian tal cual como son, sin alterar ni manipular ninguna variable. La investigacion de

campo se lleva a cabo tal cual en el campo, es decir, en el sitio donde se dan los hechos que se

desean investigar/estudiar.
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Taylor y Bogdan (1987) sefialan que:

El trabajo de campo incluye tres actividades principales. La primera se relaciona
con una interaccion social no ofensiva: lograr que los informantes se sientan
cémodos y ganar su aceptacion. El segundo aspecto trata sobre los modos de
obtener datos: estrategias y tacticas de campo. El aspecto final involucra el

registro de los datos en forma de notas de campo escritas.

Para llevar a cabo una investigacion de campo se hace uso de métodos como encuestas,
recoleccion de datos estadisticos, corroboracion de variables in situ y también se utilizan
métodos propios del campo como la observacion/andlisis, toma de muestras, recopilacion de
datos, toma de apuntes acerca de los hechos/evidencias disponibles, etc. La investigacion de
campo, por ser llevada a cabo en el lugar de los hechos, permite que la informacién obtenida -
siempre y cuando se haga de manera correcta- sea mas acertada y proxima a la realidad de los

hechos.

SERGASCO S. A. confirma que previo a la instauracion del restaurante Nicaragua en
tu Mesa se lleva a cabo un trabajo investigativo de campo, generando interaccion y -por ende-
recoleccion de datos con una muestra poblacional aleatoria de la GAM para realizar encuestas
referentes a la instauracion del negocio en si, buscando medir si es una idea de negocio que

tiene la oportunidad de gozar de buena aceptacion en el mercado costarricense.

SERGASCO, S. A. (2022) indica que dicho proceso de encuesta y recoleccion de datos
para la apertura Nicaragua en tu Mesa se hace en un punto estratégico de San Pedro de Montes
de Oca que es regularmente frecuentado por personas de multiples origenes, aunque el enfoque
sea principalmente encuestar al mercado meta: habitantes de Costa Rica que tengan interés,

vinculo o sean de Nicaragua (o que tengan una cercania cultural/sentimental con el hermano

pais).

Uno de los principales hechos negativos acerca de la investigacion de campo es que se
requiere de inversion para que esta sea llevada a cabo, pero cuando es dirigida con suficiente
diligencia y con un enfoque hacia los resultados que se desea obtener tras la investigacion
misma, es posible sacar un enorme provecho de ella. Tras una investigacion bien hecha, se

pueden obtener respuestas acertadas, y tras las respuestas acertadas se procede a tomar accion
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y decisiones en pro de lo que se desea trabajar -0 bien, revertir la decision de tomar accién

puesto a que la investigacion revela que esta no es factible-.

Tipo de investigacion

SERGASCO, S. A. (2022) para Nicaragua en tu Mesa define que, de todos los tipos de

investigacion, el enfoque es puesto en los siguientes tipos:

Exploratoria

La investigacion exploratoria se utiliza -generalmente- para estudiar un problema que
no esta definido con claridad, por lo tanto, la naturaleza de la investigacion exploratoria es
comprender el origen y factores alrededor de dicho problema, aunque sin llegar a algin tipo de

conclusion o resultados concretos.

La investigacion exploratoria requiere que el investigador esté dispuesto a correr
riesgos, tener mucha paciencia y ser muy receptivo/abierto ante cualquier inconveniente o
resultados que se puedan obtener sobre la marcha; el principal objetivo de la investigacion
exploratoria es poder responder a las preguntas qué, por qué y cémo. Por otro lado, la
investigacion exploratoria carece de una estructura definida, por lo que presta la facilidad al
investigador de poder tomar el camino que le parezca mas sencillo/coherente para llevar a cabo

la investigacion.

Hernandez, Fernandez y Baptista (2010) definen: “La investigacion exploratoria, se
efectia normalmente cuando el objetivo a examinar un tema o problema de
investigacion poco estudiado, del cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado
antes”. (p. 36)

SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu Mesa propone hacer uso
de la investigacion exploratoria como un recurso en el futuro, tras la apertura y puesta en
operacion del restaurante, ya que la investigacion exploratoria es Optima para corregir errores
que no fueron tomados en cuenta con suficiente anticipacion, de manera que se tiene la opcion

de corregir sobre la marcha e ir atravesando satisfactoriamente la curva de aprendizaje.
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Descriptiva

La investigacion descriptiva es la que se encarga de puntualizar -describir- las
caracteristicas de la muestra poblacional de la que se habla en la investigacion misma. La
investigacion descriptiva se centra mas en el “qué” que en el “por qué”, en otras palabras,
describe al tema de investigacion sin dar respuesta a porqué ocurre lo que ocurre. Su funcion

es definir, resumir, dividir y clasificar las caracteristicas de una poblacion.

Segun Tamayo y Tamayo, (1992):

Comprende la descripcion, registro, analisis e interpretacion de la naturaleza
actual, y la composicion o proceso de los fenémenos. El enfoque se hace sobre
conclusiones dominantes o sobre grupo de personas, grupo o cosas, se conduce

o funciona en presente. (p.46)

Las principales caracteristicas de la investigacion descriptiva son:

1. Las variables no estan controladas: Lo que sucede con las variables no esta en
manos del investigador. Ninguna de las variables puede estar influenciadas,
puesto que la investigacion descriptiva consiste en observar lo que ya esta, con
el fin de poder analizar a mayor profundidad las caracteristicas de la poblacion

que se esta investigando.

2. Es de caracter cuantitativo: La investigacion descriptiva, por su naturaleza de
ser dirigida hacia aspectos de la muestra poblacional, esta supuesta a recolectar
datos cuantitativos, que posteriormente puedan ser usados para fines analiticos

y de estadisticas de la poblacion que se estudia.

3. Base para investigacion de mayor magnitud: La informacion y los datos
obtenidos a partir de una investigacion descriptiva pueden ser utilizados en
estudios posteriores, que generalmente tienen como objetivo el profundizar mas
en todos los aspectos relacionados con el comportamiento de la poblacion

estudiada.
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En cuanto a los principales tipos de investigacion descriptiva, el sitio web

www.economipedia.com indica que son los siguientes:

1. Método de observacion: En este se hace uso de la observacion tanto cualitativa como
cuantitativa, es uno de los métodos mas eficaces para llevar a cabo una investigacion
descriptiva. El investigador observa y anota lo que sucede, separa los datos

cuantitativos de los cualitativos y procede con el resto de la investigacion.

2. Meétodo de estudio de caso: Es el mas profundo en cuanto al analisis de las personas o
grupos de personas. Generalmente conduce a una hipdtesis y amplia el alcance de la
investigacion de un fendmeno; al no tener la capacidad de hacer predicciones precisas,
el investigador no debe utilizarlo para intentar definir causa y efecto del fenémeno

investigado.

3. Encuesta de investigacion: Muy popular y atil al momento de llevar a cabo una
investigacion, es comun que se lleve a cabo en momentos y lugares en los cuales se
concentran personas (aulas de clase, espacios de trabajo, lugares publicos,

establecimientos, etc.).

Fuentes de informacién

Las fuentes de informacion son todo aquello que contenga o genere datos/recursos
sobre un tema o un area determinada. Segun su nivel de importancia pueden ser clasificadas
entre fuentes primarias, secundarias e inclusive terciarias; aunque para efectos del presente
estudio de factibilidad, SERGASCO, S. A. (2022) hace uso unicamente de las denominadas
fuentes primarias y secundarias con el fin de recolectar informacién de provecho para la

apertura del restaurante Nicaragua en tu Mesa.

Maranto Riveray Gonzalez Fernandez (2015) indican que: “Una fuente de informacion
es todo aquello que nos proporciona datos para reconstruir hechos y las bases del conocimiento.
Las fuentes de informacion son un instrumento para el conocimiento, la busqueda y el acceso

de la informacion” (pag. 1).
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Las fuentes de informacion tienen tres principales funciones dentro de una

investigacion:

1.

2.

3.

Verificar: Comprobar o examinar la verdad detras de algo.

Proporcionar antecedentes: Facilitar la localizacion de hechos acontecidos en el
pasado, que aun contintan presentes, de manera que la fuente los explica y
describe para que el investigador pueda tener informacion suficiente.

Aportar contexto: Aportar explicacién de los elementos referentes al entorno sin
los cuales no se podria entender la totalidad de la situacion o el significado de

algo que sucede.

Para SERGASCO, S. A. (2022) las fuentes de informacion son un activo muy valioso,

ya que en todo momento es posible efectuar procesos de mejora o medir la satisfaccion de los

clientes en cuanto a productos/servicios ofertados, optando por mejorar constantemente.

Fuentes primarias

Las fuentes primarias, tal cual lo indica su nombre, son las principales fuentes de las

que se recoge informacion al llevar a cabo una investigacién. Estas poseen informacion nueva

y original, la informacion proveniente de las fuentes primarias es la base de la investigacion tal

cual. Las fuentes primarias deben ser bien identificadas, y distinguidas apropiadamente de las

fuentes secundarias, con la finalidad de reconocer bien la estructura de importancia de la

informacidn recolectada por el investigador.

Maranto Rivera y Gonzalez Fernandez (2015) indican que:

Este tipo de fuentes contienen informacion original es decir son de primera
mano, son el resultado de ideas, conceptos, teorias y resultados de
investigaciones. Contienen informacion directa antes de ser interpretada, o
evaluada por otra persona. Las principales fuentes de informacion primaria son
los libros, monografias, publicaciones periddicas, documentos oficiales o
informes técnicos de instituciones publicas o privadas, tesis, trabajos
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presentados en conferencias o0 seminarios, testimonios de expertos, articulos

periodisticos, videos documentales, foros. (p. 2)

Para SERGASCO, S. A. (2022) las fuentes primarias de informacidn que se estudian
son muy importantes y de gran ayuda para el restaurante Nicaragua en tu Mesa previo y
posterior a la puesta en operacion, puesto que tras la documentacion adecuada se pueden tomar
decisiones acertadas y dirigidas hacia tener éxito en el cumplimiento de objetivos de la
investigacion, generando un negocio de gran calidad.

Fuentes secundarias

Las fuentes secundarias son -generalmente- las creadas posteriormente por gente que
no tuvo experiencia en el campo, o que no ha podido observar de primera mano lo que sucedio.
Generalmente las fuentes secundarias son textos en forma de enciclopedias, compendios,

articulos, etc.

Maranto Rivera y Gonzalez Fernandez (2015) afirman que:

Este tipo de fuentes son las que ya han procesado informacion de una fuente
primaria. El proceso de esta informacién se pudo dar por una interpretacién, un
analisis, asi como la extraccion y reorganizacion de la informacion de la fuente

primaria. (p.2)

Las fuentes secundarias segun SERGASCO, S. A. (2022) son tambiéen importantes en
la recoleccidn de informacion y bibliografia previo a la puesta en operacion de Nicaragua en
tu Mesa, pues aportan referencia e informacion que no se puede dejar de lado, referirse a
multiples fuentes de informacion es una de las claves del presente estudio de factibilidad en si.
Es importante tener referencias y fuentes de informacion clara en cuanto a temas
administrativos, de calidad y de creacion de un buen concepto gastrondmico. La idea es generar

una idea apropiada, novedosa y atractiva, por lo cual es conveniente documentarse.
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Poblacion y muestra

Poblacién

La poblacién es un conjunto de elementos que poseen un pardmetro en comdn entre si.

Naturalmente se podria pensar que una poblaciéon es un grupo de personas que habitan -0

coinciden- en un area geogréfica determinada, sin embargo, una poblacion no es Unicamente

compuesta por personas; una poblacién puede ser cualquier grupo de seres vivos 0 cosas que

se deseen utilizar como un objeto de estudio (mascotas, animales no domésticos, tiendas,

establecimientos, etc.).

Tamayo y Tamayo (1997) definen la poblacion como: “La totalidad del fenémeno a

estudiar donde las unidades de poblacién poseen una caracteristica comun la cual se estudia y

da origen a los datos de la investigacion. (p. 114).

Las principales caracteristicas de la poblacion son:

1. Los objetos de estudio (principalmente los seres vivos) tienen un ciclo de vida,

esto quiere decir que conforme pasa el tiempo la poblaciéon va cambiando y
presentando nuevas caracteristicas; en vista de esto, no es posible contar con
gue un mismo estudio va a ser de igual utilidad por méas de un periodo de tiempo

determinado.

Un objeto de estudio puede pertenecer a mas de una poblacion al mismo tiempo,
esto depende totalmente de la perspectiva. Por ejemplo, un colectivo de
personas que pertenecen a San José, también conforman una parte de la
poblacion de Costa Rica, al mismo tiempo que viven en zonas geograficas

determinadas.

Los estudios realizados a toda una poblacién son muy precisos, no contienen
ningin margen de error -excepto por los errores humanos en tanto a la
recoleccion de datos- pero estos no siempre son posibles. Si se tiene por ejemplo

a una poblacion conformada por 50 elementos, seria posible investigar a una
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poblacién completa en vez de Unicamente una muestra, pero seria practicamente

imposible hacerlo para toda una comunidad, ciudad o pais.

SERGASCO, S. A. (2022) indica que la poblacion a la que van dirigidos los esfuerzos
de estudio para instaurar el restaurante Nicaragua en tu Mesa son personas de origen o
nacionalidad nicaragiiense, 0 personas que tengan algun tipo de vinculo con la cultura y

gastronomia nicaraguense, por ende la poblacion tiene algo en comdn.

Tener la capacidad de definir apropiadamente la poblacion es un paso importante previo
al comienzo de un proceso investigativo, pues es una manera esencial de hacer efectivos los

recursos, ahorrar tiempo/dinero y no desviarse del enfoque principal.

Muestra
n= Z72(P*Q*N)
(N-1)EA2+Z/2(P*Q)
n= (1,65)"2*(0,5%0,5*62844)
(62844-1)(0,10)"2+(1,65)2(0,10*0,50)
n= 42773,1975
628,566125
n= 68,04884291
Figura 37

Muestra de la poblacién por estudiar
Nota. Elaborado y presentado por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en

tu Mesa.
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Datos presentados en el célculo:
Z: Nivel de confianza

N: Poblacion

P: Probabilidad a favor

Q: Probabilidad en contra

E: Margen de error estimado

n: Tamafno de la muestra

Muy distinta a la poblacion -que es el total de elementos que conforman al objeto de
estudio-, una muestra (o también una “muestra poblacional”) es una parte mas pequeiia del
total, es decir, un subconjunto de la poblacién. Por ejemplo, al momento de realizar una

encuesta, esta se aplica a una muestra de la poblacion, no al total de la poblacion.

Para que un estudio sea confiable, se requiere que la muestra tenga las mismas
caracteristicas que la poblacion, esto por supuesto va en dependencia del enfoque y perspectiva
de la investigacion; varios elementos de la poblacién pueden diferir en ciertos aspectos, pero

deben coincidir en cuanto a lo que representa el interés del estudio tal cual.

En la férmula que se muestra a continuacién se puede ver que la poblacion de Montes
de Oca -segun censos oficiales- es de 62.844 habitantes, lo que al aplicar la férmula
correspondiente nos deja como resultado una muestra de 68 personas por encuestar, de las
cuales se procura obtener respuestas acertadas por el bienestar de la informacion que
SERGASCO, S. A. (2022) va a procesar previo a la apertura del restaurante Nicaragua en tu
Mesa.

Es de importancia aclarar que, en la formula, “E” (margen de error estimado) es del
10% por efectos de ser conservadores en tanto que la comida nicaragiiense es un hecho
medianamente novedoso en la oferta gastrondmica actual del mercado costarricense, de manera
que el margen de error acrecienta (hecho que desde luego se pretende corregir en el ejercicio

comercial del restaurante, dando a conocer dicha oferta gastrondémica a la poblacion).
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Tipo de muestreo

Aleatorio

Segun Lamb et al. (2006), el muestreo aleatorio consiste en: “toda aquella oportunidad
que tiene algun individuo o componente de la poblacion de estudio al ser elegido y formar parte

de la investigacion” (p.9).

En esta investigacion se utiliza un muestreo aleatorio, ya que cualquier persona que sea

residente de la provincia de San José y que sea mayor de 18 afios puede ser seleccionada.

Probabilistico

Segun Lamb et al. (2006), el muestreo probabilistico es: “en donde todo elemento de la
poblacion tiene una probabilidad estadistica conocida de ser seleccionado, también tiene como
caracteristica que es posible la utilizacion de reglas cientificas que garantizan que muestra

seleccionada si es representativa de la poblacion” (p.9).

El muestreo probabilistico es aplicado a esta investigacion de forma que la muestra
seleccionada es obtenida por medio de una férmula, generando asi confianza en la informacion
que se recopilo.

Instrumentos

Se citan varios de los tipos de instrumentos que pueden ser utilizados para la

recopilacién de la informacion que se necesita para la presente investigacion.
El objetivo de esto es ver cual es el instrumento més factible y que se puede adaptar a

la necesidad de la informacidn, ya que dependiendo del problema de investigacion asi se pone

en practica el instrumento.
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Cuestionario

Segun Hernéndez et al. (2010), el cuestionario es: “el instrumento mas utilizado para
recolectar los datos, consiste en un conjunto de preguntas respecto a una variable a medir” (p.

217).

Con esta herramienta se recolecta toda la informacién que sea de relevancia de quienes
son los posibles clientes de Nicaragua en tu Mesa, esto permite que exista una vision méas

amplia de la informacion que se recopila, logrando asi cumplir el objetivo de la investigacion.

La utilizacion del cuestionario como método para la recoleccién de informacion tiene
dos funciones primordiales, en la primera funcion se utilizan una serie de preguntas con el
objetivo de que las respuestas proporcionen la informacion necesaria para asi poder alcanzar
los objetivos de la investigacion, y la otra funcion es la de ser de ayuda para el entrevistador en
la tarea de motivar al informante para que este comunique la informacion que se necesita 'y que

sea valida y confiable.

Para la elaboracion del cuestionario que se utiliza en la presente investigacion se hizo
el uso de diferentes tipos de preguntas, entre estas estan las preguntas de filtro, las de opcion
multiple y las abiertas. También esta la existencia de preguntas especificas de cada variable
que ayudan a obtener la informacién clara y concisa.

En esta investigacion se utiliza un cuestionario de 23 items que se aplica a cualquier

persona cuya edad sea mayor de 18 afios y que resida en la provincia de San Jose.

La informacion recolectada por medio de la aplicacion del cuestionario es vital para asi
poder conocer el comportamiento de compra del posible cliente de Nicaragua en tu Mesa, sus

gustos y sus necesidades, asi como que busca y que desea a la hora de visitar un restaurante.
La informacion previa permite adaptar el restaurante y su entorno a los gustos y

necesidades de todos aquellos posibles clientes, esto con la finalidad de crear un ambiente

ameno y familiar que sea comodo, seguro y tranquilo.
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Técnicas

Encuesta

Segun Kotler y Armstrong (2007), la: “investigacion por encuesta: una recopilacion de
datos primarios a través de preguntas acerca de los conocimientos, las actitudes, las

preferencias y los comportamientos de compra de las personas” (p. 114).

Esta encuesta va a ser aplicada a los posibles clientes del restaurante Nicaragua en tu

Mesa mayores de 18 afios, residentes en San Pedro de Montes de Oca, San José, Costa Rica.

Mediante la encuesta se logra obtener informacion que es de primera fuente, esta
permite estudiar el comportamiento de compra del mercado potencial que va a tener Nicaragua
en tu Mesa, asi como aquellos detalles que debe tener el restaurante para incentivar el consumo
y ofrecer a cada uno de los clientes platillos que sean de primera calidad, de manera que se

logre sobrepasar sus expectativas.

Confiabilidad y validez de la informacién

Segln Hernandez-Sampieri (2013) la confiabilidad es: “Un instrumento de medicion se
refiere al grado en que su aplicacion repetida al mismo individuo u objeto produce resultados
iguales” (p.200).

Es de vital importancia que una investigacion tenga como fundamento informacion que
sea confiable, esto ayuda a su andlisis, logrando asi tener una investigacion que esté

garantizada.

La presente investigacion es confiable ya que esta fundamentada en la eleccion de una
muestra aleatoria, que representa a la poblacion que se esta estudiando, donde cualquier
persona que vive en la provincia de San José y que sea mayor de 18 afios puede ser seleccionada

como parte de la investigacion.

El grado de validez que se maneja es alto, ya que se trabaja con un margen de error del
10% y un nivel de confianza de 90%.
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Operacionalizacién de variables

Una variable consiste en aquella particularidad o aquel tamafio que esta expuesto a ser
analizado o manipulado en una investigacion por lo que puede llegar a sufrir cambios (Arias,
2006).

Gracias a una estrategia utilizada con las variables, SERGASCO S. A. (2022) puede

ver de forma puntual en qué estan fundamentados cada uno de los objetivos de la investigacion.

Primera variable: Mercado meta

Definicion Conceptual. Segun Kotler y Armstrong (2007), un mercado meta consiste
en: “El mercado meta es el conjunto de compradores que tienen necesidades 0 caracteristicas

comunes, a los cuales la compaiiia decide atender” (p. 213).

Definicién Operacional. Esta variable tiene como objetivo el dar a conocer cuél es el
comportamiento de compra y aquellos aspectos que van a tener en comun todos los clientes

que decidan ir a visitar Nicaragua en tu Mesa.

Definicion Instrumental. Esta variable se obtiene por medio de la aplicacion de una
encuesta a la muestra de los que van a ser los posibles consumidores del restaurante, por medio
de la informacidn que estos brinden de primera mano y que permita marcar el mercado meta

del restaurante.

Para lograr medir lo mencionado previamente el cuestionario cuenta con 11 preguntas,

a continuacion se especifica cuales son:

El item nimero 1 permite conocer el sexo de las personas que vayan a visitar el

restaurante, va a permitir saber quiénes visitan el restaurante.

El item ndmero 2 permite tener una idea del distrito de residencia donde se encuentra

concentrado el mayor porcentaje de los futuros potenciales clientes de Nicaragua en tu Mesa.
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El item numero 3 permite saber la edad promedio de toda aquella poblacién que llegan

a visitar Nicaragua en tu Mesa.

El item namero 4 brinda la informacion de cual seria el presupuesto para consumo en
un restaurante de los posibles clientes de Nicaragua en tu Mesa, es decir, cuanto estarian

dispuestos a pagar en el acto de consumir en un restaurante.

El item ndmero 5 muestra informacién sobre el ingreso mensual que promedian los

potenciales clientes del restaurante Nicaragua en tu Mesa.

El item nimero 6 permite tener una idea de la frecuencia con la que los potenciales
clientes del restaurante Nicaragua en tu Mesa deciden consumir alimentos en comercios

gastronoémicos.

El item numero 7 tiene como objetivo definir el comportamiento de consumo de los
potenciales clientes, en tanto a si acostumbran a comer en restaurantes por motivos de

reuniones familiares, reuniones con amigos, en pareja o solos.

El item nimero 8 brinda informacion sobre cuéles son los motivos por los que la

poblacién va a consumir a un restaurante.

El item nimero 9 muestra un panorama sobre cual es el tipo de platillo que aquellos
clientes de Nicaragua en tu Mesa prefieren.

El item ndmero 10 permite ver un aproximado de lo que los clientes potenciales de

Nicaragua en tu Mesa gastan mensualmente yendo a comer a restaurantes.

Segunda variable: Necesidades y deseos del cliente

Definicion Conceptual. Molla, Berenguer, Gémez y Quintanilla afirman que la
necesidad es:

Un estado de carencia, un desequilibrio que lleva al individuo a actuar poniendo

en juego toda su energia y medios. Las necesidades reflejan una serie de
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objetivos vitales que el individuo debe satisfacer, para recuperar el equilibrio

perdido y volver a un estado placentero. (p.76)

Definicion Operacional. Esta variable, al ser mixta, se mide por medio de dos
indicadores, el primero es la razén y el segundo son los indicadores ordinales, al ser medida de
esta forma va a permitir obtener una respuesta, la cual va a ser facil de comprender, ademas de

que es efectiva y asi se logra saber cuéles son las necesidades del cliente.

De acuerdo con SERGASCO S. A. (2022), esto va a permitir a la direccion de
Nicaragua en tu Mesa saber cuales van a ser esos detalles de mayor preferencia o que van a ser
vitales para el cliente a la hora de seleccionar el platillo y bebida que desean consumir, logrando

asi que cada uno se vaya satisfecho.

Definicion Instrumental. En la encuesta realizada a la muestra de la poblacion, esta
variable presenta una serie de preguntas cuya finalidad es determinar cuéles van a ser aquellas

necesidades vitales y esos deseos que va a tener el consumidor a la hora de realizar las compras.

En la encuesta existen dos items que van a permitir medir lo anterior, estos items son

los siguientes:

El item ndmero 11, que permite tener un mejor panorama de aquellos tipos de platillos
que para los futuros clientes es vital que un restaurante tenga o que desean que sean parte del

menu, definir si es importante tener bocas/entradas o no.

