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RESUMEN

La globalizacion y el desarrollo econdomico del mundo actual, ha hecho que la
poblacion tenga cada vez menos tiempo para actividades no relacionadas directamente con
su trabajo por lo que muchas personas se ven obligadas a comer en poco tiempo y
consumen alimentos calificados como “comida rapida”. El mercado de comida, en la
ultima década ha tendido a dar este tipo de soluciones rapidas, modificando sus menus e
incluso su ubicacion. La comida rapida para la poblacion actual esta relacionada con
enfermedad y sobrepeso, lo que lleva a pensar en los riesgos en la salud asociados al alto
contenido caldrico y de grasas que contienen estos platos. Adicionalmente, se ha
identificado la carencia de espacios diferentes, alternativos y asequibles de entretenimiento
en la ciudad de Quito. Por ello nace la necesidad de elaborar un estudio de factibilidad
sobre la creacion de una cafeteria y restaurante en la zona norte de la ciudad de Quito, que
brinde una alternativa sana de comida rapida y cafeteria, asi como también alternativas de
esparcimiento que contribuird a satisfacer las necesidades del mercado actual y generara
fuentes de empleo. Para lo cual se realizé un estudio de mercado determinando asi las
tendencias de consumo de comida rapida de la poblacion y el nicho de mercado al que se
enfocaria este proyecto. Posteriormente se realizé un analisis técnico para confirmar la
viabilidad del proyecto en este aspecto. Finalmente mediante el estudio econdmico
financiero se llegd a determinar la viabilidad financiera y la rentabilidad que se obtendria
con el negocio. En base a todos estos estudios se determind que el proyecto propuesto es
viable y econdmicamente rentable.

PALABRAS CLAVES: Competencia, mercado, rentabilidad, entretenimiento,

comida rapida, preferencias.
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INTRODUCCION

La globalizacion y el desarrollo econdomico del mundo actual, ha hecho que la
poblacion tenga cada vez menos tiempo para actividades no relacionadas con su trabajo,
las causas son diversas: la introduccion de la mujer en el mercado laboral, el consumismo
exacerbado, el abandono de costumbres tradicionales como sentarse toda la familia
alrededor de la mesa, y sobre todo, el ritmo de vida acelerado que hace que se requiera de
alternativas de consumo para las que se necesite poco tiempo por lo que muchas personas
se ven obligadas a comer en poco tiempo y consumen alimentos calificados como “comida
rapida”.

Comida rapida es un término que se refiere al servicio de comidas al
momento, en forma eficaz y a la temperatura adecuada. Este concepto se lo ha
practicado desde la antigiiedad quizd no con el mismo nombre y con la
importancia y dindmica con la cual est4 surgiendo actualmente. El mercado de
comida, en la tltima década ha tendido a dar este tipo de soluciones rapidas,
modificando sus menus e incluso su ubicacion. En la actualidad la sociedad ha
optado por lugares de comida que brinden una atencion rapida, con diversidad
de menus y a un costo razonable. Los lugares de comida con platos elaborados
y costos excesivos han quedado relegados para ocasiones especiales. Ademas

la comida rapida poco a poco se ha transformado en un simbolo de los jovenes,
convirtiéndose en un sinénimo de encuentros, amigos y diversion.

La comida rapida para la poblacion actual esta relacionada con enfermedad y
sobrepeso, lo que lleva a pensar en los riesgos en la salud, asociados al alto contenido
calérico y de grasas que contienen estos platos. Este pensamiento se ha proliferado
especialmente en la poblacion occidental y en el caso concreto de Ecuador esta tendencia
es cada vez mayor. Cada vez existe mas gente que asocia a la comida rapida con el riesgo
de padecer enfermedades coronarias, cancer, diabetes y otras enfermedades.

Comida rapida no significa, necesariamente, comida basura. Una seleccion adecuada
de alimentos, e incluso una variacion de los mismos con una correcta frecuencia de

consumo pueden hacer de una comida répida una propuesta original, equilibrada y
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saludable. Por ello nace la necesidad de crear alternativas de alimentacion rapida y menos
dafiina para la salud de quienes la consumen. La justificacion académica de este estudio es
la aplicacion de los conocimientos adquiridos en el programa de Maestria en Direccion de
Empresas de la Universidad Andina Simo6n Bolivar, realizando un Plan de Negocios, el
mismo que sera presentado como Tesis de Grado a fin de obtener el titulo de Magister.

Los objetivos de este proyecto son:

Obijetivo General: FElaborar un estudio de factibilidad sobre la creacion de una

cafeteria y restaurante en la zona norte de la ciudad de Quito, que brinde una alternativa
sana de comida rapida y cafeteria, asi como también alternativas de esparcimiento que
contribuird a satisfacer las necesidades del mercado actual y generara fuentes de empleo.

Objetivos Especificos:

e Verificar la necesidad de alternativas de alimentacion y esparcimientos sanos en
la ciudad de Quito en el afio 2009.

e Determinar la capacidad y localizacion de la planta a ser instalada de acuerdo al
mercado a satisfacer.

o Establecer la rentabilidad real del proyecto y su viabilidad financiera.

La teoria econdémica que sustenta este proyecto, es el Neoclasismo, tomando en
cuenta que las opciones de compra y venta en el mercado, estdn basadas en las
interpretaciones de las preferencias del consumidor en términos psicologicos,
concentrandose en la utilidad marginal consumida. En este proyecto, los precios del
mercado no estan explicados por referencia de las diferentes cantidades de trabajo y
recursos consumidos para producir el producto y servicio de la alimentacion y
entretenimiento entregados al cliente, sino mas bien de acuerdo con las intensidades de las
preferencias del consumidor por una unidad mas de alimento o entretenimiento. En este

mercado, las preferencias del consumidor a los precios bajos y las preferencias del
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productor a los precios altos, se ajustan, de modo que a cualquier precio los compradores
estan dispuestos a comprar la cantidad de bienes que los productores estén preparados a
ofrecer.

El proyecto también puede tener su sustento teorico en la teoria de Clasica de
mercado, tomando en cuenta: la existencia de la propiedad privada, libertad personal,
iniciativa y control individual y capacidad empresarial; el proyecto contempla una relacion
directa entre la division del trabajo e insistencia del mercado; se prevé una reinversion de
las utilidades de la empresa en bienes de capital y el hecho de que a cada factor se le paga
lo que corresponde segun su capacitacion.

Metodologia de la investigacién

La ejecucion y puesta en marcha de este proyecto estara en funcion del cumplimiento
de algunas variables como la identificacion de segmentos econdémicos que demanden los
servicios antes descritos, la necesidad de crear nuevas alternativas de alimentacion, las
normativas legales y técnicas, hacen necesaria la realizacion de un estudio practico-
descriptivo. Debido a las caracteristicas del proyecto que se propone, se aplicaron tanto el
método deductivo como inductivo, dependiendo de la fase de investigacion.

La evaluacion del proyecto en su inicio utiliza un método deductivo debido a que se
analizaran aspectos del mercado alimenticio y de bares, restaurantes y cafeterias en
general, para lo que se utilizaran fuentes secundarias disponibles. Se realizard un estudio
de mercado no probabilistico, para llegar a definir caracteristicas de los productos a ofrecer
y del mercado que se atendera, detectando asi a los principales competidores del negocio y
permitiendo la definicion de estrategias de comercializacion y mercadeo de los productos
ofrecidos. El método utilizado serd inductivo por medio de fuentes primarias constituidas
por entrevistas y vistitas a lugares que brinden servicios similares en la zona y

adicionalmente, encuestas focalizadas a la poblacion de la zona. Para la recoleccion de
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datos se utilizaran tanto fuentes primarias como secundarias. Inicialmente se realizaran
encuestas a jovenes y grupos familiares de la zona norte de Quito, en donde se piensa
ubicar el proyecto, encuestas que son parte de una muestra no probabilistica de la
poblacion; se realizaran también visitas a restaurantes y cafeterias para una evaluacion de
la competencia, etc.

El estudio técnico se realizard con un método de doble via, inductivo y deductivo
segun las necesidades del proyecto. El andlisis financiero permitira definir la rentabilidad
y viabilidad financiera del proyecto utilizando herramientas financieras en base a la
informacion obtenida en los estudios de mercado y técnico. Una vez delimitado el campo
de accion del proyecto se desarrollara el plan estratégico que dara las pautas para el

funcionamiento del negocio.
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CAPITULO |

1 MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL

1.1 Plan de Negocios

El plan de negocios es una herramienta que describe la vision y los objetivos del
negocio, asi como la estrategia y las tacticas que se utilizaran para alcanzar dichos
objetivos. El plan de negocios puede ser utilizado como base para los presupuestos
operativos, las metas, procedimientos y control de gestion.

Friend y Zehle (2008) en su libro Cémo Disefiar un Plan de Negocios, mencionan:

Las decisiones de negocios deben siempre tomarse en base a la fortaleza de la idea de
negocio, pero es mucho mas facil tomar una decision si la idea se trasmite de manera
clara y concisa mediante un plan de negocios bien redactado. El ejercicio que requiere
articular la estrategia, las tacticas y las operaciones del negocio en un documento
escrito, asegura un analisis riguroso y lleva a una mayor claridad de pensamiento. Si la
estrategia del negocio no puede ser descrita en papel de manera clara y convincente,
son escasas las posibilidades de que dicha estrategia funcione en la practica'.

Para ello, el plan de negocios a analizarse identificara el mercado, sus perspectivas
de crecimiento, los clientes objetivo y los principales competidores. Se basard en un
conjunto de estimaciones creibles e identificard aquellas a las que la rentabilidad del
negocio es mas sensible. El listado de verificacion que segin Friend y Zehle todo buen
Plan de Negocios cumple, es”:

1. Describe una historia coherente, consecuente y cohesiva, centrada en el cliente.
2.Define claramente el mercado, sus perspectivas, los clientes, los proveedores y

los competidores.

' Graham. Friend y Stefan, Zehle. Como Disefiar un Plan de Negocios. Buenos Aires, Cuatro Media, 2008,
p- 15.

* Graham. Friend y Stefan Zehle. Op. Cit. Buenos Aires, Cuatro Media, 2008, p 16.
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3.Contiene una planificacion de negocios con estimaciones y pronosticos
creibles.

4. Describe de qué manera el negocio lograra ventajas competitivas sostenibles.

5.1dentifica las estimaciones que mas puedan afectar al éxito del negocio, los
riesgos potenciales y acciones que puedan atenuarlos; cuenta con el apoyo de
aquellos que deberan implementarlo; contiene una descripcion de las
personas involucradas en la administracion del negocio.

6.Identifica el financiamiento requerido para el negocio.

La realizacion de un plan de negocios cumple con varias funciones, entre ellas la
obtencién de algun tipo de financiamiento, aporta la base para la creacion de procesos
comerciales, descripcion de puestos de trabajo, y presupuestos operativos, asi como la base
para el monitoreo y la gestién del proyecto.

Segun lo describen varios autores, existen elementos indispensables sin los cuales
una empresa no puede existir y por ende seran evaluadas en acapites posteriores de este
analisis’:

Tener un Producto o Servicio: La descripcion de la naturaleza del negocio, debe
definir claramente el tipo de negocio que se espera desarrollar, el proposito del mismo, es
decir el producto o servicio que se ofrecera, cudles son los principales competidores y
como el producto se diferencia del ofrecido por la competencia.

Tener Clientes: Se trata de identificar los clientes que estén dispuestos a pagar por
el producto ofrecido, se debe limitar con precision cudl es el segmento del mercado meta al
que se quiere dirigir.

Tener Recursos: Contar con la infraestructura correcta, y necesaria para poder

ejecutar lo planeado.

3 “Documentos”, en: httpcatarina.udlap.mxu_dl_atalesdocumentosbadsaulnier d_chcapitulo2.pdf, 9 de Abril
de 2009, pag. 4.
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Tener un equipo humano: quienes seran el motor del proyecto, emprendedores,
consultores, trabajadores.

Tener contactos: Para el emprendimiento de un negocio esta puede ser la diferencia
que facilite el ingreso del mismo al mercado, se trata de contar con relaciones productivas
con personas o instituciones que permita agilitar o facilitar ciertas actividades del negocio.

Tener Oportunidades: Se debe evaluar previamente al emprendimiento del negocio
la factibilidad del mismo en el mercado, es decir que exista una necesidad que se va a

cubrir con la iniciativa a desarrollar.

1.2 Andlisis de Mercado

“El mercado esta formado por todos los demandantes y oferentes que comparten una
necesidad o deseo especifico y que podrian estar dispuestos a participar de un intercambio
que satisfaga esa necesidad o deseo.”

Por ello en el Capitulo II correspondiente al estudio de Mercado se pretende analizar
a todos estos factores que intervienen en el mismo, a saber: Demanda: cantidad
demandada, perfil del consumidor, gustos, preferencias; Oferta: cantidad ofertada, perfil
del competidor; Producto: caracteristicas del bien y servicio a ser ofertado y Precio al que
se ofreceran los mismos.

Para Kotler, Camara, Grande y Cruz, autores del libro “Direccion de Marketing”, la
demanda es “el deseo que se tiene de un determinado producto pero que esta respaldado
por una capacidad de pago””; y William A. Mc Eachern define la oferta como: “Relacién

que muestra las cantidades de un bien o servicio que el productor o vendedor esta

Flor Garcia, G. (2006). Guia para Elaborar Planes de Negocio. Quito — Ecuador, Primera Edicion. pp.
97 —102.

Kotler, Philip., et al. (y otros). Direccién de Marketing. Espafa, Prentice Hall Iberia, Primera Edicion,
p- 99.
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dispuesto y en posibilidades de vender a varios precios durante un periodo dado, estando
las demés cosas constantes™, es por ello que en esta etapa se analizara la viabilidad de
llevar a cabo este proyecto desde el punto de vista del mercado, para lo que se realizaran
analisis de fuentes primarias como encuestas dirigidas a la poblacion y a la competencia,
asi como también se utilizaran fuentes secundarias correspondientes a estudios del Instituto

Ecuatoriano de Estadisticas y Censos, informacion del Municipio de Quito entre otras.

1.2.1 Andlisis de Datos

Para la definicion del tamano de la muestra de la poblacion que se debe analizar para
poder cuantificar la demanda y para poder obtener la desviacion estandar del consumo se
debera realizar inicialmente un muestreo piloto con una pregunta unica relacionada con el
giro del negocio a evaluar. Una vez realizado ese muestreo piloto y obtenida la desviacion
estandar de los resultados, se calculara mediante herramientas estadisticas, el tamafo de la
muestra de la poblacion a ser encuestada a fin de que en los resultados de esa evaluacion se
encuentre contenida en gran parte la realidad del mercado que se evaluara y que definira la
realidad del negocio a llevar a cabo.

Considerando que el negocio a evaluarse se localizara en la ciudad de Quito, es en
ella en donde se llevaran a cabo las encuestas.

Seglin el resultado obtenido de las encuestas se definird el perfil del consumidor a
atender y se procederd con la segmentacion de mercado, que se define como un grupo
grande de compradores con necesidades y preferencias especificas, al que se puede llegar
con una variada estrategia de comercializacion. Las variables a considerarse en la

segmentacion son: geograficas, demograficas y gustos y preferencias de los consumidores.

6 William, Mc Eachern (WMc), Microeconomia: Una introduccion contemporéanea, México DF, Thomson

Learnign, 2003, pag. 52
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Dentro de las variables Geograficas, se encuentra la ubicacion, que para el caso seria
la ciudad de Quito. Considerando el auge actual de la zona de La Mariscal en la ciudad,
particularmente en los alrededores de la plaza El Quinde, también conocida como Plaza
Foch, siendo un barrio que concentra la mayor cantidad de turistas de todo el mundo con
una variada oferta de servicios para garantizar una estadia comoda y varios atractivos para
residentes y transeuntes de la zona, el proyecto sera instalado en la zona de La Mariscal,
por lo que dentro de los factores geograficos serdn consideradas las parroquias
Rumipamba, Ifiaquito y Mariscal Sucre por ser aledafias a la Plaza Foch.

Dentro de las variables demograficas a considerarse estd la edad, ingresos y
actividad econdmica, cuyas caracteristicas seran definidas en el estudio de mercado, asi
como el factor de gustos y preferencias de la poblacion en analisis.

Las encuestas también permitiran definir las caracteristicas del producto o servicio a
ofrecer de acuerdo a las expectativas de los consumidores incluyendo aspectos de valor
agregado en los mismos.

De la investigacion de mercado a través de las encuestas a la competencia y a los
consumidores se obtendran los referentes de precio para los productos a ofertarse, asi como
la predisposicion de compra de los consumidores a los diferentes precios. La
determinacion de precios se basara en el promedio de mercado y no en determinacion de

costos de produccioén y margenes esperados.

1.3 Estudio Técnico Operativo
Se determinaran las necesidades técnicas y de procesos para la elaboracién de
productos de la empresa, se estableceran requerimientos tecnoldgicos, planes de

produccion, proveedores, normas y control de calidad, haciendo énfasis en la importancia
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del recurso humano como factor clave de éxito, analizando las habilidades y competencias

del equipo de trabajo.

1.3.1 Localizacién del proyecto

Consiste en seleccionar el mejor lugar de emplazamiento del proyecto tomando en
cuenta factores cuantitativos y cualitativos como cercania a los grupos de interés, que
incluye el acceso a clientes y proveedores, accesibilidad vial de la zona, seguridad,
competencia directa e infraestructura presente en la zona. Para la eleccioén de la ubicacion
se utilizara una matriz de decision en la que se les otorgard un peso a cada uno de estos
factores y se analizardn los mismos en algunas alternativas y ponderando los resultados
obtenidos se podra determinar de una manera objetiva la localizacion del proyecto. Cabe
destacar que con la utilizacion de esta matriz se pretende la maximizacion de los beneficios

para la empresa.

1.3.2 Ingenieria del proyecto

En este punto se definira como pretende operar el negocio y con qué recursos, por
ese motivo se deben considerar tanto recursos fisicos como humanos, asi como la
definicion de la operacion del proyecto.

La operacion del proyecto representa el proceso que se debe seguir en la
transformacion de los productos o servicios finales a fin de que sean entregados al
consumidor. Una vez entendidas las estrategias genéricas que pretende seguir la

organizacion se modelaran los procesos a ser implementados en la organizacion. Dentro de
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las estrategias competitivas genéricas, Michael Porter las relaciona con la probabilidad de
crear o mantener ventajas competitivas en el mercado. Las estrategias genéricas son':

e Excelencia Operativa, encierra procesos integrales de suministro del producto y
servicio optimizados y perfeccionados para minimizar costos. Incluye operaciones
estandarizadas y simplificadas que dejan pocas decisiones a discrecion de los empleados de
rango inferior, aborrece el desperdicio y premia la eficiencia.

e Liderazgo en productos: atencion a procesos de invencion, desarrollo del producto
y explotacion del mercado, presenta una estructura empresarial flexible, cambiante que le
permite adaptarse a las iniciativas y a los cambios de direccion caracteristicos del trabajo
en terrenos desconocidos. Premian los éxitos de los nuevos productos y no castigan la
experimentacion necesaria para llegar alla, estimula la creatividad y la imaginacion
individual.

e Intimidad con los clientes: modelo en el que se delega a los empleados que estan
cerca del cliente a la toma de decisiones, generan relaciones profundas y duraderas con los
clientes.

La estrategia genérica de valor definida para la empresa es excelencia operativa
debido a las caracteristicas de la operacion.

El concepto de cadena de valor desarrollado por Micahel Porter, se utiliza en la
mayoria de las empresas, la gestion de la cadena de valor puede producir ventajas
competitivas sostenibles.

La ventaja competitiva proviene de la capacidad de la empresa de realizar las
actividades requeridas a un costo menor que el de sus competidores, o realizar algunas
actividades en forma tnica, lo cual crea valor de compra y por lo tanto permite a las
empresas controlar el sobreprecio. *

7 Graham. Friend y Stefan Zehle. Op. Cit. Buenos Aires, Cuatro Media, 2008, p 104.

¥ Porter, M.E., “Towards a Dynamic Theory of Strategy ** Strategic Management Journal, Vol 12, 1991, pag.
56.

26



Mediante una flujograma de procesos se determinara la secuencia de procesos mas
idonea a fin de satisfacer la estrategia genérica de valor prevista.

Una vez definidos los procesos a llevarse a cabo, dentro de los recursos fisicos se
contempla:

e El requerimiento de materia prima para la operacion, asi como la determinacion
de los proveedores idoneos para la obtencion de estos productos.

e Requerimientos de equipamiento y proveedores

e Determinacion de la capacidad instalada y distribucion de la planta, misma que va
relacionada con la demanda potencial calculada para el proyecto, con la disponibilidad de
capital para la puesta en marcha del negocio y con la tecnologia disponible en el mercado.

Dentro de lo que contempla recursos humanos una vez determinados los procesos a
llevarse a cabo, esta el personal que requiere la empresa para operar dentro de los
estandares y cantidades definidos por la organizacion. Para este aspecto se considerara la
definicion adecuada del perfil, remuneraciones acorde al perfil y funciones desempefiadas,

incentivos, planes de capacitacion y el organigrama de la empresa.

1.4 Estudio y Evaluacién Econémica

La razén mas importante para desarrollar un modelo de negocio consiste en
generar predicciones financieras que sean el elemento fundamental de cualquier plan
de negocios. Pero el modelo de negocios también permite comprender mejora la
economia y los factores clave de la empresa y ayuda a evaluar el riesgo.”

El inicio de operaciones de cualquier negocio requiere de inversiones financieras y
de activos fijos que le permitan llevar a cabo sus actividades. Para determinar las

necesidades de inversion del proyecto y basados en la maquinaria requerida considerada en

? Graham. Friend y Stefan Zehle. Op. Cit. Buenos Aires, Cuatro Media, 2008, p 163.
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el analisis técnico operativo, se realizara el presupuesto de inversion del proyecto.
Adicionalmente, considerando la obsolescencia que por el uso de los activos se presentara,
en el afio 2013 se prevé una reinversion de ciertos activos.

La inversion requerida se financiarda mediante el aporte de los accionistas y
financiamiento de terceros.

En el acapite de evaluacion econdmica se consolidara en valores monetarios los
resultados desprendidos tanto del estudio de mercado (nivel de ventas estimado), como del
estudio técnico (inversion requerida, insumos de produccion, recursos humanos, etc.), a fin
de evaluar financieramente los resultados que obtendra el negocio.

Para ello dentro se realizaran los siguientes presupuestos:

e Presupuesto de inversion

Presupuesto de ventas

Determinacion de costos de produccion

Presupuesto de compras de materia prima directa

Presupuesto de los costos de mano de obra directa

Presupuesto de costos indirectos de fabricacion

Presupuesto de gastos no capitalizables y de administracion y ventas

Una vez realizados estos presupuestos se analizara el Lote Econdmico de compra
para la empresa y se realizaran las proyecciones financieras del estado de resultados,
balance general y flujo de caja.

Se realizaran analisis financieros que permitan identificar la rentabilidad y la
eficiencia con la que funcionaria el proyecto. Se acudira a analisis que consideran el valor
del dinero en el tiempo como el calculo del Valor Actual neto (VAN), Tasa Interna de

Retorno (TIR), Periodo de recuperacion del capital y también andlisis que no consideran el
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valor del dinero en el tiempo como el punto de equilibrio, indices de liquidez, de actividad,
de endeudamiento y rentabilidad.

La puesta en marcha del negocio es por si sola riesgosa; por ello la empresa debe
tener claramente identificados los riesgos asociados y posibles alternativas para mitigarlos,
para ello se realizara un analisis de riesgo apoyado en un software de analisis de riesgo.

Finalmente y una vez determinados los recursos con que cuenta la organizacion y el
ambiente en el que se desenvuelve se construird una matriz FODA (Fortalezas,
Oportunidades, Debilidades y Amenazas) a fin de encontrar la forma de que la empresa

sea competitiva y sostenible.
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CAPITULO Il

2 ESTUDIO DE MERCADO

Nombre del Negocio: Lobby Bar Restaurante

Logotipo de la Empresa:

IMAGEN N° 1

A EEhs

Eoaur — [Lesiirasnie

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Esteban Fernando Campuzano

2.1 Andlisis de la Demanda

Como se menciond en el Capitulo I en el Marco Teorico y conceptual, en este acapite
se pretende verificar la existencia de mercado para el proyecto en evaluacion.

Para cuantificar la demanda se utilizaran dos fuentes de informacion. La
informacion primaria obtenida proviene de encuestas realizadas a la poblacion de la zona
Centro - Norte de la ciudad de Quito. Las fuentes secundarias utilizadas en este estudio
son aquellas proporcionadas por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) del
Censo Poblacional del afio 2001 y sus proyecciones; adicionalmente informacion obtenida
de estudios recientes del Municipio de Quito en cuanto a cantidad de la poblacion
segmentada por sexo, ocupacion y estudio de centralidades en la ciudad de Quito; la

informacion referente a la segmentacion de la poblacion por ingresos en la Ciudad de
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Quito se obtendrd de una investigacion realizada por la empresa HABITUS -

Investigaciones, realizada en el mes de Noviembre del afio 2008.

2.1.1 Andlisis de Datos de Fuentes Primarias

2.1.1.1 Definicion del Tamario de la Muestra

De acuerdo a los objetivos planteados para analizar la factibilidad del proyecto se
determind un nivel de confianza requerido del 95%, con un error del 5% en los resultados
de las encuestas. Para poder determinar el tamafo de la muestra de la poblacion a ser
estudiada y para obtener la desviacion estandar del consumo se aplicé un muestreo piloto
de 30 encuestas, basado en la unica pregunta: ;Con qué frecuencia consumes comida
rapida en lugares con alternativas de entretenimiento?. Esta encuesta se aplicd a personas
cuya residencia o lugar de trabajo se encuentra en la zona centro - norte de la ciudad de
Quito. El resultado obtenido fue que el consumo promedio de comida rapida en locales
con entretenimiento es de 0.85 veces a la semana con una desviacion estandar de 0.56
veces semanal, lo que implica que hay personas que comen hasta 1.41 veces a la semana,
lo que es igual a un consumo mensual aproximado de 6 veces al mes.

