
CASO RESTAURANTE HUANCAYO 1

Se quiere implementar en la ciudad de Huancayo, un nuevo restaurante que ofrecerá
cuyes a la leña, a partir del año 2008, un producto único y diferenciado, caracterizándose
por ser saludable, bajo en grasa y de sabor agradable, además, el restaurante ofrecerá
un servicio altamente  personalizado y será el primer establecimiento que brinde
reparto a domicilio.

La estructura de edades y niveles socioeconómicos en la ciudad de Huancayo es la
siguiente:

El público objetivo está conformado por las personas de los niveles socioeconómicos
A, B y C cuyas edades están comprendidas entre mayores a 10 hasta los 60 años, y
que viven en ciertos distritos de la ciudad de Huancayo el equivalente al 83% de los
habitantes de la misma. Se definió como mercado disponible aquel mercado potencial
que usualmente come cuyes, y como mercado efectivo aquellos que tienen deseos de
consumir cuyes a la leña en un nuevo restaurante.
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La data histórica obtenida de los habitantes de la ciudad de Huancayo ha sido la
siguiente:

Según la investigación de mercados realizada se obtuvo que el 82% de los encuestados
consumen usualmente cuyes, y de éstos el 39% podrían consumir cuyes a la leña en un
nuevo local. Se sabe además que los inversionistas del proyecto requieren obtener una
participación de mercado del 5% en el último año. Se considera una frecuencia de visita
al nuevo establecimiento de 2.5 veces al mes, y además que la compra promedio en
número de cuyes a la leña es de una ración, es decir medio cuy por vez. No se considera
estacionalidad para el proyecto. El proyecto se va a evaluar considerando un horizonte
de 5 años. Se considera un consumo adicional de S/.7.50 por persona promedio, siendo
el margen de ganancia de este consumo adicional del 65%.

A continuación se presentan los cuadros de Inversiones, a realizarse en el año 2007:

Caso 5: Restaurante Huancayo132

Universidad San Ignacio de Loyola Manual de Emprendedores



A continuación se presentan el cuadro del personal:

Otros gastos: Renovación de licencia anual: US$ 100, Útiles de Escritorio anual
US$150,  alquiler: US$250. Mensuales, gastos de promoción: 2% de las ventas anuales,
sueldo del mozo que atiende al público consumidor ascendente a $150 mensuales
más 1% de comisiones. La tasa de impuestos a utilizarse es de 30%. Capital de
Trabajo: Se provisionará un mes del costo total.  Los costos indirectos de fabricación
representan el 25% del costo total de los insumos.

El precio de la porción de medio cuy a la leña es de S/.15.00.  El tipo de cambio es de
3.00 soles por dólar. El costo del cuy  fresco entero es de S/.9.50 la unidad.

Determinar si el proyecto es viable, considerando que en el último año no se debe
exceder de una tasa acumulada de crecimiento del 5% anual, y con un costo de
capital del 22%. Utilizar el método de regresión lineal simple para proyectar los
habitantes.

SOLUCION:

En principio se procede a estimar la proyección de los habitantes de la ciudad de
Huancayo para los años venideros, en este caso para el periodo 2008-2012, hemos
aplicado el método de regresión lineal simple, obteniendo los siguientes parámetros o
constantes:

Proyección de habitantes Ciudad de Huancayo:
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A continuación se presenta la estimación de la proyección de la demanda:
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En primer lugar se ha procedido a estimar el mercado potencial segmentando al
número de habitantes con los criterios siguientes: segmentación geográfica (83%),
niveles socioeconómicos (25.9%), y edades (77%).

Luego, se estima el mercado disponible aplicando el resultado de la pregunta filtro
(82%),  para hallar el mercado efectivo se aplica el resultado de la pregunta de
aceptación del producto o servicio (39%), y finalmente se toma un porcentaje de
participación de mercado que al quinto año llega al 5% del mismo. El resultado son la
cantidad de personas que demandarían el producto o servicio.

Finalmente, se estima la demanda de platos o raciones de cuy (porciones de medio
cuy), considerando la frecuencia de compra y la cantidad de consumo por cada vez.
Se entiende que cada vez que visita el local consumirán un ración de medio cuy y un
consumo adicional que será en promedio de S/.7.50 por vez.

Una vez finalizada la estimación de la demanda, podemos estimar los ingresos del
proyecto:

Para poder estimar los costos de producción y elaborar los respectivos presupuestos,
primero debemos conocer cuanto se va a producir por año, en este caso según los
resultados de las encuestas debemos producir lo que se demanda: No habiendo una
política de stocks, todo lo que se produce se vende.
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El cálculo del costo de los materiales ha sido realizado considerando el total de cuyes
frescos y el número de combos de consumo adicional a comprar, de la siguiente
manera:

Ahora procederemos a elaborar el respectivo presupuesto:
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Luego, procedemos a calcular el costo de la mano de obra directa, debemos estimar
todo el costo adicional que significa tener a un trabajador en planilla, consideramos
dos gratificaciones, Essalud, y CTS, sobrecostos que significan una carga adicional
para el empleador.

De esta manera proyectamos el presupuesto de mano de obra directa (MOD):

En el presente caso, los costos indirectos, representan el 25% del costo de las materias
primas:
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Luego, procedemos a estimar los gastos de administración, empezamos con los gastos
del personal:

Los otros gastos de administración:

Obteniendo de esta manera el total de gastos de administración:
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Luego, procedemos a estimar el presupuesto de los gastos de ventas:

A continuación se presenta el detalle de las remuneraciones del mozo
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Ahora, procedemos a formular el estado de resultados del proyecto:

Y el flujo operativo, mediante el método directo:
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Luego, realizamos el cálculo de la inversión en capital de trabajo:

A continuación formulamos el flujo de capital:
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El flujo económico:

Evaluación:

Por lo que podemos afirmar, que el presente proyecto es viable.
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