El item nimero 12 brinda una lista de aquellos aspectos gue los clientes consideran que

tienen gran importancia a la hora de ir a consumir un platillo al restaurante.
Tercera variable: Técnicas de Merchandising

Definicion Conceptual. “Es un grupo de métodos utilizados en el momento en el que
se van a realizar las ventas con el fin de que todas las partes que estan detras de esta venta

salgan ganando, eso si, siempre teniendo como meta comdn la satisfaccion de la necesidad del
cliente” (Palomares, 2009, p. 16).
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Definicion Operacional. Esta variable cuenta con el objetivo de conseguir respuestas
gue sean concisas Yy certeras sobre como va a ser distribuido el espacio fisico, asi como el disefio
de Nicaragua en tu Mesa, sin perder de vista lo que se quiere lograr con este centro
gastronémico asi como que su menu sea de acuerdo con las necesidades, gustos y preferencias
de los clientes y con esto poder lograr tener como resultado un lugar que sea ameno, familiar,
tranquilo y seguro para cada uno de los clientes que decidan visitar y degustar la comida del
restaurante.

Definicion Instrumental. Esta variable es medida con una serie de preguntas que
permiten tener un mejor panorama en cuanto a temas de decoracion, disefio, ambiente,
iluminacién, entre otros. Esto brinda mayor visibilidad a las caracteristicas que debe tener

Nicaragua en tu Mesa para que sea del agrado y atraccién de los clientes.

A continuacion se muestran cuales son estos items:

El item nimero 13 permite conocer cuales son aquellos platillos de mayor preferencia
para los potenciales clientes, entre las opciones de platillos dulces o salados

El item nimero 14 permite visibilizar si los potenciales clientes del restaurante
Nicaragua en tu Mesa han tenido la oportunidad de degustar comida tipica nicaragliense con
anterioridad.

El item numero 15 permite saber cuales son los platillos nicaraglienses que los
potenciales clientes de Nicaragua en tu Mesa han tenido la oportunidad de degustar (en caso
de haberlo hecho).

El item nimero 16 permite saber la frecuencia con la cual los potenciales clientes han

consumido alimentos tipicos nicaragtienses (en caso de hacerlo).

El item ndmero 17 muestra la opinion que tienen los potenciales clientes acerca de la

comida nicaraglense (quienes la hayan degustado).

El item numero 18 permite obtener una lista de aquellos detalles o caracteristicas que
Nicaragua en tu Mesa debe considerar para que su disefio sea del agrado de los potenciales

clientes.
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El item namero 19 brinda un panorama sobre cuales van a ser aquellos colores

apropiados que deba tener Nicaragua en tu Mesa, de acuerdo con el gusto de los clientes.

El item numero 20 da a conocer, de acuerdo a los futuros clientes de Nicaragua en tu
Mesa, cual es la iluminacion que ellos consideran adecuada, con el objetivo de que puedan
tener la mejor experiencia posible en el restaurante.

El item nimero 21 muestra cuales son aquellos aspectos que el cliente busca a la hora

de escoger un restaurante para ir a comer, con la finalidad de tener la mejor experiencia.

Cuarta variable: Competencia

Definicion Conceptual. “Los competidores son empresas que compiten en el mismo
mercado, ofrecen productos similares y tienen clientes meta similares” (Hitt, Ireland y

Hoskisson, 2008, p. 342).

Definicién Operacional. Esta variable tiene como finalidad el obtener respuestas claras
que permitan a la direccién de Nicaragua en tu Mesa poder llegar a identificar aquellas
fortalezas y debilidades que la competencia de este centro gastrondmico esta teniendo y poder
tomar esta informacion como referencia para asi que puedan poco a poco ir convirtiendo esas

debilidades que tienen en fortalezas y asi ir logrando un crecimiento progresivo de dicho lugar.

Definicion Instrumental. En la encuesta realizada a quienes son los potenciales
clientes de Nicaragua en tu Mesa hay una serie de preguntas que ayudan a determinar las

fortalezas y debilidades.

El item namero 22 permite conocer qué tan satisfechos han quedado los clientes en

experiencias pasadas con distintos restaurantes.
El item nimero 23 brinda un panorama de aquellos aspectos que los clientes destacan

de restaurantes pasados, tanto positivos como negativos, y que sean tomados en cuenta para

evitar la pérdida de clientes.
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Permisos necesarios en Costa Rica para la apertura del restaurante Nicaragua en tu Mesa

Actualmente para abrir un negocio en Costa Rica, aparte de conseguir todo lo necesario
para ponerlo en marcha, también hay ciertos requisitos a nivel legal que son indispensables
para que dicho local funcione de la manera correcta. A continuacion se detallan los pasos para

poder estar al dia ante las entidades gubernamentales.

e Lo primero que se debe hacer es verificar que el patrono se encuentre al dia ante la Caja
Costarricense del Seguro Social. Dicha consulta se puede realizar por medio del sitio

web ccss.sa.cr/morosidad.

e Una vez que se confirma que el patrono esta al dia, se procede a solicitar el permiso de
uso de suelo en la municipalidad correspondiente donde opera la empresa. Para esta
solicitud se debe completar un formulario y también indicar qué tipo de actividad se va

a llevar a cabo.

e Se debe tramitar también un Permiso Sanitario de Funcionamiento (PSF) en el area
rectora del Ministerio de Salud del cantén donde se va a establecer el local. Para este

permiso se pide:

O

Un formulario unificado (Ver Anexo 1)

o Declaracion jurada (Ver Anexo 2)

o Copia del comprobante de pago de servicios

o Copa de la cédula de identidad o DIMEX de quien va a ser el responsable legal.
En caso de que sea una persona juridica tiene que aportar la certificacion
registral o notarial de la personeria juridica vigente, esta no puede tener mas de

1 mes de emitida.

e Como requisito 4 se debe solicitar una poliza de riesgos de trabajo en el Instituto
Nacional de Seguros (INS) o solicitar su exoneracién (esto se puede aplicar para

personas fisicas y trabajadores independientes) (ver Anexo 3).
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e Adicional a lo previamente mencionado se debe inscribir ante el Ministerio de Hacienda
la actividad empresarial que se va a realizar. Esta inscripcion puede realizarse de dos

maneras:

1. Régimen Tradicional

Este aplica para todas las actividades empresariales. Para realizar la

inscripcion por este medio debe:

a. Completar la Declaracion de Inscripcion en el Registro Unico

Tributario (ver Anexo 4).

b. Crear un usuario en la Administracion Tributaria Virtual ya que

el formulario debe ser subido ahi.

c. Utilizar la factura electrénica, esto se puede hacer por medio del
Sistema del Ministerio de Hacienda o contratar los servicios de

un proveedor autorizado (ver Anexo 5).

2. Régimen Simplificado

Este es un régimen especial para ciertas actividades empresariales que

esta orientado a pequefias empresas, para inscribirse las empresas deben:

a. Completar la Declaracion de Inscripcion en el Registro Unico

Tributario (ver Anexo 4).

b. Crear un usuario en la Administracion Tributaria Virtual ya que

el formulario debe ser subido ahi.

SERGASCO S. A. (2022) indica que en el caso de Nicaragua en tu Mesa se utiliza el
régimen tradicional debido a que en dicho restaurante se realiza actividad comercial

remunerada, con la cual se declara el impuesto correspondiente al Impuesto de Valor Agregado
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(IVA), el cual equivale al 13%. Esto con la finalidad de poder facturar con completa legalidad,

ademas de que el Impuesto de Valor Agregado (IVVA) se le factura al cliente en su compra.

e Registrarse ante la CCSS ya sea como trabajador independiente, patrono, 0 ambos.

De acuerdo con SERGASCO S. A. (2022), Nicaragua en tu Mesa se registra como
Patrono y como Persona Juridica esto porque para la puesta en marcha de dicho centro
gastrondmico se requiere la contratacion de personal capacitado en distintas areas, ademas de

gue es un restaurante que necesita un seguro patronal. Para ello se va a requerir lo siguiente:

1. Documento de identificacion del representante legal vigente y en
buen estado:
e Cédula de identidad, si es nacional
e DIMEX, pasaporte o cédula de residencia si es persona

extranjera

2. Escritura de constitucién de la sociedad (ver Anexo 6).

3. Certificacion de Personeria Juridica emitida por el Registro

Nacional.

4. Fotocopia de documento de identificacion de cada persona
trabajadora vigente y en buen estado:
e Cédula de identidad, si es nacional
e DIMEX, pasaporte o cédula de residencia si es persona

extranjera

e Solicitar una patente o licencia comercial ante la municipalidad del canton donde
opera la empresa, para obtener esta patente se necesitan los siguientes requisitos:
o El formulario de tramites para patentes y licencias firmado por todos los
involucrados y autenticado por un abogado.
o Aportar personeria juridica que se encuentre vigente, ya sea la original o la

copia certificada con maximo 3 meses de expedida.
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o El contrato de pdliza de riesgos de trabajo o exoneracion que haya sido
emitido por el INS.

o El permiso sanitario de funcionamiento otorgado por el Ministerio de
Salud.

o El certificado de uso de suelo que esté vigente.

o Una constancia de la CCSS que se encuentre al dia con las cuotas obrero-
patronales o el documento de exoneracion.

o Laconstancia de estar al dia con los tributos municipales y con el fondo de
asignaciones familiares.

o Estar inscrito como sujeto pasivo ante la administracion tributaria.

Composicion accionaria de SERGASCO, S. A. (2022)

Servicios Gastronémicos Costarricenses Sociedad Anonima (SERGASCO S. A.
(2022)) estd conformada por dos socios accionistas: Rebeca Arias Villalta y Rodolfo
Portobanco Quiroz, quienes han definido repartir las acciones, responsabilidades y dividendos
en calidad de 50-50. Dicho de otra manera, tanto el aporte de ambos socios accionistas como
la reparticion de responsabilidades, bienes y dividendos generados en el ejercicio comercial del
restaurante Nicaragua en tu Mesa va a ser asumida en dos mitades, de manera que todas las
decisiones relacionadas con el bienestar del negocio como tal concierne a ambos representantes

previamente mencionados.

Servicios Gastrondmicos Costarricenses Sociedad Anonima (SERGASCO S. A.
(2022)) se registra ante el Registro Nacional de Costa Rica con un capital social equivalente a
¢10.000,00, un monto simbdlico que viene siendo asumido en dos mitades por cada uno de los
socios accionistas que estan tras el mando y actividad comercial de la sociedad; el registro de
SERGASCO, S. A. (2022) ante las instituciones correspondientes es un proceso que se lleva a
cabo con la asesoria de un notario publico debidamente certificado y con experiencia previa en

conformacion de sociedades.

En cuanto a las acciones, al tener un monto simbolico para conformacion de la sociedad,
se ha definido que -inicialmente- SERGASCO, S. A. (2022) va a estar conformado por un total
de 50 acciones, con un valor nominal de 200,00 cada una; dicho esto, se aclara que el total de

acciones correspondientes para cada socio accionista es de 25 en total.
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Para poder hacer efectiva la inscripcion de SERGASCO, S. A. (2022) como sociedad
anonima, es necesario contar con un Acta Constitutiva -elaborada por el notario representante
de la sociedad- que contenga de manera explicita todos los elementos enumerados en el
Articulo 18 del Codigo de Comercio de Costa Rica (ver Anexo 13).

Para lograr hacer efectiva la inscripcion de SERGASCO, S. A. (2022) como Sociedad
Anonima ante el Registro Nacional de Costa Rica es necesario formalizar los tres libros
principales de toda sociedad: a) Libro de actas de Asamblea de Socios. b) Libro de Registro de
Socios y) Libro de Actas del Consejo de Administracién para las sociedades anonimas.

Posterior al proceso de registro, es necesario salvaguardarlos para efectos de registro.

Personeria juridica de SERGASCO, S. A. (2022)

Una persona juridica, al igual que una persona fisica, cumple con un ciclo de vida: nace,
crece, se desarrolla y finalmente muere. En el caso de una empresa/institucion, hablar de su
ciclo de vida es una metéafora, ya que naturalmente una persona juridica no “nace”, sino que se
hace -0 la hacen-. Una vez que se le da vida y forma a una persona juridica, esta lista para
desarrollar actividades comerciales, emitir facturas (electronicas y fisicas), tener firma

electronica, manejar una planilla, afiliarse al Instituto Nacional de Seguros, etc.

Una persona juridica es conformada por una persona o grupo de personas gque dan forma
a la idea, y posteriormente la inscriben/formalizan ante las instituciones correspondientes con
la finalidad de llevar a cabo actividades comerciales remuneradas, ofertando productos y/o
servicios (a excepcion de las instituciones sin fines de lucro, quienes también pueden gozar de
tener personeria juridica y no necesariamente llevan a cabo actividades comerciales

remuneradas).

El proceso de inscripcion de una personeria juridica no se puede hacer de manera
independiente, es necesario presentarse ante un notario certificado y debidamente inscrito,
quien viene siendo el puente entre el Registro Nacional de Costa Rica y la persona -0 grupo de

personas- que desean dar vida y forma a la persona juridica en si.

El notario es quien se encarga de velar por la formalidad, buen desarrollo y completa
legalidad de todos los procesos correspondientes a la inscripcion -y “nacimiento”- de la persona
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juridica, fungiendo como representante legal de esta. Para el proceso de seleccion de dicho
representante legal, SERGASCO S. A. (2022) propone contactar a distintos oferentes de dicho
servicio -notarios debidamente certificados-, haciendo las consultas pertinentes con el afan de
tener pronto éxito en el registro y formalizacion de la sociedad.

Segun informacidn facilitada por Registro Nacional de Costa Rica en el sitio web oficial
(2022):

El Registro de Personas Juridicas tiene como fin la inscripcion y publicidad de ciertos
actos y contratos relacionados con la existencia, vigenciay representacion de diferentes
clases de personas juridicas, asi como de ciertos actos y afectaciones relativos a

personas fisicas; todo esto, con el objeto de dar seguridad juridica a la sociedad.

Para poder llevar a cabo este proceso, es necesario tomar en cuenta que una personeria
juridica proporciona a las instituciones una serie de derechos, pero también
obligaciones/deberes que deben ser cumplidos y llevados a cabo con mucho profesionalismo y
transparencia, de manera que la actividad comercial se desarrolle sin tropiezos ni
contratiempos; apegandose en todo momento a los margenes de la ley, cumpliendo con las

obligaciones financieras del negocio y llevando un apropiado registro contable en los libros.

SERGASCO, S. A. (2022) plantea que la inscripcion de la sociedad se lleva a cabo por
medio de los servicios notariales de un profesional con experiencia en conformacién de
sociedades, de manera que se pueda contar en todo momento no solo con un aliado en temaética
legal, sino con un recurso fiable para todas las consultas y procesos legales correspondientes.
Definir cantidad de acciones, aportes de los socios, porcentajes y responsabilidades son solo
algunos de los hechos que se deben tomar en cuenta al momento de formalizar la inscripcion

de una persona juridica.
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CAPITULO IV

Analisis e Interpretacion de Resultados
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Aplicacion de encuestas y analisis de resultados

A continuacidn, se mostrara de manera grafica los resultados obtenidos en la encuesta
aplicada a una muestra poblacional de 68 personas residentes de la comunidad de Montes de
Oca, esto con el fin de conocer un poco méas acerca de quiénes serian los potenciales clientes
de Nicaragua en tu Mesa y cuéles son aquellos aspectos mas relevantes para los potenciales

clientes en el momento que deciden ir a comer a un restaurante (Anexo 7).

Resultados de las encuestas realizadas por SERGASCO, S. A. (2022) a la muestra
poblacional encuestada para la apertura del restaurante Nicaragua en tu Mesa:

@ Femenino
@ Masculino
Prefiero no especificar

Figura 38
Indicador de diferencia en porcentajes de sexos de la poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu

Mesa.

En la primera pregunta se encuentra el sexo, esto permitié ver que un 45,6% de los
potenciales clientes que Nicaragua en tu Mesa tendria son hombres, lo cual equivale a 31
personas, mientras que un 54,4% de las personas son mujeres, es decir 37 personas del total de

encuestados.
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@® San Rafael

@ San Pedro
Sabanilla

@ Mercedes

Figura 39
Distrito de residencia -en Montes de Oca- de la poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu

Mesa.

En la segunda pregunta se analiza el distrito de residencia, actualmente Montes de Oca
cuenta con 4 distritos, por lo que es importante saber especificamente de qué parte de dicho
canton las personas iran a visitar el restaurante Nicaragua en tu Mesa. Primeramente, estan San
Rafael y Sabanilla, los cuales estan representados por un 25% del total de la poblacion
encuestada, es decir 17 personas de 68, seguidamente esta San Pedro, este cuenta con un 33,8%,
lo que quiere decir que 23 personas del total de encuestados residen en San Pedro y por ultimo
esta el distrito de Mercedes, el cual cuenta con un 16,2%, esto equivale a 11 personas del total

de encuestados.
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@ Entre 18 - 30 afios

@ Entre 31 - 40 afios
Entre 41 - 50 afios

@ Mas de 50 afios

Figura 40
Indicador de rangos de edad de la poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022).

En la tercera pregunta se encuentran los rangos de edades de los potenciales clientes de
Nicaragua en tu Mesa. En primer lugar estan los encuestados méas jovenes y con mayor
porcentaje, los cuales son de 18 a 30 afios que se ven reflejados en un 32,4%, es decir, 22
personas; en segundo lugar se encuentra la poblacién entre 41 y 50 afios, esto se puede ver en
la seccion amarilla con un 25%, lo que equivale a 17 personas; en tercer lugar, estan las
personas mayores de 50 afios con un 22,1%, lo cual quiere decir que 15 personas del total de
encuestados tienen 50 afios 0 mas y finalmente esté& la poblacion entre 31 y 40 afios con un

20,6%, esto significa que en este rango de edad hay un total de 14 personas.
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Figura 41
Precios promedios que la poblacién encuestada pagaria por un servicio en un restaurante
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu

Mesa.

El objetivo de la cuarta pregunta es tener una idea de cuanto estaria dispuesto a pagar
un habitante de Montes de Oca por un servicio en un restaurante, es por ello que a la poblacién
encuestada se le ha dejado la opcion a decidir . A continuacion se pueden ver mdltiples
respuestas, de izquierda a derecha se observa que hay 8 personas dispuestas a pagar entre
¢7.000 y ¢9.000, dato que corresponde al 11.8%, luego de esto hay 18 personas que no
tendrian problema con pagar de ¢10.000 a ¢12.000, esto se ve reflejado en un 26.5%.

Se puede ver ademéas un 50% el cual numéricamente hablando hace referencia a 34
personas que estarian dispuestas a pagar entre los ¢15.000 y ¢20.000. Hay 7 personas, es decir
un 10.3%, que pagarian ¢!25.000 y ¢30.000, y finalmente se puede ver 1 Unica persona que no

tendria problema en pagar €150.000, lo cual visto a nivel porcentual se ve en un 1,5%.
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@ 0 - 350000

@ 350001 - 450000
450001 - 550000

@ 550001 - 650000

@ 650001 - 750000

@ Mas de 750001

20,6%

Figura 42
Rangos de ingreso mensual -en moneda CRC- de la poblacién encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022).

En la quinta pregunta se pueden ver reflejados los rangos del ingreso mensual de los
encuestados. En la seccion naranja estan las personas que tienen un salario entre ¢350.001 y
450.000, este rango esta representado por 6 personas y a nivel porcentual se habla de un 8,8%
del total, después, estan las personas que ganan entre €450.001 y €550.000, esta seccion
equivale a un 19,1%, es decir, 13 personas del total de encuestados, seguidamente estan las
personas que mensualmente reciben un salario entre €550.001 y ¢650.000 que se ven
reflejados en un 25% y son 17 personas del total, en la seccion morada estan las personas que
cuentan con un salario entre €650.001 y ¢750.000, aqui se habla de 18 personas del total y
esta reflejado por un 26,5%, y finalmente estan las personas que ganan mas de €750.001, este
es el porcentaje mayor, el cual representa un 20,6% Yy hace referencia a 14 personas del total

encuestado.
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@ Muy frecuente

@ Frecuente
Algunas veces

@ Casinunca

@ Nunca

Y

Figura 43

Frecuencia de consumo en restaurantes de la poblacién encuestada

Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu
Mesa.

En la sexta pregunta se puede ver reflejada la frecuencia con la que los potenciales
clientes de Nicaragua en tu Mesa consumen en un restaurante. En primera instancia estan
aquellos clientes que visitan restaurantes muy frecuentemente, esto se refleja en un 10,3%, es
decir un total de 7 personas, seguidamente -con una diferencia importante- estdn aquellas
personas que consumen en restaurantes de manera frecuente, aqui se habla de 28 personas y a
nivel porcentual se ve reflejado en un 41,2%, y por ultimo se encuentran las personas que
suelen visitar restaurantes algunas veces, esta es la mayor frecuencia con un 48,5% y hace

referencia a 33 personas.
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Suele visitar los restaurantes solo—0 (0 %)

Suele visitar los restaurantes cqn 19 (27.9 %)
su pareja
Suele visitar | t t

uele visitar los restaurantes con 26 (38,2 %)
su familia
Suele visitar los restaurantes con

. 31 (45,6 %)
SUS amigos

Figura 44
Indicador de comportamiento de consumo en restaurantes de la poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu

mesa

En la séptima pregunta se puede apreciar una gréfica de barras que permite conocer con
quiénes suelen visitar los potenciales clientes de Nicaragua en tu Mesa los distintos
restaurantes. Primeramente, se puede ver que hay 0 personas que suelen visitar los restaurantes
sin compafiia, lo cual equivale a un 0%, posteriormente hay 19 personas, lo cual se ve reflejado
en un 27,9%, que suelen ir con sus parejas, seguidamente hay 26 personas que suelen visitar
los restaurantes con su familia, esto a nivel porcentual estd representado por un 38,2%, y
finalmente hay un 45,6%, es decir, 31 personas del total de encuestados, que suelen ir a comer

a un restaurante con sus amistades.
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Mayor facilidad que tener que c... 17 (25 %)

El querer salir un rato del lugar... 33 (48,5 %)
Querer darse un gusto 19 (27,9 %)
Distraccion 1(1,5 %)
También el poder tener un luga... 1(1,5 %)
Cluerer compartir con amistades 1(1,5 %)

Compartir con personas gue n... 1(1,5 %)

Figura 45
Motivos de consumo en restaurantes de la poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu

Mesa.

La octava pregunta tiene como objetivo conocer la razon por la cual las personas de
Montes de Oca van a visitar un restaurante. Se puede ver que 17 personas, lo cual equivale a
un 25%, suelen visitar los restaurantes porque implica una mayor facilidad que tener que
cocinar, seguidamente hay 33 personas que van a comer a un restaurante por el hecho de querer
salir un rato del lugar de residencia, esto se ve reflejado en un 48,5%; posteriormente hay 19
personas -que representan un 27,9%- que lo hacen por querer darse un gusto, después, hay 1

persona (1,5%) que lo hace por distraccion

Continuando, hay nuevamente 1 persona (1,5%) que lo hace por el hecho de poder tener
un lugar para compartir con personas cercanas gue no sea una casa, lo cual al igual que en el
caso anterior, esta representado por un posteriormente se puede ver que solo 1 persona (1,5%)
lo hace para compartir con amistades, y finalmente se puede ver que nuevamente hay solo 1

persona (1,5%) que lo hace por querer compartir con personas que no ve tan frecuentemente.
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@ Plato fuerte
@ Bocas
Entradas

Figura 46
Platillos cominmente consumidos por la poblacion encuestada.
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022).

Con la novena pregunta se tiene como finalidad saber cuéles son aquellos platillos que
los futuros clientes de Nicaragua en tu Mesa prefieren, para eso se sugirieron tres opciones que
son plato fuerte, bocas y entradas. En la gréafica se puede ver que un 51,5% de la poblacion
encuestada, es decir, 35 personas prefieren un plato fuerte, mientras que el 48,5% restante (33
personas) prefieren las bocas. Esto deja ver que las entradas no son un platillo que atraiga la
atencion de los clientes, sino que las personas se inclinan mas por un plato fuerte directamente

0 por unas bocas.
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@ 0-25000
@ 25001 - 50000

50001 - 75000
@ Mas de 75001

Figura 47
Promedio de gasto mensual en restaurantes -moneda CRC- de la poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu

Mesa.