Con estos datos se calcula el tamafio de la muestra de la poblaciéon a aplicar la
encuesta.

Nivel de Confianza:  95%

Error: 5%

Desviacion Estandar:  0.56 veces semanales

N=(Z"2* 0"2) / E™2

En donde:
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Z=nivel de confianza

0 = desviacion estandar

E = Error

N = {(1.96* 0.56)/(0.05)}"2 = 481

El tamafio de la muestra es de 481 personas, a las que se aplicara la encuesta
detallada en el Anexo N° 1.

Adicionalmente se realizaron encuestas a la potencial competencia de la zona de La
Mariscal y a encargados de los sitios de entretenimiento ubicados en la ciudad, con la
finalidad de determinar el comportamiento de la demanda de comida rapida en la zona de
estudio y necesidades o existencia de alternativas de distracciéon. Las encuestas aplicadas

se encuentran detalladas en el Anexo N° 2.

2.1.1.2 Andlisis de las Encuestas

Se encuest6 a un total de 517 personas, de las cuales 261 personas eran mujeres y
256 eran hombres, con edades comprendidas entre 15 y 73 afios de edad. Las encuestas se
realizaron a personas que viven o trabajan en la zona Centro - Norte de la ciudad de Quito,
debido a que es la zona en la que se ubicaria el proyecto y que tentativamente formarian
parte del segmento de mercado a atender. Se encuestdé a estudiantes universitarios,
profesionales que ejercen en relacion de dependencia y propietarios de negocios, debido a
que éste seria el mercado objetivo del negocio en analisis.

Los graficos que muestran los resultados obtenidos de las encuestas realizadas se
pueden observar en el Anexo N° 3. Los resultados obtenidos fueron:

Los tipos de comida elegidos por la poblacién son: la comida rapida con un 27.22%

y la comida nacional con un 21.95% de preferencia de la poblacién encuestada. Este
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indicador, afirma la tendencia de la poblacion hacia el consumo de comida rapida, por lo
que el proyecto tendria viabilidad respecto al tipo de producto que se piensa ofrecer.
Adicionalmente se debe considerar el incorporar en el menu productos de la gastronomia

ecuatoriana que se enmarquen en el concepto de comida rapida.

GRAFICO N° 1

CUANDO SALES A COMER FUERA DE CASA TUS OPCIONES
SON:

0O COM. CHINA m COM. MEXIC = COM. RAPIDA
@ COM. ITALIANA @ COM. NACIONAL

21.95% 18.53%

15.52%
16.78%

27.22%

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora.

Los factores mas importantes al momento de decidir qué comer, son el sabor de los
productos, el precio y calidad de los productos y el ambiente del lugar. Con estos
resultados se puede destacar que para que el negocio atienda las preferencias de los
clientes, no puede descuidar el sabor de sus alimentos, la rapidez en el servicio, el precio
de los productos y el ambiente del local, que refuerza la intencion de brindar ambientacion
y entretenimiento en el restaurante.

Los platos de comida rapida mas demandados por la poblaciéon encuestada son las
hamburguesas y las pizzas; esta informacion sera importante para la determinacioén del
menu que ofrecerd el restaurante. Los entretenimientos preferidos por la poblacion

encuestada son musica en vivo, juegos y musica pregrabada acompafiada de la decoracion.
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Con esta informacion se podra definir el tipo de entretenimiento o valor agregado
que puede ofrecer el negocio y que sea de aceptacion para el publico.

El promedio de la frecuencia de consumo de comida rapida obtenido es de 3.59 veces
al mes. El promedio de la frecuencia de la asistencia de la poblaciéon a un Centro
Comercial es de 4.13 veces al mes. El promedio de la poblacion encuestada que indica que
irfa alguna vez a un restaurante con las alternativas de entretenimiento indicadas es del
49%. Este dato permitira la determinacion de la frecuencia de visita de los clientes al

establecimiento objeto del analisis.

GRAFICO N°2

¢(ESTARIAS DISPUESTO A IR A UN RESTAURANTE QUE BRINDE LAS
ALTERNATIVAS DE ENTRETENIMIENTO MENCIONADAS EN LA PREGUNTA 4?

O SIEMPRE B 75% m50% @ 25% O NUNCA

3.69% 9.43%

0
37.70% 22.13%

27.05%

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora.

El 74% de la poblacién encuestada se preocupa por cdmo puede afectar a su salud o
a su peso la comida que ingiere. El resultado de esta pregunta permite confirmar la
aceptacion que tendria dentro del mercado objetivo, el que el negocio brinde dentro de su
menu platos con bajo contenido caldrico que favorezcan a la salud de los consumidores.
La mayoria de la poblacion encuestada prefiere consumir comida baja en grasas y alta en

proteinas. Esta informacion debera ser considerada al determinar el ment del restaurante.
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Incluso para satisfacer esta preocupacion de los consumidores, se puede incluir en el

menu el contenido graso y calérico de cada plato.

GRAFICO N° 3

¢ TE PREOCUPA COMO PUEDE AFECTAR A TU
SALUD O A TU PESO LA COMIDA QUE INGIERES?

26%

74%

OSI mNO

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

El rango de precios mas aceptados por la poblacion por un plato de comida rapida de
las caracteristicas anteriores es de US$ 6 a US$ 8. Ver Gréfico N° 4. Los platos ofrecidos
en el menu, deberan tomar en cuenta esta preferencia, por lo que en el anélisis de costos de
los productos se deberd encontrar la combinacion ideal para que el costo de los mismos
permita aiin obteniendo un margen de ganancia, ubicarse en este promedio de precios.

La mayor parte de la poblacion encuestada tiene ingresos familiares entre US$ 1,001
a USS$ 2,000, considerando que la encuesta fue dirigida al posible segmento a atender se

debe considerar a este nivel de ingresos dentro de la determinacion del target de mercado.
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GRAFICO N° 4

¢(CUANTO ESTAS DISPUESTO A PAGAR POR LO
MENCIONADO EN LA PREGUNTA ANTERIOR?

ODla404a6m6a808al0mMAS DE 10

34.45%

42.38%

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

2.1.2 Determinacion de la Poblacién Objetivo y Demanda Esperada

Antes de definir la cantidad demandada para el proyecto y en base a la encuesta
realizada, es necesario definir el target de clientes que visitaran el restaurante, el mismo
que se puede resumir como: hombres y mujeres con edades comprendidas entre los 20 y 49
anos de edad, sin importar su estado civil, que residan o trabajen en la zona norte de Quito
de La Mariscal, Ifiaquito o Rumipamba. Trabajadores en relacion de dependencia,
propietarios de negocios, profesionales en libre ejercicio, estudiantes, etc.; que tengan un
nivel de ingresos mensual de mas de US$500. Personas que gusten de la comida rapiday a
la vez se preocupen por su estado fisico y por su salud. Personas que visiten lugares de
comida rapida y que prefieran lugares que brinden alternativas de entretenimiento, shows
en vivo, etc., y que estén dispuestos a pagar por un plato de comida rapida un promedio de
USS 8.

Para determinar la poblacion objetivo del estudio, se han relacionado tanto los
resultados obtenidos de las fuentes primarias como secundarias. En cuanto a las fuentes

primarias, las preguntas realizadas se encaminaban a determinar el consumo personal de

36



comida rapida, sus preferencias en cudnto a platos de comida, sus preferencias sobre el
ambiente y distracciones ofrecidas por el restaurante, su frecuencia de visita y en vista de
la tendencia actual de la poblacidon a consumir productos que le brinden una alternativa de
alimentacion rapida mas sana, existieron preguntas referentes al nivel de preocupacion de
la poblacion sobre la calidad nutricional de la comida que ingieren.

De las fuentes secundarias se obtuvo informacion sobre la cantidad de poblacion de
las parroquias de afectacion del proyecto, que son: Rumipamba, Ihaquito y Mariscal Sucre;
se consideraron estas parroquias en vista de que son las mas cercanas al lugar en el que se
implantara el proyecto. adicionalmente, debido a que al restaurante acudiran personas que
no necesariamente vivan en estas parroquias, se obtuvo informacion del resto de parroquias
de Quito; para la determinacion de la cantidad de personas que residen en otras parroquias
de Quito y que potencialmente visitarian el local, se considerd el analisis realizado por el
Distrito Metropolitano de Quito en su Revista Centralidades Urbanas del 2007 en el que
se indica que el 26% de la poblacion de todo Quito se moviliza diariamente a la zona de La
Mariscal y 12% a la zona de Ifaquito para realizar actividades laborales, educativas,
recreacionales, de salud, etc. Por lo que se considerara que el 20% de la poblacion del resto
de parroquias de Quito podrian tentativamente visitar la zona de La Mariscal. De la
publicacion realizada por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) del ultimo
Censo de Poblacion y Vivienda ejecutado en el afio 2001, se segmentd a la poblacion por
edades, estado civil y poblacion econémicamente activa. Dado a que el ultimo estudio
sobre poblacion en el Ecuador arroja datos hasta el afio 2001 fue necesario proyectar el
crecimiento de la poblacion, para lo que se utilizd la tasa de crecimiento anual de la

poblacion publicada por la Vicepresidencia de la Republica del Ecuador fijada en 2.10%.

' Mario Carrion, “Centralidades Urbanas” en:
http://www.cepeige.org/Revista/ CENTRALIDADES%20URBANAS%20DMQ.pdf, tomado el 26 de
noviembre del 2009.
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Para segmentar a la poblacion segun el nivel de ingresos se utilizoé la informacion del
estudio realizado sobre el tema por la empresa HABITUS en Noviembre del 2008. Los
calculos de poblacion realizados se proyectan hasta el afio 2014, tomando en cuenta que el
restaurante empezaria su operacion en el afno 2010 y que al analizar cinco afios de
actividad del proyecto se considerarian la cantidad de variables suficientes para demostrar
la viabilidad del proyecto.

Relacionando tanto la informacién primaria como secundaria los resultados
obtenidos sobre la demanda potencial son:

La poblacién de las parroquias que constituyen el mercado objetivo de este proyecto
y sus proyecciones segun la tasa de crecimiento anual de la poblacion se resumen en el

siguiente cuadro.

CUADRO N°1

POBLACION POR PARROQUIAS
Parroquias 2001 2010 2011 2012 2013 2014
Rumipamba 30,309 36,543 37,310 38,094 38,894 39,711
IRaquito 42,251 50,941 52,011 53,103 54,218 55,357
Mariscal Sucre 15,855 19,116 19,517 19,927 20,346 20,773
Total otras parroquias 1,740,948 2,099,024 2,143,104 2,188,109 2,234,059 2,280,975
% otras parroquias que visitan zona,
de Afectacion (20%) 348,190 419,805 428,621 437,622 446,812 456,195
Total de la poblacion 436,605 526,405 537,459 548,746 560,270 572,035
Tasa de Crecimiento Anual 2.10%

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) Censo de Poblacion y Vivienda afio 2001
Elaboracion: La autora

Seguidamente se consider6 a la poblacion en edades comprendidas entre los 20 y 49
aflos, ya que en su mayoria estan constituidos por Poblacion Econémicamente Activa que
es la poseedora de recursos econdémicos que son canalizados a actividades de consumo,
como la alimentacion. El resumen de la poblacion por edades de las parroquias objeto del

estudio se detalla en el siguiente cuadro:
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CUADRO N° 2

POBLACION SEGMENTADA POR EDADES

Poblacion por Parroquias 526,405 537,459 548,746 560,270 572,035
Poblacion por Edades Porcentajes 2010 2011 2012 2013 2014
Recién nacidos - 4 afios 9.55% 50,272 51,327 52,405 53,506 54,629
5 - 14 afios 19.77% 104,070 106,256 108,487 110,765 113,091
15 - 19 afios 10.51% 55,325 56,487 57,673 58,884 60,121
20 - 29 afnos 19.49% 102,596 104,751 106,951 109,197 111,490
30 - 39 afios 15.11% 79,540 81,210 82,916 84,657 86,435
40 - 49 afos 11.71% 61,642 62,937 64,258 65,608 66,985
50 - 69 afios 10.59% 55,746 56,917 58,112 59,333 60,579
70 afos en adelante 3.27% 17,213 17,575 17,944 18,321 18,706
Total de la Poblacion entre 20 y

49 afios 46.32% 243,778 248,898 254,125 259,462 264,910

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) Censo de Poblacion y Vivienda afio 2001
Elaboracion: La autora

De acuerdo a los resultados obtenidos de las encuestas realizadas se determin6 que el
74.8% de la poblacion encuestada tiene ingresos familiares de entre US$501 a US$2,000,
por lo que se determind que sea este el segmento de la poblacion a enfocarse. El estudio
realizado por la empresa HABITUS sobre la composicion de la poblacion segun sus
ingresos determina los porcentajes de poblacion por nivel de ingresos familiares, los
mismos que fueron utilizados para determinar la cantidad de poblacién que cumple con las

caracteristicas antes sefialadas. Esta informacion se refleja en el siguiente cuadro.

CUADRO N°3
POBLACION SEGMENTADA POR INGRESOS FAMILIARES EN LA CIUDAD DE QUITO
Porcentajes 2010 2011 2012 2013 2014

Poblacién entre 20 y 49 afios 243,778 248,898 254,125 259,462 264,910
Menos de $300 21.50% 52,412 53,513 54,637 55,784 56,956
Entre $301 y $5000 23.40% 57,044 58,242 59,465 60,714 61,989
Entre $501 y $1000 27.60% 67,283 68,696 70,139 71,612 73,115
Entre $1001 y $1500 13.10% 31,935 32,606 33,290 33,990 34,703
Entre $1501 y $2000 12.30% 29,985 30,614 31,257 31,914 32,584
Mas de $2000 2.10% 5,119 5,227 5,337 5,449 5,563
Total Poblacion Objetivo con

Ingresos sobre US$501

mensuales 134,322 137,143 140,023 142,964 145,965

Fuente: HABITUS Investigaciones. Noviembre 2008
Elaboracion: La autora
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De acuerdo a las encuestas realizadas, el 27.22% de la poblacion prefiere la comida
rapida frente a otras alternativas cuando come fuera de casa; por lo que se considero

solamente a este porcentaje de la poblacion.

CUADRO N° 4

POBLACION POR PREFERENCIA DE CONSUMO DE COMIDA RAPIDA
ANOS 2010 2011 2012 2013 2014
Ingresos superiores a US$ 500
mensuales 134,322 137,143 140,023 142,964 145,965
Poblacion Objetivo por
Preferencia de Consumo 36,562 37,330 38,114 38,915 39,732
Porcentaje de Preferencia de Consumo de Comida Rapida 27.22%

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

Dado a que uno de los enfoques que tiene este proyecto es el de atender la necesidad
de entretenimiento y esparcimiento novedoso de la poblacién quitefia, se considero la
frecuencia de consumo de comida ripida relacionada con la frecuencia de visita a
restaurantes con entretenimiento, ambos datos obtenidos de las encuestas realizadas,

informacion que se encuentra en el cuadro siguiente:

CUADRO N°5

TOTAL DE CONSUMO DE VISITA MENSUAL A LUGAR CON ALTERNATIVA ENTRETENIMIENTO
A. Predisposicion a visitar un restaurante con entretenimiento 48.98%
B. Frecuenciade Consumo de Comida Rapida 3.59
A*B Frecuencia Mensual de Consumo de Comida en un Restaurante
con entretenimiento. 1.76
Afios 2010 2011 2012 2013 2014
Poblacion Objetivo por Preferencia de
Consumo 36,562 37,330 38,114 38,915 39,732

Total de asistenciay consumo mensual a
un restaurante con entretenimiento 64,287 65,638 67,016 68,423 69,860
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

Debido al auge que vive hoy por hoy la zona de La Mariscal en lo que respecta a

opciones de entretenimiento, por su tamafio, ubicacion y capacidad de recepcion de
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visitantes, asi como por los atractivos que ofrece, Unicos en la zona, se considera que sera
un factor importante para garantizar la afluencia de publico al restaurante. Tomando en
cuenta la competencia directa que tendra el proyecto en la zona de La Mariscal hasta
alcanzar el posicionamiento de la marca y concepto a desarrollar, se estima alcanzar una
participacion creciente dentro del mercado del 5% al quinto afio de operacion, con lo que la

demanda a satisfacer sera:

CUADRO N° 6

PARTICIPACION DEL PROYECTO EN LA DEMANDA DE COMIDA RAPIDA Y ENTRETENIMIENTO EN LA

ZONA DE LA MARISCAL - POR MES
Porcentaje de Participacion 5.25% 5.00% 4.75%

Consumo Potencial de Comida
Rapida en restaurantes con
ANOS entretenimiento OPTIMISTA| NORMAL | PESIMISTA
2010 64,287 2,531 2,411 2,291
2011 65,638 2,929 2,790 2,650
2012 67,016 3,272 3,116 2,960
2013 68,423 3,520 3,353 3,185
2014 69,860 3,668 3,493 3,318

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

2.2 Andlisis de la Oferta

Para cuantificar la oferta se utilizd6 fuentes primarias de informacién, ya que se
encuestd a la competencia directa de la zona de La Mariscal en la ciudad de Quito,
constituida principalmente por restaurantes de comida rapida y comida sana o a la plancha
y cafeterias que brinden algun tipo de entretenimiento a sus visitantes como son: Beef &
Chicken, Chilitos Burguer Express, Carbon y Candela, Chez Fodeau, Coffe Tree, Latitud
Tapas & Vinos, Madre Terra, Mi Viejo Arrabal Steak House, Mulligans, Perico de los
Palotes, Safari Burguer, Santa Brasa, Shawarmas Aladdin, Tango Grill, Zocalo, La Vaca
Negra, Little Place Coffe y Papaya Net considerando adicionalmente a pequefios

restaurantes que ofrecen diversos tipos de comida rapida en la zona.
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2.2.1 Analisis de las Encuestas a la Competencia

En base a las encuestas realizadas a restaurantes de la zona, se observd que el
69.23% de los mismos determind su localizacion en la zona de La Mariscal mediante un
estudio de mercado, lo que es un claro indicador de la factibilidad de crecimiento de oferta
de comida rapida y entretenimiento en la zona. Adicionalmente se determind que la
competencia se enfoca a satisfacer las necesidades de los trabajadores y transeuntes de la
zona, personas que salen en busqueda de entretenimiento. Esto se lo puede observar en el

siguiente grafico:

GRAFICO N°5

TIPO DE CLIENTESA LOS QUE SE DIRIGE LA
COMPETENCIA

ORESIDENTES BBUSCA ENTRETENIMIENTO
OTEMPORALES OTRANSEUNTES
DOESTUDIANTES DOTRABAJAN EN LA ZONA

18%

15% j | T

15%/

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

La totalidad de los restaurantes encuestados atienden al publico de lunes a domingo y
tienen un promedio de 5 horas pico al dia, en donde la ocupacion del local es intensiva.

La encuesta también arrojé datos sobre la capacidad fisica instalada que tiene cada
uno de estos restaurantes, lo que relacionado con el promedio de horas pico de atencion

permiti6 determinar la oferta instalada en la zona, lo que se detalla en el cuadro N° 7.
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El célculo de la oferta se realizd bajo el supuesto de que en las horas pico los
restaurantes se encuentran totalmente llenos. Este supuesto permite considerar que a pesar
de que en las horas de mayor afluencia existen espacios vacios, estos son compensados con
la atencion fuera de horas pico, asi como también permite tener un mayor conocimiento de

la operacion de este tipo de locales.

CUADRO N°7
OFERTA MENSUAL DE COMIDA EN LA ZONA DE LA MARISCAL
TOTAL HORAS DE CUANTOS
RESTAURANTE PICO POR LOCAL | PUESTOS DISPONE | OFERTA

CHEZ FONDEAU 5 40 200
COFEE TREE 5 50 250
LATITUD TAPAS & VINOS 5 40 200
BEEF & CHICKEN 5 30 150
CHILITOS BURGUER EXPRESS 4 40 160
TEXAS CHICKEN 4 30 120
MULLIGANS 4 25 100
PERICO DE LOS PALOTES 5 30 150
SAFARI BURGUER 4 20 80
SHAWARMAS ALADDIN 4 40 160
ZOCALO 5 50 250
PAPAYA NET 5 30 150

TOTAL DE OFERTA POR DIA 1970

TOTAL DE OFERTA AL MES 59100

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

Segun el boletin de ocupacion hotelera realizado por el Distrito Metropolitano de
Quito, en su edicion N° 17 de enero del 2008, referente a la oferta turistica en la ciudad de
Quito (ver Anexo N° 4), los restaurantes, bares y cantinas constituyen el 58% de la
actividad turistica de la ciudad. En La Mariscal se encuentran 558 establecimientos
turisticos como hoteles, restaurantes, bares y cafeterias, agencias de viajes, casinos,
discotecas, centros de recreacion turistica y terminales de transporte terrestre, los mismos
que generan 4338 plazas de empleo, de las cuales 1798 (764 mujeres y 1034 hombres)
corresponden a empleos generados por restaurantes de la zona. En el boletin se evidencia

que Quito cuenta con 1129 restaurantes y destaca que el 55.2% de ellos han sido
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constituidos bajo la figura juridica de personas naturales y solamente el 7.22% y el 7.16%

de dichos locales han optado por figuras de sociedades andénimas y compaiiias limitadas

respectivamente, lo que evidencia la informalidad con la que en cierto casos son manejados

estos pequetios negocios.

GRAFICO N° 6

DISTRIBUCION DE RESTAURANTES DE QUITOPOR
NATURALEZAJURIDICA
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O Compaiiia Limitada
OSociedad Anénima
OSociedad en Comandita

B Sociedad Civil

O Fundacién, asociacién o club
B Cuentas en participacion

O Sociedad de Hecho

O Servicios corporativos

B Consorcio

Fuente: La oferta turistica en la ciudad de Quito, Boletin de Ocupacion Hotelera, Distrito Metropolitano de

Quito, enero 2008.
Elaboracion: La autora

Indica también que del total de restaurantes de Quito, la mayoria de ellos, es decir, el

47.8% se encuentran catalogados como de tercera categoria'' por el Ministerio de Turismo.

11

Restaurantes de Tercera categoria, Instalaciones: a) Una sola entrada para los clientes y personal de
servicios y mercancias. b) Teléfono y servicios higiénicos comunes para hombres y mujeres. c)
Comedor adecuado al servicio, capacidad y categoria. d) Cocina con elementos acordes a su capacidad,
frigorificos, fregaderos y bodegas. e) Mobiliario, decoracion, vajilla, cuberteria, cristaleria y manteleria
decorosa y acorde a su categoria. f) Dependencias del personal de servicio, servicios higiénicos para el
personal. Servicios: a) Carta de platos, un primer grupo de entradas y sopas con cuatro variedades, un
segundo grupo de huevos y fideos con dos variedades, un tercer grupo de pescados con dos variedades,
un cuarto grupo de carnes y aves con dos variedades, un quinto grupo de postres con dos variedades.
Personal: a) El personal en contacto con el ptblico se presentara aseado y limpio y usando prendas
apropiadas que le identifique como tal. http://www.captur.com/codigo2002/fornularios/Docs
/SectorAlimentosBebidas.pdf
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GRAFICO N°7

RESTAURANTES DE LA CIUDAD DE QUITO POR
CATEGORIA
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Fuente: La oferta turistica en la ciudad de Quito, Boletin de ocupacion hotelera, Distrito Metropolitano de
Quito, enero 2008.
Elaboracion: La autora

Haciendo una relacion entre la cantidad de restaurantes existentes en Quito (1129) y
el porcentaje de establecimientos turisticos ubicados en La Mariscal, se puede determinar
que en promedio en la zona de estudio existen 243 restaurantes de todas las categorias.
Relacionando este dato con la mano de obra empleada en la zona que es de 1798 plazas, se
puede inferir que cada restaurante cuenta en promedio con 7 empleados, de los cuales 3
son mujeres y 4 son hombres. También se puede relacionar la cantidad de restaurantes de
la zona con la categorizacién de los mismos infiriendo esta informacion a partir de la
clasificacion de los restaurantes de la ciudad de Quito, con lo que se puede determinar que
en La Mariscal existen 2 restaurantes de lujo, 43 de primera categoria, 61 de segunda, 116
de tercera y 20 de cuarta categoria. Esta informacion sera util para la determinacién de la
categoria a adoptar en el proyecto en estudio.

Analizando el entorno de la zona de La Mariscal, existen posiciones diversas
respecto al ambiente de dicha zona, ya que en los ultimos 10 afios este sector ha sufrido
una transformacion importante como lo menciona el diario Hoy en su articulo “Foch, plaza

de miedo a lugar de mucho billete” publicado el dia 20 de julio del 2006, gracias a la
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proliferacion de negocios en la zona, la plaza se ha convertido en un generador importante
de empleo lo que incluso se ha visto reflejado en la plusvalia de la zona. Informacion
oficial del Distrito Metropolitano de Quito dice que La Mariscal es el punto de encuentro
de gran cantidad de turistas'’ lo que hoy por hoy genera tumultos y aglomeraciones,
considerando adicionalmente que se trata de una zona no peatonal, lo que hace que la
movilizacion y parqueo en esa zona sean complicados y por ende se convierte en un factor
a ser considerado en la ejecucion del proyecto. La publicidad de los locales y la imagen de
los mismos, en la mayoria de los casos generan niveles importantes de contaminacién tanto

visual como auditiva.

2.3 Relacién Entre la Oferta y la Demanda

Los datos que se tomaron en cuenta para relacionar la oferta y demanda, consideran
la demanda mensual total de comida rapida de la poblaciéon de las parroquias en estudio y
la oferta mensual de los restaurantes ubicados en las mismas parroquias, datos que fueron
obtenidos de las fuentes primarias utilizadas y que fueron analizados en los puntos
anteriores de analisis de demanda y oferta.

Haciendo referencia al estudio de mercado realizado, la poblacion objetivo
proyectada que consume comida répida para el ano 2010 es de 36,562 personas.
Considerando que la frecuencia de consumo de comida rapida obtenida por medio de las
encuestas es de 1.76 veces al mes, la demanda total mensual de comida répida es de 64,287
platos. En el analisis de la competencia se puede observar que la oferta mensual actual de
los restaurantes de la zona de estudio es de 59,100 platos. Considerando que la oferta

actual es menor a la demanda proyectada para el afio 2010 cuando arrancaria el proyecto,

"> Velasco Cecilia. Plaza Foch. Publicacion de Diario EI Hoy del 20 de mayo del 2008,
http://www.hoy.com.ec/noticias-ecuador/plaza-foch-295873-295873.html
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se observa que existe una demanda insatisfecha y que podria ser cubierta por el proyecto
en estudio.

Dado a que el proyecto propone una nueva alternativa de alimentacién y
entretenimiento, que va en concordancia con la tendencia de la poblacion de alimentarse de
una manera mas saludable, tendencia observada en los resultados de la encuesta que
indican que el 74.18% de la poblacion actualmente se preocupa por cémo puede afectar la
comida que ingiere a su salud y a su peso, este factor diferenciador se constituye en una
ventaja para la ejecucion del proyecto puesto que la gente optara por sustituir la comida
rapida tradicional por la propuesta de una comida mas saludable. Por esta razon se
considera necesario el analizar la demanda de los productos en diversos escenarios de

acuerdo a la participacion en el mercado.

2.4 Proyeccion Optimista y Pesimista de la Demanda

Para determinar los diferentes escenarios de la demanda, se ha diagnosticado que el
factor de mayor variabilidad que podria incidir en la demanda es la participacion del

proyecto en la demanda de la zona; por lo que se han creado los siguientes escenarios:

CUADRO N° 8

PARTICIPACION DEL PROYECTO EN LA DEMANDA DE COMIDA RAPIDA Y ENTRETENIMIENTO EN LA

ZONA DE LA MARISCAL - POR MES
Porcentaje de Participacion 5.25% 5.00% 4.75%

Consumo Potencial de Comida
Rapida en restaurantes con
ANOS entretenimiento OPTIMISTA| NORMAL | PESIMISTA
2010 64,287 2,531 2,411 2,291
2011 65,638 2,929 2,790 2,650
2012 67,016 3,272 3,116 2,960
2013 68,423 3,520 3,353 3,185
2014 69,860 3,668 3,493 3,318

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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Segun lo previsto en el andlisis de la demanda, se prevé que el negocio alcance al
finalizar al afio 2014 una participacion del mercado de comida répida y entretenimiento en
la zona de La Mariscal del 5%, lo que implica vender mensualmente en el afio 2010, 1928
platos es decir 64 platos diarios (no incluye bebidas), hasta llegar al afio 2014 a 3493 platos

mensuales sin bebidas, lo que quiere decir 117 platos diarios.

2.5 Definicion del Producto

Dada la variedad de productos que existen dentro de este mercado, tanto por la
diversidad de ingredientes como por su combinacion, se propone ofrecer al publico los
siguientes productos que contendran bajos niveles de grasa y seran servidos a la
temperatura, rapidez y presentacion adecuada para cada uno de ellos. La descripcion
detallada de cada uno de los productos sera revisada en el andlisis técnico — operativo del
proyecto en el siguiente capitulo, sin embargo los productos que se ofreceran son:
hamburguesa de pollo y carne, brocheta, sanduche de pollo, sdinduche de atln, alitas BBQ,
ensalada de atin, ensalada de la casa, ensalada César, papas cocinadas y pastel.
Adicionalmente se incluird en el menu, ciertos platos tipicos ecuatorianos, que por su bajo
contenido calorico encajan en el concepto de comida rapida saludable, como por ejemplo:
choclos cocinados servidos con queso magro, mote, habas cocinadas, empanadas de verde,
morocho, viento y tablitas de bocaditos. También se ofreceran: helados sin azucar, café,
colas varias, jugo de naranja, mora, limonada, agua con y sin gas, té helado, bebidas de
moderacion y bebidas alcohdlicas. Ver Anexo N° 5.

Dentro de los servicios de entretenimiento que se brindaran en el restaurante esta la
presentacion de un artista a la semana que deleitara al publico con musica en vivo, también

se ofrecera el uso de juegos de mesa como ping pong, billar, ajedrez, jenga, etc.
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2.6 Andlisis de Precios

De acuerdo a la investigacion de campo realizada a restaurantes de la competencia se
llegd a determinar los rangos de los precios de productos similares a los que se propone
ofrecer en el restaurante, estos rangos y el promedio de precios por producto, se

demuestran en el siguiente cuadro.

CUADRO N°9
PRECIOS DEL MERCADO POR PRODUCTO
A B C
PRODUCTO / RANGO MAXIMO | MINIMO |PROMEDIO
HAMBURGUESA $ 8,00 $ 2,00 $ 4,00
SANDUCHE DE POLLO $ 5,60 $ 0,99 $ 3,33
SANDUCHE DE ATUN $ 2,90 $ 2,50 $2,73
BROCHETA $ 4,00 $1,80 $ 3,45
ALITAS $ 4,80 $ 3,00 $ 3,69
PAPAS COCINADAS $2,30 $ 0,80 $ 1,56
ENSALADAS $ 4,00 $ 1,44 $2,79
CHOCLOS CON QUESO $ 2,00 $ 1,00 $ 1,60
MOTE Y HABAS COCINADAS $ 1,50 $ 1,00 $1,25
EMPANADAS $2,30 $ 1,00 $ 2,00
TABLITA DE BOCADITOS $ 5,00 $ 2,50 $ 3,50
PASTEL $ 3,15 $ 1,80 $ 2,36
HELADO SIN AZUCAR $ 4,30 $ 2,50 $ 3,50
CAFE $ 2,00 $ 0,80 $ 1,60
TE HELADO $ 2,00 $ 0,80 $1,34
JUGOS $1,80 $ 0,80 $1,32
COLAS $2,25 $ 0,60 $0,94
AGUA $ 1,00 $ 0,50 $0,71
LIMONADA $1,34 $ 0,60 $ 0,99
BEBIDAS DE MODERACION $ 2,50 $ 0,80 $1,70
BEBIDAS ALCOHOLICAS $ 5,00 $ 2,50 $ 4,00

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

Es indispensable el conocer el precio promedio de cada uno de los productos en el
mercado actual, debido a que en el analisis de este proyecto la fijacion de precios se la
realiz6 utilizando la media de los precios de mercado de los productos que actualmente son
expendidos por la competencia. En consecuencia, los precios de cada producto no deberan

bajo ninguna circunstancia superar el limite maximo indicado en la columna A del cuadro
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N° 9, ni ser menores al limite inferior de cada producto indicado en la columna B del
mismo cuadro.

Idealmente y si los costos de produccion lo permiten, el precio de cada producto a
ofrecerse en el menu, debera ser igual al indicado en la columna C del Cuadro N° 9 para
cada producto; es por esto que en el andlisis para la estimacion de ingresos se utilizara la
proyeccién del precio promedio de cada producto (columna C) como el ingreso a percibir

por la venta de los mismos.

2.6.1 Proyeccioén de Precios

La proyeccion de precios permitira en el analisis financiero del proyecto la
estimacion de los ingresos por la venta de cada producto en los afios 2010 a 2014, debido a
que el analisis contempla 5 afios de operacion desde la apertura del negocio en el afo 2010.
La proyeccion de precios de los productos actualmente ofrecidos por la competencia se
efectud con base en los pronodsticos de inflacion en los afios futuros. Debido a que la
tendencia actual de la inflacion en el Ecuador es al alza, y considerando que la inflacion
acumulada al mes de febrero del 2009 es del 1,18% con un crecimiento mensual del
0,47%, los analistas prevén que la inflacion cerrara en el afio 2009 en un solo digito. Por
lo que las ventas seran proyectadas con un crecimiento del 5% anual. Los precios
considerados como base de calculo para cada uno de los productos, son el promedio actual

de los mismos en el mercado. Esta proyeccion se resume en el siguiente cuadro.
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CUADRO N° 10

.2009 2010 2011 2012 2013 2014
(precio actual)

INFLACION ANUAL 5.00% 5.00% 5.00%| 5.00% 5.00%
HAMBURGUESA DE CARNE $4.00 $4.20 $4.41 $4.63 $ 4.86 $5.11
HAMBURGUESA DE POLLO $4.00 $4.20 $4.41 $4.63 $4.86 $5.11
SANDUCHE DE POLLO $3.33 $ 3.50 $ 3.67 $3.85 $ 4.05 $4.25
SANDUCHE DE ATUN $2.73 $2.87 $3.01 $3.16 $3.32 $3.48
BROCHETA $ 3.45 $ 3.62 $ 3.80 $3.99 $4.19 $ 4.40
ALITAS $ 3.69 $ 3.87 $4.07 $4.27 $4.49 $4.71
PAPAS COCINADAS $1.56 $1.64 $1.72 $1.81 $1.90 $1.99
ENSALADAS $2.79 $2.93 $ 3.08 $3.23 $3.39 $ 3.56
CHOCLOS CON QUESO $1.60 $1.68 $1.76 $1.85 $1.94 $2.04
MOTE Y HABAS COCINADAS $1.25 $1.31 $1.38 $1.45 $1.52 $1.60
EMPANADAS $2.00 $2.10 $2.21 $2.32 $2.43 $ 2.55
TABLITA DE BOCADITOS $ 3.50 $ 3.68 $ 3.86 $4.05 $4.25 $4.47
PASTEL $2.36 $2.48 $2.60 $2.73 $2.87 $3.01
HELADO SIN AZUCAR $ 3.50 $ 3.68 $ 3.86 $4.05 $4.25 $4.47
CAFE $1.60 $1.68 $1.76 $1.85 $1.94 $2.04
TE HELADO $1.34 $1.41 $1.48 $1.55 $1.63 $1.71
JUGOS $1.32 $1.39 $1.46 $1.53 $1.60 $1.68
COLAS $0.94 $0.99 $1.04 $1.09 $1.14 $1.20
AGUA $0.71 $0.75 $0.78 $0.82 $ 0.86 $0.91
LIMONADA $0.99 $1.04 $1.09 $1.15 $1.20 $1.26
BEBIDAS DE MODERACION $1.70 $1.79 $1.87 $1.97 $2.07 $2.17
BEBIDAS ALCOHOLICAS $ 4.00 $4.20 $4.41 $4.63 $ 4.86 $5.11

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

2.7 Estrategias de Promocion

Con el fin de informar a los clientes sobre los productos y servicios de Lobby Bar
Restaurante y conseguir un posicionamiento en la mente del consumidor, es necesario
realizar un plan de promocioén del negocio, considerando que los clientes llegan a ¢l en su
mayoria a través de recomendaciones de conocidos y amigos, este sera el principal canal
de difusion del negocio. Para ello se implementard un sistema de referidos en el que un
cliente pueda referir y enviar a nuevos consumidores al restaurante, los mismos que
registraran en el local el dato de la persona que les informo de los servicios del proyecto y
este a su vez se haréd acreedor a algln tipo de reconocimiento por parte del restaurante,
como vales de consumo, obsequios, etc. En lo referente al canal de distribucion que
utilizara el proyecto es el de venta directa, es decir sin intermediarios entre el restaurante y

el cliente.
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La publicidad introductoria estara dirigida principalmente a la poblacion de la zona
de La Mariscal y centro — norte de la ciudad de Quito, para lo cual se contratard el pautaje
en radio de un spot comercial del restaurante y en los principales programas de radio se
entregaran vales de consumo para que sean entregados a los oyentes. Adicionalmente se
repartiran volantes en las universidades, sitios turisticos y empresas de la zona
promocionando el proyecto, incluso aprovechando las asociaciones de empleados y
sindicatos para la difusion.

Dentro del menu, se realizaran combos promocionales de productos, por ejemplo:

e Combo 1: Hamburguesa + Ensalada + Cola (se puede reemplazar por agua o T¢)

e Combo 2: Brocheta + Cola (se puede reemplazar por agua o T¢)

e Combo 3: Sanduche + Cola (se puede reemplazar por agua o T¢)

e Combo 4: Tablita + 4 vasos de limonada

e Combo 5: Por la compra de 4 choclos cocinados (o porcion de mote o habas) la
casa invita a café a usted y sus invitados.

Ya que el negocio tiene una tendencia saludable, se revisara la posibilidad de realizar
asociaciones con spas, gimnasios, centros de relajamiento, etc.; para que a cambio de

publicidad cruzada se pueda entregar auspicios de membrecias en estos centros.

52



CAPITULO 11l

3 ESTUDIO TECNICO - OPERATIVO

Para explicar como los negocios llevaran a cabo sus actividades se requiere un
plan operativo. Este es esencial para la asignacion de los recursos. Utiliza datos de
entrada de los planes de comercializacion para medir las operaciones y entregar lo
estipulado en el plan de comercializacion e incluye informacion de todas aquellas
etapas de las actividades primarias de la cadena de valor asi como de las actividades
de soporte."”

3.1 Localizacion Optima de la Planta

El planteamiento del proyecto propone un lugar especifico de ubicacion, que sera en
la ciudad de Quito en La Mariscal en la zona de la Plaza Foch, ubicacion que se puede
apreciar en la imagen N° 2. La decision de la localizacion del proyecto en Quito esta
relacionada principalmente a que sus propietarios residen en dicha ciudad, la ubicacion en
la zona de La Mariscal obedece a varias circunstancias, las mismas que se resumen en la
matriz de decision, comparando la ubicacion elegida con dos alternativas mas. A cada uno
de los factores de evaluacion de las zonas que fueron tomados en cuenta para la
determinacion de la localizacion se les asignd un peso subjetivamente, considerando la

importancia que tienen en la implementacién del proyecto.

3 Graham. Friend y Stefan Zehle. Op. Cit. Buenos Aires, Cuatro Media, 2008, p 157.
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Fuente: Google Earth 2009, en http.//eah.gogle.com/intl/es/thanks.html
Elaboracion: Google Earth 2009

Cada una de las zonas propuestas fue calificada en base a los factores de evaluacion
otorgandoles una calificacion de 1 a 5, siendo 5 la mejor opcidon. La calificacion otorgada
se pondera en base al peso de cada uno de los factores de evaluacion. Cada ponderacion se
suma para obtener la calificacion final de cada zona, la misma que es expresada en

porcentajes en base a la mayor calificacion que podrian obtener que es 5 puntos.

CUADRO N°11

MATRIZ DE DECISION DE LA ZONA DE UBICACION
CENTRO COMERCIAL LA MARISCAL GONZALEZ SUAREZ
FACTORES DE EVALUACION PESO Calificacion | Ponderacion | Calificacion | Ponderacion | Calificacion | Ponderacion

Competencia directa 20% 4 0,8 3 0,6 5 1
Infraestructura y presentacion de los

locales de la zona 15% 2 0,3 5 0,75 2 0,3
Accesibilidad vial de la zona 20% 4 0,3 2 0,4 3 0,6
Cercania a los grupos de interés 25% 3 0,75 5 1,25 3 0,75
Seguridad 20% 3 0,6 3 0,6 3 0,6
TOTAL 3,25 3,6 3,25
PORCENTAJES 16% 18% 16%

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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Como se puede observar en el Cuadro N° 11, los factores que se han determinado de
mayor relevancia son la cercania a los grupos de interés, es decir personas con edades
comprendidas entre los 20 y 49 afos de edad, sin importar su estado civil, que residan o
trabajen en la zona, también se considero la competencia directa que existe en cada una de
las zonas y la accesibilidad vial de cada una de ellas; ya que determinaran la dificultad de
la penetracion en el mercado y la accesibilidad de las vias fue tomada en cuenta debido a
que la poblacién opta por dirigirse a lugares de mayor facilidad en los accesos y
comodidad en los parqueos.

La zona mas conveniente para la ubicacion del proyecto en base a los criterios antes
mencionados es la zona de La Mariscal debido al auge que vive hoy por hoy en lo que
respecta a opciones de entretenimiento, tanto por su tamafio, ubicacion y capacidad de
recepcion de visitantes, adicionalmente a los atractivos que ofrece, Unicos en la zona, se
considera que serd un factor importante para garantizar la afluencia de publico al

restaurante.

3.2 Descripcion de los Productos a Ofrecer

Como se menciond en el estudio de mercado, los productos a ofrecer son los
siguientes:

e Hamburguesa: contiene pan, carne magra o pollo a la parrilla, lechuga, tomate,
cebolla y pickles.

e Brocheta: preparada con carne magra y pollo, pimiento, cebolla perla a la parrilla.

e Sanduche de pollo: elaborado con pan integral, pollo a la parrilla, lechuga, tomate,
cebolla y pickles.

¢ Sanduche de atin: contiene pan integral, atin en agua, lechuga y tomate.
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o Alitas BBQ: alitas de pollo a la parrilla, acompafiadas de salsa bbq.

e Ensalada de atin: elaborada con lechuga, atin en agua, cebolla, pimiento,
acompanada de salsa de yogurt.

e Ensalada de la casa: preparada con tomates, apio, papas hervidas, vinagre,
mostaza, pimiento, lechuga.

e Ensalada César: elaborada con tomate, cebolla, lechuga, trozos de pan tostado,
mostaza y vinagre.

e Papas cocinadas: papas pequefias hervidas con céascara, acompaifiadas de salsa de
queso ricota o salsa de espinaca.

e Pastel: pastel de naranja endulzado con fructuosa.

e Choclos cocinados servidos con queso magro.

e Mote, habas cocinadas

e Empanadas de verde, morocho, viento, preparadas en aceite vegetal.

e Tablita de bocaditos: pequenos trozos de apio, zanahoria cruda y cebollines
acompafiados de salsa de yogurt y quesos bajos en grasa.

Tanto hamburguesas como sanduches van acompaniados de una porcion de queso,
salsa de queso ricota (bajo en grasa) o salsa de yogurt, salsa de tomate, mostaza y bbq a
eleccion. Los distintos platos son sazonados con condimentos como pimienta, sal, etc.

Ademas se ofreceran: helados sin azicar, café, colas varias, jugo de naranja, mora,
limonada, agua con y sin gas, té helado, bebidas de moderacion y bebidas alcoholicas.
Para asegurar la demanda de todos los productos ofrecidos por la empresa, se brindaran
algunas alternativas de combos que fueron mencionadas en el estudio de mercado.

Dentro de los servicios de entretenimiento ofertados en el restaurante estd la
presentacion de un artista semanal que deleitard al publico con musica en vivo, también se

ofrecera el uso de juegos de mesa como ping pong, billar, ajedrez, jenga, etc.
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Debido a que la hamburguesa es elaborada a la parrilla y con aderezos poco comunes
en este tipo de platos, como son la salsa de queso y de espinaca, se espera que este plato
sea el mas demandado por los consumidores y marcard la diferencia entre el restaurante en
estudio y la competencia. Los precios a los que se ofrecera al publico cada uno de los

productos se resume en el Cuadro N° 10 en el estudio de mercado.

3.3 Materia Prima

El proceso de produccion en este tipo de restaurantes no es complejo y es de gran
facilidad el conseguir los insumos requeridos en el mercado, mismos que cumplen con los
requerimientos basicos de calidad y servicio planteados por la empresa. Actualmente
existe gran cantidad de proveedores de alimentos relacionados con el tipo de producto
ofrecido, quienes entregan oportunamente insumos de calidad, a precios y cantidades

razonables durante todo el afio. La materia prima requerida es:

CUADRO N° 12

MATERIA PRIMA
Carne Molida de res baja en grasa | |Came Molida de pollo Especias
Filete de Carne magra de res Pechuga de pollo Tostadas
Atin en agua Alitas de Pollo Pastel de Naranja con fructosa
Pan para hamburguesa Pan Integral Agua con y sin gas
Lechuga Tomate Helado
Cebolla perla Pimiento Limon
Choclos Habas Azicar
Mote Aceite de oliva PostMix
Verde Harina de trigo Bebidas de moderacion
Apio Pickles Perejil
Zanahoria Cebollines Papa Chola
Papas pequefias Queso Ricotta Naranjas
Queso Maduro Light Salsa BBQ Te Helado
Yogurt Espinaca Café
Mostaza Maicena Mora
Vinagre Salsa de tomate Endulzante no caldrico
Sal Leche Aguas Pets
Bebidas alcohdlicas

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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Esta materia prima se obtendra de los siguientes proveedores, calificados de acuerdo
a su experiencia y seriedad en el mercado, como también a la alta calidad y precios

competitivos de sus productos.

CUADRO N° 13

PROVEEDORES
Pronaca Nestlé
Ricky Fernando Leguisamo S.A.
Pydaco Coca Cola
Maria Barrera S.C.C. Panificadora Mariscal
Mercado Mayorista Pingiiino

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

3.4 Equipamiento

Se conocen todas las operaciones que se deben realizar para lograr la transformacion
de la materia prima en producto terminado, para lo cual se requiere de diferentes equipos
disponibles en el mercado de diferentes capacidades, los mismos que son:

e Vitrina vertical mixta (refrigerante-congelante): eléctrica, fabricada en acero
inoxidable. Sus dimensiones son 0,8m de ancho, 1,20m de largo y 2m de alto.

e QGrill industrial: parrilla en teflon, cocina por radiacion del carbon de piedra,
calentado con 2 quemadores de gas en acero inoxidable, sus medidas son 1m de largo 0.8m
de ancho y 0.85 de alto.

e Campana extractora de olores y humo: en acero inoxidable para alimentos,
incluye filtros tipo baffle para retener la grasa removibles para lavado. Dimensiones: 2,3m
de largo, 1,2m de ancho y 0,53m de alto.

e QGratinadora: de acero inoxidable. Es el calentador para la comida lista, antes de
entregar al consumidor con la finalidad de que mantenga la temperatura adecuada. Sus

dimensiones son 0,8m de largo, 0,6m de ancho y 0,85 de alto.

58



e (Caja Registradora de 20 items

e Miquina de Colas Post-Mix: de 5 dispensadores: 2 Coca-Cola, 1 Sprite, 1
Manzana, 1 Fanta. Tiene capacidad de llenar 1 vaso en 10 segundos por dispensador.

e Maquina de Nestea: tiene capacidad de llenar un vaso en 5 segundos.

e Cocina Industrial: de cuatro quemadores, hecha de acero inoxidable y lamina
pintada, funciona a gas. Sus dimensiones son 0,93m de largo y ancho y 0,85m de alto.

e Maiquina Procesadora de Jugo de Naranja: extractor de jugos.

e Mesa de trabajo: fabricada en acero inoxidable, sus dimensiones son: 1,6m de
largo, 0,76 de ancho y 0,85m de alto.

e Mesa de trabajo con un pozo: incluye griferia y desagiie con construccion en
acero inoxidable. Sus dimensiones son: 2,5m de largo, 0,7m de ancho y 0,85m de alto.

e Estanterias: de alambre con recubrimiento de pintura electrostatica con 5
entrepafios de altura regulable, estructura tubular, sus dimensiones son: 0,9m de largo,
0,6m de ancho y 2m de alto.

e Licuadora: de medio galon, varo en acero inoxidable, funcionamiento eléctrico.

e Lavadero: con dos pozos de acero inoxidable de 0,6m de largo y ancho y 0,27m
de profundidad cada uno, con una plancha escurridora. Con griferia FV y desagiies. Sus
dimensiones son 1,9m de largo, 0,6m de ancho y 0.85m de alto.

e Sistemas de iluminacion, amplificacion, video, mesas y sillas

Los utensilios requeridos son cuchillos para carne, tablas de madera, cucharones,
juegos de cubiertos, pinzas para ensalada y carnes, platos, ollas industriales, servilletas,
tazones, vasos, copas, espatulas, palos para brochetas, alcuceros, etc.

Los proveedores de maquinaria son: Codehotel, Comercial de Equipamiento
Hotelero, Equindeca, Equipos para la Industria Alimentaria, SCI. Ecuamueble y Ochoa

Hermanos S.A..
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3.5 Determinacion de la Capacidad Instalada Optima de la Planta

El local en el que se pondrd en marcha el proyecto se encuentra ubicado en la calle
Mariscal Foch y Juan Ledn Mera, en un espacio de 168 metros cuadrados. La capacidad
instalada va de acuerdo con la demanda potencial calculada para el proyecto, con la
disponibilidad de capital para la puesta en marcha y con la tecnologia disponible en el
mercado. Se debe tomar en cuenta que la demanda serd susceptible de incremento ya que
los productos ofrecidos pueden llegar a sustituir los gustos y preferencias de consumo
actuales por el valor diferenciador que estos tienen en cuanto a su bajo contenido en grasas.
Por tal motivo el restaurante contard con: 7 mesas rectangulares con capacidad para 4
personas cada una, 12 mesas cuadradas con capacidad para 4 personas cada una, 3 sillones
con capacidad para 7 personas en total, 1 bar con capacidad para 5 personas. En total el
restaurante contard con capacidad instalada para atender a 88 personas al mismo tiempo
distribuidas en todo el local.

Se adquirirdn maquinarias que tengan la suficiente capacidad para satisfacer la
demanda actual y futura sin necesidad de inversiones adicionales. La adquisicion de los
insumos es relativamente facil y rapida, por lo que no se constituye en un factor importante

para determinar la capacidad instalada por temas de almacenaje.

3.6 Distribucién de la Planta

A continuacion se analizara la mejor forma de distribuir la maquinaria necesaria en el
area disponible, de forma que se maximice la satisfaccion del cliente, se minimicen los
recorridos de materiales y que haya seguridad y bienestar para los trabajadores. Dado a

que el proceso productivo trata con volumenes relativamente bajos, alta variedad de
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productos, etc., la estrategia de distribucion de la planta estard enfocada a procesos. Las
areas que debe tener el local se enuncian a continuacion:

e Cocina/produccion: en esta area se encuentra la parrilla, mesa de trabajo,
refrigerador y congelador, lavadero, cocina y estanterias de almacenaje, bafios para los
empleados del restaurante. La cocina incluidos los bafios del personal, ocupa un espacio
de 19 metros cuadrados.

e Servicio al cliente: en esta area se encuentran las mesas para atencion al publico,
zona de distracciones, bafos para el publico, etc., la distribucién de esta zona contempla la
zona del bar (9.10 metros cuadrados), zona de musica y estar (11.08 metros cuadrados),
bafios (10.08 metros cuadrados) y el area de atencidn al cliente en si en un espacio de
118.74 metros cuadrados.

e Zona de almacenamiento, entrega de insumos, etc.

La distribucion de la maquinaria en la planta se encuentra en el siguiente gréfico.