Con la décima pregunta se pretende tener una referencia de cual seria el gasto mensual
de las personas de Montes de Oca en los restaurantes. En primer lugar, hay un 19,1% de la
poblacion (13 personas) que gastan mensualmente entre 0 y ¢25.000, seguidamente con un
47,1% hay 32 personas que por mes gastan entre ¢25.001 y ¢50.000, posteriormente hay 16
personas que mensualmente consumen en restaurantes entre ¢50.001 y ¢75.000, lo cual
porcentualmente hablando se ve reflejado en un 23,5%, y finalmente con un 10,3%, 7 personas

del total de los encuestados gastan mas de ¢75.001 por mes.
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@ Muy importante
@ Importante

Poco importante
@ No es importante

Figura 48
Indicador de importancia de las entradas/bocas ofertadas en el menu del restaurante
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022).

La meta de la administracion de Nicaragua en tu Mesa es tener un menu lo mas variado
posible en cuanto a tipo de platillos, por eso esta pregunta tiene como objetivo conocer qué tan
importante es para las personas de Montes de Oca que haya venta de platillos tipo bocas o

entradas aparte de los platos fuertes.

Iniciando con la seccién azul de la grafica se puede ver que hay un 33,8% del total de
la poblacion encuestada, es decir, 23 personas, que consideran muy importante la venta de
bocas o entradas aparte de los platos fuertes, seguidamente se puede ver un 20,6% (14 personas)
que consideran importante que el mena incluye platillos tipo bocas o entradas, posteriormente
con un 25% hay 17 personas que consideran poco importante la venta de este tipo de platillos,
y finalmente un total de 14 personas (20,6%) consideran que no es importante que en el menu

exista una seccion de bocas o platillos.
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Ingredientes

Presentacion

Tamafio

Precio y tamafio

los ingredientes

Ingredientes y tamafio

presentacion

Precio y tamafio de la comida

Presentacion

Figura 49
Aspectos relevantes para las personas de la poblacién encuestada al decidir consumir en un
restaurante
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu

Mesa.

Nicaragua en tu Mesa estd comprometido a siempre brindarle la mejor experiencia a
sus clientes en cada aspecto, por esto el objetivo de la duodécima pregunta es conocer aquellos
aspectos que para las personas son de relevancia a la hora de comprar un platillo en un comercio
gastronémico. De la poblacion encuestada, un 27.93% indica como un aspecto relevante la
presentacion —de los alimentos-, un 33.82% hace alusion al precio de los alimentos y
aproximadamente el 44.12% hace mencion de los ingredientes como un aspecto importante a
tomar en cuenta; por otro lado, uno de los mas destacados -el 33.82% de la poblacién lo
menciona- es el tamarfio del platillo (hecho que devela a Nicaragua en tu mesa la importancia
de tomar en cuenta las porciones a servir a cada consumidor. Otro aspecto a tomar en cuenta
es que adicional a estos, de las personas encuestadas, el 15.62% también consideran importante
que el platillo a consumir sea de su agrado, o en otras palabras, que tenga un buen sabor.
Aproximadamente un 2% de la poblacién encuestada hizo referencia a la higiene, hecho que
desde Nicaragua en tu mesa se asume como un compromiso a mantener los mas altos estandares

de calidad en sus procesos.
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@ Dulces
@ Salados

Y

Figura 50
Indicador de preferencia de consumo de la poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022).

En la Figura 50 se pueden encontrar los platillos que las personas buscan a la hora de ir
a comer a un restaurante. En rojo se tiene a 59 personas -86,8% del total- que prefieren
consumir platillos salados, mientras que en azul hay 9 personas -13,2%- que cuando van a un

restaurante prefieren comer algo dulce.
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Figura 51

Herramienta de conocimiento sobre consumo previo de comida nicaragtiense de la poblacion
encuestada

Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu
Mesa.

Para el personal de Nicaragua en tu Mesa es muy importante tener referencias sobre si
la poblacién de Montes de Oca ha probado la comida nicaragiiense, y precisamente esa es la
informacidn que muestra la grafica de la decimocuarta pregunta, 27 personas han probado la
comida nicaragliense, es decir un 49,7% de la poblacion encuestada, y el restante 60,3% (41
personas) no ha probado la comida nicaraguiense.

128



Vigoron

Vigordn y fresco de pinolillo
Vigoron

El indio viejo y el fresco de pinolillo
fresco de pinolillo y nacatamal

Pio Quinto

Nacatamal y fresco de pinolillo

el vigorén y el fresco de pinolillo

Nacatamal, vigorén y el fresco de pinolillo

Figura 52
Indicador de platillos nicaraglienses previamente degustados por la poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022).

El objetivo de la decimoquinta pregunta es conocer cuéles son aquellos platillos
nicaraguenses que los costarricenses han tenido la oportunidad de probar. Se puede ver que la
mayoria de personas (un 33.33%) ha probado el vigordn, hecho que pone a este platillo como
uno de los favoritos a ofertar. Un 14.81% de las personas que respondieron indican haber

probado el nacatamal, y un 8% hizo referencia a postres como rosquillas, pio quinto y cajetas.

Por otro lado, segln los resultados obtenidos es posible ver que un aproximado del
33.33% de las personas han probado el fresco de pinolillo, y un porcentaje méas pequefio (7.40%

aprox.) indica haber probado otros refrescos, tales como chicha, tiste y atol.
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Aveces La he comido un pard... Mo muy frecuente Solo lo tomé 1 vez no muy a menudo
Con poca frecuencia Lo he comido varias ve. .. Rara vez muy pocas veces

Figura 53
Indicador de frecuencia de consumo de comida nicaragiiense de la poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu

Mesa.

En la decimosexta pregunta, debido a que se realiz6 una pregunta abierta, se tomo la

decision de agruparlas en tres categorias: casi nunca, algunas veces y frecuentemente.

Primeramente, estan las personas que han consumido comida nicaragliense, pero casi
nunca consumen comida de dicho pais, aqui se estd hablando de un 85,1% (23 personas),
posteriormente hay 3 personas que algunas veces consumen comida nicaragiense, esto se
refleja en un 11,1%, y por ultimo en la categoria de frecuentemente se tiene 1 persona, que se
refleja en un 3,7%.
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Buena Buena, realmente me gusta Es una comida rica buena
Buena, es una comida que... Es una comida bastante buena IMuy buena buen...
Figura 54

Experiencia de consumo previa de comida nicaragtiense segun la poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022).

Para Nicaragua en tu Mesa es muy importante saber cual ha sido la experiencia de las
personas en el momento que tuvieron la oportunidad de probar la comida nicaragiiense, con el
fin de que si la experiencia ha sido buena lograr mantenerla e incluso mejorarla, y si por el
contrario, la experiencia no ha sido tan buena, que las personas tengan esa oportunidad de
probar la comida nicaragiiense con los mas altos estandares de calidad, por eso el objetivo de
la pregunta es justamente conocer la opinion de aquellas personas que han tenido la oportunidad

de probar la comida nicaragiiense.

En este caso, igual que en la pregunta anterior, al ser una pregunta abierta se tomo la

decision de dividir las respuestas en cuatro categorias: muy buena, buena, regular y mala.

En primer lugar, estan aquellas personas cuya experiencia ha sido muy buena, son 3
personas (11,1%), seguidamente estan aquellas personas que han tenido una experiencia buena,
en esta categoria se encuentran 19 personas (70,3%), después se encuentran las personas cuya
experiencia ha sido regular que en total son 3 (11,1%) y finalmente, como cuarta categoria,
estd una Unica persona que ha tenido una experiencia mala con la comida nicaraguense, la cual

se ve representada en un 3,7%.
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Mdsica nica

Decoracion del pais

Decoracion tipica del pais

Objetos caracteristicos del pais

Una buena decoracidn nica

El poder ver a Nicaragua en cada detalle

Articulos particulares de dicho pais

Que sea lo mas nica posible en todos los aspectos

Musica tipica nicaragliense

Figura 55

Aspectos relevantes para el disefio del espacio fisico segin la poblacion encuestada

Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu
Mesa.

Es de suma importancia para la administracion de Nicaragua en tu Mesa conocer cuales
son aquellos aspectos que los que los futuros clientes consideran importantes para que la
tematica del lugar sea 100% nicaragtiense. Dentro de las respuestas obtenidas, es posible ver
que mas del 13.23% de las personas indicaron que importa la musica del lugar; un 88.23% hace
mencion a la decoracion del espacio fisico del restaurante, es decir, elementos decorativos

alusivos a la tematica del restaurante y buen disefio del espacio fisico en si.

En porcentajes mas pequefios encontramos referencias a celebracion de festividades
tipicas del pais (7.35%), acceso a informacion de tradicion y cultura (5.44%), y también se hizo

una mencién a la vestimenta de los colaboradores del lugar.
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Alegria

Felicidad

Alegria

Atraccion

alegria

Me alegran

Paz

Un buen ambiente

Me llaman la atencidn

Figura 56
Indicador de preferencia por colores del ambiente segin poblacién encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022).

Como parte de la decoracidn se quieren tomar en cuenta distintos colores, pero sin dejar
de lado la opinién de quienes eventualmente serian potenciales clientes, es por esto que esta
pregunta tiene como objetivo conocer la sensacion o emocion que producen los colores en las
personas. A continuacion, se pueden ver algunas de las respuestas como: A un 35.29% de las
personas los colores les generan alegria, emocién y atraccion; un 25.12% que los colores les
generan paz. Un 26.47% hacen referencia a que les indica cuando el lugar tiene buen ambiente.
Es posible afirmar que a la mayoria de las personas los colores les provocan una buena
impresion y sensacion de frescura cuando son utilizados para adornar un espacio fisico de

manera adecuada.

133



@ Luz natural
@ Luz blanca
Luz amarilla

Figura 57
Preferencia en iluminacion segln la poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu

Mesa.

Para la administracion de Nicaragua en tu Mesa es muy importante saber como se
sienten mas comodos quienes serian los futuros clientes, por eso se quiere saber con qué tipo
de iluminacion se sienten mas comodas las personas. En la Figura 57 se observa que un 47,1%
de la poblacion encuestada, es decir 32 personas en cada rubro, prefieren la luz natural y la luz
blanca, mientras que un 5,9%, que equivale a 4 personas, se sienten mas comodas con la luz

amarilla.
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Un espacio tranquilo

Un espacio relajado

Un espacio familiar

Un espacio tranquilo y familiar

Un espacio agradable

Un espacio sin mucho ruido

Un espacio acogedor

Un espacio relajado y que sea amplio, no me gusta la pegazén

Un lugar que no tenga musica en vivo

Figura 58
Preferencia de ambiente de restaurante segun la poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022).

La finalidad de la pregunta es el poder conocer qué tipo de ambiente buscan las personas
a la hora de ir a comer a un restaurante. Se puede ver que un 89.9% de las personas buscan un
espacio tranquilo, relajado, acogedor y familiar. Acorde a la musica del ambiente, hay
opiniones divididas (un 18.3% de las personas indican que les gusta ver mdsica en vivo,
mientras que un 9.8% indica que no). La mencién de espacio inclusivo para toda la familia se
puede ver en el 7.42% de las respuestas, de manera que se busca crear un espacio que sea apto

para nifios y personas de la tercera edad también.
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@ Muy satisfecho
@ Satisfecho
Ni satisfecho ni insatisfecho
@ Poco satisfecho
@ Nada satisfecho

Figura 59
Experiencia de consumo previo en restaurantes segun poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu

Mesa.

Con esta pregunta se tiene como objetivo conocer un poco mas acerca de como ha sido
la experiencia de los habitantes de Montes de Oca a la hora de visitar un restaurante. A pesar
de que se les dio 5 opciones para marcar, se puede ver que solo 2 arrojan resultados, en primer
lugar, esta un 45,6% de la poblacién encuestada (31 personas) que se ha sentido muy satisfecho
después de visitar un restaurante y también hay un 54,4% (37 personas) que ha estado

satisfecho una vez que ha visitado un restaurante.
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Tiempo de espera

Calidad de la comida

Limpieza del lugar

Sabor de la comida

Sabor y presentacion de la comida

Atencion al cliente, calidad de la comida y presentacion

Atencion al cliente

Limpieza y atencién al cliente

Espacio del lugar, precios y calidad de un producto

Figura 60
Fortalezas y debilidades de los comercios gastronémicos acorde a la poblacion encuestada
Nota. Encuesta elaborada por SERGASCO, S. A. (2022).

Es de suma importancia conocer las fortalezas y debilidades que las personas pueden
ver en la competencia, esto con el fin de que la administracién de Nicaragua en tu Mesa lo
pueda tomar como base para siempre tener un restaurante con los mas altos estandares de
calidad. A continuacion, se pueden ver algunas fortalezas y debilidades identificadas en
distintos restaurantes, por ejemplo: mas del 89.70% de las personas hacen referencia al tiempo
de espera, el 76.47% hacen referencia a la calidad de los alimentos, la limpieza del lugar ha
sido mencionada por un aproximado del 38.23% de las personas, el sabor y la presentacion de
la comida fue una respuesta obtenida en el 82.35% de las respuestas, la atencion al cliente es
relevante para un 77.22% de las personas. Adicional a esto, en porcentajes inferiores al 20%
los encuestados también opinaron que el tamafio de la comida, la tranquilidad del lugar, que
sea un lugar amplio, ordenado, que cumpla con la ley 7600, la efectividad en la entrega de la

comida, el ambiente del lugar y la misica en vivo.

137




Alfa de Cronbach

El Alfa de Cronbach se trata de un modelo que se basa en el promedio de las
correlaciones de los items, ademés es el modelo que mide la confiabilidad que tiene un test o
una escala a medida. La presente investigacion realizada muestra la fiabilidad de la encuesta

realizada a 68 personas de Montes de Oca para la respectiva obtencién de los resultados.
Navarro (2020) dice que:

La fiabilidad de la consistencia interna del instrumento se puede estimar con el
Alfa de Cronbach, el método de consistencia interna permite estimar la
fiabilidad de un instrumento de medida por medio de un conjunto de items que
se espera que midan el mismo constructo o una unica dimensién teérica de un

constructo latente.

Muy baja ‘ Baja ‘ Moderna Buena Alta

0 0.2 0.4 0,6 0,8 1

Figura 61
Resultados del Alfa de Cronbach
Nota. Método de calculo elaborado por SERGASCO, S. A. (2022).
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Tabla 3
Resultados del Alfa de Cronbach
Fuente: Elaboracion propia

Items 14
n 68
Primer Parte 1.08

Segunda Parte 0.81
Alfa de Cronbach 0.87

De acuerdo con la Figura 61 y la formula del Alfa de Cronbach aplicada se concluye
que la encuesta aplicada es confiable y veraz y esto es porque esta dentro de los margenes

permitidos.

Métodos de pago

Como parte de las facilidades que Nicaragua en tu Mesa le quiere brindar a sus clientes,
estan las facilidades de pago. Es por ello que como parte de los métodos de pago se quiere
incorporar la facilidad del pago con tarjeta, para lo cual se procede a hacer la respectiva
solicitud del Banco de Costa Rica.

Esta solicitud se llena por medio de la pagina del Banco de Costa Rica

(www.bancobcr.com), donde, primeramente, se debe completar la informacion personal de

quien solicita el datafono, el producto que se desea solicitar y la oficina donde se desea retirar
(ver Anexo 8). Una vez que se completa la informacion, es necesario completar la informacion
del negocio que utiliza dicho datdfono (ver Anexo 9), y una vez que ya se completa dicha

informacidn se procede a enviar la solicitud al banco.

De acuerdo con el Banco Central de Costa Rica, a partir del 14 de marzo del 2022 la

comision maxima por dicho datafono va a ser del 2,25% sobre el valor del pago realizado con
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tarjetas emitidas por un emisor nacional y del 2,50% sobre el valor del pago para las

operaciones realizadas con tarjetas emitidas por un emisor extranjero.

Otro método de pago que Nicaragua en tu Mesa utiliza es el SINPE mdvil. Para la
implementacidn de este, se usa nuestra cuenta del Banco de Costa Rica, donde se inicia sesion.
Seguidamente en el mend de la izquierda, en la opcion de SINPE mavil se selecciona la opcion
de afiliacion (ver Anexo 10) y finalmente se completa la informacion solicitada que seria el
namero de cedula, el teléfono movil, la cuenta IBAN asociada y el nombre de usuario (ver
Anexo 11).

Y finalmente, como tercer método de pago, esta el efectivo.

Calculadora del préstamo

Calculadora Colones BCR;:

Monto: |31,692,300.00

| Aceleracion empresas mes 1 al mes 12 M

Plazo: (12

C )

Resultado

303,516.85

Figura 63
Calculadora de préstamos del Banco de Costa Rica (BCR)

Nota. Herramienta facilitada por el BCR en la pagina web, 2022.
SERGASCO, S. A. (2022) ha definido que para la instauracion formal del restaurante

Nicaragua en tu Mesa es necesario acceder al crédito como método de apalancamiento

financiero, con la finalidad de poder hacer efectiva una inyeccién de capital inicial, y que
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producto de ello las operaciones comerciales fluyan conforme a los prondsticos realizados.
Tras un proceso investigativo en el cual se evaluaron distintas instituciones bancarias, se ha
escogido que el crédito se solicite al Banco de Costa Rica (BCR), una institucion con una
amplia trayectoria financiera y gran respaldo que ofrece buenas opciones de crédito para

instituciones.

Se ha determinado que el total necesario para la apertura del restaurante Nicaragua en
tu Mesa es de ¢28.811.173,00, monto al cual se le ha agregado un 10% extra, con la finalidad
de poder tener liquidez inmediata en caso de alguna emergencia o necesidad, dejando como un
gran total necesario el monto de ¢31.692.300,00. Dicho crédito es solicitado a un plazo de 12
afios, lo cual deja como cuota mensual el monto de ¢303.516,85, que en los célculos de
SERGASCO, S. A. (2022) esta contemplado como una obligacion financiera a cubrir con
responsabilidad en cada periodo, y -de ser posible- se realizan pagos extraordinarios segun el
ejercicio del negocio, para ayudar a cubrir la deuda en un plazo inferior al planteado de manera

inicial.
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Resultados obtenidos del calculo del flujo operativo del negocio

A continuacion, se muestran los resultados finales de los célculos que se realizaron

para la puesta en operacion del restaurante Nicaragua en tu Mesa:

Tabla 4

Resultados obtenidos del primer calculo del flujo operativo del negocio

Fuente: Elaboracion propia

TASA DE DESCUENTO

VALOR ACTUAL NETO (VAN)

2,85%

490.576.645,09

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

INDICE DE RENTABILIDAD (IR)

220%

15,48%

Tabla 5

Resultados obtenidos del segundo calculo del flujo operativo del negocio

Fuente: Elaboracién propia

ANO 1

PUNTO DE
EQUILIBRIO
CONTABLE 39.313,52

PUNTO DE
EQUILIBRIO DEL
EFECTIVO 38.824,70

PUNTO DE
EQUILIBRIO
FINANCIERO 72.926,26

APALANCAMIENTO
OPERATIVO €30.196.742,57

42.867,22

42.334,84

80.209,45

33.548.580,97

46.738,10

46.158,27

88.215,57

€37.272.473,47

50.954,41

50.322,92

97.016,39

741.409.718,04

55.546,95

54.859,19

106.690,81

€46.006.196,76

60.549,25

59.800,20

117.325,56

¢51.112.884,61
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Tabla 6

Interpretaciones de los resultados obtenidos de los calculos del flujo operativo del negocio

Fuente: Elaboracion propia

VALOR ACTUAL NETO (VAN)

TASA INTERNA DE RETORNO
(TIR)

INDICE DE RENTABILIDAD
(IR)

PUNTO DE EQUILIBRIO
CONTABLE 1ER ANO (PEC)

PUNTO DE EQUILIBRIO
EFECTIVO 1ER ANO (PEE)

PUNTO DE EQUILIBRIO
FINANCIERO 1ER ARO (PEF)

APALANCAMIENTO
OPERATIVO (AO)

RENDIMIENTO CONTABLE
PROMEDIO (RCP)

PERIODO DE RECUPERACION
CONTABLE (PRC)

PERIODO DE RECUPERACION

El Valor Actual Neto del proyecto es de 490.576.645,09

positivos, por lo tanto el proyecto es aceptable.

La Tasa Interna de Retorno es de 220%, al ser mayor a la

solicitada el proyecto es aceptable.

Por cada moneda invertida se obtiene un 15,48% de
rentabilidad.

En el ler afio se necesitan vender 39.314 unidades para

alcanzar el punto de equilibrio contable.

En el ler afio se necesitan vender 38.825 unidades para

alcanzar el punto de equilibrio de efectivo.

En el ler afio se necesitan vender 72.926 unidades para

alcanzar el punto de equilibrio financiero.

En el 1er afio el proyecto depende de sus costos operativos
en un monto de ¢30.196.742,57.

La utilidad contable del proyecto es de 4,79%, al ser mayor

a la esperada el proyecto aceptable.

La inversion inicial se recupera a nivel contable en 0,48

anos.

La inversion inicial se recupera a nivel financiero en 0,49
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DESCONTADO (PRD) afios.
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CAPITULO V

Conclusiones y Recomendaciones
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Conclusiones

Conclusion Objetivo 1

Con lafinalizacién del presente Trabajo de Grado es posible concluir que se han logrado
establecer y cuantificar los elementos necesarios para desarrollar el estudio de factibilidad de
la puesta en marcha del restaurante Nicaragua en tu Mesa, hecho de gran importancia que fue
planteado como el primer objetivo especifico de la lista, siendo dicho estudio uno de los pilares
fundamentales de toda inversidn -de cualquier naturaleza- que se quiera llevar a cabo de manera

correcta (persiguiendo el propdsito de generar dividendos).

Dicho estudio de factibilidad indica ser positivo, dado que todos los datos a futuro del
comercio indican que la recuperacion de la inversion es pronta y el ejercicio comercial puede
mantenerse a flote por si mismo; por otro lado, el estudio de factibilidad ha sido elaborado con
base en datos conservadores que se consideran coherentes a la realidad que puede vivir un
comercio gastrondmico de pequefia-mediana escala, de manera que es posible afirmar que estan
apegados a la realidad y el ejercicio comercial del restaurante seria positivo en caso de tomar

la decision de llevar a cabo el proyecto.

Conclusion Objetivo 2

Con la finalizacion del presente Trabajo de Grado es posible concluir que, por medio
de la definicidn correcta de lo que se busca en el equipo de colaboradores del proyecto, se han
logrado determinar efectivamente las competencias idéneas que debe tener el colectivo de

trabajo del restaurante Nicaragua en tu Mesa.

Entre muchos otros aspectos cualitativos, el objetivo tras la conformacion del colectivo
de trabajo de Nicaragua en tu Mesa es que este esté conformado por personas con buenos
principios y valores correctos, gente responsable, honesta, honrada, con disposicién de servicio
y comprometida a trabajar en equipo tras el cumplimiento de objetivos, comunicandose

asertivamente y con respeto para mantener un ambiente laboral saludable en todo momento.
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Por otro lado, el equipo del restaurante Nicaragua en tu Mesa se encuentra conformado
por profesionales -cada quien en su respectiva area de conocimiento- que se dediquen con
esmero y disciplina a cumplir cada una de las tareas asignadas en el dia a dia, de manera que
los resultados sean positivos y el negocio crezca a beneficio de cada una de las partes que lo
compone. Este hecho es fundamental para el desarrollo éptimo de las tareas por ejecutar
durante el ciclo de vida del restaurante, manteniendo siempre una calidad en tendencia a la

mejora.

Conclusion Objetivo 3

Después de haber finalizado el presente Trabajo de Grado se concluye que es de suma
importancia tener un menu variado y con precios accesibles para que las personas de distintas
nacionalidades que vivan en Costa Rica puedan consumir comida de Nicaragua con los mas
altos estandares de calidad. Nicaragua en tu Mesa se ha encargado de consolidar una oferta
gastronémica variada y que resulta ser una representacion coherente de la tradicion culinaria
del hermano pais, hecho que enorgullece a su administracion y pretende poner la gastronomia

nicaraguense en el radar de opciones del mercado costarricense.

Por otro lado, una ventaja que tiene Nicaragua en tu Mesa es que hasta el momento no
se conoce un comercio gastrondmico formal que sea dedicado Unicamente al comercio de
comida nicaraguiense con altos estandares de calidad y, por experiencias escuchadas, la comida
nicaraguense que han consumido los costarricenses no ha sido una representacion digna, hecho

que devela una enorme oportunidad de crecimiento para el negocio que se esta prospectando.

Conclusion Objetivo 4

Con la finalizacion del presente Trabajo de Grado se concluye que es de suma
importancia el aprovechamiento de las redes sociales como Instagram y Facebook, asi como
las plataformas de comida répida tipo Uber Eats, Rappi, Pedidos Ya, y Didi Food para la

promocion del restaurante.

En el caso de Facebook e Instagram, le permiten a Nicaragua en tu Mesa tener un
contacto directo con los clientes, asi como poder darles a conocer distintas ofertas y actividades
que se realicen en el restaurante. Por otro lado, se aprovechan las plataformas como Uber Eats,
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Rappi, Pedidos Yay Didi Food para dar a conocer el men como tal, asi como distintas ofertas
que se realicen, y esto porque este tipo de plataformas envian notificaciones con
recomendaciones de restaurantes, asi como también envian notificaciones con distintas ofertas.