GRAFICON°8
DISTRIBUCION DE LA MAQUINARIA EN PLANTA

Z38ELL
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Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Arq. Gustavo Edmundo Campuzano
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Debido a que la mayoria de los insumos utilizados son perecibles y a que los
proveedores de los mismos visitaran el local por lo menos dos veces por semana, no se
manejaran grandes cantidades de inventarios. La materia prima como carnes y vegetales se
almacenaran en el congelador y refrigeradora respectivamente. El resto de insumos que no

requieran de refrigeracion se colocaran en estanterias.

3.7 Descripcion del Proceso Productivo

La estrategia genérica de valor de la empresa es excelencia operativa, por ello en la
organizacion de los procesos se consideraran procesos integrales de suministro del
producto y servicio optimizados y perfeccionamiento de los mismos a fin de minimizar los
costos, mantener operaciones estandarizadas y simplificadas en las que quedan pocas cosas
a discrecion de los empleados, se procura eliminar los desperdicios y premiar la eficiencia.

En este sentido, el mapa de procesos de Lobby Bar Restaurante es:

GRAFICO N°9

GESTION DE

GESTION COMERCIAL OPERACIONES

\/

ADMINISTRACION DE RECURSOS HUMANOS

ADMINISTRACION DE INSTALACIONES,
EQUIPOS Y SERVICIOS

PLANIFICACION Y EJECUCION FINANCIERA

WY

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

Gestion Comercial: Comprende las acciones comerciales iniciales realizadas para

promocionar el negocio, difundir los productos y servicios entregados, negociacion con
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empresas aliadas, etc. Contempla adicionalmente todos los esfuerzos comerciales
realizados por la empresa, referentes a publicidad y promocion. Incluye el proceso de
prospeccion y mercadeo hasta el cierre de la venta en el punto de atencion al cliente.

Subprocesos:

Publicidad y Marketing: Establece la realizacion de los estudios de mercado, del
disefo, elaboracion y lanzamiento de productos y campafias de promocién y publicidad.

Relacion con los clientes: Relacion de CRM.

Gestién de Operaciones: Este proceso incluye la organizacion logistica de las
operaciones de produccion de la empresa, asi como la organizacion de los eventos de
distraccién ofrecidos.

Debido a la sencillez y rapidez requerida en este tipo de restaurantes, el proceso
productivo en general no tiene complicaciones, lo que se puede observar en el grafico
llamado proceso productivo y atencion al cliente.

El proceso productivo empieza con la solicitud de los insumos a los proveedores por
parte del administrador del local, luego se procede con la recepcion de la mercaderia por
parte del ayudante de cocina, quién realiza el conteo e inspeccion del producto. Una vez
verificados los insumos son transportados al area de almacenamiento dentro del local. Al
iniciar el dia de trabajo el cocinero distribuye los insumos de acuerdo a la produccion
diaria requerida de cada producto. Al mismo tiempo realiza la preparacion de aderezos y
salsas a ser utilizadas en el dia con el fin de mantenerlos listos el momento de recibir un
pedido, evitando asi demoras en la preparacion y entrega.

El administrador del local es el encargado de abrir el local a la hora establecida, el
mesero recibird a los clientes y los ubicara en sus mesas. Realizara la oferta de productos y
servicios a los clientes y receptara sus pedidos. Comunicara al ayudante de cocina el

pedido realizado por medio de una nota de pedido. El ayudante comunicara al cocinero el
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pedido realizado y empezara con la preparacion de bebidas y los platos a ser utilizados.
Una vez el cocinero termine la preparacion de los productos los emplatard y el ayudante
completaréd el pedido con las bebidas ya preparadas, comunicard al mesero para que €ste
proceda a servir el pedido al cliente. A su vez el administrador del local se habra acercado
al cliente para ofrecerle el uso de juegos disponibles, en caso de que el cliente opte por
alguno el administrador procederd con la entrega de los mismos y el registro
correspondiente.

Después de un tiempo prudencial el administrador se acercard a los clientes para
verificar que se encuentren a gusto y para obtener la evaluacion de satisfaccion del cliente,
preguntard si el cliente desea algo adicional, si es asi gestionard con el ayudante la
preparacion de bebidas y alimentos de ser el caso o procedera con la administracion de los
juegos. Si el cliente no tiene ningin requerimiento adicional procedera con la facturacion
del pedido y la comunicacién al mesero para la limpieza de las mesas. A la hora del cierre
verificard si permanecen aun clientes en el local, si éste se encuentra vacio comunicaré al

personal para que proceda con la limpieza del local para después proceder con el cierre.
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3.8 Equipo de Trabajo

En lo referente a la mano de obra se requiere de personal capacitado, con experiencia
en la preparacion de comida rapida y actitud de servicio. El personal estara conformado
por hombres y mujeres jovenes que residan en la ciudad de Quito, preferiblemente en la
zona norte, con buena presencia y de buenas costumbres, deberan ser proactivos en las
actividades encomendadas para lo cual se realizaran controles periddicos de estos aspectos.

Este proyecto productivo generara en total 8 plazas de trabajo a tiempo completo y 3
plazas a medio tiempo relacionados con la operacion directa del negocio. Adicionalmente
se generaran dos plazas de trabajo para administradores del local y se empleard a manera
de honorarios profesionales al contador y los musicos. La ocupacion del personal
operativo mencionado por cada turno de trabajo de 8 horas sera de la siguiente manera:

e Dos meseros: encargados de recibir, ayudar y tomar el pedido del cliente,
comunicar a la cocina sobre el pedido, servir los platos y limpiar las mesas, al finalizar el
turno deberda apoyar con la limpieza del restaurante. Debera ser personal que tenga
experiencia en servicio en restaurantes y por lo menos con preparacion secundaria. El
salario que percibiran en esta posicion es de US$ 350 mensuales mas los beneficios de ley.

e Un parrillero - cocinero: encargado de la preparacion de los alimentos. Debera ser
personal con experiencia cocinando en restaurantes, preferiblemente con un titulo o
especializaciones en gastronomia. El salario que percibiran en esta posicion es de US$ 500
mensuales mas los beneficios de ley.

e Un ayudante: se encargard de colocar los aderezos, de la preparacion de las
guarniciones y colaborara en el despacho de los productos y la limpieza del area de trabajo,
envasard, al inicio del dia serd el encargado de receptar, revisar y almacenar los insumos

entregados por los proveedores. Deberd ser personal con experiencia en trabajos en
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restaurantes, por lo menos con estudios secundarios. El salario que percibiran en esta
posicion es de US$ 300 mensuales mas los beneficios de ley.

e Administrador del local, sera el encargado de abrir y cerrar el local, realizar los
contactos con los proveedores para la obtencion de materias primas, estard a cargo del
manejo de la relacion con el cliente y de los procesos de facturacion y cobro. Debera ser
personal con estudios universitarios en carreras relacionadas con la administracion de
empresas y finanzas. Los propietarios de este negocio cuentan con la formacion requerida
para este cargo, por lo que fungirdn como administradores del local y tendran a cargo la

negociacion con proveedores y todas las actividades financieras y tributarias de la empresa.

3.9 Organigrama de la Empresa

Al tratarse de la creacion de una microempresa, cuya caracteristica principal es que
cuenta con poco personal, algunos puestos de trabajo reflejados en el siguiente
organigrama son multifuncionales, es decir una sola persona ejerce varias funciones, por
ejemplo el presidente y el gerente, ademas de ejercer la representacion legal de la empresa
judicial y extrajudicialmente, haran las funciones de administradores del restaurante, seran
los encargados de negociar con proveedores y con empresas relacionadas.

Debido a que se prevé que la empresa tenga un nivel de ventas superior a US$
40,000 anuales, se vera obligada a llevar contabilidad, por lo que los administradores con
el apoyo de una persona contratada a manera de servicios profesionales, seran los
encargados del manejo financiero de la empresa.

En la parte inferior del organigrama se encuentra el personal relacionado con el

proceso productivo y de venta de los productos, sus funciones fueron detalladas en el titulo
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que hace referencia a la mano de obra necesaria. El organigrama de la empresa se

encuentra en el siguiente grafico.

GRAFICO N° 11
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Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

3.10 Aspectos Legales de la Empresa

La empresa no tiene impedimentos legales para ser instalada y funcionar
adecuadamente, el Unico aspecto legal que se debe tener presente, es que dado a que es una
empresa productora de alimentos necesarios debe sujetarse estrictamente a varias normas
referentes a las caracteristicas higiénicas-bacteriologicas de los productos.

Inicialmente, para constituir la empresa como una sociedad andénima, es necesario
realizar la escritura publica de la creacion de la empresa, para lo que previamente se
requiere la inscripcion de la empresa en el Registro Mercantil y haber efectuado la creacion
y pago de la cuenta de integracion del capital a formar la empresa, que al ser una compaiia
anonima se creara con el minimo requerido para el efecto que es actualmente de US$ 800.

Una vez constituida la empresa, se obtendran los siguientes documentos:
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e Registro unico del Contribuyente, identifica al contribuyente ante Ia
administracion tributaria. Este documento se obtiene en el Servicio de Rentas Internas.

e Patentes municipales, grava a toda persona natural o juridica que ejerza una
actividad comercial y opere en el Distrito Metropolitano de Quito. Para su obtencién es
necesaria la escritura de constitucion de la compaiia original y copia, original y copia de la
resolucion de la Superintendencia de Compaiiias, copias de la cédula de ciudadania y
papeleta de votacion actualizada del representante legal, direccion donde funciona la
empresa.

e Permiso Sanitario de Funcionamiento, se lo obtiene en el Municipio, para facultar
el funcionamiento de establecimientos o actividades comerciales sujetos al control
sanitario. Se debe adjuntar el certificado de uso de suelo otorgado por el departamento de
Gestion Urbana, categorizacion otorgado por el area de Control Sanitario, comprobante de
pago de patente del afio, certificado de salud, certificado del cuerpo de bomberos, informe
del control sanitario sobre cumplimiento de requisitos para la actividad."*

e Afiliacion a las Camaras, es indispensable para obtener la matricula de comercio.

e Permiso del Ministerio de Turismo

e Permiso anual de funcionamiento, otorgado por la Intendencia de Policia, para el
tramite se requiere el RUC, patente municipal, copia de cédula, permiso de uso de suelo y
el permiso del Cuerpo de Bomberos."

e Permiso de rotulacion otorgado por el Municipio Metropolitano de Quito.

e Registro de marca otorgado por el IEPI — Instituto Ecuatoriano de Propiedad

Intelectual.

" Tlustre Municipio de Quito, Trami facil Quito,'tu empresa yal, en:
http://www.quito.gov.ec/index.php?option=com_content&task=view&id=95

' Intendencia General de Policia de Pichincha, “Actividades y servicios que presta”, en:
http://www.mingobierno.gov.ec/intendencia.html
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CAPITULO IV

4 ESTUDIO Y EVALUACION ECONOMICA

Este capitulo tiene el objetivo de determinar la factibilidad financiera del proyecto a
llevar a cabo. Este andlisis considera la proyeccién del negocio en cinco afios de

operacion.

4.1 Determinacion de la Inversion Requerida

La inversion inicial estd constituida por la maquinaria determinada en el estudio
técnico, adicionalmente se estima un gasto de adecuacion de US$ 5,000.00 en vista de que
sera necesario realizar instalaciones eléctricas en el local. También estan incluidos los
gastos de constitucion de la empresa y el pago de dos meses de arriendo como garantia del
local. En el ano 2013 se prevé un reemplazo de la maquinaria que se haya depreciado
totalmente a inicio de ese aflo. Con esto, la inversion requerida para poner en marcha el
negocio, incluidas las adecuaciones y gastos de constitucion es de US$ 49,083.00 mas IVA
lo que da un total de US$ 54,132.96, con una reinversion de US$ 17,932.36 en el afio

2013. El detalle de la inversion se encuentra en el Anexo N° 6.

4.2 Financiamiento de la Inversion

La inversion estara financiada en parte por capital propio de los accionistas valorado
en US$ 15,000.00 y la diferencia debera ser financiada por terceros. Para ello se han

evaluado diversas alternativas de financiamiento existentes en el mercado actualmente, por
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lo que las condiciones del crédito directo otorgado por la Corporacion Financiera Nacional
son las mas convenientes para el proyecto, debido a que concede periodos de gracia de
acuerdo a la generacion de flujos del negocio, financia capital de trabajo, hasta 10 afios
plazo con una tasa de 11%. Los requerimientos exactos de financiamiento seran analizados

en el flujo de caja que se revisara en titulos siguientes.

4.3 Determinacion del Nivel de Ventas

El presupuesto de ventas se realizé considerando la demanda potencial que tendra el
negocio en el escenario normal previsto en el analisis de Mercado. (Ver Cuadro N° 8).
Con base en el analisis de mercado se determind la composicion de las ventas por producto
para los afios en analisis y se combind esta informacion con el precio proyectado por
producto analizado anteriormente. (Ver Cuadro N° 10). Con esto, las ventas anuales
proyectadas son las siguientes. El detalle de proyeccion de las ventas anuales por producto
en unidades de venta y unidades monetarias se encuentra en el Anexo N° 7 y N° &, vale la
pena aclarar que las ventas proyectadas en el estudio de mercado incluyen solamente la
venta de platos de comida, mas no de bebida, sin embargo y considerando que el consumo
de alimentos siempre va acompafniado de bebidas, se contempla la venta de una bebida por

cada plato de comida expendido.

CUADRO N° 14

PRESUPUESTO DE VENTAS ANUAL (EN UNIDADES MONETARIAS)
ANOS 2010 2011 2012 2013 2014
TOTAL VENTAS $ 146,628.39] $178,161.70] $208,928.12| $236,059.95| $258,212.13

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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4.4 Determinacion de Costos de Produccién

La determinacion de los costos de produccion es clave para cuantificar la
rentabilidad de los productos ofrecidos. Segun Kaplan y Cooper “los sistemas de costos
sirven para valorar los inventarios y cuantificacion del costo de las mercancias vendidas
para la elaboracion de las cuentas anuales, calcular los costos de las actividades, productos
y clientes y para proporcionar un feedback a los directivos y empleados respecto a la
eficiencia de los procesos”.'®

Para la determinacion de la totalidad de los costos de produccion se tomaron en
cuenta los precios en el mercado de los insumos necesarios proyectados con la inflacion
prevista para los diferentes afios (Ver Anexo N° 9). La sumatoria de estos costos por
producto multiplicado por la cantidad de productos vendidos da como resultado el total de

costo de ventas para cada uno de los afios proyectados. La informacion del costo de

produccion por afio y por producto se encuentra en el Anexo N° 10.

4.5 Presupuesto de Compras de Materia Prima Directa

Para el calculo de compras de materia prima se utiliz6 los datos del presupuesto de
ventas en unidades y los presupuestos de produccion de cada producto, determinando asi la
cantidad de insumos requerida. Se consider6 también un porcentaje de desperdicios para
cada uno de los insumos, valor que incrementa el total de compras para cada afio. El
presupuesto consolidado de compras por producto en unidades en el Anexo N° 11.

Con la informacion obtenida en el presupuesto consolidado de compras por producto,

multiplicada por el precio por unidad de insumo estimada para cada afio, se obtiene el valor

'® Robert Kaplan y Robin Cooper, Coste & Efecto, Barcelona, Harvard Business School Press Boston, 2003,
p. 4.
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de las compras a realizarse para cada afio. Se mantiene como politica que el inventario
final de cada afio sea el necesario para satisfacer un dia de ventas en el caso del pan y
leche, 4 dias para el caso de verduras y una semana para el resto de insumos, considerando
que los proveedores hacen sus entregas en promedio dos veces por semana. Con estos

datos se determiné el presupuesto consolidado de compras que se muestra en el siguiente

cuadro.
CUADRO N° 15
PRESUPUESTO CONSOLIDADO DE COMPRAS (EN UNIDADES MONETARIAS)
INSUMOS/PRODUCTOS UNIDAD DE
COMPRA 2010 2011 2012 2013 2014
Aceite de oliva litro $ 40.57 $43.49 $ 46.62 $49.98 $53.59
Agua con gas unidad $361.19 $ 379.87 $ 407.58 $ 436.54 P 468.48
Agua sin gas unidad $272.23 $ 286.31 $ 307.19 $ 329.02 $ 353.09
Agua Tesalia galon $619.30 $ 649.56 $ 695.96 $ 744.32 b 797.67
Ajo Molido S6gr $51.95 $54.57 $58.55 $62.71 $67.30
Alitas de Pollo kilo $ 4,895.07 $5,149.23 $ 5,524.69 $5917.41 $ 6,353.70
Apio atado $ 369.06 $391.16 $419.54 $449.51 $482.24
Atlin en agua lata 1880 gr $ 2,030.32 $2,138.12 $2,293.91 $ 2,457.09 $2,643.28
Bebidas con alcohol unidad $12,861.24 $13,506.61 $ 14,492.51 $ 15,521.57 $16,657.92
Café kilo $ 454.60 $471.51 $ 496.25 $521.64 $ 549.02
Carne Molida de pollo unidad $2,801.19 $2,946.31 $3,161.16 $ 3,385.85 $3,634.34
Carne Molida de res baja en grasa unidad $ 2,239.26 $ 2,355.23 $ 2,526.98 $ 2,706.59 $2,905.21
Cebolla perla libra $ 495.40 $525.02 $563.12 $ 603.34 $647.28
Cebollines kilo $919.13 $ 973.55 $1,044.21 $1,118.78 $ 1,200.28
Cervezas unidad $ 3,467.18 $ 3,646.79 $3,912.71 $4,190.82 $ 4,498.75
Choclos unidad $ 196.69 $ 208.62 $ 223.75 $239.74 $ 257.19
Endulzante no calérico gramos $ 362.84 $382.91 $410.77 $ 440.04 $472.16
Espinaca kilo $99.32 $105.35 $112.99 $121.07 $ 129.88
Filete de Carne magra de res kilo $973.16 $1,023.03 $1,097.65 $1,175.64 $1,261.66
Habas kilo $87.33 $92.72 $99.44 $ 106.55 $114.30
Harina de Trigo kilo $ 16.96 $ 18.19 $ 19.50 $ 20.90 $22.41
Helado sin aziicar galon $298.12 $315.43 $ 338.35 $ 362.49 $ 388.91
Leche litro $ 429.39 $ 455.21 $ 488.23 $ 523.12 $ 561.20
Lechuga unidad $ 760.83 $ 806.65 $865.17 $926.99 $994.48
Limoén 100 unidades $ 435.34 $ 462.43 $ 495.94 $ 531.42 $ 570.07
Maicena kilo $116.62 $122.78 $131.72 $141.09 $151.41
Masa de Morocho kilo $110.21 $115.90 $ 124.35 $ 133.19 $ 142.93
Mora kilo $114.56 $121.69 $ 130.51 $ 139.85 $ 150.02
Mostaza galon $191.77 $201.54 $ 216.24 $ 231.60 $ 248.55
Mote kilo $87.33 $92.72 $99.44 $ 106.55 $114.30
Naranjas kilo $ 34.37 $ 36.51 $ 39.15 $41.95 $45.01
Pan Integral paquete $ 860.41 $920.72 $987.11 $ 1,058.08 $1,136.42
Pan para hamburguesa unidad $4,784.43 $5,115.13 $5,484.19 $ 5,878.22 $ 6,304.04
Papa chola kilo $82.47 $87.42 $93.76 $100.46 $107.78
Papas pequefias kilo $ 402.28 $ 426.36 $ 457.30 $ 489.97 $ 525.64
Pastel de Naranja unidad $636.17 $ 682.02 $731.14 $ 783.76 $ 840.45
Pechuga de pollo kilo $4,143.95 $ 4,360.08 $4,677.95 $5,010.53 $ 5,382.05
Perejil atado $116.35 $123.61 $132.57 $142.05 $ 152.38
Pickles kilo $1,641.82 $1,726.36 $1,852.27 $1,983.90 $2,129.03
Pimiento kilo $179.44 $190.46 $204.27 $218.87 $ 234.80
Platano Verde Kilo $87.54 $92.72 $99.45 $ 106.55 $114.31
Postmix 5 galones $989.31 $ 1,060.60 $1,136.99 $1,218.83 $1,306.98
Queso Maduro Light kilo $3,691.43 $ 3,916.92 $ 4,200.91 $ 4,501.25 $ 4,828.79
Queso Ricotta 500 gr $ 624.68 $ 662.85 $710.91 $761.73 $817.16
Salsa BBQ 300 gr $ 1,620.36 $ 1,705.04 $1,829.34 $1,959.41 $2,104.42
Salsa de tomate galén $133.07 $139.29 $149.48 $ 160.07 $171.81
Té Nestea 450gr $ 625.37 $ 658.67 $ 706.66 $ 756.94 $812.26
Tomate kilo $ 2,507.85 $ 2,659.87 $2,852.77 $ 3,056.67 $ 3,280.88
Tostadas paquete $89.43 $ 95.48 $ 102.38 $ 109.73 $117.68
Vinagre galén $ 33.93 $36.37 $38.99 $41.80 $44.82
Yogurt galon $832.53 $881.71 $945.72 $1,013.25 $1,087.06
Zanahoria kilo $ 105.04 $111.26 $119.34 $ 127.86 $ 137.17
TOTAL COMPRAS $62,390.40 $ 65,742.94 $ 70,369.66 $ 75,230.29 $ 80,586.75

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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4.6 Determinacién de los Costos de Mano de Obra Directa

En el andlisis se ha contemplado la contratacion fija del personal mencionada en el
analisis técnico operativo de este proyecto, considerando la incorporacion en némina de 8
personas a tiempo completo (4 meseros, 2 parrilleros — cocineros y 2 ayudantes) y de 3
personas a medio tiempo en cada uno de los tres cargos. Para cada uno de los cargos se
contempla el pago de un salario mensual mas décimo tercero, décimo cuarto, afiliacion al
IESS, pago de fondos de reserva y adicionalmente un bono vacacional anual calculado
como un salario anual. Los turnos de trabajo estan disefiados respetando las exigencias del
Codigo de Trabajo que indica que un empleado no puede trabajar mas de 40 horas
semanales con un limite de 12 horas extras semanales remuneradas y con dos dias
consecutivos semanales de descanso. Se prevé un incremento de este gasto de acuerdo al
porcentaje de inflacion anual. Con esta informacion el gasto por sueldos y salarios

previsto para los afos en estudio es el siguiente:

CUADRO N° 16

PRESUPUESTO MANO DE OBRA DIRECTA
2010 2011 2012 2013 2014 2015
Incremento Salarial 5.00% 5.00% 5.00% 5.00% 5.00%
Meseros $ 23,395.68 $24,565.46 | $25,793.74 | $27,083.42 | $28,437.60 | $29,859.48
Parrillero - Cocinero $ 18,074.75 $18,978.49 | $19,927.41 | $20,923.78 | $21,969.97 | $ 23,068.47
Ayudante $12,997.60 $13,647.48 | $14,329.85 | $15,046.35 | $15,798.66 | $ 16,588.60
Gasto anual sueldos $54,468.03 | $57,191.48 | $60,051.05 | $63,053.60 | $66,206.28 | $69,516.59

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

La informacién detallada con la que se elabord este presupuesto se encuentra en el

Anexo N° 12.
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4.7 Determinacion de los Costos Indirectos de Fabricacién

Los rubros considerados dentro de la carga de costos indirectos son la materia prima
indirecta, servicios basicos, mantenimiento de la maquinaria, arriendo del local,
amortizacion y depreciacion de la maquinaria, detalle que se encuentra en el Anexo N° 13
y 14.

Dentro de la materia prima indirecta se tomaron en cuenta insumos que no tienen
relacion directa con el proceso productivo, sino con la presentacion y entrega de los
productos al cliente. Los servicios basicos considerados son agua, luz y gas. En el rubro
de mantenimiento se consideraron todos los implementos necesarios para la limpieza diaria
del local, de los utensilios y maquinaria; adicionalmente desde el segundo afio de
operacion se considera un costo por el servicio de mantenimiento de la maquinaria de US$
80 por visita, programando que las mismas sean cada dos meses, esto en vista de que el
mantenimiento de la maquinaria durante el primer afio no tiene costo. El canon de arriendo
del local es de US$ 2,000.00 mensuales mas IVA y sera reajustado anualmente de acuerdo
a la inflacion publicada por el Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos (INEC). La
maquinaria, se depreciara al 10% y 33,33%, en el afio 2013 se prevé el reemplazo de cierta
maquinaria. Los gastos legales y gastos de adecuacion se amortizan a 10 afios. El calculo
de la depreciacion y amortizacion se encuentran en el Anexo N° 14. El presupuesto

consolidado de costos indirectos de fabricacion se resume en el siguiente cuadro.
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CUADRO N° 17

PRESUPUESTO DE COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

2010 2011 2012 2013 2014
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $44,651.44] $47,092.93 $49,176.49] $51,762.63] $54,059.76
Materia Prima Indirecta $1,163.09 $1,221.24 $1,282.30 $1,346.42 $1,413.74
Servicios Basicos $ 13,800.00 $ 14,490.00 $15,214.50 $15,975.23 $16,773.99
Mantenimiento $266.72 $ 760.06 $ 798.06 $ 837.96 $ 879.86
Depreciacion de Maquinaria $4,721.63 $4,721.63 $4,721.63 $5,120.03 $5,120.03
Amortizacion $ 700.00 $ 700.00 $ 700.00 $ 700.00 $ 700.00
Arriendo $24,000.001 $25,200.00 $ 26,460.00 $27,783.00 $29,172.15

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

4.8 Presupuesto de Gastos

4.8.1 Presupuesto de Gastos No Capitalizables

Dentro de estos gastos se consideran los utensilios necesarios para la operacion del
negocio, los cuales fueron ubicados en este rubro por su bajo valor monetario. Estos
bienes se desgastan rapidamente por lo que al principio de cada afio se realizard su
reposicion, los precios de compra son proyectados en base a los precios actuales del
mercado con la inflacién prevista para los afios en estudio. Asi también dentro de este
rubro se considera la compra de los juegos de mesa indicados en la oferta del valor del
restaurante. Con lo indicado los gastos no capitalizables para el afio uno ascienden a

US§$5,178.77. Los valores considerados dentro de este presupuesto se encuentran en el

Anexo N° 15.

4.8.2 Presupuesto de Gastos de Administracion y Ventas

Dentro de este rubro se considera los honorarios del gerente, contador de la empresa

y los musicos que presentaran los shows en vivo, ademas gastos de publicidad, auspicios y
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beneficios y el gasto por receptar pagos con tarjeta de crédito. Este gasto suma la cantidad

de US$ 34,358.81 para el afio uno en analisis. El detalle se encuentra en el Anexo N° 16.

4.9 Calculo del Impuesto al Valor Agregado - IVA

Para este calculo se toma en cuenta la totalidad de compras y ventas presupuestadas
para los diferentes afios, incluyendo las compras de activos fijos y diferidos. El valor
impositivo calculado hace referencia a la tasa vigente para el Impuesto al Valor Agregado
IVA que es del 12%. Como se puede observar en el Anexo N° 17, en el afio 2009 se
genera un crédito tributario en vista de que es el periodo pre-operacional donde no existen

ventas para compensar el impuesto, por lo que este valor al afio 2010 es reducido al IVA a

pagar.

4.10 Caélculo del Lote Econémico de Compra - LEC

Considerando que existen costos como el costo de almacenamiento, que aumentan a
medida que los inventarios son mayores y otros que disminuyen como el costo por
interrupciones en produccion por falta de materia prima; se determiné el lote economico de
cada insumo, el mismo que encuentra el equilibrio entre los costos que aumentan y
disminuyen con el fin de optimizar econdmicamente el manejo de inventarios, es decir, el

Lote Econémico de Compra es la cantidad ideal de materia prima que debera ser adquirida.

LEC = {(2 *F * U)/(C * P)}*1/2"

"7 BACA URBINA, G. (2001). Evaluacion de Proyectos. México DF — México: Mc. Graw Hill. Cuarta
Edicion, p. 169.
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En donde:

F: Costos fijos de colocar y recibir una orden de compra. Para este caso es el valor
monetario del tiempo utilizado por cada empleado en recibir la mercaderia, considerando
que este tiempo es una hora diaria para todos los insumos.

U: Consumo anual en unidades de materia prima. Cantidad necesaria de insumos.

C: Costo para mantener el inventario. Debido a que no existe un costo adicional por
mantener el inventario, se consideré como costo de oportunidad la tasa minima exigida por
el inversionista.

P: Precio de Compra Unitario por insumo.

El célculo del Lote Economico de compra de cada insumo en los diferentes afios se

encuentra en el Anexo N° 18 y el calculo consolidado se encuentra en el Anexo N° 19.

4.11 Proyecciones Financieras

El objetivo de este acapite es realizar ciertos prondsticos sobre la situacion financiera
de la empresa a fin de entender las implicaciones que tienen en el futuro las decisiones
tomadas. Las proyecciones a ser analizadas son el estado de resultados, que constituye un
resumen de los resultados obtenidos por el negocio en determinado periodo; el balance
general, que es la posicion de los derechos y obligaciones que tiene la empresa a
determinada fecha y el flujo de caja que refleja el movimiento de los recursos en la

actividad productiva en un periodo determinado.
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4.11.1 Estado de Resultados y Balance General

Considerando las ventas, costos y gastos antes analizados, se conformo el estado de
resultados para los cinco afios en estudio. Con esta informacion y la desprendida del
presupuesto de inversiones, se conformo el balance general anual del proyecto. El estado

de resultados y el balance general de la empresa detallado se encuentra en el Anexo N° 20.

CUADRO N° 18

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

2009 2010 2011 2012 2013 2014
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $0.00[ $44,651.44] $47,092.93] $49,176.49] $51,762.63] $54,059.76
(-)COSTO DE VENTAS $0.00] $160,586.93] $172,343.13] $ 182,005.30] $ 192,598.50] $203,510.96
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $0.00[ -$13,958.54 $5,81857| $26,922.83] $43,461.44] $54,701.16
GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS $1,000.00{ $34,799.43] $36,652.43] $38,562.92| $40,491.35] $42,421.15
OTROS GASTOS $0.00 $5,437.71 $5,709.59 $5,995.07 $6,294.83 $6,609.57
UTILIDAD OPERACIONAL -$1,000.00] -$54,195.67] -$36,543.45] -$17,635.17| -$3,324.73 $ 5,670.44]
MOVIMIENTOS FINANCIEROS $0.00 $0.00 $453.88 $0.76] -$16,390.24] -$19,737.63
PERDIDA POR VENTA DE ACTIVOS -$6,994.15
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS Y PARTICIPACIOf -$1,000.00] -$54,195.67] -$36,089.57] -$17,634.41 -$26,709.12] -$14,067.19
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS -$1,000.00] -$54,195.67] -$36,089.57] -$17,634.41] -$26,709.12] -$14,067.19
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS -$1,000.00] -$54,195.67] -$36,089.57] -$17,634.41] -$26,709.12] -$14,067.19
UTILIDAD NETA -$1,000.00] -$54,195.67] -$36,089.57| -$17,634.41] -$26,709.12] -$14,067.19

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

4.11.2 Flujo de Caja

Basados en el estado de resultados y considerando las necesidades de fondos
inmersas en el ejercicio, se logré determinar el requerimiento de financiamiento y dado el
caso el manejo de excedentes. Para la elaboracion del flujo de caja proyectado se tomaron
en cuenta los siguientes aspectos: (Ver Anexo N°21)

La politica de pago a proveedores de materia prima directa serd con crédito a 15 dias
promedio, considerando el acuerdo al que se puede llegar con cada uno. La materia prima

indirecta y los gastos se cancelan al contado.
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El 70% de las ventas se realiza al contado y la diferencia a través de tarjetas de
crédito, cartera que se recupera en 7 dias.

Se determin6 como saldo final de caja, el monto necesario para la compra de materia
prima directa, pago de mano de obra directa y costos indirectos, correspondiente a quince
dias de operacion del siguiente afio. Para el calculo del flujo de caja, se tomo6 el supuesto
de que el IVA generado se cancela al final de cada mes.

Para el financiamiento de la inversion, los accionistas disponen de US$ 15,000.00
por lo que la inversion inicial se financia con un préstamo de accionistas de US$ 15,000.00
y la diferencia por medio de un préstamo bancario a través del crédito directo de la
Corporacion Financiera Nacional (CFN). Dicho préstamo se puede conseguir en el
mercado actual de acuerdo a las condiciones de la CFN con una tasa del 11% anual, sin
comision por otorgamiento y hasta 10 afios plazo con un periodo de gracia. La tabla de
amortizacion del préstamo se encuentra en el Anexo N° 22, la misma que por facilidad
didactica fue calculada con amortizaciones anuales, sin embargo el crédito se lo debera
cancelar de forma mensual.

En el afio 2013 se realizd el reemplazo de la maquinaria que se encontraba
totalmente depreciada. Los precios de esta nueva inversion se pueden observar en el
Anexo N° 6. Se estima que en ese mismo afio, los activos que seran reemplazados se
venderan al 15% del valor original de compra.

En caso de existir excedentes de capital se destinaran a inversiones de corto plazo en
bancos locales, considerando una tasa del 5% anual. Al final de cada afio las inversiones y
el interés generado se recuperan y se reinvierten en caso de mantener los excedentes.

No se prevé una reparticion de dividendos en vista de que la necesidad de fondos

evidente en el flujo elaborado.
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4.12 Evaluacion Financiera

Una vez determinadas las inversiones fijas y corrientes necesarias para la
implementacion del proyecto, es oportuno que se evaliie desde el punto de vista financiero
la posible rentabilidad que generard el negocio. Existen dos criterios de evaluacion, los
aproximados o estaticos, que no tienen en cuenta la cronologia de los distintos flujos de
caja y que operan con ellos como si se tratara de cantidades de dinero percibidas en el
mismo momento del tiempo y los criterios clasicos o dindmicos, que utilizan el
procedimiento de actualizacion o descuento, con el objeto de homogenizar las cantidades
de dinero recibidas en diferentes momentos del tiempo. Sobre el aspecto econdomico
financiero, la inversion de capital debe cumplir con tres exigencias, debe ser rentable,
ofreciendo un retorno satisfactorio sobre la inversion, debe ser segura en la medida en que
el proyecto genere flujos suficientes para cubrir la inversion inicial y la operaciéon en siy
debe poseer liquidez.'® El analisis del cumplimiento de estas tres exigencias sera revisado

en este capitulo.

" FLOR GARCIA, G. (2006). Guia para Elaborar Planes de Negocio. Quito — Ecuador, Primera Edicién.
pp- 97 —102.
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4.12.1 Métodos de Evaluacion que Toman en Cuenta el Valor del Dinero en el

Tiempo

4.12.1.1 Valor Actual Neto - VAN

Esta herramienta tiene como premisa el analisis presente de los flujos futuros
(diferencia entre ingresos y egresos) que genere un negocio y se basa en el valor del dinero
en el tiempo, es decir un délar hoy vale mas que un dolar en el futuro por su disponibilidad
de uso presente, por ende representa el rendimiento real obtenido en términos monetarios.
Para este analisis se requiere conocer la rentabilidad esperada del proyecto para poder
descontar los flujos a valor presente. Esta tasa de rentabilidad es también conocida como
TMAR (tasa minima aceptable de rendimiento). La TMAR es la tasa minima de ganancia
exigida por el inversionista sobre la inversion propuesta. Esta tasa serd el valor al que se
descontaran los flujos para el calculo del VAN. Para determinar la tasa exigida por los
accionistas se consideré que cuando un inversionista arriesga su dinero, para él no es
atractivo mantener el poder adquisitivo de su inversion, sino que ésta tenga un crecimiento
real. Por esta razén la tasa exigida debe compensar los efectos inflacionarios y ademas
tener un premio por arriesgar su dinero en esta inversion. Dicho premio contempla al
riesgo pais, de mercado y el rendimiento que obtendria en el mercado bancario por invertir

su dinero, considerado como la tasa pasiva referencial dictada por el Banco Central.

TMAR (inversionista) =i+ f + (i * )"

' BACA URBINA, G. (2001). Evaluacién de Proyectos. México DF — México: Mc. Graw Hill. Cuarta
Edicion. p. 176.
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En donde:

i: Premio por riesgo, expresado como la suma del riesgo pais, estimado en base al
promedio movil simple del riesgo pais mensual obtenido por el Ecuador. Para valorar de
forma adecuada el riesgo, tomd como base de calculo el valor de riesgo pais desde enero
de 1998 hasta la fecha y el resultado obtenido es de 1363 puntos®’, més el riesgo de
mercado que para el caso fue estimado en el 10% y la tasa pasiva referencial del Banco
Central 5.56%.

f: tasa de inflacion del 10%, a pesar de que la inflacion anual al 31 de julio del 2009
se encuentra en 3.85%, para este ejercicio se considerd una tasa de inflacion del 10%, por
lo que en la determinacion de la tasa de rentabilidad esperada se mantiene ese rubro.

TMAR (inversionista) =42.11%

Considerando que la inversion inicial estd compuesta por una porcion de aportes de
los accionistas y la diferencia por crédito bancario, es necesario considerar la tasa a la que
se obtuvo dicho préstamo que es del 11%, de la cual se resta la tasa impositiva que es del
36,25%, por lo que la TMAR bancaria es del 7,01%.

Con estos datos se realizoé una ponderacion de la tasa esperada por los accionistas y
Este valor es conocido como el Costo

de la tasa pactada por el préstamo contratado.

Promedio Ponderado de Capital o WACC.

CUADRO N° 19

TASA MINIMA ACEPTABLE DE RENDIMIENTO GLOBAL MIXTA
CAPITAL PORCENTAJE TMAR PONDERACION
Accionistas $ 15,000.00 23.08% 42.11% 9.72%
Deuda $ 50,000.00 76.92% 7.01% 5.39%
Total $ 65,000.00 100.00% 0.00% 15.11%

" Bloomberg, “C. Suite”, en: www.bloomberg.com, julio 2009.

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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Debido a que los flujos para el analisis han sido proyectados a 5 afios de operacion,
se debe considerar que después de este tiempo el proyecto mantiene las posibilidades de
generar flujos o de ser vendido, lo que incrementaria los ingresos netos obtenidos, por lo
que se calcul6o a manera de una perpetuidad dichos flujos, restando del flujo obtenido en el
ano 2014, una inversion futura suponiendo que se incurrira en un gasto por reemplazo de
maquinaria y gastos de readecuacion y mejora del local. Este valor es dividido para la

TMAR global mixta; dicho calculo se refleja en el siguiente cuadro.

CUADRO N° 20

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

El flujo adicional obtenido se toma en cuenta como un flujo mas para el célculo del
Valor Actual Neto. Con todos estos datos se logré determinar el valor del VAN en: US$ -
149,151.05 lo que demuestra que el proyecto en estudio se constituye en un negocio de alto
riesgo y en los cinco primeros afios de estudio no recuperara el capital invertido, sin
embargo cabe indicar que el flujo de caja del afio cinco arrojé resultados positivos que

permiten pronosticar el despunte del negocio.
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4.12.1.2 Tasa Interna de Retorno-TIR

“La tasa interna de retorno es la tasa de rendimiento generada por los flujos propios
del negocio en la que el valor actual neto es igual a cero, en términos financieros, la TIR es
la tasa de interés efectiva que los flujos del proyecto pagan sobre la inversion realizada”.!

Con los flujos generados en los cinco afios de evaluacion mas el flujo adicional que
fue calculado en el titulo del VAN, se obtuvieron solamente flujos negativos, por lo que
existen multiples tasas internas de retorno para el proyecto. Por ello y a fin de calcular la
Tasa Interna de Retorno Corregida, se eliminé el efecto de la perpetuidad en el flujo del

ultimo afio con el objetivo de verificar la rentabilidad del proyecto en los 5 afios de

operacion, con ello, los flujos a ser considerados para el calculo son:

CUADRO N° 21

FLUJO PARA EL CALCULO DE LA TIR CORREGIDA
2009 2010 2011 2012 2013 2014
-$ 54,132.96 -$42,902.76 -$31,212.22 -$ 12,272.16 -$ 13,231.91 $11,508.37

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

La TIR corregida consiste en una alternativa para la evaluaciéon de proyectos
espaciales o no periddicos, que son aquellos que en su serie de flujos tienen cambios de
signos debido a que estos pueden tener mas de una TIR; para lo cual, se calcula la TIR
entre las inversiones valoradas a valor presente con la tasa de descuento utilizada en el
VAN y los flujos positivos valorados a valor futuro con la misma tasa.”

Con esto, el valor de la Tasa Interna de Retorno Corregida que se obtiene en este

proyecto en los 5 afios de estudio es de 0.0000003%, lo que indica que al corte del quinto

?I' BACA URBINA, G. (2001). Evaluacion de Proyectos. México DF — México: Mc. Graw Hill. Cuarta
Edicién. p. 176.

** ““Indicadores econdémicos” en: http://www.scribd.com/doc/23554905/INDICADORES-ECONOMICOS-

PARA-EL-ANALISIS-DE-PROYECTOS#, noviembre 2009
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afno el proyecto no alcanza a cubrir con la rentabilidad esperada para el mismo que es de

15.11%.

4.12.1.3 Periodo de Recuperacion del Capital

El periodo de recuperacion del capital es el tiempo que toma la recuperacion del

desembolso realizado a manera de inversion. Este mecanismo utiliza los flujos de caja

obtenidos por el proyecto, sin considerar los flujos que se podrian obtener después de la

fecha de corte, no considera adicionalmente el valor del dinero en el tiempo, por lo que

favorece a proyectos de corta duracion; por ello en este caso se utilizd el mecanismo de

calculo del Periodo de Recuperacion de la Inversion corregido, el mismo que se produce

cuando los flujos traidos a valor presente y acumulados igualan a cero. Para el caso en

estudio, el proyecto no alcanza a cubrir el periodo de recuperacion de la inversion o

Payback en los 5 afios de estudio, como se demuestra en el siguiente cuadro:

CUADRO N° 22

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION CORREGIDO

2009 2010 2011 2012 2013 2014
Flujos del proyecto -$ 54,132.96 -$42,902.76 -$31,212.22 -$12,272.16 -$13,231.91 $11,508.37
Flujos anualizados -$54,132.96 -$ 38,306.03 -$24,882.19 -$ 8,735.08 -$ 8,409.12 $6,530.16
Flujos acumulados -$ 54,132.96 -$92,438.99 -$117,321.18 -$ 126,056.26 -$ 134,465.38 -$127,935.22

Fuente: Investigacion directa

Elaboracion: La autora
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4.12.2 Métodos de Evaluacion que No Toman en Cuenta el Valor del Dinero en el

Tiempo

4.12.2.1 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio en ventas, es aquel en el que los beneficios por ventas igualan
a la sumatoria de los costos fijos mas los costos variables, lo que permite determinar el
nivel de ventas minimo que deberia tener el proyecto para no incurrir en pérdidas.

Ventas en punto de equilibrio = CF*
V-CV
Donde:

CF: costos fijos mas intereses financieros y los ingresos por venta de activos.
Incluye sueldos y salarios, aporte IESS, mantenimiento, depreciacidon maquinaria,
amortizacion, impuestos por préstamos, gastos legales del préstamo, honorarios,
mantenimiento y publicidad y gastos no capitalizables.

CV: Costos variables: materia prima directa e indirecta, servicios basicos, impuestos
pagados y gastos tarjeta de crédito.

V: Ventas.

Los costos fijos y variables revisados en el estado de resultados fueron utilizados
para el céalculo del punto de equilibrio en ventas. La diferencia entre las ventas y el costo
variable es conocida como el margen de contribucion. Para calcular el punto de equilibrio
del proyecto se calculdo el margen de contribucion para cada uno de los productos

ofertados, los mismos que fueron ponderados en base a su peso en las ventas anuales.

Informacion que se resume en el siguiente cuadro.

% BACA URBINA, G. (2001). Evaluacion de Proyectos. México DF — México: Mc. Graw Hill. Cuarta
Edicion. p. 172.

87



CUADRO N° 23

MARGEN DE CONTRIBUCION PONDERADO
Afio 2010 Ao 2011 Afio 2012 Afio 2013
$1.71 $1.79 $1.88 $1.97
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

Afio 2014
$2.07

Margen de Contribucion

Con esto, el punto de equilibrio operacional para todos los afios en andlisis es el
reflejado en el Cuadro N° 24, del que se puede interpretar que para el afio 2010 se
requeriran ventas de US$ 253,709.12 para no generar pérdidas operativas; sin embargo, la
utilidad neta se ve afectada por ingresos y gastos no relacionados directamente con la
operacion, como los ingresos financieros y las utilidades en venta de activos. Cabe indicar
que debido a que no se pueden vender unidades parciales, el punto de equilibrio
La

operacional no llega a generar una utilidad operacional exactamente igual a cero.

determinacion de las cantidades y ventas de equilibrio por producto se encuentran en el

Anexo N° 23

CUADRO N° 24

PERDIDAS Y GANANCIAS EN PUNTO DE EQUILIBRIO OPERACIONAL
ANO 2010 |[ANO 2011 |ANO 2012 |ANO 2013 |ANO 2014
Ventas $253,709.12 $270,550.68| $283,023.71| $296,815.92 $310,593.00
Costos Variables $116,551.19( $124,213.56| $129,888.80| $ 136,164.22| $ 142.432.21
Margen de Contribucion | $137,157.93| $146,337.13| $153,134.91| $160,651.70| $168,160.79
Costos Fijos $137,157.18| $146,335.93| $153,131.64] $160,665.54| $168,157.81
Utilidad Operacional $0.76 $1.20 $3.27 -$13.84 $2.98
Movimientos Financieros $0.00 $ 453.88 $0.76] -$16,390.24] -$19,737.63
Venta de activos $0.00 $0.00 $0.00] -$6,994.15 $0.00
Utilidad neta $0.76 $ 455.08 $4.03] -$23,398.23 -$19,734.65

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

4.12.2.2 indices de Liquidez

Los indices de liquidez miden la capacidad de la empresa de afrontar sus deudas

inmediatas con los activos corrientes que posee.
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CUADRO N° 25

INDICES DE LIQUIDEZ

INDICES 2010 2011 2012 2013 2014
CAPITAL DE TRABAJO NETO $16,142.96 $7,475.03 -$ 6,978.68 -$13,323.80 -$19,940.36
INDICE DE LIQUIDEZ-RAZON CORRIENTE 7.21 3.73 0.62 0.48 0.41

PRUEBA ACIDA

6.85

3.38

0.56

0.44

0.37

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

Con respecto al capital de trabajo, se puede observar que la empresa cubre totalmente
su necesidad de fondos con sus activos corrientes durante los dos primeros afios de
operacion, sin embargo desde el tercer afio se empieza a observar problemas de liquidez,
debidos principalmente al endeudamiento requerido para la operacion de la empresa cuyos

periodo de gracia finaliza en el cuarto afio.

4.12.2.3 Indices de Actividad

Los indices de actividad miden la eficiencia con la que esta operando la empresa.

CUADRO N° 26

INDICES DE ACTIVIDAD

INDICES

2010

2011

2012

2013

2014

ROTACION CUENTAS X COBRAR (DIAS)

2.10

2.10

2.10

2.10

2.10

ROTACION INVENTARIO (DIAS)

2.07

2.02

2.06

2.04

2.07

ROTACION CUENTAS X PAGAR (DIAS)

5.83

5.72

5.80

5.86

5.94

ROTACION DE ACTIVOS (VENTAS NETAS/ACTIVOS TOTALES

2.35

3.68

4.75

4.89

5.91

FLUJO OPERATIVO (DIAS)

1.66

1.60

1.64

1.72

1.77

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

La rotaciéon de inventarios en dias es 2 dias, debido a que por el uso de insumos
perecibles el stock debe ser renovado periddicamente. En la rotacion de las cuentas por
pagar, se puede observar que la empresa tiene un promedio de pago a proveedores en dias,
de una semana. Si bien es cierto, la relacion existente entre el periodo de pagos y el de
cobros o rotacion de cuentas por cobrar indica que la empresa se demora mas en pagar a

sus proveedores que el tiempo que le toma cobrar sus cuentas por cobrar (2.1 dias para
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todos los afios), se podria pensar en diferir ain mas los pagos a fin contribuir a la liquidez
del proyecto.

La rotacion de activos, mide la eficiencia con la que estan siendo utilizados los
mismos para generar ventas. El valor especifico de este indice financiero depende del tipo
de actividad de la empresa, siempre es deseable que la rotacion crezca a través del tiempo,
como es el caso de este proyecto, lo que evidencia que los resultados negativos en los
indicadores de evaluacién financiera, no son a consecuencia de falta de productividad, sino

por temas del endeudamiento, punto que se confirmara en el acapite siguiente.

4.12.2.4 Indices de Endeudamiento

Los indices de endeudamiento miden el nivel de deuda en el que ha incurrido la
empresa y su composicion dentro del balance. Con respecto al apalancamiento de los
activos se puede concluir que la empresa afio a afio incrementa este indicador debido a que
debe incurrir en nuevos financiamientos para cubrir su déficit de capital de trabajo.

CUADRO N° 27

INDICES DE ENDEUDAMIENTO
INDICES 2010 2011 2012 2013 2014
APALANCAMIENTO DE LOS ACTIVOS (TOTAL PASIVO/TOTAL ACTIVO) 185.24% 284.27% 342.93% 376.87% 438.05%
DEUDA CORRIENTE (PASIVO CORRIENTE/ACTIVO TOTAL) 4.17% 5.65% 41.29% 53.59% 77.20%
DEUDA LARGO PLAZO (PASIVO LARGO PLAZO/ACTIVO TOTAL) 181.08% 278.61% 301.64% 323.27% 360.86%
APALANCAMIENTO (PASIVO / PATRIMONIO) -2.17 -1.54 -1.41 -1.36 -1.30
APALANCAMIENTO FINANCIERO NETO (DEUDA/PATRIMONIO) -1.88 -1.37 -1.26 -1.24 -1.19
COSTO FINANCIERO (INT PAGADOS/DEUDA) 0.00% 0.00% 0.00% 9.89% 11.30%

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

En la razén de deuda corriente se puede ver que el endeudamiento corriente,
constituido principalmente por la porcion corriente de la deuda a largo plazo, financia afio
a afio un valor mayor de los activos, basicamente por el financiamiento de capital de

trabajo por lo que este indicador llega a ser 77%, asi como en el indicador de

90



endeudamiento a largo plazo debido al incremento de la deuda debido a los nuevos
desembolsos del crédito.

El apalancamiento mide cémo esté respaldada la deuda a terceros con el patrimonio e
indicaria la posibilidad de la empresa de cancelar sus obligaciones sin necesidad de
liquidar sus activos. Claramente en el caso de este proyecto el alto endeudamiento y las
pérdidas generadas en la operacion hacen que afio a afio tenga un saldo negativo de
patrimonio lo cual no le permite al proyecto afrontar con sus recursos una posible
liquidacion. El impacto que tiene la deuda bancaria dentro del total del pasivo y su
respaldo con el patrimonio de la empresa se lo puede observar en el indice de
apalancamiento financiero, en el que solamente es considerada la deuda con bancos. El

costo financiero de la deuda relaciona el valor pagado por intereses con el total de deuda.

4.12.2.5 Indices de Rentabilidad

Los indices de rentabilidad evaluan cémo se compone la rentabilidad obtenida en el
giro del negocio.