Asimismo, cuando en dichas plataformas se busca cierto restaurante en especifico y no
sale, la aplicacion inmediatamente muestra distintas opciones de restaurantes que pueden ser

similares, lo cual es otra opcion para dar a conocer a Nicaragua en tu Mesa.

Recomendaciones

Recomendacion Objetivo 1

Una vez elaborado y analizado el estudio de factibilidad, se recomienda que tras la
apertura del restaurante se proyecte que los resultados obtenidos en las distintas periodicidades
(dias/meses/afios) sean comUnmente iguales o mayores a los resultados prospectados en dicho
estudio de factibilidad, de manera que en todo momento la tendencia del negocio sea a crecer
-0 mantenerse- y se puedan apreciar resultados positivos en el mediano-largo plazo tras el paso

de la curva de aprendizaje del negocio.

Esta recomendacion va directamente relacionada al hecho de que para que un comercio
gastronomico crezca, es necesario que se popularice y se establezca como una de las principales
opciones en la mente del consumidor -segun sea el rubro del restaurante y las preferencias del
consumidor mismo-. Para llevar a cabo esta tarea de forma efectiva, es necesario que la
“adaptabilidad al cambio” de la Administracion del restaurante sea muy buena, dado que el
mercado se encuentra en constante demanda, y siempre se tienen que idear nuevas estrategias

con tal de tener un efecto de atraccion/fidelizacidn al consumidor que sea constante y longevo.

Recomendacion Objetivo 2

Para poder cumplir con mayor efectividad el segundo objetivo, se recomienda
primeramente que el proceso de seleccion de personal sea llevado a cabo con suficiente estudio
de las opciones disponibles; una entrevista personal con cada uno de los postulantes seria una
forma efectiva de intentar tener un panorama acerca de las actitudes/aptitudes de los posibles

miembros del colectivo de trabajo del restaurante Nicaragua en tu Mesa, accién que al ser
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ejecutada con diligencia da como resultado un equipo de trabajo proactivo y productivo

(teniendo en cuenta que se pretende que la rotacion de personal sea baja).

Por otro lado, se recomienda que al equipo de trabajo se le mantenga bajo un esquema
de capacitacion constante, hablandoles -de manera personal y colectiva, segun sea cada caso-
acerca de las actitudes/aptitudes que deben procurar tener al realizar sus labores del dia a dia.
Del mismo modo se recomienda que la Administracion permanezca en todo momento abierta
ante solicitudes, quejas y demandas que pudieran llegar a tener los miembros del equipo, de
manera que la comunicacion sea fluida (horizontal, mas no vertical) y se logre formar un
ecosistema de trabajo saludable y enfocado a producir fluidamente durante las horas de

actividad comercial del restaurante Nicaragua en tu Mesa.

Recomendacion Objetivo 3

Para lograr el cumplimiento del tercer objetivo se recomienda que el restaurante
Nicaragua en tu Mesa tenga un minimo de 4 opciones disponibles en cada seccién (desayunos,
platos fuertes, postres, bebidas, etc.) donde el consumidor tenga esa posibilidad de poder
escoger el platillo que desea y que este no sea limitado a solamente 1 0 2 opciones porque el

restaurante no cuenta con un menu variado.

Ademas, es de gran importancia que los precios sean accesibles, no hay nada mas
frustrante para un cliente (que no sea de una clase econémica alta) que visitar un restaurante y
tener que limitarse a comer algo pequefio, como una boca, y un fresco porque los precios que
se manejan en el lugar son sumamente altos, por esto a la administracion de Nicaragua en tu
Mesa se le recomienda que sea un restaurante que a nivel econémico sea accesible para toda la

poblacidn costarricense, garantizando asi el tener una mayor cartera de clientes.

Por otro lado, en cuanto a temas de calidad, al personal de Nicaragua en tu Mesa se les
recomienda que aprovechen y exploten la oportunidad que tienen en sus manos, actualmente
en Costa Rica no se conoce un restaurante posicionado que sea 100% dedicado a la comida
nicaraguense, es aqui donde la administracion de Nicaragua en tu Mesa tiene la oportunidad de

crear un restaurante dedicado totalmente a la comida nicaragiense y con los més altos
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estandares de calidad, y asi poder brindarle al costarricense una opcién mas que pueden

consumir con una excelente calidad y a precios accesibles.

Recomendacion Objetivo 4

Hoy en dia las distintas redes sociales son algo sin lo que el costarricense promedio no
puede vivir, y es la mejor forma para dar a conocer un nuevo negocio ya que el alcance que
tienen es sumamente grande, para el cumplimiento de este objetivo se le recomienda a la
administracion de Nicaragua en tu Mesa tener un posicionamiento fuerte en redes sociales, y
con esto se hace referencia a tener la pagina de Facebook y una cuenta de Instagram siempre
actualizadas, es decir, estar en constante creacion de contenido que sea atractivo para quienes
serian los potenciales clientes de Nicaragua en tu Mesa, ademas de estar publicando contenido

constantemente, esto con el fin de garantizarse una pagina y una cuenta que estén activas.

Por otro lado, es de gran importancia tener las redes sociales siempre con la informacion
més completa/actualizada posible, y tener siempre un nivel de respuesta alto por el chat, esto
con el objetivo de ahorrarle al cliente el hecho de tener que estar preguntando cosas via chat,
como por ejemplo: ¢Hoy abren? ;Qué horario tienen? ;Ddnde quedan ubicados?, entre otras
cosas que el cliente se puede ahorrar tener que preguntar si la informacion ya se encuentra en
el perfil, ademas de que si el cliente tiene alguna pregunta que desee hacer por el chat, que
pueda recibir respuesta lo mas pronto posible y que no deba esperarse mas de 1 hora para tener
una respuesta, ademas de que dependiendo del tipo de pregunta y el tiempo de duracion para
que el cliente tenga su respuesta, esto ocasione que el cliente cambie su decision de consumo

y no vaya al restaurante.

También las redes sociales son una gran herramienta para agilizar los procesos de
atencion a eventos especiales: celebraciones de cumpleafios, eventos ejecutivos, comidas para
grupos grandes, etc., permitiendo que la comunicacion comercio-cliente sea fluida y se permita
llevar a cabo los procesos de cotizacién, reserva, conformacion de menu limitado, entre otros,
por medio del uso y manejo de las herramientas digitales tales como WhatsApp, Instagram,

correo institucional, Facebook, etc.
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AnNexos

Anexo 1

Formulario unificado de solicitud de permiso sanitario de funcionamiento

FORMULARIO UNIFICADO DE SOLICITUD DE PERMISO SANITARIO DE FUNCIONAMIENTO

e

A INFORMACION RELATIVA AL ESTAELECIMIENTO Y ACTIVIDAD PARA LA CUAL SOLICITA PERMISO SANITARIO DE FUNCIONAMIENTO:

{No dejar espacios en blanco, escribir claro de preferencia letra i o de molde libre de tachaduras)
1 | MOTIVO DE PRESENTACION 2| GRUPQ DE RIESGD 3 | CODIGO(S) Chu: 4 TIFQ DE ACTIVIDAD O SERVICIO
1ERAVEZ A B C +PRINCIPAL
RENOWACION +ACCESORIA (S):

5 | NOMERE COMERCIAL DEL ESTABLECIMIENTO, EMPRESA O NEGOCIO QUE SOLICITA PSF:

6 | PROVINCIA: [ 7 [ CANTON: [8 | DISTRITO:
9 | DIRECCION EXACTA DEL ESTABLECIMIENTO (CALLE/AVENIDA Y OTRAS SENAS ESPECIFICAS):
10 | TELEFONOS: ‘ 1 ‘ N® DE FAX: ‘ 12 | APDO. ‘ 13 | CORRECQ ELECTRONICO:
POSTAL:
14 | NOMBRE DEL PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL DE LA ACTIVIDAD O 15 | N°DOCUMENTO DE IDENTIDAD:
ESTABLECIMIENTO:
16 | TELEFONOS: 17 | N*DEFAX: 18 | APDO. 19 CORREQ ELECTRONICO:
POSTAL
20 | LUGAR O MEDIO DE NOTIFICACION DEL REPRESENTANTE LEGAL DE LA ACTIVIDAD O ESTABLECIMIENTO:
21 | RAZON SOCIAL DE LA ACTIVIDAD O ESTABLECIMIENTO: 2 CEDULA JURIDICA:
23 | NOMBRE DEL RERESENTANTE LEGAL DEL INMUEELE .l N° DOCUMENTO DE IDENTIDAD:
25 | TELEFONO: 26 | N°DEFAX: 2T | APDO. POSTAL: ‘ 28 | CORREQ ELECTROMICO:
29 | LUGAR OMEDIO DE NOTIFICACION DEL REPRESENTANTE LEGAL DEL INMUEELE:
30 | N°TOTAL DE EMPLEADOS: | H | N* HOMERES: | N* MUJERES: | 2 | N= TOTAL DE OCUPANTES:
33 | HORARIO DE TRABAJO (APERTURA Y CIERRE): ‘ M | HORARIO DE ATENCION DE USUARIOS:
35 | AREA DE TRABAJO EN METROS CUADRADOS:
36 | DESCRIPCION DE LOS SERVICIOS OFERTADOS: (Ver mstrucoiones af dorso usar hojas adicionales 51 es necesano):
37 | GEMNERA RESIDUOS PELIGROS0S: [ ) 5 [ JNO CANTIDAD POR MES:
38 | FIRMA DEL PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL AUTENTICACION:
DE LA ACTIVIDAD O ESTABLECIMIENTC:
E. LOS SIGUIENTES ESPACIOS S0N DE USO EXCLUSIVO DEL MINISTERIO DE SALUD (Deben lenarse conforme lo sefiala ef instructiva).
39 | FECHA DE RECIBIDO DE SOLICITUD: 40 NOMBRE DEL FUNCIONARIO QUE RECIBE LA SOLICITUD:
41 | SELLO 42 N" DE SOLICITUD:

C. REQUERIMIENTOS DE LA SOLICITUD

1. DECLARACION JURADA (Solo en caso de primera vez) [ )

2 COPIA DE COMPROBANTE DE PAGO DE SERVICIOS | )

3. COPIA DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD (Solo en caso de primera vez) | |

4. CERTIFICACION REGISTRAL O NOTARIAL DE LA PERSONERIA JURIDICA VIGENTE (Solo en caso de primera vez) [ ]

D. USO EXCLUSIVO PARA ACTIVIDADES DEL GRUPO C:

m“ PERMISO SANITARIO DE FUNCIONAMIENTD N°

Para las actividades del Grupo C, el presente |~ FECHA:
formulario con la debida firma del funcionario que
recibe la solicitud y sello de la DARS constituira el TIENE VALIDEZ DE ARDS SELLO
Certificado de Permiso de Funcionamiento.
FECHA DE VENCIMIENTO:
MNOMERE Y FIRMA: I

[Funcionario gua recibe la solicitud)
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INSTRUCTIVO PARA LLENAR LA SOLICITUD DE PERMISO SANITARIO DE FUNCIONAMIENTO (PSF)

c;r&mum: Marcar con una

Saolicitud PSF por primera wez: Aplca para establecimisntos. empresan o negocios Que nunca han solicitado
PSF, para aquellas que van 3 iniciar Operacines.

Removacion PSF: aplica para fodos |os setablecimisntos, empresas o Negocios a ke cuases os lag fa
atorgado ¢l PSF y e encuentra a un mes de su vencimssnio.

Marcar con una "x” k3 Casilla del grupo o riesgo &l que pertenece ka actividad. para 1a cual usted sodicita

(Cagilla N° 2 Grupo de rissga: PSF. [Wer Anexo Mo 1 Tabla 0# clasificacion de establecsmisntos y actividades segan risago sanitario
ambiental oel presents Reglamento)
Anotar el nismera de cadigo gue L2 “clasificacion industrial mternacicnal uniforme” asigna a sw actividad,
Cagilla N° 3 Codigo C: usanao como referencia el anexo 1 del presents Reglamento. Si existen varias actividades principales con
distintos codigon CIIU, deberan indcarae fodos eatos.
Anatar el tipo de actividad principal (aquella actividad que 8e conaidera de mayor rieage sanitana o ambiantal
Cagilla N° 4 Tipo de actividad o servicio: SB0Un B8 Sanala en el Anexo Mo 1 oel pressnte Reglamenta) que desarralla dentra de su eatablecimisnto. En
casg desarrodlar oira () actividad (es) accesonia (8) (aquella actividad que se lleva @ cabo en un
establecimianto coma complemento de su actividad principal, depence o eata ultima y perienece al mismo
propistaria o representants leqall, #e deben sefialar.
‘Cagilla N 5 Nombre comercial el establecimiento, | anotar claramente el nombre comercial ded establacimiento, empresa o negacio para 8l cual sodicita el P3F,
| smprasa o negocio que solicita PSF-
Capillas N° &, 7, & Anotar o8 acuerco @ la divieian termitonial existente, el namero asignado  1a provineia, canton y distrits

donde 82 ubica el esfablecmiento, empreaa o negoein.

‘Camilla N° 8 Qireccion sxacta o8l estabiecimienta
{vdras sefian especificas):

anotar claramente 1a direceion, del local, senalanto callea, avenidas, nombre ol barmio ¥ cuslguisr otra sena
que permita ubicar correctaments ¢l eatablecimiento, empresa o negocio.

Casilas M 10, 11,12, 1%

Anotar claramente los numerce telefonicos, fax, apartaco postal y cormeo slectronics, con & fin de mantensr
una via 0postuna de cOMUNICECion con |3 empresa cuando las circunetancias lo ameriten.

Cagilla N® 14 nomibre ded representants legal da la
eatabiscimignto.

En cas0 de ser paraona fiaica oebe anatar forma legibie el nomare y apsllidos dlluplmnlnhllgil oe ll

actividad o actividad o el eatablecimisato. Si ee regentanis

Casilla N° 15 o8 Documents de identiad. anotar el nismera de oocuments o identicad vigente respective,

Capillas N° 16, 17, 18, 18: Anotar claramente los numercs telefonicos, fax, apartaco postal y cormeo electronica oel Representants Legal
de ka actividad o establecimésnto, con & fin Ge mantener una via aportuna de comuRicacion can la empresa
cuando las circunetancias lo ameriten.

uﬂﬂmlﬂlm# anotar en farma legible |a direccion o medio para recibar notificaciones y cualquisr ofra sena que parmita
ubicar correciaments &l repressntante 1egal de la actividad o establecimisnto.

Casillas N° 21 ¥ 22 Anotar claramente 12 razon social 98 la actividad o sstablacemisnto y el numers de cedula jundica

Razon socisl d¢ 1a actividad o sstablecimisnta

Casilla N 23 y 24 Anatar el nombre y apsllidos, del represeniants legal del inmusble su N° de documento de identsdad.

Wombre del repressntanis kegal del inmue ble.

Capillas N° 25,26,27 y 78: anotar claraments los numercs telefonicos, fax, apartaco postal y cormeo electronico oel Representants Legal

del inmusebie con o fim 0e mantener una via oportuna de COMURICACION can 13 BMPresa cuanoo las
circunatancias lo amenten.

Casilan W° 29 Lugar 0 medic 0¢ notificacion del

anotar en farma legibde 1a direccion para recibir nofificaciones y cualguies otra sena que permita wbicar

Representante Legal osl inmustile. comectaments al Representants Legal ded inmuabie.

Cagillag Ne 30y 31 Anotar |2 suma tofal de trabajadores que laboran en &l eatablecimisnto, empresa o negocio, seguidaments
e BELD anotar 8l numero empleados BeQUR BEXD.

Casilla N° 32 indicar &l nlrnlmdipllmll queé aisten al establecimianto an calidad de clientes o usuarion (aplica en

Mimmero total de clientes u ocupantes caso 0% sitios de reunicn publica o cuziquier otro ssfablecimisnto donde e reUNan PErBCNES Para recibir un

BECVick).

Capilla N® 33: Indicar k3 jornada laboral diaria, que incluya 1a hora de inicio y final de labores, por ejemplo: 1 turno de §

Horario de trabajo (apertura y cisrme): horas, de Bam 3 dpm.

Capilla N® 34 Anotar |3 hora 08 inicio d¢ atencion a los wewarios y 12 hora en que finaliza. Cuando sea diferants ai horario

Horario de afencion de uswarios: de trabajo.

Casilla N¥ 35 Anotar el tamano en metros cuadrados el local o establecimisnto.

‘Area de trabajo en mefros cuadradas:

Cagillan N 36 Deacribir en forma detallada k2 oferta de servicios que prestara el establecimiento, indicar principaiments lo

Deacripcion oe los servicios ofertadon referente a procescs o procedimientos (s 8l espacio no ee suficients pusds haceno en hojas adicionales).

Capillas N° 3T Genera residuos pelignoacs indicar i Be generan residuos peligros producto del funcionamisnto de la empresa o 12 actividad. En este

cano debe contar con wn Programa Integral de Manejo de Resideos de acuerdo a ko establecido en eete
Reglamento 3 1a Ley Genseral oe Gestion integral de Ressduos DE-N° 3T567-3-MIMAET-H

Cagilla Firma
r‘n: el Represaniants Legal de ka

En esfe sapacic e debe consignar Ia firma del Repressntante Legal de 1a actividad o establecimiento. En
380 o0& que no #ea & Repressntants Legal de |2 actreidad quien presents Lz solicitud, esfa firma debs sar
autenticada por un abogade.
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Anexo 2

Declaracion jurada para trdmites de solicitud del Permiso Sanitario de Funcionamiento por
primera vez o renovaciones.

DECLARACION JURADA PARA TRAMITES DE SOLICITUD DE PERMISOS
SANITARIOS DE FUNCIONAMIENTO POR PRIMEEA VEZ O RENOVACIONES.

Yoo X con domicilio en

Distrito . Canton Provincia Otras zefias
. documento de identidad

I En mi caricter de: () Bepresentants legal o Apoderado () Propietario { ) Inquiline { ) Otro

{Especifique): del establecimisnto denominade:

, cuvas actividades que ze realizan son:
Direccion del establecimiento: , Cuya
razon social es: Con Cédula Juridica N* . Solicito me sea

otorgado el permiso que sefiala la Ley General de Salud, a mi representada, para lo cual declaro bajo fe de juramento v que
de no decir la verdad incurre en perjuric sancicnado con pena de prizion segun el Codigo Penal v consciente de la
importancia de lo agui anctado, lo siguiente:

Primero: Que la actividad sefialada en el formulario de selicitud del PSF que se realizard en el establecimiento denominado
cumple con toda la normativa establecida para el caso en concreto.

Segundo. - Que la informacion que contiene el formulario wuficado que adjunto a esta declaracidn es verdadera.

Tercero. - Que en cumplimiente de lo estzblecido en los articulos 44, 74 v 74 bis de la Ley Constitutiva de la Caja
Costarmicense de Seguro Social v el articulo 86 del Reglamento del Seguro Social, me comprometo a la inscripeidn como
patrono o trabajador independiente dentro de los ocho dizs habiles posteriores al imicio de la actividad. Asimisme, declaro
estar al dia en el pago de mis obligaciones con esa institucion.

Cuarto, - Que cumplo con lo establecido en la Ley N 9022 del 22 de marzo de 2012 “Ley General de Control de Tabaco v
sus Efectos Nocivos a la Salud™ v sus reglamentos (asi adicionado el punto “tercer bis™ anterior por el inciso a) del articulo
61 del Eeglamento a la Ley General de Control de Tabaco v sus Efectos Nocives en la Salud, aprobado mediante 2l decreto
gjacutivo N® 37185-5 de 26 de junio de 2012).

Quinto. - Que conforme a lo establecido en el Decreto N® 36879-MEIC, ETCE. 458:2011 Reglamento de Oficializacion del
Cadige Eléctnico de Costa Fice pera la Segunidad de 1z Vida v de 1z Propiedad, articulo 57, incizo 5243, cuando
corresponda segin el articulo 21 incise 7 del Reglamento General para Autorizaciones v de Permisos Sanitarios de
Funcionamiento Otorgados por el Ministerio de Szlud v sus reformas, cumplo con lo ghi exigido.

Sexto. - Que de conformidad con lo establecido en el Reglamento General para Autorizaciones v Permisos Sanitarios de
Funcionamiento Otorgados por el Ministerio de Salud en su Articulo 9, Condiciones Previas, mi representada cumple con lo
zhi solicitado v para ello summistro la siguiente informacion segin corresponda: (Aplica solo para tramites de permizsos
sanitarios de funcionamiento por primera vez).

1- Besclucion Municipal de Ublcacion N° otorgada por la Municipalidad de
emitida el dia del mes de del afio i
2- Viahilidad (licencia) Ambiental N* emitida por la SETENA el dia del mez de
del afio

3- Oficio N7 de nota emitida por el Ente Admimmistrader del Alecantarillado Sanitario indicando que
acepta el volumen de las aguas residuales del establecimiento que zeran vertidas en el alcantarllade sanitario, otorgada el diz

del mes de del afio o Permizo de vertido IN® emitido por el MINAE
que penmita descargar aguas residuales 2l cuerpo de agua . otorgadeo el dia del
mes de del afio
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4. Certificado de regencia profezional vigente otorgada per 2l Celegio Profesionzl correzpondients:

3. Certificado de operacion del establecimiento vigents extendida por el Colegio Profesional correspondiente:

&. Permizo de fimcionamiento para calderas vigente extendida por el Ministerio:

7. Resolucion N° de la DPAH autorizando la utilizacion de la fuents de emiziones de radiacionss
lonizantes.
£ Confrato N° asignado por el Colegio de Inpenieros v Arquitectos a los planos constructivos.

Ademzs, declaro que la actividad parz la cual solicito el PSF, cumple con los requisitos sefilades para la solicitud del
trémite por primera vez segin el Feglamento General para Autorizaciones v Permisos Sanitarios de Funcionamiento
Otorgades paor el Ministerio de Salud.

Sétimo. - Asimizsme, me comprometo a mantener las condicionss debidas por el tiempo de vigencia del permiso v cumplir
con los témmines de la normativa antes indicada, por ser requisito indispenzable para la operacidn de mi establecimiento, de
igual forma me comprometo que todos los servicios brindados v los productos, equipos v materiales que se comercizlicen o
utilicen dentro del establecimiento que represento, cuando proceda, estaran debidamente autorizades por el Ministerio de
Salud v 2 no ampliar o cambiar de actividad sin 12 autorizacicn previa de este hinisterio.

Oectavo. - Por lo anterior, quedo apercibide de las consecuencias legales y judiciales, con que la legizlacion castiga el delito
de perjuric. Azimismo, exonere de toda responzabilidad a las autoridades del Ministerio de Salud por el otorgamiento del
PSF con basze en la presente declaracion. ADEMAS: conocedor de las consecuencias legales v administrativas de la
presente declaracion jurada, manifiesto v autorizo en forma expresa para que la sutoridad de salud correspondiente, proceda
a zuspender o a cancelar el Permizo Sanitario de Funcionamiento, segin corresponda, v prosiga con la clausura del
establecimiento para el cual tramito el presente Permiso Sanitario de Funcionamiento, si se llegaze a corroborar alguna
falzedad en la presente declaracidn, emrores u omisiones en los documentos aportados, o gue los servicios prestados vio los
productos comercializados dentro de mi establecimiento no cuentzn con la debida autorizacion sanitaria. ES TODO.

Firmo en alas horas del dia del mes de del afio

Firma:

E= auténtica:

INSTRUCCIONES:
a) En caso de persona juridica debe aportar la certificacion registral o notarial de la persomeria la cuzl tendra una vigencia de

un mes. La certificacion digital expedida por el Registro Pablico tendra una validez de 15 dias naturales.

b)) En caso de que un tercero realice el tramite se debe adjuntar fotocopia de documento de identificacion de quien solicita el
PSF { eventual titular), ademsds de 1a respectiva autorizacidn.

c) Solamente podra rendir la declaracion jurada quien esté facultado lagalmente para dicho acto.

d) 5ila fimrma es digital no se requiere de autenticacion. Igualmente, no requerira autenticacion 31 el gestionante realiza el
tramite personalments.”
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Anexo 3

Pdliza obligatoria de riesgos de trabajo

/”__ INSTITUTO NACIONAL DE SEGUROS

SEGURO OBLIGATORIO DE RIESGOS DEL TRABAJO
SOLICITUD DE SEGURO Poliza N° ]

RIESGOS DEL TRARAID

DATOS DEL TOMADOR DEL SEGUROD

Este docLmento 50l0 ConsHiLye UNa SoIGILG 08 Segurn y no rep Tta S0Una 08 que |3 MISMa Sera acey peor &l IS TITUT O MACICMAL |
DE SEGUROS (INS). ni de gue en caso de aceptarse, dicha aceptacitn concuerde con los términos solictados en ella.
1. Fecha y hora: |Dra: |Me1 |Arh:|: |Hu|1 ‘ 2 Lugar-
ﬁ 3. Tipo de trémite solicitado: [ Emisidn {1 Rehabili
4. Tipo de identificacién: [ Cadula Juridica [ cadula Fisica )l DIMEX / DIDN [l Pasaporte
5. Namero de identificacidn: |E. Macionalidad:
T. Mombre o Razdn Social:
8. Fecha de naciméento o constitucidn de la sociedad): 4. Genern:
IDlH: Mes: Afia: [] Femenino ) Masculing

10. Profesion u Ocupacidn:

11. Diomicilio fisico (por sefias)c

12 Provinciac 13. Canton: 14 Distritn:
15. Apartado postal: [16. Fax o Facsimil:

7. Teléfonos: | calular- I Domicilio: Oficina:

18. Comeo electronicoc

18. Sefale el medio por &l cual desea recibir notificaciones del Seguro Obligatorio de Riesgos de Trabajo:
[[JComeo electrénico [J|Fax o Facsimil [ Apartado postal ] Domicilic fisico

MODALIDADES DE ASEGURAMIENTO

20. Seleccione la pbliza que desea suscribir (marque solo una opcidn |:
POLIZAS DE PERIODO CORTO (Estas pdlizas fienen una vigencia menor a un afio)

. Asegura Unicamente a los trabajadores que efectian labores de construccitn en la propiedad ded Tomador del
[] RT-Construccion: seguro. El Tomador del segure debe ser una persona fisica y en su condicion de pafrono no se dedica en forma
permanente a la actividad de construccion.

1 . ra tanto & los trabajadores como al patrono en la actividad de recoleccion de cosechas. Bl Tomador del seguro
[] RT-Cosechas: e ser una persona fisica o juridica.

] RT-General: Asegura tanfo a los trabajadores como &l patrono. El Tomador del seguro puede ser una fisica o juridica.

_] RT-Especial Formacion  Son pdlizas adquinidas por empresas o centros de formackon para la empleabiidad, que forman parte del convenio
Técnica Dual: de educacidn o a:igr?m la modalidad dual, sin que medie una relacitn laboral; para asegurar a los estudiantes
que participan en estos programas de educacion.

ites pOlZAS Denen Lng vigendls igusl O IMEyor

| RT-Adolescents: Asegura al Tomador del seguro gue trebaja de forma independiente. Bl Tomador del seguro debe ser una persona
= ﬂs.ncaenu\emamaymenude‘rilﬂahuaieedai
O RT-Agricola: Asegura tanto a los res como al patrono (maximo 10 personas), en actividades de mantenimiento y

recoleccion en la finca del Tomador del segurn. El Tomador del seguro puede ser una persona fisica o juridica.

[] RT-Especial Formacién  Son pélizas adquiridas por empresas o centros de formacién para la empleabilidad, que forman parte del convenio
Técnica Dual: de educacidn ?Jqfumadﬁren la modalidad dual, sin que medie una I'E|E:gﬂ lsboral; para asegurar a los estudiantes

que participan en esios programas de ed i
[] RT-General: Asegura tanfo a los trabajadores como al patrono. El Tomador del seguro puede ser una persona fisica o juridica.
[] RT-Hogar: Asegura a los wabajadores permanentes y ocasionales que conirate para realizar actividades domésSicas, de

senvicios o de mantenimiento en las casas de habitacion declaradas. Bl Tomador del seguio puede ser una persona
fisica o juridica

0 RT-Independiente: Asegura al Tomador del seguro queva:a“ja_de foema independiente. El Tomador debe ser una parsona fisica y debe
estar inscrito coma contribuyente en el Ministerio de Hacienda.
[] RT-Ocasional: Asegura 3 los trabajadores que contrate ocasionslments para realizar actividades de manienimiento o de senvicios

en |a casa de habitacion, lote o temeno declarados por el Tomador del seguro. El Tomador del seguro pusde ser una
persona fisica o juridica.

] RT-Sector Publico: Asegura a los trabajadores del Estado, municipalidades e instituciones plblicas. Bl Tomador del seguro es una
persona juridica.

Mota: Si el Tomador del seguro es una persona fisica y no cuenta con trabajadores al momento de |a solictiud de pdliza, deberd suscribir la RT-

Independiente.

Institule Nacional de Segures | Direccidn Oficinas Cenlrales. Calles 39 y 9 Bas, avenida 7, San José / Apdo. Postal 10061-1000

Ceniral elefirmca 2Z287-8000 / Fax: 2243-T082 / Consultas: contactenas@igrupains.com | Defensaria del Cliente: del eSar s Comm
= i pagina Web: warswgr ins.com
NS-F.DO1S0 102021 Imamem Pﬂglnﬂ ided
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21. Describa &l frabajo o actividad econdmica:

22 Direccidn exacta donde se sjecutard el frabajo:

23. Provinciac 24. Cantén: 25. Digtrito:

28. Fecha de ejecucidn del trahajo:

Inicia: | | Fimaliza: | |
Dia Mes Afo Dia Mes Afo

27. Tipo de calendario de planillas (marque solo una opddn): 29. Monto estimado de la planilla mensual-

[] Mensual: En esie tipo de calendario, las fechas de corte de cada planilla
coinciden con &l Gtimo dia natural de cada mes.

[ Especial: En este tipo de calendario, las fechas de corte de cada planilla no
coinciden con & Gitimo dia natural de cada mes.

30. ;Adjunta la Planilla de Emisid el detalle de trabajadores?
[} Mo presenta {Opcién exclusiva pars los siguientes seguros: RT-Adolescents, eAdu =nils nean
RT-Agricola, RT-Especial Formacidn Técnica Dual, RT-Cosechas, RT-Hogar, s
RT-Independiente, RT-Ocasional. RT-Construccian). )

DATOS GENERALE S DEL SEGURO

TR aa 36 13 ori =0l s -y [[] N©. El Tomador se compromete a reportar a los frabajadores
ormal d2 pago de 1a prima {solo aplics para palizas permanantes)t por medio del sistema RT-Virtual, antes de 3 fecha de inicio
[JAnual [ Semestral  [JTrimestral [ Mensual del trabajo o las labores.

* Seguln |a forma de pago elegida, & INS aplicara un recargo porcentual por concepto de pago fraccionado, sobre | tanfa anual del seguro, segin
se detalla: semestral 8%. trimestral 11% y menswal 13%.

COMPLETE ESTOS DATOS S LA POLIZA A SUSCRIBIR ES PARA LA ACTIVIDAD DE CONSTRUCCION
3. Documento de respaldo de la soliciud de seguro: 32. pAdjunta Declaracidn de Interés Social?

) Permiso Municipal No.: [ Mo [ si

33 Valor total de la obra:
[J Contrato del CFIA No.:

DCq:-iE del contrato entre lzs Paries

COMPLETE ESTOS DATOS UNICAMENTE Si LA POLIZA A SUSCRIBIR ES RT-COSECHAS
34. Frutio o producto a recolectar:

35. Unidad de medida a ufilizar: 36. Cantidad de unidades a recolectar: 37. Precio a pagar por unidad:

RT-COSECHAS || CONSTRUCCION

COMPLETE ESTOS DATOS 51 LA POLIZA A SUSCRIBIR ES RT-HOGAR

38 Cantidad de trabajadores parmanentes por asegurar:
[ Opcién 1: Un trabajador
[0 Opcién 2: Dos trabajadores
[ Opcitn 3: Tres o més trabajadores

Dedaro que |a informacidn aqul contenida es veridica, es completa y forma la base sobre la cual se fundamenta el INS para emitir &l seguro
gue solicito. Convengo que cualquier omisidn o informacidn falsa o inexacta puede causar el rechazo de cuslquier reclamacian y la nulidad del
contrato. Asimismo entiendo que |a falsedad u omisidn de cuslquier informacidn podria resultar en wn intento de fraude contra el Instituto.

E 39. Firma del Tomador del Seguro o 40. Mombre completo, identificacian y puesio del Representante

Ii Representante (solo para personas juridicas)

o US0 EXCLUSIVO PARA EL INTERMEDIO DE SEGUROS O REPRESENTANTE DEL INS

-E 41. Monto Asegurado: En mi calidad de Intermediario de Seguros, doy fe de gue he revisado e
H riesgo descrito y que desde mi parspectiva no exisien agravaciones para que
E 42_Codigo actividad: 43 Tarifa: el INS analice esta solicitud de seguro y resueiva acepiar el aseguramienio.
2

=L

44_ Prima Anual Estimada:

45. Nombre complato y cédigo del Intermedianio: 46. Firma y numero de identificacion del intermediario de Seguros o

Representante del INS

La documentacidn contractusl y técnica gue integran este producio, estdn registrados ante la Superintendencia General de Seguros (SUGESE) de
conformidad con lo dispuesto en la CLAUSULA 29 inciso d) de la Ley Reguladora del Mercado de Seguros, Ley 8653, segin registro del 24 de septiembre
del 2021

Ingtituis Macional de Segures | Direccidn Oficinas Cenlrales: Calles 9 y O B, svenida 7, San Josd / Apdo. Postal 10081-1000
Central ielefinica 2287-8000 / Fax: 2243-7T082 / Consultas: contactenos@grupoins.com / Defensaria ded Cliente: defensoradelclientegrupoins com
Consulte pagina WWeb: warsLgrupsins.com
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INSTITUTO NACIONAL DE SEGUROS

SEGURO OBLIGATORIO DE RIESGOS DEL TRABAJO Poliza N°
PLANILLA DE EMISION

PRIMER SEGUNDO
APELLIDO APELLIDO

MACIONALIDAD | N° IDENTIFICACIGN NOMEBRE F. NACIMIENTO |SEXO/| TJ (2)| SALARIO MENSUAL | DiAS OCUPACION

TOTAL DE TRABAJADORES TOTAL DE SALARIOS:

{1) Tipos de Identficacisn (T1): CN = Cadula Nacional, DU = DIMEX, NP = Namero de Pasaporte, MT = Permiso de Trabajo

{2) Tipos de Jormada (TJk TC = Tiempo Complato, TM = Tiempo Medic. OD = Ocasional contratado por dias, OH = Ocasional contratado por horas

(3) Sexo: M=Masculino. F=Famenino
Declaro que la informacion agul contenida es veridica, &s completa y forma la base sobre |a cual se fundamenta el Instituto para emitir el SEgurn que solicito. Convengo que cualguier omisaon o informacian
falsa o inexacta puede causar el rechazo de cualquier reclamacién y 1a nulidad del contrato. Asimismo entiendo que |a falsedad u omisidn de cualquier informacién podria resultar en un intento de fraude
contra el Instituto.

Firma del Tomador del Seguro o Representanta MNombre completo, identificacion y puesio del Representante
(solo para personas juridicas)

Pagina 3 de 3

159



Anexo 4

Declaracion de inscripcion en el Registro Unico Tributario

e Y

| Declaracién de Inscripcién en el Registro Unico Tributario

[ I Identificacién del obligado tributario

Mimero identilfcacion * HNombre completo *

[ Il. Domicilio fiscal

Elecirificadora © Nimero medidor NISEICORtrata *  Otroa:

|Pmincia . |Cmn¢n - |Dis1:ri:n .

|Barfin.- |cs|a-. |Meﬁid.a.-
Latitud Longitud Tiiras sefas

lil. Datos de contacto del obligado tributario

Teléfono fjo 1 Telilono fjo 2 Teléfons mavil 1 Teliono mévil 2 NOmero fax 1 Hirmero fax 2
Apartage postal Cédigo postal Correo electranics 1 © Correo slectronics 2
Redes sociales:

[ IV. Datos de la actividad econémica

Fecha inicio * Codigo actividad * Descripcion de la actividad *

Detalle descripcion de la actividad econdmica *

Nombre comercial Especialidad

Autorizaciones Especiales

+ Halicitud pan winrizado pars mprimir comprobantes |facouras)

Comercialzador Wehicubos Usad

+ Saolicihud para ser s

# Solicitud para ser de Proveedores Cajas Regisiradoras |

Direccidn de la actividad econdmica

Provincia *: |Cmn¢n - |Dis1:ri:n -
|Barfin.- |CHI&: |Me|'|id.|l.'
Telfons Tja ~ Ofras senas ©

[ V. Datos generales de sucursales ylo agencias

Nombre comercial o fantasia * Fecha inicio *
Direccidn de la sucursal ylo agencia
Provincia * Cantén * Distrilo *
Barrio Calle Avenida
Telkfono fijo * Driras sedias *
[ V1. Informacion de representante legal
Namero identilicacian © Nombre completo *
Direccion del representante legal
Electrificadora ° [Numers medidor/MISE/Contrata * Jotros: Fecha inicio

Provincia *: [Canidén *: Diigirito *:

RUT-Formedario di Inscrigoiden
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[Barria: [Calle: [ Avenida:

Telsdans fija * Diras safas *

Latitud Longitud Corren sletironico

VIl Informacidn de Apoderados

() Incluir
Nomero identificacion * Apellidos y Nombre *
Direccion del Apoderado
Provincia *: [Cantén = [ Distrite *:
Barrio: [Calle: [Bvenida.
Telifona fije * Oiras sefas *

Correo electrdnico

Tipa de certificacion: Notario Pablice Digital [Fecha de emisidn del Poder: |
IX. Régimen tributario
Rigimen iributario *: | [Ciarre fiscal *:
X_ Clasificacion
Impuestos [ X ) [Renta [ Ventas [_I[Agente retencién I Informante [ IDeclarante [
Impuestos especificos | X ):

Productos del Tabaco [_[Selective de consuma
Fondos de inversion Salas de jusgo (casinos)
Bebidas alcohalicas Bebidas envasadas sin alcohol

XIl. Metodo de Facturacion (X)

Comprobante Preimpreso ]

Auto impresor

Caja Registradara

Factura Electronica (Emisor-Receptor Electronico) =]

Factura Electrénica (Receptar Electronica)-Ne Emiser)

Factura Electronica (Provesdores de sistemas gratuitos para la emision de comprobantes electronicos)

Factura Electronica ([Emisor-Receptor Electronico/Proveedores de sistemas graluilos para |3 emision de comproba
electronicos)

"t

Requisitos:

5. Posee conexitn & internet
b. Cuenta con firma electronica =
£ El sistema emite los respectivas archives XML [
Tipo de Sistema:

i. Deaarrollo interho i Siztema de un Provedor

ii. Sistema gratuito de un Provedor iv. Sistema gratuito del Ministerio de Hacienda

Xlll. Presentacidn. Autorizacidn de tercero y autenticacion de firma

b macoio chiigadc iribuiasciepreserianis legal, auionios x

friiram da identificacion s smsicn al irdimibe e Inscipcidn solcriac an e Decieracion 0. 140

LT r—r—
Jrirra el cbiigacin friautare: < repressnianis lega ciersicativ

aaa: L Sore o obiigecio ictutenic o el recm servients lagad. ceten s sulssioacias, por sbogudo d ROt

Zalo y TimSms

Fira cal AScgado o Notwc

* Campos obligatorios per letar, dependiendo la gestion,

DE USO EXCLUSIVO PARA LA ADMINISTRACION TRIBUTARIA

Zallo osl RUT

- R — |

forges Acranarsces Tatsms Copa: Diguss. Trbw

Se declara bajo fe de juramento que los datos consignados en este formulario son ciertos, por ko que asumo las

respongabilidades y consecusncias legales que correspondan en caso de falsedad, inexactitud, omisidn

Nuesiros servicios Son graluilos

RUT-Formesdario de Enscrigsiden
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Anexo 5

Proveedores autorizados para el uso de la factura electrénica

6 Dlvsrscan

w06 1o e hacersos

@ DVTIC)

INELDAT
Desarrollo Tecnolégico
ALMAMATER Comercial
DE CENTROAMERICA
Desarrolio ico Comercial i Sriico de Datos
Grupo Diverscan SA. Almamater de Guadalupe S A INELDAT
GTI) -
Factura #  ekomercio e
s Elect . ica i o Vb Jeres
@ Asigrado a le -\u-mwau acuuonx-

solucion Factura hoen ESxCFDE, solucion EdwCFOa,
Slectrénica, versidn version 3.50.08 versidn 3.50.08
41

Signature South Consulting Costa

Rica SA Gestion en Tecnologia & Informacion Ekomercio Sisnet consultores S A.
!»..;C SK GLOBAL ‘sopomec
oM A T CALISAS AL A B4 S0 AR Pt on ElecTionicn
T
ACD Systam ISK GLOBAL LTDA NG Technology SOPORTEC COSTARICA SA
dimoi ‘
facturar.cr
Asgraso a s y
WOLK —— g
versian 2.0.1
CR Adavnced Consulting SA|
WOLK SOFTWARE SA. IT REGIONAL SOFT SRL Facturar CR
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TecApio

- DR e

RICOH

imagine. change.

NEO

TECAOLOOTAY

Cyberfusl RICOH TECAFRQ NEOTECNOLOGIAS SA.
EO — || =¥ FaceL
ANIVERSARID @ u— Lugmdﬂata

SERVICIOS YASESORIATECNICA  Servicics de Informatica Lexington
FROCOM S.A. COMERCIAL SA S.A - Logicsl Data Facel SA
5 ;
ey
ATEB » Fortn Trbundn com
e w edicom 77— [ e e
= - @ .A:l‘ ‘“ ":’:‘:‘A-Ui
Edicomunicaciones de México S.A
ATEB Servicios S.A deCV. deCV. Grupo Naby Factura Tributaria Punto Com S.A
Acredtado » s
scluzior CANCFDE
varsién 3 50 08
AVD TEC International SA
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Anexo 6

Caja Costarricense de Seguro Social
Direccion 20000
Ares ok Subdrea Sp00RAA

Fecha:

Sefiores
Caja Costarricense de Seguro Social

En calidad de Representante Legal de la sociedad

Cédula Juridica . inscrita en el Registro Piblico bajo & Tomo Falio
Azgiento . Solicito la inscripcion (. reanudacian { ) patroenal de dicha sociedad en la Caja Costaricense
de Seguro Social.

El centro de frabajo se ubica en

El nombre comercial del negocio es:

La sociedad desamrolla la actividad de y tiene el
numere telefonico: fan: commeo electronico para recibir 1a planilla
E5: . La direccion o medic para  nofificaciones  es:

En caso de contar con Pdliza de Riesgos del Trabajo del INS, detallar el ndmero de poliza

Solicitud de aplicacion del esquema Base Ajustada Salarial para Microempresas en €l Seguro de Salud:

Deseo incorporarme al esquema de Base Ajustada Salarial: Si(.). No| )

a. Mdmero de cuenta IBAMN en colones del patronoia):

Los trabajadores que laboran al servicio del patrono se detallan a continuacion (indicar el mombre v apellidos de
los frabajadores tal como aparecen en el documento de idenfificacion. En el caso de exfranjeros gue possan

camé de asegurado, anofar como identificacion el nimero de seguro social):

NOTA: El tramite debe ser realizarlo por el Patrono o autorizar a otra persona mediante nota. El
autorizado debe aportar original y copia del documento de identificacion.

F-GF-USIN-032
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Caja Costarricense de Seguro Social
Direccitn

Jelix

Modalidad de
page (Hora, DHas Tiempo
Nombre Completo id wl' ﬁd:cién Fit:.shasr‘i)e Ogupacion Dia, Semana, ‘Salario laborados Horario Descanso
e Quincena, semana [Alimentacian)
Mes)

* Pugde adjuntar otrae hojss a ests sollcifud cuando exletan mas trabajadores o Dlen 8l cumplen una Jornada de trabajo variable con las especificacionss respeciivan.

F-GF-USIN-032

Caja Costarricense de Segquro Social
Direccion

Firma del patrono,
Namero de ldentificacion

Tel. Habitacion Nimero Celular
Diregcion casa de habitacién del patrono

F-GF-USIN-032
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Anexo 7

Encuesta aplicada a 68 habitantes de Montes de Oca

Apertura de un centro gastronomico

La siguiente encuesta tiene como chjetive conocer el gusto de las personas con la finalidad
de poner en marcha un centro gastronoémico en el cantéon de Montes de Oca.

Los resultados que se obtengan de esta encuesta serdan tomados como la base para la
apertura de un centro gastrondmico que se presentara en el trabajo final de graduacion
(TFG) para optar por el grado de la Licenciatura en Administracién de Empresas con énfasis

en Banca y Finanzas de la Universidad Latina de Costa Rica.

Sus respuestas seran utilizadas Unicamente con fines académicos. Se garantiza
confidencialidad de la informacion.

*Obligatorio

1. Sexo*

(O Femenino
O Masculino

O Prefiero no especificar
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2. ;Cual es su distrito de residencia? *

San Rafael
San Pedro

Sabanilla

O O O O

Mercedes

3. Edad *

O

Entre 18 - 30 afios

Entre 31 - 40 afios

Entre 41 - 50 afios

Mas de 50 afios

O O O

4. ;Cuanto esta dispuesto a pagar usted en una salida a un restaurante? *

Tu respuesta
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5. ;Cual es su ingreso mensual? *

(O eo- 2350000

¢350001 - £450000
¢450001 - £550000
€550001 - £650000

¢650001 - €750000

O OO O0O0

Mas de €750001

6. ;Con cuanta frecuencia consume en restaurantes? *

O Muy frecuente
O Frecuente
(O Algunas veces

(O casinunca

O Nunca
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7. ;Con quiénes suele ir a comer a un restaurante? *

[] Suele visitar los restaurantes solo
D Suele visitar los restaurantes con su pareja
|:| Suele visitar los restaurantes con su familia

[] Suele visitar los restaurantes con sus amigos

8. ;Cual es su motivo para visitar un restaurante? *

|:| Mayor facilidad que tener que cocinar
[[] Elquerer salir un rato del lugar de residencia

|:| Querer darse un gusto

|:| Otro:

9. ;Cual platillo consume con mayor frecuencia? *

O Plato fuerte

O Bocas

O Entradas
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10. ;Cual es su gasto mensual en restaurantes? *

() @o-¢25000
() @25001 - ¢50000
(O @50001 - €75000

(O Mas de 75001

11. ;Que tan importante es para usted que haya venta de entradas o tipo bocas
aparte de los platos fuertes? *

O Muy importante

O Importante

(O Poco importante

O No es importante

12. ;Qué aspectos considera relevantes a la hora de comprar algun platillo en un
restaurante? *

Tu respuesta
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13. ;Cuales son sus platillos de mayor preferencia? *

(O Dulces
O Salados

14. ; Alguna vez ha tenido la oportunidad de degustar la comida nicaraguense?
(Si su respuesta es NO, pase a la pregunta 18) *

O si
ONO

15. ;Cuales son los platillos que ha tenido la oportunidad de probar?

Tu respuesta

16. ;Con cuanta frecuencia consume la comida nicaraguense?

Tu respuesta
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17. ;Cual ha sido su experiencia al degustar de la comida nicaraglense?

Tu respuesta

18. En cuanto al ambiente del lugar, ;qué aspectos consideraria relevantes para
lograr que el diseno del lugar sea de su gusto? Teniendo en cuenta que la
tematica va a ser 100% Nicaraguense *

Tu respuesta

19. ;Qué sensacion o emocion producen los colores en usted? *

Tu respuesta

20. En cuanto a la iluminacion, ;jcon cual se siente mas a gusto para estar
comiendo en un restaurante? *

O Luz natural
O Luz blanca

(O Luz amarilla
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21. ;Qué ambiente o espacio busca a la hora de salir a comer a un restaurante? *

Texto de respuesta larga

22. Cuando usted sale a comer a un restaurante, generalmente ;como es su experiencia? *

Muy satisfecho

Satisfecho

Ni satisfecho ni insatisfecho
Poco satisfecho

Nada satisfecho

23. ;Cudles son aquellas fortalezas o debilidades que usted como cliente puede ver en la
competencia?