La rentabilidad sobre activos (ROA) mide el beneficio neto por unidad monetaria de
activo, determina la efectividad global al generar utilidades con los activos disponibles, es
decir que en el ano 2010 por cada dolar de activo se genera una pérdida del 86.85% hasta
llegar al afo 2014 a una rentabilidad del -32.2%. Este ciclo es comun en un negocio del
tipo de restaurantes, debido a la alta inversion necesaria; sin embargo es preocupante que
en los 5 primeros anos de operacion no se hayan alcanzado niveles de rentabilidad

positivos, lo que ocasionaria la liquidacion forzada de la empresa.
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CUADRO N° 28

INDICES DE RENTABILIDAD

INDICES 2010 2011 2012 2013 2014
RENTABILIDAD SOBRE ACTIVOS (UTILIDAD NETA/ACTIVOS) -86.85% -74.48% -40.07% -55.34% -32.20%
MARGEN DE UTILIDAD (UTILIDAD NETA/VENTAS NETAS) -36.96% -20.26% -8.44% -11.31% -5.45%
RENTABILIDAD BRUTA DE VENTAS (UTILIDAD OPERACIONAL/VENTAS -36.96% -20.51% -8.44% -1.41% 2.20%
RENTABILIDAD DE VENTAS(UTILIDAD ANTES IMP/VENTAS NETAS) -36.96% -20.26% -8.44% -11.31% -5.45%
COSTO DE VENTAS (COSTO VENTAS/VENTAS NETAS) 109.52% 96.73% 87.11% 81.59% 78.82%
RENTABILIDAD SOBRE EL CAPITAL(UTILIDAD NETA/CAPITAL SOCIAL) -2709.78% -1804.48% -881.72% -1335.46% -703.36%
RENTABILIDAD SOBRE PATRIMONIO(UTILIDAD NETA/PATRIMONIO) -101.88% -40.42% -16.49% -19.99% -9.52%

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

El margen de utilidad mide el beneficio neto por unidad monetaria vendida, para el
afio 2010 se puede concluir que por cada dolar de venta, se genera una pérdida de 36.96%,
hasta llegar en el afio 2014 al - 5.45% de rentabilidad, es decir que para dicho afio, por
cada dolar vendido se obtiene aproximadamente 5 centavos de pérdida. La mejora de este
indice evidencia el acercamiento de la empresa en el ciclo de vida de crecimiento de la
empresa en el que se lograran indices positivos de rentabilidad. Con el margen de utilidad
bruta, el mismo que considera solamente la utilidad operacional, se puede evidenciar lo
antes mencionado, debido a que se alcanza un margen de rentabilidad positivo del 2.20%.

La rentabilidad sobre el patrimonio (ROE) mide la remuneracion contable que la
empresa brinda a sus accionistas por haber arriesgado un capital equivalente al patrimonio,
esta rentabilidad debe ser mayor a la que el patrimonio obtendria en una inversion
alternativa de similar riesgo. Para el afio 2010, esta rentabilidad es -101.88% debido a que
el patrimonio estd constituido principalmente por el capital social y a que la empresa
empieza a incorporar pérdidas al total del patrimonio. Con el tiempo, mientras la cuenta de
utilidad del ejercicio crece, este indice se acerca a valores positivos, llegando en el afio

cinco a -9.52%, lo que confirma la tendencia de introduccion del negocio.
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4.13 Analisis de Riesgo

La innovacién y la puesta en marcha del negocio son intrinsecamente riesgosos; por
ello la empresa debe tener claramente identificados los riesgos asociados y posibles
alternativas para mitigarlos.

En el caso de este proyecto, la evaluacion realizada permitié confirmar la viabilidad
de mercado y técnica de llevar a cabo el proyecto, sin embargo no existe viabilidad
financiera de que el mismo tenga éxito. Sin embargo dada la tendencia revisada
anteriormente a convertir resultados negativos en positivos, debido al crecimiento de las
ventas, cumplimiento de la curva de aprendizaje de la organizacién y obviamente al
conocimiento del mercado, se puede prever que con algunas modificaciones, que no
cambien el giro ni el sentido del negocio, pero que si se encaminen a la eficiencia, se
podria llevar a cabo satisfactoriamente este proyecto desde el punto de vista financiero; por
lo que el analisis de riesgo a realizar en esta ocasion, permitird identificar algunos factores
claves de éxito que permitiran facilitar la viabilidad del proyecto mediante la gestion de los
mismos por parte de la administracion, los mismos que apalancaran en el capitulo siguiente
la construccion de una matriz FODA para el proyecto, convirtiéndose en una vision inicial
de los riesgos que enfrenta la empresa en los diversos tipos, operativos, industriales,
técnicos, financieros y politicos.

Se revisara la sensibilidad que posee el proyecto frente a tres variables consideradas
en el analisis FODA, a saber: variacion en la cantidad demandada del producto (Amenaza
3), para ello en el andlisis de mercado se plantearon tres escenarios, optimista, pesimista y
normal, que seran los considerados en este analisis. También se revisara la sensibilidad

ante el costo de la mano de obra directa, relacionado con nuevas politicas gubernamentales
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con respecto al tema laboral y adicionalmente el precio e incremento por inflacion en el
arriendo del local. Para este analisis se utilizo la herramienta Crystal Ball version 7.2.3.%*

Parametrizando las variables antes mencionadas con los niveles de demanda
determinados en los escenarios del estudio de mercado (Ver Cuadro N° 8), un limite
superior e inferior de mas / menos 10% en el gasto de cada uno de los afios para cada
variable del costo de mano de obra, asi como el costo del arriendo y realizando 100,000
iteraciones entre las variables utilizando el Método de Montecarlo®, con un porcentaje de
confianza del 95% para garantizar la credibilidad del analisis, se obtuvieron los siguientes
pronosticos para el comportamiento del VAN del proyecto.

En el Grafico N° 12 se puede observar que la curva normal del VAN en el analisis
realizado, la misma que ubica la media en US$ -149,151.99, el valor minimo del VAN en
USS$ -220,622.59 y el valor maximo en US$ -79,134.33, lo que implica que en el mejor de
los escenarios, con las condiciones actuales de operacion, la empresa perderia US$

79,134.33 con el emprendimiento.

# Crystal Ball es una suite de aplicaciones basadas en Microsoft® Excel que aprovecha y amplia la
potencia analitica de las hojas de calculo. Con Crystal Ball, usted define las variables de entrada como
rangos realistas de valores (como costes, retornos, tiempo), calcula todos los posibles resultados, y los
registra para un posterior analisis e informe. Gracias a esta aproximacion al problema, conocida como
simulacion, comprenderd mejor lo acertada que resulta su estrategia y descubrira qué factores afectan al
éxito en mayor medida. Crystal Ball es una herramienta flexible, que puede aplicarse para resolver
practicamente cualquier problema en que la incertidumbre y variabilidad distorsionen las predicciones de
una hoja de céalculo. Ademas de la simulacion, puede usar los datos histdricos para crear modelos
predictivos y buscar las soluciones Optimas que tengan en cuenta la incertidumbre y las restricciones.
Crystal Ball puede aplicarse rapidamente a nuevos modelos de hoja de calculo y a los ya existentes, por lo
que empezar a utilizar su tecnologia es cuestion de minutos. Tomado de
http://www.aertia.com/productos.asp?pid=245

... En términos simples la técnica consiste en ingresar una serie de datos de entrada al azar en el modelo
para obtener una serie de posibles datos de salida. Las probabilidades se encuentran en cada uno de los
datos de salida para calcular en qué rango yace la probabilidad de que se de un resultado en el negocio,
como por ejemplo el valor presente. Tomado de Como Disefiar un Plan de Negocios, Graham Friend y
Stefan Zehle, Buenos Aires, Cuatro Media, 2008, p. 263.

25
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GRAFICO N° 12
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Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
El Grafico N° 13 muestra que el proyecto tiene una posibilidad de 49.97% de lograr

un VAN de USS$ 216,989 que es el estimado dentro del analisis econémico — financiero del

proyecto.

GRAFICO N° 13
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Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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Este analisis corrobora que para que este negocio arranque y tenga €xito es necesario
buscar condiciones de gasto e inversion mas favorables. Para poder determinar las
variables que mas afectan al resultado del VAN del proyecto, es necesario analizar el
impacto de cada una en la varianza del mismo. Para ello se analizd la contribucion a la
varianza del VAN de las variables mas importantes, lo que se refleja en el Grafico N° 14,
en el que se puede concluir que las variables que mas afectan en los resultados del negocio
son las ventas del afio 5, debido principalmente a que metodoldgicamente y bajo el
supuesto de un andlisis de empresa en marcha se consider6 una perpetuidad en dicho
periodo, la misma que arroja una reduccidon importante en los flujos que generaria a futuro
la empresa, de ahi la importancia de la administracion eficiente de los costos de
produccion. Los sueldos en dicho afio también influyen de manera importante (32.1%) en
los resultados, por ello se deberan considerar politicas conservadoras de remuneraciones.

GRAFICO N° 14

100.000 Trials Contrbution to Variance View
Sensitivity: Valor Actual Meto (VAN)
=20.0% 0,0% 20,0% 40,0°%

— [ e [
Suekdos afio 5 [ -321%
Arriendo afio 5 _SE

Suekloz afio 1 - 1%

Ventas Afio 4 1 'I%

Sueldoz anho 2 -1, 0%

|

Vertas Afio 3 U.QL%

Sueklos afio 3 -0,8%

Ventas Afio 2 0,5%

Sueklos afio 4 06%

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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Sin embargo, al analizar la contribucion a la varianza del VAN de todos los factores
sin utilizar el ultimo flujo de la perpetuidad en el calculo del VAN se puede obtener el
detalle de las variables determinantes en la consecucion del resultado, siendo asi que las
mas importante en el efecto negativo del VAN es la variable Salarios como se refleja en el
Grafico N° 15.

GRAFICO N° 15

100,000 Triak Contibution to Variance View
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CAPITULO IV

5 LINEAMIENTOS ESTRATEGICOS

El objetivo de la planificacion estratégica es lograr una ventaja competitiva
sostenible que arroje un buen nivel de utilidades. El plan estratégico analiza la 6ptima
combinacion entre los recursos y las oportunidades del negocio; ademas toma en cuenta de

, , o 2
qué manera se adaptaré la empresa al desafio que propone el entorno competitivo.*

5.1 Modelo de Negocio

El negocio esta enfocado a prestar servicios de cafeteria y restaurante en la zona de
La Mariscal en la ciudad de Quito. Los productos ofrecidos son alimentos de preparacion
y consumo rapidos, con bajo contenido caldrico, enfocados en el segmento de la poblacion
quitefia que busca alternativas de alimentacién mas saludables. El negocio se desarrollara
en un ambiente de entretenimiento que brinda alternativas para distraerse sanamente,
incluyendo shows en vivo, ambientacion en la decoracion, juegos de mesa, etc. El negocio

se llamara Lobby Bar Restaurante.

5.2 Diagnéstico

5.2.1 Demandas de Clientes

Entender cudles son las demandas o necesidades que tanto los clientes internos

(socios, accionistas, empleados y colaboradores) como los clientes externos (clientes,

%6 Graham. Friend y Stefan Zehle. Op. Cit. Buenos Aires, Cuatro Media, 2008, p 33
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proveedores, la comunidad, entidades financieras, etc.) esperan recibir de la organizacion
es importante en el proceso de planeacion estratégica, debido a que permitira alinear los

objetivos y estrategias de la organizacion a la satisfaccion de estos grupos de interés.

5.2.1.1 Demanda de Clientes Internos

Los empleados, administradores o colaboradores, segiin corresponda, esperan de la
empresa capacidad de formacion y crecimiento, estabilidad laboral, reconocimiento en el
que se valore su aporte a la organizacion, un salario acorde a las funciones desempefiadas,
puntualidad en los pagos, satisfaccion con el puesto de trabajo, confianza y
empoderamiento, beneficios adicionales, etc.

Los accionistas por su lado esperan crecimiento del valor econdmico de la empresa

en el mercado, rentabilidad, sostenibilidad y reconocimiento de la empresa en el mercado.

5.2.1.2 Demanda de Clientes Externos

Los clientes externos esperan que la entrega de productos y servicios sea de calidad
en cuanto a sabor, nutricion, higiene y temperatura, precios razonables de acuerdo a los
productos recibidos y a las condiciones de mercado en un ambiente de entretenimiento y
esparcimiento, un libre acceso al local, parqueaderos y seguridad; asi como promociones y
beneficios adicionales (valor agregado).

Los proveedores esperan de la empresa relaciones de largo plazo y pagos puntuales

en condiciones de pago favorables para ambas partes.
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La comunidad y el gobierno esperan de la empresa la generacion de plazas de
empleo dignas, pago de obligaciones tributarias y respeto de las leyes, asi como el cuidado

y aporte al medio ambiente que es hoy por hoy tan importante.

5.2.2 Analisis del Factor Externo

“Los negocios son objeto de muchas presiones sobre las cuales estos tienen un
control limitado: politica econdmica gubernamental, cambios de actitud entre los
consumidores y el desarrollo de nueva tecnologia. En analisis del entorno o factor externo
estudia dichas fuerzas con el fin de predecir la coyuntura en la cual el negocio tendra que
operar”.”’

Entre los factores mas decisivos a considerar dentro de este analisis estan cinco
factores generales; las fuerzas econdmicas; fuerzas sociales, culturales, demograficas y
ambientales; fuerzas politicas, gubernamentales y legales; fuerzas tecnologicas y fuerzas
de la competencia; debido a que afectan significativamente a todos los productos,
servicios, mercados y organizaciones del mundo.

Como resultado del estudio de mercado, estudio técnico y estudio financiero, se
pudieron rescatar algunos factores, que por su impacto en la consecucion de resultados
deben ser considerados dentro de este andlisis, para el que se utilizara la herramienta
conocida como Matriz de Evaluacion de los Factores Externos, la misma que permite
resumir los factores exogenos a la empresa que podrian marcar su desenvolvimiento. Por
motivos didacticos se ha realizado un cuadro para resumir los factores externos clave y su

analisis dentro del proyecto antes de la utilizacion de la Matriz de Evaluacion de los

Factores Externos (EFE). Ver cuadro N° 29.

¥ Graham. Friend y Stefan Zehle. Op. Cit. Buenos Aires, Cuatro Media, 2008, p 33
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CUADRO N° 29

DETERMINACION DE FACTORES EXTERNOS

FACTORES OBSERVACIONES EN EL ESTUDIO

FACTORES ECONOMICOS

Disponibilidad de créditos Acceso a crédito de la CFN

Nivel de Ingreso disponible de la poblacion En disminucién por incremento del costo de canasta basica
Tasas de interés Tasas competitivas para actividades productivas

Fluctuante, afecta a capacidad de compra y precios de los

Inflacion . .,
insumos de produccion

El proyecto no cuenta con economias de escala mientras la

Economias de escala .
competencia si

Patrones de consumo Tendencias ya enraizadas en la poblacion
Tendencia del desempleo En crecimiento, puede afectar a capacidad de compra
Cambios en las demandas Tendencia al consumo de comida sana

FACTORES SOCIALES, CULTURALES,
DEMOGRAFICOS Y AMBIENTALES

Estilos de vida Poblacion en busca de entretenimiento

Transito de la ciudad y la zona de emplazamiento Zona de alta complejidad en movilizacion

Poblacion en busqueda de actividades innovadoras de

Actitud ante el tiempo libre .
entretenimiento, moda

Cambios en gustos y preferencias Nueva tendencia al consumo de comida sana, moda

FACTORES POLITICOS, GUBERNAMENTALES Y

JURIDICOS
Leyes sobre igualdad en el empleo Riesgo en cambio de politicas laborales
Actividades Municipales Realizacion de actividades culturales en la Plaza E1 Quinde

FUERZAS COMPETITIVAS

Principales fuerzas de los competidores Capacidad de inversion

Tienen que luchar con la percepcion de que la comida rapida

Principales debilidades de los competidores N
es perjudicial

Posicion de la competencia en el Top of Mind del Productos de la competencia ya posicionados en el
consumidor consumidor
Los precios del proyecto son fijados de acuerdo a la media del

Precios de la competencia
mercado

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora.

La matriz EFE, consta de cinco pasos, 1) lista los factores relevantes, clasificandolos
entre oportunidades y amenazas, 2) asigna un peso relativo a cada factor de 0.0 (no es
importante) a 1.0 (muy importante), 3) se asigna una calificacion de 1 a 4 a cada uno de los
factores determinantes para el éxito con el objeto de indicar si las estrategias de la empresa
estan respondiente con eficacia al factor, 4) multiplica el peso de cada factor por su

calificacion para obtener una calificacion ponderada, 5) suma las calificaciones obtenidas
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de cada una de las variables para determinar el total ponderado de la organizacién®. Ver

cuadro N° 30.
CUADRO N° 30
MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES EXTERNOS
PESO
FACTORES PESO | ALIFICACION PONDERADO
AMENAZAS
Nivel de Ingreso disponible de la poblacion, En disminucion por incremento del 7%
costo de canasta basica 3 0.21
Inflacién, Fluctuante, afecta a capacidad de compra y precios de los insumos de
L 5%
producciéon 2 0.10
Economias de escala, El proyecto no cuenta con economias de escala mientras la 704
competencia si 1 0.07
Patrones de consumo, Tendencias ya enraizadas en la poblacién 8% 3 0.24
Tendencia del desempleo, En crecimiento, puede afectar a capacidad de compra 6% ) 012
Transito de la ciudad y la zona de emplazamiento, Zona de alta complejidad en 4%
movilizacion 1 0.04
Leyes sobre igualdad en el empleo, Riesgo en cambio de politicas laborales 8% 3 0.24
Principales fuerzas de los competidores, Capacidad de inversion 4% 1 0.04
Posicion de la competencia en el Top of Mind del consumidor, Productos de la 59,
competencia ya posicionados en el consumidor 1 0.05
OPORTUNIDADES
Disponibilidad de créditos, Acceso a crédito de la CFN 8% 3 0.24
Tasas de interés, Tasas competitivas para actividades productivas 4% 3 0.12
Cambios en las demandas, Tendencia al consumo de comida sana 6% 4 0.24
Estilos de vida, Poblacion en busca de entretenimiento 4% 4 0.16
Actitud ante el tiempo libre, Poblacion en busqueda de actividades innovadoras de 59,
entretenimiento, moda 3 0.15
Cambios en gustos y preferencias, Nueva tendencia al consumo de comida sana,
6%
moda 3 0.18
Actividades Municipales, Realizacion de actividades culturales en la Plaza El 4%
Quinde 3 0.12
Principales debilidades de los competidores, Tienen que luchar con la percepcion
. . [ 5%
de que la comida rapida es perjudicial 3 0.15
Precios de la competencia, Los precios del proyecto son fijados de acuerdo a la
. 4%
media del mercado 2 0.08
TOTAL 100% 2.55
Las calificaciones indican el grado de eficacia con que las estrategias de la empresa responden a cada factor, donde 4= la respuesta es superior, 3= la respuesta es superior a la
media, 2= la respuesta es la media y 1= la respuesta es mala. El total ponderado es de 2.55 esta por encima de la media de 2.5

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora.

El valor obtenido en esta matriz es de 2.55, que es ligeramente inferior a la media lo
que significa que la empresa estd respondiendo de forma adecuada a las oportunidades y
amenazas que presenta el entorno, sin embargo no puede descuidar estos factores con el fin

de minimizar los posibles efectos negativos del entorno por lo que se deberan delinear

* Fred R. David. Conceptos de Administracion Estratégica. México, Prentice Hall Hispanoamericana S.A.,
1997, p. 144.
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estrategias en este sentido, especialmente se deberia considerar la ubicacion del local
debido a los problemas de transito existentes, asi como que al no tener un amplio poder de
inversion, se debe pensar en reducir costos de arriendo que fueron revisados en el analisis
financiero y al emplazar el negocio en otra zona, estos pueden ser reducidos. No se pueden
descuidar aspectos relacionados con los costos de produccion y economias de escala, asi
como el impacto que tiene la variacion de leyes laborales que pueden complicar atin mas el
escenario de gasto por este concepto. Sin embargo se debe considerar que este proyecto fue
analizado con un sueldo minimo de US$320 que fue planteado meses atras por la
presidencia y que como se confirm6 en el andlisis de riesgo viene a ser un factor muy
importante en los resultados del negocio. La administracion del proyecto no puede
descuidar la difusion del negocio como una alternativa sana de comida rapida ya que ese es

el factor diferenciador que aventaja frente a la competencia.

Andlisis del factor interno

El objetivo de analizar un negocio es identificar sus recursos y determinar de qué
manera estos pueden aportar algo a sus ventajas competitivas.*’

Los puntos a considerar dentro del andlisis del factor interno son la infraestructura
necesaria para la operacion del restaurante, el requerimiento de personal capacitado idoneo
para la operacion del negocio, los empleados deberan tener una amplia orientacién de
servicio al cliente. La calidad del producto y servicio entregado a los clientes debe ser la
mas alta a fin de satisfacer las necesidades del consumidor con rapidez en el servicio de la
comida con el sistema “Reddy to eat” (listo para comer). Este sistema proporciona la
comida caliente en su punto exacto de cocciéon. La ubicacion del local en la zona de La
Mariscal. El volumen de afluencia de clientes en horarios pico puede afectar a la rapidez

del servicio brindado. Al ser una microempresa empresa su capacidad de respuesta a la

% Graham. Friend y Stefan Zehle. Op. Cit. Buenos Aires, Cuatro Media, 2008, p 51
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demanda y velocidad de cambio son importantes. El negocio brinda una alternativa
innovadora de alimentacion y entretenimiento. Se debe considerar también que debido al
alto costo de arrendar y montar el local, se deben buscar mecanismos de financiamiento
para la puesta en marcha del negocio. Un factor importante a considerar es que los futuros
propietarios no cuentan con el conocimiento suficiente de aspectos nutricionales y la
dificultad para la realizacion de shows en vivo

Para este analisis se utilizo la Matriz de Evaluacion de los Factores Internos, misma
que permite evaluar qué fortalezas se debe aprovechar para el éxito del negocio y qué
debilidades deben ser monitoreadas de cerca a fin de que no perjudiquen la sostenibilidad
de la empresa. Esta matriz se encuentra en el cuadro N° 31. La calificacién obtenida en
esta matriz es de 2.48, que por ser un valor inferior a la media, expresa que el negocio no
utiliza de forma adecuada sus fortalezas para su desarrollo y que no contrarresta sus
debilidades, entre las mas importantes y como se menciono en el analisis financiero es el
bajo desempefio financiero de la organizacion, lo que genera pérdidas importantes que no
permiten la continuidad del negocio. Estos puntos, en caso de que no puedan ser

cambiados, deben ser considerados como un decisor para no invertir en el proyecto.

104



CUADRO N°31

MATRIZ DE EVALUACION DEL FACTOR INTERNO
Peso
DEBILIDADES Peso Calificacion | Ponderado
ADMINISTRACION
Complejidad en la contratacion del personal 6% 2 0.12
FINANZAS
Indices de rentabilidad negativos 10% 1 0.1
La empresa no puede afrontar sus obligaciones de corto plazo - iliquidez 10% 1 0.1
El costo del financiamiento para poner en marcha el negocio es elevado y
o . 12% 1 0.12
puede afectar a la rentabilidad del mismo.
MARKETING
No existe posicionamiento del proyecto frente a los competidores 6% 2 0.12
El posicionar a la marca en el top of mind del consumidor requiere de un uso
. . . 8% 2 0.16
intensivo de recursos financieros
PRODUCCION
El volumen de aflluencia de clientes en horarios pico puede afectar a la
. S 4% 2 0.08
rapidez del servicio brindado
El mantenimiento de la maquinaria puede significar una para en el proceso 4% ) 0.08
productivo ’ )
FORTALEZAS
ADMINISTRACION
La estructura organizacional del negocio es liviana lo que permite la facil
- . 4% 3 0.12
adaptacion a los cambios del entorno
Los propietarios y directores del negocio tienen amplios conocimientos de 5% 4 0.2
administracion de empresas ’ '
Definiciones claras de cada puesto y especificaciones del trabajo 4% 3 0.12
MARKETING
Productos y servicios de calidad 9% 4 0.36
El producto brinda una alternativa sana de comida rdpida 8% 4 0.32
PRODUCCION
Se han ubicado proveedores confiables y reconocidos en el mercado 5% 3 0.15
El proceso productivo no es complejo y es de facil modificacion 5% 3 0.15
Capacidad instalada de la planta con capacidad de atencion a demanda 6% 3 0.18
creciente ’ )
Total 100% 2.48
Nota: (1) Las calificaciones indican el grado impacto de cada una de las variables en el desempefio de la empresa, donde 4 = Fortaleza muy
importante, 3 = Fortaleza poco importante, 2 = Debilidad poco importante y 1 = Debilidad muy importante.

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora.

5.2.3 Andlisis Competitivo

“La rivalidad entre las empresas es la fuerza central determinante de la posicion
competitiva de la empresa, es por ello necesario analizar a los competidores de manera
. . g s9 30
similar a la que se utiliza para evaluar a la empresa”.
En este andlisis se utilizé la matriz del perfil competitivo (MPC), que identifica a los

principales competidores de la empresa, asi como sus fuerzas y debilidades particulares, en

relacion con la muestra de posicion estratégica de la empresa. En esta matriz se analizan

3 Graham. Friend y Stefan Zehle. Op. Cit. Buenos Aires, Cuatro Media, 2008, p 74.
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cuestiones internas y externas; las calificaciones se refieren a las fuerzas y a las debilidades
pero revisados de una manera amplia, no incluyen datos especificos. El objetivo es
comparar la calificacién obtenida con las empresas de la muestra.’' (Ver Anexo N° 24).
Los resultados obtenidos de la aplicacion de la matriz MPC indican que el rival mas
cercano del proyecto es el restaurante Mulligans, debido a que responde de manera
adecuada a los factores mas importantes de éxito considerados en el analisis de esta
industria. Este rival es mas fuerte en cuanto a competitividad en precios, sin embargo la
empresa en analisis tiene una fortaleza importante referente a la variedad de menus
disponibles y las alternativas sanas ofrecidas. Ambas empresas tienen una posicion
relativa de fortaleza referente al aspecto de calidad del producto y atencién, motivo por el
cual los esfuerzos del equipo de gestion deberan centrarse en mantener esa fortaleza y
mitigar los factores clave de éxito en los que tiene desventaja, es decir en la competitividad

en precios y en los puntos de atencion disponibles.

5.2.4 Analisis FODA

El andlisis de las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas (FODA)
concentra los resultados del andlisis de la firma (interno) y del entorno (externo). Un
analisis FODA permite observar fortalezas y debilidades en el contexto de las
oportunidades y amenazas.