Texto de respuesta larga
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Anexo 8

Primer paso para la solicitud del datafono

Producto Solicitado
Créditos Cuentas y Captaciones Tarjetas Pymes Soluciones para su Negocio Fondos de Inversion BCR Pensiones Fideicomisos
Tipo de Identificacion * —-Ninguno— = Numero de identificacion *
Nombre *
Correo electrénico * Provincia * --Ninguno--
Teléfono celular * OficinaBCR  * —-Ninguno——
Producto Seleccionado * --Ninguno-- s

Anexo 9

Segundo paso para la solicitud del datafono

Nombre del comercio * Teléfono del comercio *

Nombre del representante

Actividad comercial * legal/duefio *

Nombre Razon Social *

Ubicacion del negocio *

Provincia * --Ninguno-- v Canton * --Ninguno--

Distrito * --Ninguno-- = Direccion exacta *

Estimado cliente, le recordamos que para ser afiliado en el servicio de Adquirencia con el Banco de Costa Rica debe de estar debidamente inscrito ante el Ministerio de Hacienda bajo la misma actividad
comercial en la que desea afiliarse.

e
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Anexo 10

Paso para la afiliacion al SINPE movil

Q

Cuentas >
Sobres >
Transferencias >
SINPE Movil hd

Consulta de SINPE Movil

Afiliacion

Cambio monto maximo

Consulta transacciones

Inactivar SINPE Movil

Transferir a SINPE Movil
Tarjetas >
Pagos >
Certificaciones >
Depdsitos Judiciales >
Prestamos >
Certificados (CDPs) s
Ahorro Automatico >

I H b
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Anexo 11

Paso para la afiliacion al SINPE movil

Namero de identificacion:

Teléfono movil:

Cuenta IBAN asociada

Nombre del usuario:

Anexo 12

Formula para extraer “n”, muestra

sinp

L

i

C}V

Afiliacion a SINPE Movil

 Afiiar | Regresar |

N Finita
Introducir Datos
Intervalo 1.65 Confianza Intervalo Z Error e
Error 10.00% 80% 1.28 2%
N 62,844 85% 1.44 3%
P 0.5 90% 1.65 4%
95% 1.96 5%
99% 2.57 6%
7%
Numerador [Z"2 *p *(1-p) *NJ Resnltado
2.7225 0.5 0.50 62844 42,773
Denominador| /(N -1) *eh2] + [Z72 * *(I-p)J} | Resultado
62,843 0.01 2.7225 0.5 0.5 629.11
n= 68
n/N = 0.11%
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| Ajuste| Numerador il 68
Denominado 1+(w/N) | 1.0010819
| Resultado n 68




Anexo 13

Cotizacion de elemento de cocina industrial multiusos

JOP

COTIZACION 18/3/2022

De:
Jopco de Centroamérica S.A.

269295 Cédula Juridica: 3101485808

Vendedor: Karol Gonzalez Aguero

Fecha: 18-03-2022 Oferta Vence: 25-03-2022 Correo: karol.gonzalez@jopco.net

Cliente C4046
Rodolfo Quiros

Condicién de Pago Contado

Moneda : Dolares

# Articulo Descripcion

13:58:14

De la rotonda hacia Multiplaza Escazi 150 m Ny 1 km NO,

Complejo de Bodegas Ultima Park 2, Bodega 32,

Guachipelin, Costa Rica.

Escazu, San José.

Tel: (506) 2215-3545 Fax: (506)2215-2741
Pagina web: www jopco.net

Referencia Cantidad Precio Unit.

Total

1 AS-AMR-72 Cocina de gas industrial 4 fuegos+parrilla 12 1,00 USD 2 764,08

p-
Asber(E)(D)

24 p+horno+Freidor+g

Cocina a gas industrial (4 fuegos) con Parrilla 12, con Plancha 24, con Horno, con
Freidor, y Gratinador. Especificaciones: . Con controles manuales. Incluye: canal
recogegrasa con bandeja removible y regulador de presion. Pilotos independientes
para cada quemador y valvulas reforzadas. Patas ajustables. Alimentacion: Gas
LP. 214,000 BTU (30,000 BTU por quemador de cocina; 32,000 BTU por quemador de
plancha; 16,000 BTU por quemador de freidor; 16,000 BTU por quemador de parrilla;
30,000 por quemador de horno). Medidas: 182.5cm de frente x 82.6cm de fondo x
93.2cm de altura. Ancho de cocina: 60.96cm. Ancho de parrilla: 30.48cm. Ancho de
la plancha: 60.96cm. Grosor de plancha: 5/8. Ancho del horno: 91.44cm. Ancho de
freidor: 30.48cm. Capacidad del freidor: 4 litros. Gratinador: parrilla de alambron
cromada. Material: Construccion interior y exterior en acero inoxidable, rejillas de
hierro fundido. Canasta del freidor de alambron con mango plastificado.
Certificacion: cETLus. -Categoria: Equipos de Coccion. -Subcategoria: Cocinas con
horno a gas. -Codigo: AS-AMR-72

Garantia: 12 meses

2764,08

2 AS-AMR-60 Cocina de gas industrial con 4 fuegos+plancha 24 1,00 USD 2 278,16
pulgadas +horno+gratinador+freidor Asber (E)(D)

Cocina a gas industrial (4 fuegos) con Plancha 24, con Horno, con Freidor, y
Gratinador. Especificaciones: . Con controles manuales. Incluye: canal
recogegrasa con bandeja removible y regulador de presion. Pilotos independientes
para cada quemador y valvulas reforzadas. Patas ajustables. Alimentacion: Gas
LP. 198,000 BTU (30,000 BTU por quemador de cocina; 32,000 BTU por quemador de
plancha; 16,000 BTU por quemador de freidor; 30,000 quemador de horno).
Medidas: 152.4cm de frente x 82.6cm de fondo x 93.2cm de altura. Ancho de cocina:
60.96cm. Ancho de la plancha: 60.96cm. Grosor de plancha: 5/8. Ancho del horno:
60.96cm. Ancho de freidor: 30.48cm. Capacidad del freidor: 4 litros. Gratinador:
parrilla de alambron cromada. Material: Construccion interior y exterior en acero
inoxidable, rejillas de hierro fundido. Canasta del freidor de alambrén con mango
plastificado. Certificacion: cETLus. -Categoria: Equipos de Coccion. -Subcategoria:
Cocinas con horno a gas. -Codigo: AS-AMR-60

Garantia: 12 meses

2278,16

Cotizacion: 269295 Pagina 1de 4
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Anexo 14

Articulo 18 del Codigo de Comercio de Costa Rica.
Contenido del Acta Constitutiva de toda Sociedad Mercantil en Costa Rica

Articulo 18.- La escritura constitutiva de toda sociedad mercantil debera contener:

1) Lugar y fecha en que se celebra el contrato;

2) Nombre y apellidos, nacionalidad, profesion, estado civil y domicilio de las personas fisicas que la constituyan;

3) Nombre o razén social de las personas juridicas que intervengan en la fundacién;

4) Clase de sociedad que se constituye;

5) Objeto que persigue;

6) Razdn social o denominacion;

7) Duracion y posibles prérrogas;

8) Monto del capital social y forma y plazo en que deba pagarse;

9) Expresion del aporte de cada socio en dinero, en bienes o en otros valores. Cuando se aporten valores que no sean dinero, deberd darseles y
consignarse la estimacion correspondiente. Si por culpa o dolo se fijare un avallio superior al verdadero, los socios responderan solidariamente en
favor de terceros por el exceso de valor asignado y por los dafios y perjuicios que resultaren.

Igual responsabilidad cabra a los socios por cuya culpa o dolo no se hicieren reales las aportaciones consignadas como hechas en efectivo;

10) Domicilio de la sociedad: debera ser una direccién actual y cierta dentro del territorio costarricense, en la que podran entregarse vélidamente
notificaciones.

(Asi reformado el inciso anterior por el articulo 1 de la ley N°7413 del 3 de junio de 1994)

11) Forma de administracion y facultades de los administradores;

12) Nombramiento de los administradores, con indicacion de los que hayan de tener la representacion de la sociedad con su aceptacion, si fuere del
caso;

13) Nombramiento de un agente residente que cumpla con los siguientes requisitos: ser abogado, tener oficina abierta en el territorio nacional, poseer
facultades suficientes para atender notificaciones judiciales y administrativas en nombre de la sociedad, cuando ninguno de sus representantes tenga
su domicilio en el pais.

El Registro no inscribira ningun documento relativo a la sociedad, si en los casos en que sea necesario, el nombramiento no se encuentre vigente.
(Asi adicionado el inciso 13) anterior por el articulo 8° de la ley que aprobd la Ley Reguladora del Mercado de Valores, N° 7201 del 10 de octubre de
1990)

(Asi reformacdlo el inciso anterior por el articulo 1 de la ley N° 7413 del 3 de junio de 1994)

14) Modo de elaborar los balances y de distribuir las utilidades o pérdidas entre los socios;

(Asf corrida la numeracion del inciso anterior por el articulo 8° de la ley que aprobd la Ley Requladora del Mercado de Valores, N° 7201 del 10 de
octubre de 1990, que lo traspasé del antiguo inciso 13 al 14 actual)
15) Estipulaciones sobre la reserva legal, cuando proceda;

(Asi corrida la numeracion del inciso anterior por el articulo 8° de la ley que aprobd la Ley Reguladora del Mercado de Valores, N° 7201 del 10 de
octubre de 1990, que lo traspasé del antiguo inciso 14 al 15 actual)
16) Casos en que la sociedad haya de disolverse anticipadamente;

(Asf corrida la numeracion del inciso anterior por el articulo 8° de la ley que aprobd la Ley Reguladora del Mercado de Valores, N° 7201 del 10 de
octubre de 1990, que lo traspasé del antiguo inciso 15 al 16 actual)
17) Bases para practicar la liquidacién de la sociedad;

(Asi corrida la numeracion del inciso anterior por el articulo 8° de la ley que aprobd la Ley Reguladora del Mercado de Valores, N° 7201 del 10 de
octubre de 1990, que lo traspasé del antiguo inciso 16 al 17 actual)
18) Modo de proceder a la eleccion de los liquidadores, cuando no hayan sido designados anticipadamente y facultades que se les confieren; y

(Asi corrida la numeracion del inciso anterior por el articulo 8° de la ley que aprobd la Ley Reguladora del Mercado de Valores, N° 7201 del 10 de
octubre de 1990, que lo traspasé del antiguo inciso 17 al 18 actual)
19) Cualquier otra convencién en que hubieren consentido los fundadores.

(Asf corrida la numeracion del inciso anterior por el articulo 8° de la ley que aprobd la Ley Reguladora del Mercado de Valores, N° 7201 del 10 de
octubre de 1990, que lo fraspasé del antiguo inciso 18 al 19 actual)
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Anexo 15

Desglose de gastos notariales, asociados a la formalizacion de la Sociedad Anénima
SERGASCO, S. A. (2022).

Desglose de gastos en concepto "conformacion de la Sociedad Anénima
SERGASCO, S. A. (2022)." Facilitado por la Licda. Braddock, abogada y notaria
publica.

Los montos expresados han sido calculados haciendo uso de la calculadora
oficial que facilita el Colegio de Abogados y Abogadas de Costa Rica. Se
presume que la sociedad se conforma con un monto de CRC10.000,00; los
honorarios fueron negociados directamente con la Licda. Braddock.

Conceptos Montos

Archivo nacional ¢10,00
Colegio Contad. Priv. (Libros legales) ¢75,00
Colegio de Abogados 0,00
Educacién y Cultura €¢5.000,00
Fiscal ¢12,50
Municipal 20,00
Registro Nacional ¢46.220,00
Registro Nacional (Libros legales) ¢15.910,00
Total de Conceptos €67.247,50
Conceptos no aplica 6% Monto

Agrario ¢15,00
Costo operativo Crear Empresa ¢10.369,16
Edicto Imprenta Nacional ¢3.247,68
Total de Conceptos ¢13.631,84
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Honorarios profesionales

¢182.000,00

Porcentaje IVA 13,00%
Total de Gastos 80.879,34
Honorarios Profesionales ¢182.000,00
Total antes de IVA ¢262.879,34
IVA (13%) ¢34.174,31
Monto Total a Cobrar en Colones ©297.053,65
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Anexo 16

Presupuesto detallado de elementos necesarios para la instauracion del restaurante.

Elaborado y presentado por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu Mesa

LISTA DE ELEMENTOS NECESARIOS PARA LA INSTAURACION DEL REST. "NICARAGUA EN TU MESA" (PRESUPUESTO)

ELABORADO Y PRESENTADO POR: SERGASCO, S. A. (2022)

I. Oficina, facturacion y Can |Presentaci |P.

papeleria. t. [6n Unitario |P. total Comentario Proveedor

Computadora de administracion Portatil 15.6"marca HP - 8GB RAM - Procesador Intel

(laptop) 1|uds @#379.995| ¢379.995|Core i7 PriceSmart

Tablet A8 marca Samsung - 3GB RAM 35 GB ROM

Tablet de facturacion 1|uds ¢169.900| ¢169.900 WIFI Samsung

Caja registradora 1|uds ¢204.046| (204.046|Caja registradora SHARP XE-A207 Multirollos
Office

Celular del establecimiento 1{uds ¢112.000| ¢112.000|Celular Xiaomi Poco M3 Depot
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Set teclado + mouse de

Office
computadora uds @8.495 @#8.495|Para el equipo de oficina Depot
Regulador de voltaje para Proteccion de equipo eléctrico ante bajones de
elementos de cocina uds ¢45.990| (¢45.990|corriente PriceSmart
Regulador de voltaje para Proteccion de equipo eléctrico ante bajones de )

Ferreterias
elementos de oficina uds ¢28.000| (¢28.000|corriente NOVEX

Office
Impresora multiusos de oficina uds ¢115.990| ¢115.990|Para efectos de papeleria y usos varios Depot
Resmas de papel bond tamaiio pag. 500 Office
carta uds ¢3.190 @#3.190|Productos basicos de oficina Depot

Paq. 100 Office
Resmas de folders tamaiio carta uds ¢7.290 ¢7.290|Productos basicos de oficina Depot

rollo 12 Office
Papel para factura uds ¢s5.490 @5.490|Productos basicos de oficina Depot
Carpetas de 3 anillos para Office
archivar papeles uds @#3.390| ¢10.170|Productos basicos de oficina Depot
Perforadora de papeles 2 Office
orificios uds ¢2.090 ¢2.090|Productos basicos de oficina Depot
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Perforadora de papeles 3

Office
orificios 1|uds @3.890 @#3.890|Productos basicos de oficina Depot
Office
Calculadoras de mesa 2|uds @¢5.890| @¢11.780|Productos basicos de oficina Depot
Office
Engrapadoras 2|uds ¢3.990 ¢7.980|Productos basicos de oficina Depot
Office
Repuestos de grapas 2|caja @880 ¢1.760|Productos basicos de oficina Depot
Office
Removedores de grapas 2|uds @390 ¢780|Productos basicos de oficina Depot
Office
Marcador billetes falsos 1{uds ¢670 @#670|Productos basicos de oficina Depot
Office
Tijeras de oficina 2|uds ¢1.290 ¢2.580|Productos basicos de oficina Depot
Office
Caja de clips 1|uds ¢aa0 @¢440|Productos basicos de oficina Depot
Lapices, lapi duct
apices, lapiceros y productos Office
afines mult ¢8.500 @#8.500|Productos basicos de oficina Depot
Impresos con FullPrint S. A. En Nicaragua, hechos de _
Full Print
Menus impresos 10(uds ¢1.150| ¢11.500|material vinil adhesivo sobre filmina plastica SA.
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.

uds ‘ ¢2.890

Office

Cajas para archivos ¢5.780|Cajas para archivo de papeleria de oficina Depot
©1.148.30
Total necesario para facturacion y oficina 6 Total de la suma de todos los elementos de la lista
Can |Presentaci |P.

Il. Elementos mayores de cocina |t. |6n Unitario (P. total Comentario Proveedor

Elemento de cocina industrial ¢1.415.8| ¢1.415.89|Cocina industrial de gas 6 fuegos + horno + parrilla +

multiusos 1|uds 20 0|plancha marca AB AMR-72 Equipos AB
Refrigeradora marca Haier de 19 pies cubicos, con Almacenes

Refrigeradora Haier 19 pies 1|uds ¢800.000( ¢800.000|dos puertas. Tiene una maquina de hacer hielo. Gollo
Congelador para carnes y otros elementos, marca Almacenes

Congelador 18 pies 1|uds ¢499.000( ¢499.000|Sankey de 18 pies. con dos puertas. Gollo
Extractor de grasa marca TEKA de acero inox., Ferreteria

Extractor de grasa 1|uds ¢65.000 ¢65.000|medida 60 pulgadas. NOVEX
Estanteria metdlica para cocina de 150x90cms, para |Muebles

Estanteria metalica 2|uds ¢68.920| ¢137.840|almacenar alimentos y elementos de cocina Ruiz
Microondas marca Mastertech 900W, para uso Almacenes

Microondas 900W 1|uds ¢64.900| ¢64.900|complementario en la cocina Gollo
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Licuadora de gran capacidad para licuar todo tipo de

Licuadora 700W uds ¢58.400| (¢58.400(elementos PriceSmart
Cafetera eléctrica con capacidad para almacenar

Cafetera grande uds ¢31.995| (¢31.995|hasta 40 tazas de café preparadas PriceSmart

Mesa de acero inoxidable uds ¢124.950| ¢124.950|Con soporte de hasta 100 Kg EPA
Alacenas de acero inoxidable para almacenamiento

Alacenas uds ¢79.950| ¢159.900|de elementos de cocina EPA

Fregadero uds ¢122.950| ¢122.950(Fregadero de 2 tanques de acero EPA
Grifos de punta flexible para restaurantes, con

Grifos para el fregadero uds ¢112.085| ¢224.170|pistero regulador de chorro EPA
Batidora eléctrica manual marca Black and Decker, |Almacenes

Batidora de mano 1750W uds ¢18.300| (¢18.300|para uso en la cocina Gollo
Procesadora de alimentos para carnes, vegetales y

Procesadora de alimentos uds ¢21.945| (¢21.945|otros productos alimenticios TIPS

Escurridor grande para platos uds ¢30.995| (¢30.995|Rack escurridor para platos de gran capacidad PriceSmart
Balanza metalica -manual- de alimentos para cocina, |Almacenes

Balanza de alimentos 10kg uds ¢11.300| ¢11.300|capacidad 10kg. El Rey
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Extintores para fuegos clase A, By C, los tres tipos de

Extintores (A, B, C) 3|uds ¢42.950| ¢128.850|fuego mas comunmente ocasionados en comercios. |EPA
Batidora Kitchenaid comercial con capacidad de 5.7

Batidora Kitchen Aid 1|uds ¢420.000| ¢420.000|litros TIPS

©4.336.38
Total, necesario elementos mayores de cocina 5 Total de la suma de todos los elementos de la lista
presentaci |P.

lll. Elementos menores de cocina |Uds |6n Unitario (P. total Comentario proveedor
Platos blancos de porcelana redondos, 12"de Almacenes

Platos grandes 40(uds ¢1.525| ¢61.000|diametro c/u. El Rey
Platos blancos de ceramica redondos, 25cm de Ferreteria

Platos medianos 40(uds ¢1.400| ¢56.000|diametro c/u Novex
Platos blancos de ceramica redondos, 20cm de Ferreteria

Platos pequefios 40(uds ¢550| ¢22.000|diametro c/u Novex
Tazones de ceramica redondos color blanco para Tienda

Tazones grandes 40|uds ¢1.700| ¢68.000|comidas como sopas Aliss
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Tazones de porcelana redondos color blanco, para Almacenes
Tazones medianos 35|uds ¢450| ¢15.750|contenidos como sopas, etc. El Rey
Tazas de porcelana blancas para café, tés y productos
Tazas 35|uds ¢600| ¢21.000|servidos calientes. Tienda TIPS
Cubetas para hielo 22 cm Cubetas para hielo para area de cocteleria, servicio |Almacenes
(grandes) 4|uds ¢3.925| ¢15.700|de tragos, etc. El Rey
Cubetas para hielo 12cm Cubetas para hielo para drea de cocteleria, servicio |Almacenes
(medianas) 8|uds ¢1.500| ¢12.000|de tragos, etc. El Rey
cajas de Almacenes
Vasos de vidrio 16 Oz 4(10 uds c/u ¢7.995| (¢31.980|Vasos de vidrio para servir bebidas no alcohdlicas El Rey
Jarras cerveceras 12 Oz 16|uds ¢1.480| ¢23.680|Jarras de vidrio para servir cervezas y micheladas Tienda TIPS
cajasde 6 Almacenes
Vasos de vidrio para cocteleria 6|uds c/u ¢1.375 ¢8.250(Vasos de vidrio para cocteleria y carta de rones El Rey
Bandejas de acero inoxidable Almacenes
medianas 4|uds @¢8.475| (33.900|Elementos basicos de cocina El Rey
Bandejas de acero inoxidable Almacenes
pequenas 3|uds ¢6.545| (¢19.635|Elementos basicos de cocina El Rey
Pinzas de acero 16 para BBQ 1|uds ¢1.990 ¢1.990|Elementos basicos de cocina Tienda TIPS
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Almacenes

Espatula de acero 16 ”para BBQ, 1|uds ¢2.250 ¢2.250|Elementos basicos de cocina El Rey
Mas x
Tenedor de acero para BBQ 1|uds ¢1.420 ¢1.420|Elementos basicos de cocina Menos
Pala de hielo 120z 1|uds ¢2.890 ¢2.890|Elementos basicos de cocina Tienda TIPS
Cucharoén acero inoxidable. 2|uds ¢2.250 ¢4.500|Elementos basicos de cocina Tienda TIPS
Cucharén de madera 3|uds ¢2.100 ¢6.300|Elementos basicos de cocina Tienda TIPS
Cuchillos Tramontina grandes sets 3pz
para cocina 2|c/u ¢10.895| (@21.790(Elementos basicos de cocina Tienda TIPS
Almacenes
Afilador de cuchillos 1|uds ¢2.225 ¢2.225|Elementos basicos de cocina El Rey
cajas de
Tenedores Tramontina 1|36 uds c/u ¢7.295 ¢7.295|Elementos basicos de cocina PriceSmart
Cuchillos de sierra con Cuchillos de acero inoxidable con empuiiadura de Almacenes
empunadura de madera 36(uds ¢275 ¢9.900|madera para carnes El Rey
Cuchillos Tramontina de acero cajas de Cuchillos de acero inoxidable para alimentos -no
inoxidable "normales" 1|36 uds c/u| ¢13.195( ¢13.195|carnes-. PriceSmart
Cucharon de acero inoxidable 2|uds ¢4.038 ¢8.076 |Elementos basicos de cocina Tienda TIPS
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Cucharas grandes acero pag. de 12 Pequeiio
inoxidable 3|uds c/u ¢1.300 ¢3.900|Elementos basicos de cocina Mundo
Almacenes

Cucharas medianas 36|uds @350, ¢12.600|Elementos basicos de cocina El Rey

Olla de aluminio 37.8lts sin tapa Olla de gran capacidad para cocinar sopas y otros

(sopas) 1|uds ¢31.620| ¢31.620|alimentos en grandes volimenes Tienda TIPS

Ollas de aluminio 23.65Its con Ollas de mediana capacidad para cocinar sopas y

tapa (sopas, varios) 2|uds ¢22.610| (¢45.220|otros alimentos Tienda TIPS

Ollas de aluminio 18.92Its con Ollas de mediana capacidad para cocinar sopas y

tapa 2|uds ¢18.960| (¢37.920|otros alimentos Tienda TIPS
Olla de presidon marca Telstar con capacidad para 18 |Tienda

Olla de presién 1|uds ¢49.900| ¢49.900|litros Monge
Olla arrocera para facilitar el proceso de coccién de

Olla arrocera eléctrica 25 tazas 1|uds ¢53.675| (53.675|arroz, una de las materias primas Tienda TIPS

Tazén de mezcla grande de acero Pequeiio

inoxidable 3|uds ¢3.000 ¢9.000|Elementos basicos de cocina Mundo

Tazén de mezcla mediano de Pequeiio

acero inoxidable 3|uds ¢1.800 ¢5.400|Elementos basicos de cocina Mundo
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Almacenes

Tetera acero inoxidable 2|uds @¢5.975| @¢11.950|Elementos basicos de cocina El Rey
Sartén profesional 14” 1|uds ¢27.795| (¢27.795|Sartén de gran didametro para cocinar alimentos PriceSmart
set de 2 Set de 2 sartenes de didmetro mediano para cocinar
Sartenes de aluminio 12~ 1|uds ¢28.295| (¢28.295|alimentos PriceSmart
Sartenes de diametro pequeiio para cocinar
Sartenes de aluminio 10~ 2|uds ¢16.745| (¢33.490(alimentos TIPS
Almacenes
Cucharones de aluminio 2|uds ¢1.875 ¢3.750|Elementos basicos de cocina El Rey
Almacenes
Espatulas de plastico 3|uds ¢500 ¢1.500|Elementos basicos de cocina El Rey
Almacenes
Saleros y pimenteros 30(uds ¢225 ¢6.750|Elementos basicos de cocina El Rey
Almacenes
Servilleteros 15|uds ¢475 ¢7.125|Elementos basicos de cocina El Rey
Mas x
Espatulas de aluminio 2|uds ¢1.525 ¢3.050|Elementos basicos de cocina Menos
Tabla de picar grande de plastico 1|uds ¢10.000| ¢10.000Elementos basicos de cocina PriceSmart

190




Tablas de picar medianas de Almacenes

madera uds ¢4.590 ¢9.180|Elementos basicos de cocina El Rey

Set de recipientes plasticos Set de 108 piezas plasticas para almacenamiento de

(mult. tamafios) uds ¢13.450| ¢13.450/alimentos PriceSmart

Amazon.co

Iman para cuchillos y metales uds ¢12.650| ¢25.300|Elementos basicos de cocina m

Set de ganchos para colgar ollas Proveedor

y sartenes uds ¢15.000 ¢15.000|Elementos basicos de cocina local

Cajas organizadoras para

refrigeradora uds ¢3.900| ¢11.700|Elementos basicos de cocina PriceSmart

Cajas grandes de plastico con pag. de 3

tapa uds ¢21.000| ¢21.000|Elementos basicos de cocina PriceSmart

Tapete escurridor de verduras uds ¢4.970 ¢4.970|Elementos basicos de cocina Tienda TIPS

Caja cuadrada mediana para Almacenes

cubiertos uds ¢4.700 ¢4.700|Elementos basicos de cocina El Rey
Colador metalico de gran diametro para colar Almacenes

Colador metalico 8~ uds ¢4.720 ¢4.720|alimentos y cosas calientes El Rey

191




Colador plastico de gran diametro para colar bebidas |Almacenes
Colador plastico 7~ uds ¢1.975 ¢3.950|frias y calientes El Rey
Tazas transparentes medidoras de liquidos,
Tazas medidoras de liquidos uds ¢3.145 ¢6.290|capacidad 1000 ml c/u. Tienda TIPS
Almacenes
Ralladores uds ¢1.775 ¢3.550(|Ralladores de acero inoxidable para cocina El Rey
Delantales largos para cocineros uds ¢4.590, ¢27.540|Presentacion del personal Tienda TIPS
Delantales cortos para meseros uds ¢2.070| ¢12.420|Presentacion del personal Tienda TIPS
Mas x
Peladores uds ¢2.340 ¢4.680|Elementos basicos de cocina Menos
Picheles de vidrio de 1050 ml c/u para servir agua
Picheles de vidrio 1050 ml uds ¢2.550| @¢15.300|fresca en las mesas de los clientes TIPS
Picheles plasticos de 2000 ml c/u para uso de cocina, |Mas x
Picheles plasticos 2000ml uds ¢2.500, ¢20.000|preparacién de refrescos, etc. Menos
pag. de
Vasos para llevar 240 uds ¢9.795 ¢9.795|Vasos plasticos rojos de 18 Oz PriceSmart
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Universal

paq. de 50 de
Empaques grandes para llevar uds c/u ¢10.735| (¢21.470|Bandeja sin division para llevar comida de 9x9 alimentos
Universal
pag. de 50 de
Empaques medianos para llevar uds c/u ¢9.831| ¢19.662|Bandeja sin division para llevar comida de 7x7 alimentos
pag. de
200 uds
Tenedores descartables c/u ¢3.195 ¢6.390|Para llevar, se da inicamente si el cliente solicita PriceSmart
pag. de
200 uds
Cuchillos descartables c/u ¢3.195 ¢6.390|Para llevar, se da Ginicamente si el cliente solicita PriceSmart
pag. de
200 uds
Cucharas descartables c/u ¢3.195 ¢6.390|Para llevar, se da inicamente si el cliente solicita PriceSmart
pag. de
250 uds Mas x
Removedores de madera c/u ¢1.250 ¢2.500(Para servicio de cocteleria Menos
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pag. de

1200 uds

Servilletas de papel c/u ¢7.495| (¢22.485|Elementos basicos de cocina PriceSmart
paq.de 8

Papel Toalla uds ¢7.095 ¢7.095|Elementos basicos de cocina PriceSmart
set de 12

Painos de cocina uds ¢6.285 ¢6.285|Elementos basicos de cocina PriceSmart
cajas de
100 uds

Redecillas para el cabello c/u @¢5.950| ¢11.900|Elementos basicos de cocina Tienda TIPS
cajas de
100 uds

Guantes desechables de vinilo c/u ¢3.995| (¢11.985|Elementos basicos de cocina PriceSmart
cajade

Papel aluminio 500 uds ¢3.995 ¢3.995|Elementos basicos de cocina PriceSmart
rollo de

Plastico envoltorio de alimentos 609 mts ¢8.395 ¢8.395|Elementos basicos de cocina PriceSmart

¢1.202.15

Total necesario elementos menores de cocina

3

Total de la suma de todos los elementos de la lista
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Can |presentaci

IV. MOBILIARIO t. on P. Unit P. Total Comentarios Proveedor
Precio sacado al tipo de cambio actual de acuerdo con

Mesas cuadradas (2 personas) 8 ¢68.698| @549.582|el Banco Central de Costa Rica (€£661) Dismueble

Mesas rectangulares (4 ) _ _
Precio sacado al tipo de cambio actual de acuerdo con

personas) 7 ¢87.278| {€610.949|el Banco Central de Costa Rica (¢£661) Dismueble
Precio sacado al tipo de cambio actual de acuerdo con

Sillas regulares para mesas 35 ¢52.880| €1.850.800|el Banco Central de Costa Rica (£661) Nordico
Precio sacado al tipo de cambio actual de acuerdo con

Sillas para nifios 2 €92.540| 185.080|el Banco Central de Costa Rica (€661) Nordico
Estante acero 5 niveles de 152cm x 75¢cm x 30cm y un

Estantes 2 €36.995| €73.990|soporte de 175 kg por nivel EPA

Vitrinas 2 €159.698| @€319.396|Vitrina neutra para exhibicion de productos no frios Tienda TIPS

¢3.589.79
Total necesario para la compra de mobiliario 7 Total de la suma de todos los elementos de la lista
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Can |presentaci

V. Elementos de decoracion t. on P. Unit P. Total Comentarios Proveedor

Maceteras con plantas medianas 4 ¢5.510 @©22.040|Precio unitario incluye maceta #3 y la planta EPA
Office

Letrero bafios 1 ¢2.590 ¢2.590|Elementos de sefializacion Depot
Office

Letrero bafios de uso mixto 1 ¢2.590 ¢2.590|Elementos de sefializacion Depot
Office

Letrero salida de emergencia 2 ¢2.590 ¢5.180|Elementos de sefializacion Depot
Office

Letrero extintor 3 ©2.290 ¢6.870|Elementos de sefializacion Depot

Elementos decorativos alusivos a Presupuesto pensado para comprar elementos

Nicaragua 1{compra ©325.000| €325.000|decorativos en Nicaragua, que se traen a Costa Rica.

Total necesario para elementos de decoracion ©364.270 Total de la suma de todos los elementos de la lista
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Can [Presentaci
VI. Entretenimiento t. on P. Unit P. Total Comentarios Proveedor
Parlantes marca Harman Kardon para envolver el Amazon.co
Parlantes 2|uds ¢92.575| @€185.150|sonido del ambiente m
Tienda
Pantalla 50" l|uds ©459.990| €459.990 Monge
Total necesario para entretenimiento ¢645.140 Total de la suma de todos los elementos de la lista
Can [Presentaci
VII. Alimentos t. on P. Unit P. Total Comentario Proveedor
a) Materias primas
sacos de
Arroz 3|15kg c/u €10.540 ¢31.620|Elementos materia prima PriceSmart
sacos de
Frijol rojo 6(8kg clu ¢10.895 ¢65.370(Elementos materia prima PriceSmart
botellas de
Leche 10|1 gal c/u ¢2.295 ¢22.950(Elementos materia prima PriceSmart
pag. de
Queso tipo Turrialba 10|2lbs clu ¢3.795 ¢37.950|Elementos materia prima PriceSmart
cajas de 60
Huevos 4|uds clu ¢5.409 ¢21.636|Elementos materia prima PriceSmart
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bolsas de

Café 4(2.5kg clu €12.795 ¢51.180|Elementos materia prima PriceSmart
pag. 3.5kg

Maiz cascado amarillo 10|clu ¢5.995 ¢59.950(Elementos materia prima PriceSmart
pag. de

Harina de maiz 8(4.5kg clu ¢7.695 €61.560 |Elementos materia prima PriceSmart
bolsa de

Harina de trigo 2(25kg ©15.795 ¢31.590 |Elementos materia prima PriceSmart
cajas de 8

Mantequilla 4|barras c/u ¢8.995 ¢35.980 |Elementos materia prima PriceSmart
cajas de 5

Margarina 2(Ib clu €4.795 ¢9.590|Elementos materia prima PriceSmart
botellas

Aceite vegetal 3]4.73Its clu ¢8.995 €26.985 |Elementos materia prima PriceSmart
cajas con

Frijoles molidos rojos 12|1.4kg clu ¢3.395 ¢40.740|Elementos materia prima PriceSmart

b) Verduras
pag. de

Papas 10(6.6lb c/u €2.695 €26.950|Elementos alimenticios generales PriceSmart
pag. de 6

Platanos verdes 20{uds c/u €1.695 ¢33.900|Elementos alimenticios generales PriceSmart

198




pag. de 6

Platanos maduros 20|uds clu ¢1.695 €33.900 |Elementos alimenticios generales PriceSmart
pag. 4.4lb

Yuca 12|c/u ¢1.695 ¢20.340(Elementos alimenticios generales PriceSmart

Repollo 15|uds @995 ©14.925|Elementos alimenticios generales PriceSmart
pag. de 3

Lechuga 15(uds c(u ¢795 ¢11.925|Elementos alimenticios generales PriceSmart
paqg. de

Zanahoria 14(3.3lb c/u @995 €13.930|Elementos alimenticios generales PriceSmart
pag. de

Tomates 10(4.4lb clu ©1.995 €19.950|Elementos alimenticios generales PriceSmart
pag. de

Cebolla 8|6.6lb c/u ¢2.395 €19.160|Elementos alimenticios generales
paq.de 5

Chile dulce 10(uds cl/u ¢2.195 ¢21.950|Elementos alimenticios generales
pag. de

Ajo 5/2.2Ib cl/u ¢3.195 €15.975|Elementos alimenticios generales
pag. de

Pepino 11|2.6lb c/u ¢1.295 @14.245|Elementos alimenticios generales
pag. de 8

Chayote 6|uds clu ¢1.395 ¢8.370|Elementos alimenticios generales

c) Frutas
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pag. de

Bananos 15|2.8lb c/u @950 ©14.250|Elementos alimenticios generales PriceSmart

Papayas 15|uds ¢895 ¢13.425|Elementos alimenticios generales PriceSmart
pag. de

Aguacates 15|2.75lb c/u ©4.995 @74.925|Elementos alimenticios generales PriceSmart
paqg. de 15

Limones mesinos 5(uds c/u ¢3.995 €19.975|Elementos alimenticios generales PriceSmart
paq. de 15

Limones mandarinos 5(uds c/u ©1.995 €9.975|Elementos alimenticios generales PriceSmart
uds

Sandias 12|grandes ¢3.695 ¢44.340(Elementos alimenticios generales PriceSmart
uds

Pifia 12|grandes €695 ¢8.340|Elementos alimenticios generales PriceSmart
paqg. de

Mango 5(4.41b c/u ©1.995 ¢9.975|Elementos alimenticios generales PriceSmart
pag. de 25

Naranja dulce 4{uds clu ¢3.395 €13.580|Elementos alimenticios generales PriceSmart

d) Productos carnicos
pag. de

Carne de res molida 7(3.7kg clu ¢13.530 ¢94.710|Elementos alimenticios generales PriceSmart
pag.

Carne de res para mechar 2|12.6kg clu ¢60.824| @121.648|Elementos alimenticios generales PriceSmart
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pag. 1.5kg

Bistec de Solomo de res 15|clu ¢8.130| @€121.950(Elementos alimenticios generales PriceSmart

Pollo entero 30|uds ¢6.723| €201.690|Elementos alimenticios generales PriceSmart
pag. 2kg

Pechuga de pollo sin piel 12|clu ¢9.985| @€119.820|Elementos alimenticios generales PriceSmart
pag. de

Filete de lomo de cerdo 12(1.5kg clu ¢6.085 ¢73.020|Elementos alimenticios generales PriceSmart
bolsas de

Chicharrén de cerdo 5(2kg c(u ¢3.750 ¢18.750|Elementos alimenticios generales PriceSmart

e) Especias, condimentos y otros
pag. de 5

Azucar blancarefinada 4|kg clu ¢3.250 ¢13.000 |Elementos alimenticios generales PriceSmart
pag. 1000

Azucar blanca en sobres 1lluds ¢5.495 @¢5.495|Elementos alimenticios generales PriceSmart
frasco 453

Pimienta negra molida 1|gr ¢3.995 ¢3.995|Elementos alimenticios generales PriceSmart
frasco 680

Ajo en polvo 1|gr €4.795 ¢4.795|Elementos alimenticios generales PriceSmart
frasco

Cebolla en polvo 1|567gr ©4.695 €4.695|Elementos alimenticios generales PriceSmart
frasco 141

Orégano 1|gr ©3.495 ¢3.495|Elementos alimenticios generales PriceSmart
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frascos

Saz6n completo 2|794 gr clu ©4.695 €9.390|Elementos alimenticios generales PriceSmart
frasco 850

Consomé de pollo 2|gr ¢2.595 ¢5.190|Elementos alimenticios generales PriceSmart
pag. 4kg

Sal 2|clu ¢2.195 €4.390|Elementos alimenticios generales PriceSmart
botellas de

Salsa de tomate 2|1 gal clu ©4.295 ¢8.590|Elementos alimenticios generales PriceSmart
frascos

Canela en astillas 2(255gr clu ¢3.595 @¢7.190|Elementos alimenticios generales PriceSmart

Salsas artesanales, chileros y Monto calculado parala compra de los elementos de

aderezos 1llcompra ¢35.000 ¢35.000|elaboracion Mercado
pag. con 2

Vinagre 41lts c/u ©4.995 €19.980 |Elementos alimenticios generales PriceSmart

f) Bebidas alcohdlicas
botellas de

Ron Flor de Cafia Ultra Lite 4 afios | 10{750ml c/u ¢7.000 €70.000(|Carta de bebidas alcohdlicas PriceSmart

Ron Flor de Cafia Gran Reserva 7 botellas de

afios 10(1 Its clu ¢8.895 €88.950(|Carta de bebidas alcohélicas PriceSmart

Ron Flor de Cafia Centenario 12 botellas de

afios 8|750ml c/u ¢21.100| €168.800|Carta de bebidas alcoholicas PriceSmart
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botellas de

Ron Flor de Cafia 18 afios 6(750ml c/u ©24.495| @€146.970|Carta de bebidas alcoholicas PriceSmart
Ron Flor de Cafia sabor Coco 4 botellas de
afios 6(1 Its c/u ©9.750 ¢58.500(|Carta de bebidas alcohdlicas PriceSmart
cajas de 12
Cerveza Tofia 15(uds c/u ¢10.200| @€153.000|Carta de bebidas alcoholicas PriceSmart
cajas de 12
Cerveza Tofia Light 15|uds c/u ¢10.200( @153.000|Carta de bebidas alcohélicas PriceSmart
g) Bebidas embotelladas no
alcohdlicas
Compra de productos variados de la marca Coca Cola
Linea Coca Cola (prod. variados) 1llcompra ¢160.000| €160.000|(jugos, gaseosas, etc.) Florida
botellas de
Jugo de naranja 6(1 gal c/u ¢5.995 @¢5.495|Elementos alimenticios generales PriceSmart
h) Otros
Prod. complementarios Productos importados de Nicaragua (cervezas, postres,
importados de Nic. 1{compra €660.000| €¢660.000|cajetas, rosquillas, etc.)
¢3.502.91
Total necesario para alimentos 4 Total de la suma de todos los elementos de la lista
Can [Presentaci |P.
VIII. Productos de limpieza t. [6n Unitario (P. total Comentario Proveedor
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Cloro (Galones)

cajacon3

¢5.995

¢5.995

gal Elementos basicos de aseo y limpieza PriceSmart
caja con

Desinfectante 10 Its ¢6.395 @#6.395|Elementos basicos de aseo y limpieza PriceSmart
pag. 6 uds

Jabon para platos c/u ¢a.150 @#8.300|Elementos basicos de cocina PriceSmart
botella 2|

Jabdn para manos +300ml ¢6.455 @#6.455|Elementos basicos de aseo y limpieza PriceSmart
paqg. 4lts +

Liquido desengrasante de cocina 500ml c/u @¢7.075| ¢14.150|Elementos basicos de cocina PriceSmart
paq. 12

Esponjas para lavar platos uds @5.795 @5.795 |Elementos basicos de cocina PriceSmart
pag. 12 Elementos basicos de limpieza/especiales para uso

Pafios multiuso de microfibra uds ¢7.495 ¢7.495|en limpieza, no cocina. PriceSmart

Alcohol liquido multiusos botella

(relleno) 3.78I ¢7.195 ¢7.195|Elementos basicos de aseo y limpieza PriceSmart
pag. de 40 MasS x

Papel higiénico (rollos grandes) rollosc/u | ¢11.050 ¢11.050|Elementos basicos de aseo y limpieza Menos
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uds

¢1.250

¢1.250

Almacenes

Bomba para destapar inodoros Elementos basicos de aseo y limpieza El Rey
Almacenes
Cepillo para inodoros uds ¢1.375 ¢1.375|Elementos basicos de aseo y limpieza El Rey
Cajacon9
Guantes multiusos de limpieza pares ¢7.495 ¢7.495|Elementos basicos de aseo y limpieza PriceSmart
Paq. con 3
Escobas uds ¢6.495 @#6.495|Elementos basicos de aseo y limpieza PriceSmart
Mas x
Palas recogedoras uds ¢1.460 ¢2.920|Elementos basicos de aseo y limpieza Menos
Mas x
Trapeadores (palo piso) uds ¢3.500 @3.500|Elementos basicos de aseo y limpieza Menos
Setde 6
Pafios para trapeadores uds ¢7.495 @7.495|Elementos basicos de aseo y limpieza PriceSmart
Recipientes de basura grandes Pequefio
(471ts) uds ¢6.600| ¢19.800|Elementos basicos de aseo y limpieza Mundo
Recipientes de basura medianos -
Pequefio
(15Its) uds @¢5.200| ¢15.600|Elementos basicos de aseo y limpieza Mundo
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Cajas de

Bolsas negras de basura tamaio 100 uds
medio. 1(c/u ¢11.995| (¢11.995|Elementos basicos de aseo y limpieza PriceSmart
Bolsas transparentes de basura Cajade
tamafio pequeiio. 1/500 uds ¢10.595| (¢10.595|Elementos basicos de aseo y limpieza PriceSmart
Recipientes atomizadores de .
Pequefio
liquidos 3|uds @550 ¢1.650|Elementos basicos de aseo y limpieza Mundo
Total necesario para productos de limpieza ¢163.000 Total de la suma de todos los elementos de la lista
IX. Servicios varios del :
Can [Presentaci
restaurante t. |6n P.Unit |P. Total Comentarios Proveedor
plan de Plan mensual de internet de 100 mbps/3 mbps (1 router
Wifi 1|servicio ¢26.103 €26.103|incluido) TeleCable
Plan del celular del - ,
plan de Plan telefénico (10GB/140 min llamada) para celular del |Claro Costa
establecimiento 1|servicio €¢10.400| €10.400|{comercio Rica
bolsas de Carbén natural para uso de parrilla, para hacer Carbon El
Carbon natural 8(5kg c/u €¢5.000| €40.000(alimentos asados. Roble
meses de
Otros (Luz, agua, gas butano, etc.) 2|servicios ¢200.000| €400.000
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Total necesario para servicios del restaurante

©476.503

Total de la suma de todos los elementos de la lista

Can [Presentaci

X. Otros gastos t. on P. Unit P. Total Comentarios Proveedor

Honorarios dedicados a los gastos de registro de

SERGASCO, S. A. (2022) ante el Registro Publico de
Honorarios del notario (con gastos servicios Costa Rica. Han sido calculados en base a sociedad Licda.
de papeleo incluidos) 1|prof. ©297.054| €297.054|conformada con un monto total CRC 10.000,00. Braddock

RC
meses de Pago de los primeros 2 meses de renta del local Inmobiliaria

Arriendo del local 2|arriendo ©406.562| ¢813.124|(U$620.00 al mes, monto varia segln tipo de cambio) S.A.

Pago de depdsito de arrendamiento del local (retorno al
Depésito de arriendo del local ¢203.281|final del contrato) (El depdsito es de 50%)

meses de | #5.842.12| ¢11.684.24 |Esto incluye el salario mensual de todo el personal del
Pago de planilla 2|planilla 4 7|restaurante, durante 2 meses
Camisas de uniforme para Son 24 camisas, 3 para cada cajero, 3 para cada INNOVO
colaboradores 24|(camisas €12.500| @€300.000|mesero, 3 para cada misceldneo y 2 para cada gerente |Costa Rica
Full Print
Letrero del restaurante + menu Nicaragua
impreso en vinil 1|pag. ¢85.000 ¢85.000 S.A.
©13.382.7
Total necesario para otros gastos 05 Total de la suma de todos los elementos de la lista
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¢28.811. Total de la suma de todos los totales de la lista de
SUMA DE TODOS LOS TOTALES
173 elementos

MONTO EN CASO DE EMERGENCIA (LIQUIDEZ ¢2.881.1 10% extra sobre el monto total obtenido (liquidez
INMEDIATA) (10%) 17 inmediata en caso de emergencia)

TOTAL NECESARIO PARA LA INSTAURACION DEL | €31.692.
REST. "NICARAGUA EN TU MESA" 291

Monto total necesario

Anexo 17

Desglose de planilla de colaboradores del restaurante.
Elaborado y presentado por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu Mesa

DESGLOSE DE PLANILLA DE COLABORADORES DEL REST. "NICARAGUA EN TU MESA"

ELABORADO Y PRESENTADO POR SERGASCO, S. A. (2022)
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Salario por hora

Salario por jornada

Ocupacion profesional ordinaria Salario mensual
Gerente (Rebeca Arias) Z400.000,00
Gerente (Rodolfo Portobanco ) Z400.000,00
Cajero 1 367.058,75
Cajero 2 367.058,75
Mesero 1 Z10.875,12 7261.002,88
Mesero 2 Z10.875,12 7261.002,88
Mesero 3 Z10.875,12 Z261.002,88
Mesero 4 Z10.875,12 7261.002,88
Auxiliar de contabilidad 722.695,71 768.087,13 272.348,52
Miscelaneo 1 326.253,57
Miscelaneo 2 326.253,57
Chef ejecutivo 1 714.205,13 7340.923,12
Chef ejecutivo 2 714.205,13 7340.923,12
Asistente de chef 1 711.825,90 7283.821,60
Asistente de chef 2 711.825,90 7283.821,60
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Asistente de chef 3 711.825,90 7283.821,60
Asistente de chef 4 711.825,90 7283.821,60
Pilero 1 €10.875,13 7261.003,12
Pilero 2 €10.875,13 7261.003,12

TOTAL DE SALARIOS MENSUALES (PLANILLA)

'5.842.123,56
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Anexo 18

Horarios de los colaboradores del restaurante Nicaragua en tu Mesa

Elaborado y presentado por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu Mesa

1) HORARIO CHEFS

DOMINGO LUNES MARTES MIERCOLES | JUEVES VIERNES SABADO
7:00
8:00
9:00 DIA LIBRE DE DIA LIBRE DE
CHEF CHEF CHEF CHEF
1000 CHEF CHEF CHEF EJECUTIVO
‘00 | EJECUTIVO 1, Y EJECUTIVO 1, EJECUTIVO 1,| EJECUTIVO 1, Y
EJECUTIVO 1, Y EJECUTIVO 2, 1, Y ASISTENTE
11:00 | ASISTENTE DE Y ASISTENTE Y ASISTENTE | ASISTENTE DE
ASISTENTE DE Y ASISTENTE DE CHEF1Y?2
CHEF1Y?2 DE CHEF 1Y 2 DECHEF1Y2| CHEF1Y2
12:00 CHEF1Y?2 DE CHEF3Y 4
13:00
14:00
15:00 CHEF CHEF CHEF CHEF CHEF CHEF CHEF EJECUTIVO
16:00 | EJECUTIVO 2, Y |EJECUTIVO 2, Y| EJECUTIVO 2, | EJECUTIVO 1, |EJECUTIVO 2, | EJECUTIVO 2, Y | 2, Y ASISTENTE
1700 | ASISTENTE DE | ASISTENTE DE | Y ASISTENTE | Y ASISTENTE |Y ASISTENTE | ASISTENTE DE | DE CHEF3Y 4
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18:00

19:00

20:00

21:00

22:00

CHEF3Y4

CHEF3Y4

DECHEF3Y 4

DECHEF1Y 2

DECHEF3Y 4

CHEF3Y4

23:00
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2) HORARIO MISCELANEOS