En el analisis FODA esta implicita la meta de alcanzar la éptima combinacion entre
los recursos de la empresa con el entorno, a fin de lograr una ventaja competitiva
sostenible mediante las siguientes acciones:

e Construir sobre las fortalezas de la empresa

3! Fred R. David. Conceptos de Administracion Estratégica. México, Prentice Hall Hispanoamericana S.A.,
1997, p. 145.
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e Reducir las debilidades o adoptar una estrategia que evite las debilidades

e Explotar las oportunidades, en especial utilizando las fortalezas

e Reducir la exposicion a las amenazas o contrarrestarlas’

Las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas para el caso de estudio, se

encuentran resumidas en el Cuadro N° 32.

CUADRO N° 32

ANALISIS FODA.

Fortalezas Debilidades
F1 Productos y servicios de calidad D1 |indices de rentabilidad negativos
F2 El producto brinda una alternativa sana de comida rapida D2 [La empresa no puede afrontar sus obligaciones de corto plazo - iliquidez

. - . El costo del financiamiento para ha el io es elevad de afect:
F3 Se han ubicado proveedores confiables y reconocidos en el mercado D3 costo . e 1nanclam1en 0 para poner en marcha el negocio es elevado y puede alectar a
la rentabilidad del mismo.

La estructt izacional del io es livi I ite la facil adaptacio . . . N .
F4 a ¢ ru? ura organizacional Cel negoclo s fiviana fo que permite fa facll adaptacion af {4 Nq existe posicionamiento del proyecto frente a los competidores

los cambios del entorno
s Los propietarios y directores del negocio tienen amplios conocimientos de administracion| D5 El volumen de aflluencia de clientes en horarios pico puede afectar a la rapidez dell

de empresas servicio brindado

Oportunidades Amenazas

. L . . Nivel de Ingreso disponible de la poblacion, En disminucion por incremento del
0Ol Disponibilidad de créditos, Acceso a crédito de la CFN Al s . p P p
costo de canasta basica

02 Cambios en las demandas, Tendencia al consumo de comida sana, Tendencia al A2 Inflacion, Fluctuante, afecta a capacidad de compra y precios de los insumos de

consumo de comida sana produccion

Actitud ante el tiempo libre, Poblacion en busqueda de actividades innovadoras| Economias de escala. El proyecto no cuenta con economias de escala mientras a
03 de entretenimiento, moda, Poblacion en busqueda de actividades innovadoras de|] |A3 L. » B proy )

. competencia si

entretenimiento, moda

Actividades Municipales, Realizacion de actividades culturales en la Plaza El . . .,
04 . ., P .. X A4 |Patrones de consumo, Tendencias ya enraizadas en la poblacion

Quinde, Realizacion de actividades culturales en la Plaza El Quinde

Precios de la competencia, Los precios del proyecto son fijados de acuerdo a la
05 media del mercado, Los precios del proyecto son fijados de acuerdo a la media] |A5 |Tendencia del desempleo, En crecimiento, puede afectar a capacidad de compra

del mercado

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora.

La matriz DOFA es un instrumento metodologico que sirve para identificar acciones
viables mediante el cruce de variables, en el supuesto de que las acciones estratégicas
deben ser ante todo acciones posibles y que la factibilidad se debe encontrar en la realidad
misma del sistema. En otras palabras, la posibilidad de superar una debilidad que impide
el logro del propdsito, solo se la dara la existencia de fortalezas y oportunidades que lo
permitan. El instrumento también permite la identificacion de acciones que potencien
entre si a los factores positivos. Asi se obtienen los siguientes tipos de estrategias al cruzar
el factor interno con el factor externo:

Estrategias FO o estrategias de crecimiento, son las resultantes de aprovechar las

mejores posibilidades que da el entorno y las ventajas propias, para construir una posicion

3 Graham. Friend y Stefan Zehle. Op. Cit. Buenos Aires, Cuatro Media, 2008, p. 99.
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que permita la expansion del sistema o su fortalecimiento para el logro de los propositos
que emprende.

Estrategias DO son un tipo de estrategias de supervivencia en las que se busca
superar las debilidades internas, haciendo uso de las oportunidades que ofrece el entorno.

Estrategias FA son también de supervivencia y se refiere a las estrategias que buscan
evadir las amenazas del entorno, aprovechando las fortalezas del sistema.

Las estrategias DA permiten ver alternativas estratégicas que sugieren renunciar al
logro dada una situacion amenazante y débil dificilmente superable, que expone al sistema
al fracaso.”

El analisis DOFA para el caso en estudio se resume en el anexo N° 26, del que se
pueden destacar como las principales estrategias las siguientes:

FA1: Posicionar el concepto de comida sana, saludable y econémica a fin de que la
poblacion no deje de consumirla por cambios en el poder adquisitivo.

DAT1: Buscar proveedores de calidad que brinden precios mas bajos y analizar la
posibilidad de adquirir la maquinaria bajo la modalidad de leasing operativo.

FO1: Aprovechar la existencia del crédito directo en la CFN presentando un proyecto
de factibilidad que evidencia la calidad de los procesos y la aceptacion de la clientela al
respecto.

DO1: Presentar el proyecto de factibilidad del negocio en la Corporaciéon Financiera
Nacional o en entidades financieras privadas, a fin de conseguir las mejores condiciones de

financiamiento, resaltando las cualidades del producto.

* Universidad Nacional de Colombia, La Matriz DOFA. En: http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/
agronomia/2008868/lecciones/capitulo_2/cap2lecc2 3.htm
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5.3 Plan Estratégico

El plan estratégico se disefa a fin de examinar el estado actual del negocio y ademas
identifica los ejes alrededor de los cudles podra evolucionar el futuro. El plan estratégico
examina a los clientes, proveedores y competidores del negocio como asi también la
dindmica de la industria que rige la forma en que interactian estos grupos. El analisis
incluye también el entorno mas amplio en el que opera la empresa, los cambios politicos,

J4 . . y v . 4
econdmicos, sociales y tecnologicos que afectan al negocio.’

5.3.1 Visién

La vision es una exposicion clara que indica hacia donde se dirige la empresa a largo
plazo y en qué se deberd convertir, tomando en cuenta el impacto de las nuevas
tecnologias, de las necesidades y expectativas cambiantes de los clientes, de la aparicion de
nuevas condiciones del mercado, etc.”

La Vision de Lobby Bar Restaurante es:

Buscamos reconocimiento y fidelidad de nuestros clientes a traves de la calidad e
innovacion de nuestros productos y servicios.

Buscamos alcanzar el liderazgo del negocio hasta el afio 2014, a través del
crecimiento de nuestras relaciones con clientes, proveedores, inversionistas, etc.,
trabajando por tener una creciente presencia en la ciudad de Quito, abriendo nuevos
locales en puntos estratégicos de la ciudad, y logrando predileccion en el consumo de la

poblacion.

3 Graham. Friend y Stefan Zehle. Op. Cit. Buenos Aires, Cuatro Media, 2008, p. 28.
% Promonegocios.net. Mision y Vision. Diciembre del 2006, http://www.promonegocios.net/empresa/
mision-vision-empresa.html
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5.3.2 Misién

Para Stanton, Etzel y Walker, autores del libro “Fundamentos de Marketing”, la
misioén de una organizacion "enuncia a que clientes sirve, que necesidades satisface y qué
tipos de productos ofrece. Por su parte, una declaracion de mision indica, en términos
generales, los limites de las actividades de la organizacion". Complementando esta
definicion, los autores comentan que en la actualidad, las empresas que se atienen al
concepto de marketing, expresan su mision con base en el cliente, de modo que refleje las
necesidades que intentan satisfacer y los beneficios que proveen.

En cuyo caso la Mision de Lobby Bar Restaurante es:

Satisfacer la necesidad de alimentacion rapida y sana de nuestros clientes residentes
0 visitantes de la ciudad de Quito, a traves de productos y servicios de calidad bajo un
proceso permanente de innovacion y costos razonables, en un ambiente de distraccion y

esparcimiento con entretenimientos en vivo, generando fuentes de empleo y rentabilidad.

5.4 Valores Corporativos

La microempresa operard con su propia capacidad y recursos sin perder de vista los
valores que toda organizacion y persona deben tener.

Las normas éticas y morales estaran por sobre todas las cosas; cualquier proyecto o
actividad que vaya a realizarse debera ser enmarcado en lo que establece la ley de la
Nacion y las politicas de la empresa, en caso contrario no podra ser realizada.

Nos basamos en un estricto control interno del proceso productivo. La colaboracion
y el respeto a la dignidad humana son el marco de referencia que regula el buen

funcionamiento de las relaciones dentro de la empresa y fuera de ella.
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Nos caracterizamos por brindar a nuestros clientes un producto y servicio de calidad
en donde quienes intervienen en la produccion realizan su trabajo de manera eficaz.
La ética de los negocios y nuestro trabajo esforzado tienen un alto sentido de

responsabilidad social.

5.5 Objetivos

5.5.1 Objetivo General

Satisfacer la necesidad de alimentacion rapida y sana de los clientes de Lobby Bar

Restaurante en un ambiente de distraccion novedoso a través de productos y servicios de

calidad a un precio razonable logrando una alta rentabilidad y posicionamiento en el

mercado.
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5.5.2 Matriz de Objetivos, Indicadores y Estrategias

CUADRO N° 33

PERSPECTIVA

TEMA ESTRATEGICO

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Criterios de medida

Estrategias

Generar utilidad de 10% sobre ventas al
finalizar el tercer afio

% Utilidad / Ventas

Presentar el proyecto de factibilidad del
negocio en la CFN o en organismos
multilaterales, a fin de conseguir el
financiamiento requerido en condiciones
financieras favorables para el provecto

Recuperar el capital invertido en 5 afios
plazo

PRI (periodo de recuperacion de la inversion)

Buscar proveedores de calidad que brinden
precios mas bajos

Incrementar Nivel de Ventas en

Mejorar relaciones con
clientes

- USD Ventas
FINANCIERA Generar Rentabilidad productos y servicios
. Financiera Administrar los costos directos e . . Aprovechar los eventos realizados por el
. . Costos directos e indirectos/ Ingreso por o 3
indirectos de los productos del mix de producto municipio en la plaza por medio de que los
productos empleados convoquen a los consumidores |
L . . . Buscar proveedores de calidad que brinden
Incrementar Rendimiento sobre activos |% ROE (Utilidad / Activos) . p . . q
[precios mas bajos
Incrementar Rendimiento sobre la % ROA Buscar proveedores de calidad que brinden
inversion ’ [precios mas bajos
. .. Mantener el indice de satisfaccion de . L. .
Calidad en el servicio . % de Satisfaccion del cliente
servicio en un 80%
Aprovechar la existencia del crédito directo
Satisfaccion e innovacion . . . . en la CFN presentando un proyecto de
Satisfacer expectativas de clientes Resultado de Estudio de Mercado akrnp . un proye
del producto factibilidad que evidencia la calidad de los
procesos.
CLIENTE / MERCADO Lograr una participacion del mercado |, -
. N % participacion de mercado
del 4% en el primer afio
Incrementar la Incrementar la participacion del o L
N arla p P % de variacion participacion del mercado
participacion en el mercado en un 5% anual
mercado Incrementar clientes nuevos % Clientes nuevos referidos
Generar permanencia del cliente . L. .
rar perma (Nivel de retencion de clientes
(fidelidad)
Lograr servicio de proveedores justo a .
~oera p J Porcentaje de entregas puntuales
tiempo
Mejorar relaciones con Negociar con los proveedores acuerdos de
proveedores Establecer relaciones con proveedores . . - servicios en la cadena de distribucion de los
. Porcentaje de pedidos optimos . .
de alta calidad insumos a fin de asegurar la calidad de los
productos
Realizar investigacion de las Acordar con los proveedores politicas de pago
necesidades y mejoras requeridas por el |% de Mejoras implementadas al producto favorables para la empresa e incrementos
Mejorar proceso de cliente definidos de precios
innovacion de productos - - -
.. P 4 Implementar mejoras en los productos _|# de mejoras implementadas
servicios -
Desarrollo de un programa de entrenamiento
Desarrollar nuevos servicios # de servicios nuevos en disefio e innovacion de entretenimientos en
Jlos empleados
~ L Utilizar este tipo de eventos para dar a
PROCESOS Reducir tiempo de respuesta a las Tiempo de respucsta los b P fici pt (sticas del
INTERNOS insatisfacciones del cliente P P conocer los beneficios y caracteristicas de

provecto a fin de posicionar la marca

Garantizar la calidad del producto y del
servicio

Cumplimiento de requerimientos del cliente

Debido al auge de la comida sana, favorecer a
las ventas de contado para solventar los
[problemas de liquidez

Reducir defectos en los procesos de
trabajo

# de errores

Disminuir # de quejas de clientes

# de quejas / # clientes atendidos

Permanencia

Garantizar la permanencia del negocio
en la zona de La Mariscal

# acciones de mejora realizadas para la zona

Aprovechando las caractisticas del producto,
reforzar las campaiias de publicidad que den a
conocer el benificio diferenciador del proyecto
respecto a la comida rapida

Cumplir con regulaciones

Isociales y ambientales

Cumplir con los mas altos niveles de

calidad, salud y seguridad

% de cumplimiento

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora.
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6 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

Dadas las caracteristicas del producto/ servicio que se ofrece y la novedad de
presentar en el mercado una alternativa de distraccion sana y diferente, combinada con
productos de comida rapida saludable, adecuados para personas preocupadas por su salud y
aspecto fisico; el producto por si solo constituye en un atractivo dentro del mercado debido
a la tendencia de la poblacion, ratificada en el estudio de mercado, de alimentarse de una
mejor manera y de acudir a lugares con entretenimientos novedosos, garantizando asi la
demanda de los productos ofrecidos.

La ubicacion del local en la zona de la Plaza Foch en La Mariscal, actual eje de
entretenimiento de la poblacion quitena favorece la viabilidad del emprendimiento debido
a la afluencia de propios y foraneos, sin embargo, se debe considerar la posibilidad de
implantar el proyecto en un lugar que financieramente no requiera un gasto de
arrendamiento tan elevado, asi como que brinde facilidades de acceso y seguridad sin
descuidar el factor importante de encontrarse cercano a los grupos y actividades de inter¢s.
Sobre el precio del producto y su comercializacion no se detectan probables problemas, por
lo que, desde el punto de vista del mercado, el proyecto se presenta viable, sin embargo
desde el punto de vista estratégico la administracion del proyecto no puede descuidar
aspectos relevantes de riesgo como el fortalecimiento de la linea innovadora del producto y
de programas de entretenimiento variados.

Desde el punto de vista técnico — operativo, la maquinaria a ser utilizada es de facil
acceso en el mercado, ya que actualmente existen proveedores de calidad con precios

razonables, que adicionalmente brindan el servicio de mantenimiento de la maquinaria.
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Sin embargo se debe considerar dentro de los planes de operacion, las paras ocasionadas
por el mantenimiento de la maquinaria, estableciendo procesos de apoyo con maquinaria
backup que garanticen la operatividad continua. En referencia a los insumos necesarios
para el proceso de produccion tampoco existe ningin problema ya que los proveedores
elegidos cuentan con caracteristicas de calidad, seriedad y puntualidad en el cumplimiento
de las entregas y abastecimiento de los insumos.

El proceso a realizar es de relativa facilidad ya que no presenta tareas complicadas
que puedan en algiin momento retrasar al proceso productivo. Sin embargo, se debe
considerar la capacidad fisica instalada en cuanto a la cantidad de mesas y a la
permanencia de los consumidores en el local, ya que en horas pico, la rapidez en la entrega
del servicio se puede ver afectada. La estructura organizacional de la empresa es
basicamente horizontal, lo que la hace flexible y adaptable a cualquier cambio en el futuro,
tanto para crecimiento del negocio como para ampliacion de lineas de productos. Los
requisitos legales necesarios para la apertura de la empresa como una Sociedad Anonima
no requieren de mayor tramite y seran realizados por un abogado calificado. Por todas
estas razones es técnicamente viable la creacion de la empresa.

Con los datos del estudio de mercado y el estudio técnico se pudo elaborar los
presupuestos necesarios para poder evaluar la factibilidad econémica del proyecto. Tanto
los métodos de evaluacion que toman en cuenta el valor del dinero a través del tiempo
como son el Valor Actual Neto y la Tasa Interna de Retorno como los métodos contables
que no toman en cuenta el valor del dinero a través del tiempo, permitieron determinar que
el proyecto no es factible financieramente en ninguno de los escenarios previstos en el
estudio del mercado a través del analisis de riesgo y sensibilidad.

Existen varios factores que contribuyen a que el proyecto no sea viable desde el

punto de vista financiero, entre ellos: el alto costo de la mano de obra previsto en el
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modelo, ya que se consideré6 como salario minimo el de US$320 mensuales por empleado
debido a la posibilidad de que ello ocurra segun declaraciones del gobierno, sin embargo se
debe tomar en cuenta que después del ultimo ajuste realizado el salario minimo que deberia
ser considerado es de US$240 mensuales. Adicionalmente, es necesario que se consiga un
mayor aporte de capital por parte de los inversionistas, a fin de no tener que incurrir en
créditos elevados; de acuerdo a la investigacién realizada el mercado actual ofrece
alternativas de financiamiento que cubren con las necesidades de la empresa en cuanto a la
inversion necesaria para el arranque del proyecto, es asi como se plantea el obtener un
préstamo con fondos de la Corporacion Financiera Nacional por US$ 213,000.00 a una
tasa del 11% y a un plazo de 10 afios con 3 afios de gracia y desembolsos parciales de
acuerdo a los flujos proyectados.

Es necesario adicionalmente y como se mencion6 con anterioridad, encontrar un
local mas barato para emplazar el proyecto; asi como negociar con proveedores plazos de
pago mayores que favorezcan a la liquidez del proyecto y mejora de las condiciones de
precios de los insumos de produccion.

El VAN fue calculado con los flujos operacionales y con una tasa de descuento que
es la Tasa Minima Aceptable Global Mixta (15.11%) conformada tanto por la tasa de la
deuda (11%) y la tasa esperada por los accionistas (42.11%) con su respectiva
ponderacion, asi se pudo determinar que el VAN es de US$ -149,151.99, con un TIR de
aproximado de 0% y sin recuperacion del capital invertido al menos en los 5 primeros afios
de operacion; lo que refleja que el proyecto no debe ser llevado a cabo bajo estas
condiciones el proyecto. Con respecto al riesgo de la inversion, se realizo un andlisis de
sensibilidad tomando en cuenta tres variables, la variacion de la cantidad demandada en los
escenarios previstos y la variacion de los costos de mano de obra y de arrendamiento, por

ser considerados estos como factores menos administrables por la direccion de la empresa.
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6.2 Recomendaciones

Considerando los resultados obtenidos es recomendable que los inversionistas
analicen las condiciones propuestas para llevar a cabo el proyecto, ya que tomando en
cuenta la tendencia detectada en la poblacion analizada, sobre la preocupacion respecto de
la salud y aspecto fisico de los consumidores, se confirma que por mercado el negocio
puede seguir adelante, trabajando en dar a conocer los beneficios del tipo de alimentacion
que brinda el restaurante por medio de publicidad dirigida, para asi garantizar la afluencia
de publico esperada. La administracion del proyecto no puede descuidar aspectos
relevantes de riesgo como el fortalecimiento de la linea innovadora del producto y de
programas de entretenimiento variados. También se debe tomar en cuenta factores
externos a la organizacion como nuevas politicas gubernamentales referentes a la
delimitacion de uso de suelos.

La administracion de la empresa debe garantizar la disponibilidad de maquinaria e
insumos de calidad por medio de procesos constantes de cotizacion y estudio de las
alternativas existentes y de las que se vayan incorporando en el mercado. Se deben
establecer procesos de apoyo con maquinaria backup que garanticen la operatividad
continua del negocio.

Sin embargo se recomienda ubicar el proyecto en otra zona de la ciudad con mayores
beneficios de accesibilidad y financieros para el desarrollo del proyecto, la administracion
debe implementar actividades o metodologias de manejo del cliente en espera para que en
horas pico se garantice la rapidez en la entrega del servicio de los clientes en el local y se
procure que en caso de abarrotamiento del local no se pierda clientes. Dado a que la
estructura organizacional de la empresa es plana, se debe procurar la capacitacion

horizontal del personal para fomentar la formacion profesional de las personas y asi
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apalancar el proceso productivo y por lo menos de inicio, ajustar los salarios a los niveles
de salario minimo vigente, manteniendo los beneficios previstos en el analisis, a fin de que

se mantengan niveles de motivacion del personal.
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ANEXO N°1

ENCUESTA AL CONSUMIDOR
Esta encuesta tiene como objetivo conocer los gustos y preferencias del consumidor para la

implantacion de un restaurante.

Edad....... Sexo: ......
Ocupacion ...........ceeevveenennnnn.
Estado Civil: ...... N¢ hijos: ......

Valoracién: Responde del 1 en adelante, siendo 1 la mayor calificacion

1) Cuando sales a comer fuera de casa tus opciones son:

Opciones Valoracién 1-5

Comida China

Comida Mexicana

Comida Rapida

Comida Italiana

Comida Nacional

2) ¢Cuales son las razones por las que concurres a los lugares marcados en la pregunta 1?

Opciones Valoracion 1-7

Precio
Variedad
Sabor

Rapidez en el servicio

Ambiente

Ubicacion

Calidad en el servicio

3) (Si optas por comida rapida que tipo de plato prefieres?

Opciones Valoracién 1-5

Hamburguesa

Pizza

Pinchos

Sanduches

Ensaladas
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4) Cuando eliges el lugar para comer, qué tipo de entretenimiento prefieres?

Opciones Valoracién 1-5

Misica en vivo

Juegos de mesa, juegos en general

Musica pregrabada con tematica en particular en decoracion

Exposiciones Artisticas

Ninguna

5) (Con que frecuencia consumes comida rapida? Escoge una opcion

Opciones

2 0 mas veces por semana

1 vez por semana

2 veces al mes

1 vez al mes

6) Con qué frecuencia visitas un Centro Comercial? Escoge una opcion

Opciones

2 0 mas veces por semana

1 vez por semana

2 veces al mes

1 vez al mes

7) Estarias dispuesto a ir a un restaurante que te brinde las alternativas de entretenimiento

mencionadas en la pregunta 4? Escoge una opcion

Opciones

Siempre

El 75% de las Veces
E150% de las Veces
El 25% de las Veces

Nunca

8) (Te preocupa como puede afectar a tu salud o a tu peso la comida que ingieres?

123



9) (Estarias dispuesto a comprar platos de comida rapida qué? Escoge una o mas.

Opciones

Tengan bajo contenido calérico

Tengan alto contenido proteico

Tengan bajo contenido de grasa

Ninguna

10) ;Cuanto estas dispuesto a pagar por lo mencionado en la pregunta anterior? Escoge una opcion

Dolares
Dela4d
Deda6
De6ag8
De8al0
Mas de 10

11) Tus ingresos familiares son. Escoge una opcion.

Dolares

De 0 a 500

De 501 a 1000
De 1001 a 1,500
De 1,501 a2 2,000
Mas de 2,000

MUCHAS GRACIAS.

Fuente: Investigacion directa

Elaboracién: La autora
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ANEXO N° 2

ENCUESTA A LA COMPETENCIA
Esta encuesta tiene como objetivo conocer caracteristicas del funcionamiento de restaurantes

ubicados en la zona norte de la ciudad de Quito y en centros comerciales de la ciudad de Quito.

Cargo que deSeMPEIA: .........couuiieeii e

1. ¢Considera que este negocio esta en la linea de “comida rapida”?
SI.... NO.....

2. ¢Brinda este establecimiento algun tipo de distraccion o entretenimiento paralelo al
servicio de comida?
SI..... NO.....

K O - |

4. ¢Como calificaria a la operacion de su negocio?

Dificil ..... No complicada ni sencilla ..... Sencilla .....

5. El nivel de conocimiento que tiene de su negocio lo ha adquirido por:

Experiencia ..... Preparacion Académica .....  Las 2 anteriores .....

6. En base a qué criterio determind la ubicacion de su negocio?

Estudio de mercado ........ Se tenia el terreno ........ OtrOS. e,

7. Los clientes que lo visitan son: (valoracién del 1 al 5, siendo 5 la mayor)
Personas que viven cerca ...
Personas que trabajan cerca ...
Residentes temporales (turistas, hombres de negocio) ......
Transeuntes que se detienen a comer ...
Personas que salen en busqueda de entretenimiento  ......

Estudiantess .

8. ¢Cree que existe suficiente demanda para su producto en el mercado de Quito?
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9. ¢Qué dias atiende su negocio?

Lunes-Viernes ...... Lunes-Sabado ...... Lunes-Domingo..... Otro..........

10.Cuéles son las horas de maxima demanda? Escoja 1 0 mas

De9allam ... De2ad4pm ...
Dellamalpm ... Ded4a6pm ...
Del2a2pm ... De6alOpm ...

11.;Qué dias de la semana existe mayor concurrencia de clientes a su restaurante? Escoja 1 o
mas

Lunes..... Martes..... Miércoles..... Jueves.... Viernes.... Sabado.... Domingo.....

12.;Qué ventajas tiene sobre su competencia? Escoja una 0 mas

Precios menores  ...... Trato cordial ......
Mayor Calidad ...... Sabor especial......
Servicio Inmediato...... Ubicacion —......
Infraestructura  ...... Aseo  ......

13.¢De cuantas mesas y puestos diSPONE?........cccvvvvrerviiesieseeiiee e see e

14.En cantidad, ¢cudl cree usted que sea la afluencia diaria de clientes a su restaurante?

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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Pregunta 1:

GRAFICOS ESTUDIO DE MERCADO

ANEXO N° 3

CUANDO SALES A COMER FUERA DE CASA TUS OPCIONES
SON:

O COM. CHINA m COM. MEXIC B COM. RAPIDA
@ COM. ITALIANA @ COM. NACIONAL

21.95% 18.53%

15.52%
16.78%

27.22%

Pregunta N° 2

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

¢(CUALES SON LAS RAZONES POR LAS QUE CONCURRES A
LOS LUGARES MARCADOS EN LA PREGUNTA 17

o PRECIO B AMBIENTE OSABOR B RAPIDEZ
®m VARIEDAD 0O UBICACION m CALIDAD

13.57% 15.10%

0
10.60% 14.56%

11.61%
15.56% 19.00%

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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Pregunta N° 3

&SI OPTAS POR COMIDA RAPIDA, QUE TIPO DE PLATO
PREFIERES?

o0 HAMBURGUESA m PIZZA 0O PINCHOS m SANDUCH. B ENSALADAS

16.48% 22.91%

19.01%

23.60%

18.01%

Pregunta N° 4

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

CUANDO ELIGES EL LUGAR PARA COMER, ¢QUE TIPO DE
ENTRETENIMIENTO PREFIERES?

m MUSICA EN VIVO

O JUEGOS DE MESA, JUEGOS EN GENERAL

m MUSICA PREGRABADA, CON TEMATICA EN DECORACION
0O EXPOSICIONES ARTISTICAS

m NINGUNA

14%

9%

12%

27%

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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Pregunta N° 5

¢CON QUE FRECUENCIA CONSUMES COMIDA RAPIDA?