DOMINGO

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

7:00

8:00

9:00

10:00

11:00

12:00

13:00

14:00

MISCELANEO 1

DIA LIBRE
MISCELANEO 1

MISCELANEO 1

DIA LIBRE
MISCELANEO
2

MISCELANEO
1

MISCELANEO 1

MISCELANEO 1

15:00

16:00

17:00

MISCELANEO 2

MISCELANEO 2

MISCELANEO 2

MISCELANEO
1

MISCELANEO
2

MISCELANEO 2

MISCELANEO 2
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18:00

19:00

20:00

21:00

22:00

23:00
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3) HORARIO MESEROS

DOMINGO LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES VIERNES SABADO

7:00
8:00
9:00
10:00 DIA LIBRE DIA LIBRE

' MESERO 1Y MESERO 1Y MESERO1Y | MESERO1Y MESERO 1Y

MESERO 1Y MESERO 3 Y

11:00 | MESERO 2 MESERO 2 MESERO 2 MESERO 2 MESERO 2

' MESERO 2 MESERO 4
12:00
13:00
14:00
15:00
16:00 | \iesErRO3Y | MESERO3Y | MESERO3Y | MESERO1Y | MESERO3Y | MESERO3Y MESERO 3 Y
17:00 | MESERO 4 MESERO 4 MESERO 4 MESERO 2 MESERO 4 MESERO 4 MESERO 4
18:00
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19:00

20:00
21:00
22:00
23:00
4) HORARIO CAJEROS

DOMINGO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
7:00
8:00 DIA LIBRE DIA LIBRE

CAJERO 1 CAJERO 1 CAJERO 1 CAJERO 1 CAJERO 1
9-:00 CAJERO 1 CAJERO 2
10:00
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11:00

12:00

13:00

14:00

15:00

16:00

17:00

18:00

19:00

20:00

21:00

22:00

CAJERO 2

CAJERO 2

CAJERO 2

CAJERO 1

CAJERO 2

CAJERO 2

CAJERO 2

23:00
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5) HORARIO PILEROS

DOMINGO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO

7:00

8:00

9:00

10:00 DiA LIBRE DiA LIBRE

PILERO 1 PILERO 1 PILERO 1 PILERO 1 PILERO 1

11:00 PILERO 1 PILERO 2

12:00

13:00

14:00

15:00

16:00
PILERO 2 PILERO 2 PILERO 2 PILERO 1 PILERO 2 PILERO 2 PILERO 2

17:00

18:00
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19:00

20:00

21:00

22:00

23:00
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Anexo 19

Tabla de costos del menu para el restaurante Nicaragua en tu Mesa

Elaborado y presentado por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu Mesa

Elementos Precio Ment Costo IVA (13%) Datafono (3%) Gf":‘?‘;‘;’:‘“v’;’:;?d';°’ Ga“a;‘:;:u'zr;';a —
Alimentos
Desayunos (Disponibles de 08:00am a 11:30am)
Tipico en tu mesa #1 (gallopinto, huevos al gusto y queso) (acompafiado de tortillas) 2600 ¢asT €338 g78 £1.317
Tipico en tu mesa #2 (gallopinto, huevos al gusto, chorizo, maduro y queso) (acompafiado
de tortillas) 2900 967 2377 a7 21.469
Tipico en tu mesa #3 (gallopinto, huevos al gusto, chorizo, queso y porcion pequefia de
leche agria (acompafiado de tortillas) 3.200 T1.067 T416 96 £1.621
iVengo con el tigrel (gallopinto, huevo con chorizo al gusto, queso, maduro frito, porcién
de leche agna vy tortillas) ¢3.600 #1.200 ¢468 @108 #1.524
Orden de frijoles en bala con queso y crema 2100 €700 €273 €63 £1.064
Nacatamal sencillo (cerdo, pollo, vegetariano) 2200 ¢733 $286 {66 ¢1.115
Nacatamal hermoso (cerdo, pollo, vegetariano) 2600 $867 $338 78 $1.317
Girila con cuajada y crema ¢2.200 ¢733 $286 f66 Z1.115
Orden grande de leche agria (acompafiado de tortillas) €¢2.500 833 $325 75 £1.267
Orden de Guirilas con cuajada y crema (3 uds de Gdirila, 2 uds de cuajada) €3.200 ©1.067 416 {96 1.621
Platos fuertes
Baho 3800 1.267 494 114 £1.925
Vigorén 3500 1167 2455 @105 ¢1.773
Caballo Bayo €3.800 1.267 494 g114 1.925
Fritanga (pollo, res o cerdo) ¢3.600 ¢1.200 $468 f108 1.824
Tajadas con queso y ensalada €¢2.500 833 $325 75 £1.267
Indio Viejo ¢3.600 21.200 468 ¢108 1.824
Sopa del dia (pollo, albdndigas, costilla alta, efc.) €3.500 ©1.167 455 g105 $1.773
Quesillo sencillo (tortilla envuelta con queso, natilla, cebolla picada y sal) 2350 ¢783 ¢306 71 21.191
Quesillo doble {doble tortilla, doble porcién de queso, con cebolla picada y sal) ¢2.700 ¢900 2351 81 £1.368
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Bocas

Tostones con queso y ensalada ¢2.200 629 $286 {66 £1.219
Orden tamales pisques (03 uds) ¢2.350 671 306 71 £1.303
Frijoles molidos con tajadas 2 200 €629 ¢286 {66 £1.219
Boca de sopa del dia 2200 629 2286 @66 £1.219
Tajadas con queso 2200 €629 ¢286 {66 £1.219
Enchiladas (res, pollo, vegetariana) 1500 €429 €195 {45 €831
Adicionales

Orden de queso/cuajada €1.100 314 $143 ¢33 ¢610
Orden de platanos maduros @1.000 ¢286 $130 ¢30 554
Orden de tajadas de platano €1.200 343 $156 {36 665
Orden de gallopinto €1.200 343 156 @36 665
Orden Unicamete frijoles/arroz 900 $257 gn7 27 499
Postres

Orden de cajetas (leche, coco, gofios, coyolito, etc.) (3 uds) @1.200 €343 T156 36 €6B5
Tres leches €1.500 429 €195 gas §531
Cosa de horno @1.200 343 2156 @36 665
Pio V €1.500 429 2195 ¢as 831
Atol (vaso) €1.500 429 2195 gas 831
Bufiuelos (4 uds) €1.500 429 €195 gas 831
Rosquillas somotefias (bolsa sellada) ¢2.000 2571 $260 60 £1.109
Raspados (relleno, fresa, coco, etc.) €1.500 429 $195 as 2531
Posicle (banano, mani, galleta, chocolate) 900 $257 gn7 27 499
Atolillo 1.200 343 2156 @36 665
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BEBIDAS

Tipicas (naturales)

Fresco de Cacao #1500 €429 195 @as 831

Fresco de Pinolillo €1.200 343 2156 @36 665

Fresco de Chia con Tamarindo ¢1.100 314 ¢143 @33 ¢610

Fresco de Grama €1.100 @314 €143 @33 @610

Fresco de Tiste €1.300 @371 €169 €39 721

Fresco de Chicha 1.300 2371 169 €39 721

Frescos de frutas naturales (banano, mora, fresa, etc.) 1.200 €343 €156 @36 €665

Variadas

Café americano (gratis 1 refill) ¢900 $257 g7 27 499

Linea Coca Cola presentacion 330ml 1500 ¢730 $195 gas ¢530

Rojita presentacién 330ml 1 600 ¢750 $208 gas 2594

Rojita presentacién 21 2 800 1,600 $364 a4 ¢752

Kola Shaler presentacion 330ml 1.800 ¢a00 $234 @54 &712

Kola Shaler presentacion 1.5L ¢2.800 #1.600 €364 @84 &752

Gatorade varias presentaciones 1.500 &780 €195 @¢4as 500

Jugos Kerns varas presentaciones ¢1.100 ¢500 €143 @33 424

Agua embotellada 600ml #1.100 €590 €143 @33 €334

Agua embotellada 1L 1.600 730 €208 gas @614

Carta de Rones “todos los elemantos de la carta de rones llevan €300.00 extras a su costo original, tomando en cuenta el servicio de cocteleria
Trago Ron Flor de Cafa sabor Coco 4 afos (botella 330z) 2.000 €595 €260 @60 £1.085 €35.805
Trago Ron Flor de Cafia Ultra Lite 4 afios (botella 250z) ¥2.200 ¢580 £286 {66 1.268 ¢31.700
Trago Ron Flor de Cafia Gran Reserva 7 anos (botella 330z) #3.500 €570 €455 €105 £2.370 €78.210
Trago Ron Flor de Cafia Centenario 12 afios (botella 250z) ¢4.000 £1.144 €520 €120 £2.216 €55.400
Trago Ron Flor de Cafia 18 afios (botella 2502z) 5.000 £1.280 €650 €150 £2.920 €73.000
Cervezas

Tofa 330ml €1.700 800 2221 @51 628

Tofa Lite 330ml €1.700 @850 €221 §51 T578

Victoria Clasica 330ml @1.600 €900 €208 a8 ¢a44

Victoria Frost 330ml @1.600 €900 €208 as Ea44

Victoria Seleccion Maestro (en temporada) 1600 900 208 fusit:] 444

Moropotente sabor variado 330ml €2.200 ¢1.100 286 {66 E748

Adicional Michelada Mix €500 ¢167 €65 {15 £253

Adicional Chelada Mix €500 ¢167 €65 15 253
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Anexo 20

Tabla de ventas, costos y unidades vendidas.

Elaborado y presentado por SERGASCO, S. A. (2022) para el restaurante Nicaragua en tu Mesa

ALIMENTOS
Desayunos
AJUSTE
% VENTA X PRECIO INGRESO |  COSTO COSTO
i} ) VENTA X | VENTA X DE ~
CRECIMIENTO|ANO| DIA 3 PROMEDIO X ANO | VARIABLE X | VARIABLE X
MES (UDS) |ARO (UDS) PRECIO i
ANUAL (UDS) PRODUCTO (VENTAS) uD ARNO
ANUAL
729.268.00
1 30 900 10.800 ¢2.710 101% 0 €903 €9.756.000
¢32.516.74
110%| 2 33 990 11.880 ¢2.737 8 @912|  €10.838.916
36.126.10
3 36 1.089 13.068 ¢2.764 7 @921|  €12.042.036
4 40 1.198 14.375 ¢2.792 ¢40.136.10 @931|  @€13.378.702

223




5
¢44.591.21
5 44 1.318 15.812 72.820 3 7940 14.863.738
49.540.83
6 48 1.449 17.394 ¢2.848 7 7949 ¢16.513.612
Platos fuertes
PRECIO |AJUSTE DE |INGRESO |COSTO COSTO
% CRECIMIENTO VENTA X |VENTA X [VENTA X |PROMEDIO |PRECIO X ANO VARIABLE |VARIABLE
ANUAL ANO |DIA (UDS) [MES (UDS) |ANO (UDS)|PRODUCTO |ANUAL (VENTAS) |X UD X ANO
60 1.800 21.600 ¢3.261 101%| ¢/70.440.000 ¢1.087| €23.480.000
110% 66 1.980 23.760 73.294 (78.258.840 ¢1.098| ¢26.086.280
73 2.178 26.136 ¢3.327 786.945.571 ¢1.109| ¢28.981.857
80 2.396 28.750 3.360 796.596.530 ¢1.120| ¢32.198.843
¢107.318.74
88 2.635 31.625 ¢3.394 4 ¢1.131| €35.772.915
¢119.231.12
97 2.899 34.787 ¢3.427 5 ¢1.142| €39.743.708
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Bocas

PRECIO AJUSTE DE|INGRESO [COSTO COSTO
% CRECIMIENTO VENTA X |[VENTAX |VENTAX |PROMEDIO |PRECIO |XANO |VARIABLE |VARIABLE X
ANUAL ANO |DIA (UDS) [MES (UDS) |ANO (UDS) [PRODUCTO |ANUAL  |(VENTAS) |X UD ANO

¢22.770.00

1 30,00 900 10.800 ¢2.108 101% 0 ¢602|  €6.505.714
(25.297.47

110% 2 33,00 990 11.880 ¢2.129 0 ¢608|  (€7.227.849
28.105.48

3 36,30 1.089 13.068 ¢2.151 9 ¢614|  ¢8.030.140
¢31.225.19

4 39,93 1.198 14.375 ¢2.172 8 ¢621|  ¢8.921.485
34.691.19

5 43,92 1.318 15.812 72.194 5 ¢627|  €9.911.770
¢38.541.91

6 48,32 1.449 17.394 72216 8 ¢633| ¢11.011.977
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Adicionales
INGRESO
PRECIO AJUSTE DE [X ANO  |COSTO COSTO
% CRECIMIENTO VENTA X |VENTA X [VENTA X |PROMEDIO [PRECIO (VENTAS |VARIABLE [VARIABLE X
ANUAL ANO |DIA (UDS) [MES (UDS) |ANO (UDS) [PRODUCTO |ANUAL ) X UD ANO
¢11.664.0
1 30 900 10.800 ¢1.080 101% 00 €309 ¢3.332.571
¢12.958.7
110% 2 33 990 11.880 ¢1.091 04 7312 3.702.487
¢14.397.1
3 36 1.089 13.068 ¢1.102 20 €315 ¢4.113.463
¢15.995.2
4 40 1.198 14.375 ¢1.113 00 @318 ¢4.570.057
¢17.770.6
5 44 1.318 15.812 ¢1.124 68 ¢321 ¢5.077.334
€19.743.2
6 48 1.449 17.394 ¢1.135 12 324 ¢5.640.918
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Postres

PRECIO AJUSTE DE|INGRESO [COSTO  |COSTO
% CRECIMIENTO VENTA X |VENTAX |VENTAX |PROMEDIO [PRECIO |XARNO |VARIABLE |VARIABLE X
ANUAL ARNO |DIA (UDS) |MES (UDS) |ARO (UDS) [PRODUCTO |[ANUAL  |(VENTAS) |X UD
€15.120.00
1 30 900 10.800 ¢1.400 101% 0 @400 ¢4.320.000
€16.798.32
110%| 2 33 990 11.880 ¢1.414 0 @404 ¢4.799.520
¢18.662.93
3 36 1.089 13.068 ¢1.428 4 @408 ¢5.332.267
€20.734.51
4 40 1.198 14.375 ¢1.442 9 @412 5.924.148
¢23.036.05
5 44 1.318 15.812 ¢1.457 1 C416 ¢6.581.729
¢25.593.05
6 48 1.449 17.394 ¢1.471 2 @420 ¢7.312.301
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BEBIDAS

Bebidas no alc.

PRECIO AJUSTE DE [INGRESO [COSTO |COSTO
% CRECIMIENTO VENTAX |[VENTAX [VENTAX |[PROMEDIO |PRECIO [XANO [VARIABL |VARIABLE X
ANUAL ANO [DIA (UDS) |MES (UDS) |[ANO (UDS) [PRODUCTO |ANUAL (VENTAS)|[EXUD |ANO
¢32.272.9
1 60 1.800 21.600 ¢1.494 101% 41 427 9.220.840
35.855.2
110% 2 66 1.980 23.760 ¢1.509 38 7431 10.244.354
¢39.835.1
3 73 2.178 26.136 ¢1.524 69 €435 ¢11.381.477
(44.256.8
4 80 2.396 28.750 ¢1.539 73 €440 ¢12.644.821
49.169.3
5 88 2.635 31.625 ¢1.555 86 444 14.048.396
¢54.627.1
6 97 2.899 34.787 ¢1.570 87 €449 ¢15.607.768
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Carta de Rones

PRECIO AJUSTE DE [INGRESO |COSTO COSTO
% CRECIMIENTO VENTA X |[VENTAX |VENTAX |PROMEDIO [PRECIO X ANO  |VARIABLE |VARIABLE X
ANUAL ANO |DIA (UDS) |MES (UDS) |ANO (UDS) |PRODUCTO |ANUAL (VENTAS) |X UD uD

¢42.084.00

1 35 1.050 12.600 ¢3.340 101% 0 7668|  (8.416.800
146.755.32

110% 2 39 1.155 13.860 ¢3.373 4 @675  €9.351.065
¢51.945.16

3 42 1.271 15.246 ¢3.407 5 @681| 10.389.033
¢57.711.07

4 47 1.398 16.771 ¢3.441 8 ¢688| ¢11.542.216
¢64.117.00

5 51 1.537 18.448 ¢3.476 8 695 (12.823.402
¢71.233.99

6 56 1.691 20.292 ¢3.510 6 @702| @€14.246.799
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Cervezas

PRECIO AJUSTE DE |INGRESO [COSTO  |COSTO
% CRECIMIENTO VENTAX |VENTAX |[VENTAX |PROMEDIO [PRECIO  [XANO  |VARIABL |VARIABLE
ANUAL ANO |DIA (UDS) [MES (UDS)|ANO (UDS) [PRODUCTO |ANUAL (VENTAS) [EXUD |[X ANO
€17.955.00
1 35 1.050 12.600 ¢1.425 101% 0 ¢713| ¢8.977.500
19.948.00
110% 2 39 1.155 13.860 ¢1.439 5 €720| €9.974.003
€22.162.23 ¢11.081.11
3 42 1.271 15.246 ¢1.454 4 @727 7
(24.622.24 ¢12.311.12
4 47 1.398 16.771 ¢'1.468 1 €734 1
¢27.355.31 ¢13.677.65
5 51 1.537 18.448 ¢1.483 0 @741 5
¢30.391.75 ¢15.195.87
6 56 1.691 20.292 ¢1.498 0 @749 5
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ANOS

1 2 3 4 5 6
INGRESOS X ANO 0|  @241.573.941| (268.388.649| ¢298.179.789| (!331.277.745| €368.049.575| ¢'408.903.078
SUMA DE COSTOS VARIABLES €0 (74.009.426|  (82.224.472| (€91.351.389| €'101.491.393| ¢112.756.938| €'125.272.958
GASTOS FIJOS ¢0 782.964.463|  €91.260.909| €100.387.000| ¢'110.425.700| ¢121.468.270| ¢133.615.097
DEPRECIACION 0 ¢1.027.664|  €1.130.431|  €1.243.474| (1.367.821| €1.504.603| ¢1.655.063
ANOS
DETALLE 1 2 3 4 5 6
INGRESOS @0| €241.573.941| @268.388.649| £298.179.789| (331.277.745| (368.049.575| ¢408.903.078
(-) COSTOS VARIABLES 0| (€74.009.426| (¢82.224.472| @91.351.389| €101.491.393| ¢112.756.938| ¢125.272.958
UTILIDAD BRUTA ¢0| ¢167.564.515| (186.164.176| ¢/206.828.400| ¢/229.786.352| (/255.292.637| ¢/283.630.120
(-) GASTOS FIJOS 0| ¢82.964.463|  (91.260.909| €100.387.000| €110.425.700| €121.468.270| ¢133.615.097
(-) DEPRECIACION ¢0|  €1.027.664|  €1.130.431| ¢1.243.474 ¢1.367.821|  €1.504.603|  (1.655.063
UTILIDAD ANTES DE IMP. 0| ¢83.572.388| (93.772.837| €£105.197.926| ¢117.992.831| ¢132.319.764| ¢/148.359.960
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(-) IMPUESTOS 13% Z0| (€10.864.410| €12.190.469| (€13.675.730 €15.339.068| (€17.201.569| ¢19.286.795
UTILIDAD NETA Co0| ¢72.707.978| (81.582.368| ¢91.522.196| ¢102.653.763| ¢115.118.195| €129.073.165
(+) DEPRECIACION 0 Z1.027.664 71.130.431 71.243.474 71.367.821 Z1.504.603 1.655.063
FLUJO DE EFECTIVO

OPERATIVO -£35.334.493| (@73.735.642|  (€82.712.798| {92.765.669| €104.021.584| €116.622.798| ¢130.728.228
FLUJO DE EFECTIVO

OPERATIVO ACUMULADO -£35.334.493| ¢38.401.149| €121.113.947| ¢213.879.616| ¢317.901.200| @434.523.998| (565.252.226
FLUJO DE EFECTIVO

DESCONTADO -(£35.334.493| (71.692.408| (€80.420.805| ¢90.195.109| ¢€101.139.119| €113.391.150| €127.105.715
FLUJO DE EFECTIVO

OPERATIVO DESCONTADO

ACUMULADO -(£35.334.493| (36.357.915| €116.778.721| €206.973.829| (€308.112.948| 421.504.098| '548.609.813
FLUJO DE EFECTIVO

OPERATIVO DESCONTADO A

LATIR -35.334.493|  (23.009.311 8.054.248 2.818.810 7986.343 Z345.076 Z120.705
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Anexo 21

Célculo del flujo operativo del restaurante

TASA DE DESCUENTO

2,85%

VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Z490.576.645,09

RENDIMIENT
O CONTABLE
PROMEDIO
(RCP)

4,79

592.657.663,63

17.667.246,50

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

220%

PERIODO DE
RECUPERACI
ON
CONTABLE

0,48

INDICE DE RENTABILIDAD (IR)

15,48%

PERIODO DE
RECUPERACI
ON
DESCONTADO

0,49




ANO 1 2 3 4 5 6
PUNTO DE EQUILIBRIO CONTABLE 39.314 42.867 46.738 50.954 55.547 60.549
PUNTO DE EQUILIBRIO DEL
EFECTIVO 38.825 42.335 46.158 50.323 54.859 59.800
PUNTO DE EQUILIBRIO
FINANCIERO 72.926 80.209 88.216 97.016 106.691 117.326
APALANCAMIENTO OPERATIVO 30.196.742,57| €33.548.580,97| (37.272.473,47| /41.409.718,04| '46.006.196,76| ¢51.112.884,61
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Anexo 22

Gastos fijos del restaurante

GASTOS FIJOS

Mensual Bimestral Anual

Planilla 5.842.124 Z70.105.483
Pago de servicios 236.503 2.838.036
Pago de alquiler Z406.562 4.878.742
Pago de préstamo ¢303.517 3.642.202
Otros (Mantenimiento,

limpieza, varios, etc.) Z250.000f €1.500.000
Total Gastos Fijos Anuales 82.964.463
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Anexo 23

Caélculo de la depreciacion de los activos del restaurante

Depreciacion

ANOS 1 2 3 4 5 6
Elementos de cocina ¢5.538.538
Elementos de oficina Z1.148.306
Mobiliario 73.589.797
Elementos de decoracion 7364.270
Entretenimiento 7645.140
Total Activos Fijos 710.276.641
Depreciacion 71.027.664 71.130.431 71.243.474 7¢1.367.821 71.504.603 71.655.063
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San Pedro, 25 de abril de 2022

Sefiores:
Miembros del Comité de Trabajos Finales de Graduacion
Presente.

Estimados sefores:

He revisado y corregido el Trabajo Final de Graduacién, denominado: Estudio de factibilidad para
la puesta en operacion de un restaurante de gastronomia nicaragliense para promover la cultura
y empleo, tanto de profesionales migrantes provenientes de dicha nacién como de personas
costarricense, al primer cuatrimestre del 2022, elaborado por los estudiantes: Rebeca Arias Villalta
y Rodolfo Portobanco Quiroz como requisito para que el citado estudiante pueda optar por el grado de
Licenciatura en Administracion de Negocios con énfasis en Finanzas.

Considero que dicho trabajo cumple con los requisitos de forma y de contenido exigidos por la
Universidad Latina, y por tanto lo recomiendo para su defensa oral ante el Consejo Asesor.

Se suscribe cordialmente,

YA

Lic. Victor Sanabria Sandoval
Tutor
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Carta de la fil6loga

15 de abril de 2022

Sefores

Universidad Latina, Campus San Pedro

Facultad de Ciencias Empresariales y Hospitalidad
Escuela de Administracion de Negocios

Estimados sefnores:

Lei y corregi el Trabajo Final de Graduacion denominado: Estudio de factibilidad
para la puesta en operacion de un restaurante de gastronomia nicaragiiense
para promover la cultura y el empleo, tanto de profesionales migrantes
provenientes de dicha nacién como de personas costarricenses, al primer
cuatrimestre del 2022, elaborado por los estudiantes Rebeca Arias Villalta y
Rodolfo Portobanco Quiroz para optar por el grado de Licenciatura en

Administracion de Negocios con énfasis en Banca y Finanzas.

Corregi el trabajo en aspectos tales como: construccién de parrafos, vicios del
lenguaje que se trasladan a lo escrito, ortografia, puntuacion y otros relacionados
con el campo filolégico, y desde ese punto de vista considero que esta listo para ser
presentado como Trabajo Final de Graduacion, por cuanto cumple con los requisitos

establecidos.

Cordialmente,

GINETTE Firmado digitalmente
GINETTE

FONSECA EngSECAVARGAS

VARGAS (FIRMA)

(FIRMA)  15ic1a.aso0

Lcda. Ginette Fonseca Vargas
Carné: 10993
Fildloga
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