02 O MAS POR SEMANA @ 1 VEZ POR SEMANA

O 2 VECES AL MES @1VEZAL MES
14.55% 16.80%
32.17%
36.48%

Pregunta N° 6

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

¢ CON QUE FRECUENCIA VISITAS UN CENTRO COMERCIAL?

m2 O MAS POR SEMANA O 1 VEZ POR SEMANA
W2 VECES AL MES m1VEZAL MES

14.75% 26.23%

23.77%

35.25%

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

129



Pregunta N° 7

¢(ESTARIAS DISPUESTO A IR A UN RESTAURANTE QUE BRINDE LAS
ALTERNATIVAS DE ENTRETENIMIENTO MENCIONADAS EN LA PREGUNTA 4?

O SIEMPRE ® 75% m50% @25% O NUNCA

3.69% 9.43%

0
37.70% 22.13%

27.05%

Pregunta N° 8

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

¢ TE PREOCUPA COMO PUEDE AFECTAR A TU
SALUD O A TU PESO LA COMIDA QUE INGIERES?

26%

74%

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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Pregunta N° 9

¢ESTARIAS DISPUESTO A COMPRAR PLATOS DE COMIDA

RAPIDA QUE SEAN...?

O BAJO EN CALORIAS OALTO EN PROTEINAS
m BAJO EN GRASAS @ NINGUNA

12.01% 20.28%

20.90%
46.80%

Pregunta N° 10

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

¢ CUANTO ESTAS DISPUESTO A PAGAR POR LO
MENCIONADO EN LA PREGUNTA ANTERIOR?

Dla4po04a6m6a8o8al0mMAS DE 10

10.23%  3.55% 9.39%

42.38%

34.45%

Pregunta N° 11

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

TUS INGRESOS FAMILIARES SON:

@m0 a 500 m501 a 1000 m 1001 a 1500 O 1501 a 2000 O MAS DE 2000

13.93% 11.27%

28.69%

29.92%

16.19%

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 4

BOLETIN DE OCUPACION HOTELERA

Distrito Metropolitano de Quito
Quito

PATRIMONIO DE LA HUMANIDAD ) ) ) ) L, .
Sistema Institucional de Indicadores Turisticos

Edicion especial:

N° 17 bis
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0
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Corporacion Metropolitana de Turismo
Cémara Provincial de Turismo de Pichincha

Asociacién Hotelera de Pichincha

Asociacion de Hoteles de Quito Metropolité no

Q = ® —d® —~+~ O =

Centro de Planificacion y Estudios Sociales

Enero 2008
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Quito

PATRIMONIC DE LA HUMANIDAD CﬂﬂFOMClQNM'éT

NOTA METODOLOGICA

El presente boletin, La oferta turistica en la
ciudad de Quito, ha sido elaborado a partir de
los archivos administrativos que disponen las
instituciones promotoras del proyecto SIT
(Sistema Institucional de Indicadores
Turisticos); en consecuencia, puede contener
datos no actualizados para determinados
establecimientos 0, eventualmente, omitir
algunos productores; esta caracteristica debe
ser considerada en el analisis que se realice a
partir de los datos aqui consignados.

Se ha numerado la publicacién, 17 bis, con el
objetivo de no alterar la secuencia de los
boletines de la encuesta de ocupacién
hotelera: a la fecha, esa serie estadistica
cubre 17 meses (junio 2006 — noviembre
2007).

2
CAPTUR

CaMA RS FROWINCLAL DE TUEESAMO
Pl CHIMNMCHA

ROPOLITANA DE TURISMO |

M oa L

NOTA DEL EDITOR

Las opiniones que se difunden en este boletin
no -necesariamente- coinciden con las de las
instituciones promotoras de la investigacion;
son, en consecuencia, responsabilidad del
Centro de Planificacion y Estudios Sociales,
CEPLAES, institucién responsable del proceso
y condicionamiento de la informacion.

El presente boletin —asi como entregas
anteriores- pueden consultarse en:

http://www.ceplaes.org.ec (“proyectos”)

Propiedad intelectual del material fotografico
e imagenes:

En el boletin hay fotografias -y sobre todo
banners- obtenidos del banco de imagenes vy,
en especial, del sitio web de la Corporacion
Metropolitana de Turismo  (http://www.quito-
turismo.com); de la pagina turistica de la ciudad,
que mantiene la Corporacion
(http://www.quito.com.ec); (o de sitios vinculados
con esa institucion (alcaldia metropolitana de la
ciudad (http://www.quito.gov.ec/) o el Burdé de
incentivos 'y convenciones de Quito
(http://www.quitoconventions.com).

Ademas, se han utilizado banners e imagenes
del sitio web de CARTUR
(http://www.captur.com/).

En consecuencia, las imagenes que figuran en
este boletin son propiedad de esas
instituciones, a la vez, promotoras de esta
investigacion

CEPLAES: + (593) (2) 2250 659 / 2259 498 / (9) 8756 910

Fax: 2459417

Sarmiento N 39-198 y Hugo Moncayo PO Box 17-11-6127

. http://www.ceplaes.org.ec/

ekoinfo@uio.satnet.net
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Presentacion

Esta publicaciéon, La Oferta turistica en la ciudad de Quito, es
resultado del Proyecto Sistema Institucional de Indicadores
Turisticos — Distrito Metropolitano de Quito. SIIT- DMQ,
desarrollado -desde junio de 2006- a través de un Convenio de
Cooperacién Técnica suscrito entre la Corporacion Metropolitana
de Turismo, CMT; la Camara Provincial de Turismo de Pichincha,
CAPTUR; los gremios de  productores, Hoteles de Quito
Metropolitano (HQM) y la Asociacion Hotelera de Pichincha
(AHOTP); todas, denominadas en el convenio, instituciones
promotoras; también Integra el proyecto, como organismo técnico
ejecutor, el Centro Planificacién y Estudios Sociales (CEPLAES).

Las instituciones participantes en el SIIT estan convencidas de la
importancia de la informacion; procediendo en consecuencia,
estiman oportuno presentar a los actores de la actividad turistica
en la ciudad, la presente publicacion que persigue establecer el
stock de “recursos directos” comprometidos, para llevar adelante
la actividad turistica en la ciudad de Quito.

En efecto, el impulso del turismo pasa por conocer y valorar la oferta
turistica; de su lado, establecer qué es posible ofrecer, posibilita
dimensionar la magnitud de la difusién y determinar a qué publico
u objetivo comercial dirigirse.

Por otra parte, el éxito de una campafia de fomento del turismo
depende, también, de la oferta turistica complementaria, variable
gue debera ser cuidadosamente inventariada, impulsada y, de ser
el caso, cuidada.

El turista del siglo XXI es mas informado y esa informacion lo
convierte en consumidor mas exigente; en ese contexto, el rol de
la oferta turistica no puede limitarse al “paisaje”; éste puede ser
aprovechado so6lo en base a la calidad de los servicios turisticos,
de la infraestructura, de una conveniente relacion calidad —
precio en los servicios hoteleros y en la restauraciéon, de un
transporte adecuado y seguro; ademdas, deben proyectarse
condiciones de seguridad ciudadana en monumentos, vias y
parajes. Por otro lado, la potencialidad turistica puede concretarse
sblo si la oferta turistica complementaria (bienes y servicios
culturales y de diversion, etc.) es adecuada. Esto evidencia que
la actividad del turismo debe involucrar a todos los miembros de
la sociedad.
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Quito. Oferta turistica: establecimientos, habitaciones, plazas, mesas,
sillas por actividad

Apartamento turistico
Hostal

Hostal residencia
Hotel

Hotel residencia
Hotel apartamento
Pensién

Albergue

Motel

Cabafas

Hosteria

Bar

Cafeteria

Fuente de Soda

Restaurante

Sala de banquetes y recepcion

Transporte regular de pasajera
Transp. Terres. no regular
(alquiler de automoéviles)

Operadora internacional

No operadora internacional - o
No operadora internacional - o
Operadora nacional

Internacional

Operadora internacional dual
Mayorista

Operadora

Bingo o sala de juego
Casino

Bolera

Discoteca

Pefia

Pista de patinaje

Sala de baile

Termas y balnearios
Centro de recreacion turistico
Centro de convenciones
Centro productor de guias

coRoocoooocoo
cofoooocococoo

Cant6n Quito 10651 23408 37752 150577
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Quito: establecimientos turisticos

Por actividad turistica

Actividad CIIUT NGmero Porcentaje
estableci mientos
Alojamiento 413 15.9
Restaurantes, bares y cantinas 1509 58.0
Transporte terrestre 96 3.7
Arrendamiento vehiculos 22 0.8
Transporte aéreo 31 1.2
Agencias de viajes 458 17.6
Entretenimiento / recreaciéon 72 2.8
Total 2601 100.0
= Otros Quito; establecimientos turisticds
= Por parroquias
<< Agen-Viaj Parroquia Nimero  Porcentaje
o Quito 2601 91.2
Alojamiento Parroquias 252 8.8
Cumbaya 58 2.0
Rest-bares ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ | Tumbaco 32 1.1
‘ ‘ ‘ ‘ ‘ San Antonio 31 1.1
50 150 250 350 450 550 Calderén 8 10
Participacion %
Guayllabamba 19 0.7
Alangasi 14 0.5
Conocoto 12 0.4
Pomasqui 10 0.4
. El Quinche 8 0.3
Parogias '] Pifo 5 03
Amaguafia 7 0.2
Puembo 7 0.2
‘ ‘ ‘ ‘ Nanegalito 4 0.1
. Nayén 4 0.1
QU|[0 La Merced 3 0.1
Nono 2 0.1
Pintag 2 0.1
Checa 1 0.0
00 20 40 60 800 g venesn 00
Tababela 1 0.0
Total Cantén 2853 100
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Oferta turistica de la ciudad de Quito:
Z%J\IQ.H"
oY

Por tipo de establecimieno

Actividad CIIUT NUumero %
Alojamiento

Apartamento turistico 8 0.3
Hostal 68 2.6
Hostal residencia 143 5.5
Hotel 50 1.9
Hotel residencia 25 1.0
Hotel apartamento 3 0.1
Pension 29 1.1
Albergue 4 0.2
Motel 20 0.8
Cabanas 63 2.4
Hosteria 0.0
Total 413 15.9
Restaurantes, bares y cantinas

Bar 104 4.0
Cafeteria 129 5.0
Fuente de Soda 121 4.7
Restaurante 1129 43.4
Sala de banquetesy recepciones 26 1.0
Total 1509 58.0
Transporte

Terrestre

Transporteregular de pasajeros por via terrestre o6 3.7
Transporte terrestre no regular (alquiler de automaoéviles) 22 0.8
Subtotal 118 4.5
Aéreo 0.0
Operadora internacional 20 0.8
No operadora internacional - oficina ventas 7 0.3
No operadora internacional - oficina internacional 1 0.0
Operadora nacional 3 0.1
Subtotal 31 1.2
Total 149 5.7
Agencia deviaje

Internacional 126 4.8
Operadora internacional (dual) 110 4.2
Mayorista 40 1.5
Operadora 182 7.0
Total 458 17.6

Recreacion / esparcimiento

Bingo o sala de juego 5 0.2
Casino 9 0.3
Bolera 2 0.1
Discoteca 35 1.3
Pena 6 0.2
Pista de patinaje 1 0.0
Sala de baile 11 0.4
Termas y balnearios 2 0.1
Centro de recreacion turistico 0.0
Centro de convenciones 0.0
Centro productor de guias 1 0.0
Canton Quito 2601 100.0

8 =

CAPTUR

PICHINGHA
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Por sector geografico

Numero Porcenta
Perifericos (cercanias a los valles) 23 0.9
Mariscal 1 558 21.5
Mariscal 2 52 2.0
Mariscal 3 153 5.9
Centro Histdrico 163 6.3
Centro 198 7.6
Noreste 806 31.0
MNoroeste 398 15.3
Sur 250 2.6
Total establecimientos 2601 100.0

Sur Sur
250 establ. E
La Loma Rocafuerte
i Cantro Historico 163 establ.
£
F b
Bacice 4
Bricafio
Centro: 198 establ. centra
%
4]
Oriental Av Universt.
Av. Patria
Mariacal Este M3
Mariscal 1 Marlacal Occidents M2
153 establ. e i
i ‘5 52 establ.
3 4
o 558 sstab. | 2
La Gasca
Corufta Av. Colon
4
e
Norte Oriente Norte Occidente
806 establ. 398 establ.
g
g
f

foca ol <ol
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Establecimientos por actividad, categoria'y tamafio (empleados)

o

tamafio (empleados) la5|6a9] 10a | 20a | 30a | 40a | 50a | 100a| 150a| 200a | Total
Grupo 19 | 29 [ 39 [ 49 | 99 | 149 | 199 | 399
5510 Hoteles; campamentos y otros tipos de hospedaje temporal
Lujo 1 2 3 4 10
Primera 21 2 22 8 2 3 4 1 83
Segunda 71 43 25 10 149
Tercera 175 32 5 212
Cuarta 4 4
Total grupo 271 [ o7 [ 52 |18 [ 2 | 3 [ 5 | 3 ] 3 [ 4 |48]
5520 Restaurantes, bares y cantinas
Lujo 1 g 6 3 13
Primera 82 68 90 332 17 3 3 295
Segunda 149 109 116 32 9 2 1 1 419
Tercera 532 200 53 8 1 794
Cuarta 120 19 1 140
Total grupo [884 [309 266 | 2 [ 27 [ 5 [ 7 [ 1] | 1661 |
Transporte
6210 Terrestre
Transporteregular de pasajeros porvi 104 8 8 2 1 123
Transporteterrestre no regular (alquile 14 5 2 1 22
[Subtotal grupo [18 [ 13 [ 10 [ 3 ] 1] [ [ [ 145 |
6220 Transporte regular por via aérea
Operadorainternacional 11 4 3 2 20
No operadora Internacional OV 6 1 7
No operadora internacional Ol 1 1
Nacional 3 3
[Subtotal grupo 20 [ 5 | 3 3 31
Total grupo 138 | 18 | 13 3 176
6304 Actividades de agencias de viajes y organizadores de viajes;
Internacional % 23 6 3 127
Operadora 232 40 27 3 1 1 3 307
Mayorista 18 13 6 3 40
[Total grupo [35 [ 76 | 39 [ 9 | 1 | 1 [ 3 | | | 474 |
9119 Otras actividades de entretenimiento n.c.p.
Lujo 1 1 1 2 1 1 7
Primera 5 4 13 1 8 26
Segunda 16 14 12 2 44
Tercera 2 2 1 5
Productor fillmico 1 1
[Total grupo [ 5 [ 221 ] 26 [ 3 ] 4 | [ 2 ] 1 ] 1] | 83 |
Total Quito y parroquias 1663 611 396 102 37 9 17 5 4 2852
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Quito: empleos directos creados por las actividades turisticas:
por sector de la ciudad y actividad

2
ki
:
Sur E
1463 empleos
LaLlema Hocatuerte

Av. Pichincha

Centro: 993 empleos

Guayaquil

Oriental
Av. Patria
e

Mariscal Este M3

Mariscal 1
16271 ompece. |33 sepince

10 de Agos.

6 de Diciemes

Coruna Av. Colon

10 de Agos.

Norte Oriente
8022 empleos

Panamericana

Sur

Maldonado

Centro Historico 1029 empleos

Vamgas

Bricefio
Centro

AvUniverstaria

Mariscal Oceidente M2

338 empleos

La Gasca

Norte Occidente
2530 empleos

Sector de la ciudad Empleos
Noreste 8.922
Mariscal 1 4.338
Noroeste 2.530
Mariscal 3 (oriente) 1.621
Sur 1.463
Centro Historico 1.029
Centro 993
Mariscal 2
{(occidente) e
Periféricos (cercanos
a los valles) 72
Empleo total 21.306
Por actividad turistica
Actividad turistica Empleo
Total
Alojamiento 9.084
Restaurantes, bares y cantinas 11.693
Transporte terestre 338
Arrendamiento vehiculos 129
Transporte aéreo 208
Agencias de viajes 2695
Entretenimiento / recreacion 1459
total empleo 21.306




Quito: empleos directos creados por las actividades turisticas,
segun sector de la ciudad y sexo del empleado

. Alojamiento  Resiaurantes, Transporte terrestre Transporte  Agencias Reersacioal | Tota)
\ch bares y entretenimiento
cantinas aéreo regular  de viaje nep.
total ular Mo regular
Sector e (amend. Vehi. )
Mujeres
Periférico (cercanias a 0 26
valles) 5 19 1 1 0 0 1
Mariscal 1 445 764 7 7 0 ] 465 145 1835
Mariscal 2 32 102 0 0 0 0 2 1 137
Mariscal 3 146 290 0 0 0 10 L& 2 548
Centro Histdrico 142 29 3 3 0 0 & 15 457
Centro 133 211 0 0 0 0 24 2 1|
Noreste ge2 1892 24 5 19 120 886 198 3983
Noroeste 56 T34 A 20 1 1 93 24 539
Sur 80 410 11 11 0 0 16 26 543
Total mujeres 1901 4713 17 47 30 140 1572 456 8859
21.5% 53.2% 0.9% 0.5% 0.3% 16% 17.7% 51%  100.0%
Hombres
Periférico (cercanias a 10 2 8 B 0 0 2 0 4%
los valles)
Mariscal 1 763 1034 68 83 5 1 342 295 2503
Mariscal 2 56 17 10 2 8 0 1 17 20
Mariscal 3 538 409 3 3 0 5 75 4 1073
Centro Histérico 228 309 19 19 0 0 g 8 572
Centro 172 240 16 10 6 0 26 48 602
Noreste 1221 2887 58 29 29 58 553 162 4939
Noroeste ) 1141 179 128 51 4 o7 79 1591
sur 104 7 29 29 0 0 19 51 920
Total hombres 3183 6980 390 291 99 68 1123 703 12447
25.6% 56.1% 3.1% 2.3% 0.8% 05% 9.0% 56%  100.0%
Actividad turistica Nuamero Empleo
establecimientos || Hombres Mujeres Total
Alojamiento 413 1.901 3.183 5.084
Restaurantes, bares y cantinas 1509 4.713 6.980 11.693
Transporte terrestre 96 A7 291 338
Arrendamiento vehiculos 22 30 99 129
Transporte aéreo 3 140 68 208
Agencias de viajes 458 1.572 1.123 2.695
Entretenimiento f recreacion 72 456 703 1.159
Total 2601 8.859 12.447 21.306
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ANEXO N°5
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Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Esteban Fernando Campuzano
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ANEXO N° 6

INVERSION
Cantidad | Costo Unitario | TOTAL 2009 | TOTAL 2013

Caja Registradoras 1 $ 600.00 $ 600.00
Campana extractora de olores y humo 1 $ 3,000.00 $ 3,000.00 $ 3,646.52
Cocina Industrial 1 $ 1,850.00 $ 1,850.00 $2,248.69
Mesas cuadradas 12 $ 220.00 $ 2,640.00
Mesas rectangulares 7 $ 280.00 $ 1,960.00
Sillas 76 $ 70.00 $ 5,320.00 $ 6,466.49
Taburetes 5 $ 50.00 $250.00 $ 303.88
Bar 1 $ 3,500.00 $ 3,500.00
Estanterias 2 $ 350.00 $ 700.00
Gastos de Adecuacién $ 5,000.00
Gastos de Constitucién $ 2,000.00
Gratinadora 1 $ 1,250.00 $ 1,250.00
Grill industrial 1 $ 1,300.00 $ 1,300.00
Garantia del local 2 $ 2,000.00 $ 4,000.00
Letrero y Decoracion 1 $ 6,000.00 $ 6,000.00
Lavadero 1 $ 1,053.00 $ 1,053.00 $1,279.93
Licuadora 1 $ 230.00 $230.00 $279.57
Maquina de Nestea 1 $ 550.00 $ 550.00 $ 668.53
Maquina Procesadora de Jugo de Naranj 1 $ 900.00 $ 900.00 $ 1,093.96
Mesa de trabajo 1 $ 930.00 $ 930.00
Mesa de trabajo con un pozo 1 $ 1,350.00 $ 1,350.00
Vitrina vertical mixta 1 $2,100.00 $ 3,100.00
Computadora e impresora 1 $ 1,600.00 $ 1,600.00 $1,944.81
TOTAL $49,083.00 | $17,932.36

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N°7

PRESUPUESTO DE VENTAS ANUAL (EN UNIDADES)

ANOS 2010 2011 2012 2013 2014
HAMBURGUESA DE CARNE 3,472 4,018 4,487 4,828 5,030
HAMBURGUESA DE POLLO 3,472 4,018 4,487 4,828 5,030
SANDUCHE DE POLLO 2,604 3,013 3,365 3,621 3,772
SANDUCHE DE ATUN 2,604 3,013 3,365 3,621 3,772
BROCHETA 2,893 3,348 3,739 4,024 4,192
ALITAS BBQ 2,893 3,348 3,739 4,024 4,192
PAPAS COCINADAS 2,604 3,013 3,365 3,621 3,772
ENSALADAS 3,472 4,018 4,487 4,828 5,030
CHOCLOS CON QUESO 868 1,004 1,122 1,207 1,257
MOTE / HABAS COCINADAS 579 670 748 805 838

EMPANADAS 1,157 1,339 1,496 1,609 1,677
TABLITA DE BOCADITOS 1,157 1,339 1,496 1,609 1,677
PASTEL 579 670 748 805 838

HELADO 579 670 748 805 838

TAZA DE CAFE 4,050 4,687 5,235 5,633 5,868
TE HELADO 4,050 4,687 5,235 5,633 5,868
JUGOS 2,025 2,344 2,617 2,817 2,934
COLAS 4,050 4,687 5,235 5,633 5,868
AGUA 2,893 3,348 3,739 4,024 4,192
LIMONADA 2,025 2,344 2,617 2,817 2,934
BEBIDAS DE MODERACION 5,208 6,026 6,731 7,042 7,545
BEBIDAS ALCOHOLICAS 4,629 5,357 5,983 6,438 6,707

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 8

PRESUPUESTO DE VENTAS ANUAL (EN UNIDADES MONETARIAS)

ANOS 2010 2011 2012 2013 2014

HAMBURGUESA DE CARNE $14,581.73| $17,717.62] $20,777.24| $23,47541| $25,678.38
HAMBURGUESA DE POLLO $14,581.73| $17,717.62] $20,777.24| $23,47541| $25,678.38
SANDUCHE DE POLLO $9,104.47| $11,062.44] $12,972.79] $14,657.46] $16,032.94
SANDUCHE DE ATUN $7,464.02]  $9,069.20] $10,635.35] $12,016.48] $13,144.12
BROCHETA $10,480.62 $12,734.54] $14,933.64| $16,872.95] $18,456.33
ALITAS BBQ $11,209.70] $13,620.42] $15,972.50| $18,046.72| $19,740.25
PAPAS COCINADAS $4,265.16] $5182.40] $6,077.34] $6,866.56] $7.510.93
ENSALADAS $10,170.76] $12,358.04] $14,492.12| $16,374.10] $17,910.67
CHOCLOS CON QUESO $1,458.17|  $1,771.76]  $2,077.72]  $2,347.54] $2,567.84
MOTE / HABAS COCINADAS $ 759.47 $922.79 $1,082.15 $1,222.68 $1,337.42
EMPANADAS $2,430.29] $2952.94] $3,462.87] $3,912.57| $4,279.73
TABLITA DE BOCADITOS $4,253.00 $5167.64] $6,060.03] $6,847.00 $7,489.53
PASTEL $1,433.87| $1,742.23]  $2,043.10] $2,308.42| $2,525.04
HELADO $2,126.50]  $2,583.82]  $3,030.01] $3,423.50] $3,744.76
TAZA DE CAFE $6,804.81| $8268.22] $9,696.04] $10,955.19] $11,983.24
TE HELADO $5,699.03] $6924.63] $812044] $9,174.97] $10,035.97
JUGOS $2,806.98] $3.410.64] $3,999.62] $4,519.02] $4,943.09
COLAS $3,997.82 $4.857.58 $ 5,696.43 $6,436.18 $ 7,040.15
AGUA $2,156.88]  $2,620.73 $3,073.30]  $3,472.40]  $3,798.26
LIMONADA $2,105.24]  $2,557.98]  $2,999.71] $3,389.26] $3,707.32
BEBIDAS DE MODERACION $9,29585 $11,294.98] $13,245.49] $14,965.58] $16,369.97
BEBIDAS ALCOHOLICAS $19,442.30[ $23,623.49] $27,702.98] $31,300.55| $34,237.84
TOTAL VENTAS $146,628.39] $178,161.70| $208,928.12| $236,059.95| $258,212.13

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N°9

PRECIO POR UNIDAD DE COMPRA

Inflacion 5.00% 5.00% | 5.00% 5.00% 5.00%
UNIDAD DE
INSUMOS/PRODUCTOS COMPRA 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Aceite de oliva litro $3.220 $ 3.381 $3.550 | $3.728 $3.914 $4.110
Agua con gas Unidad $0.225 $0.236 $0.248 $0.260 $0.273 $0.287
Agua sin gas unidad $0.170 $0.178 $0.187 | $0.196 $0.206 $0.216
Agua Tesalia 5 galones $1.700 $1.785 $1.874 | $1.968 | $2.066 | $2.170
Ajo Molido S56gr $0.500 $0.525 $0.551 $0.579 $ 0.608 $0.638
Alitas de Pollo kilo $3.020 $3.171 $3.330 | $3.496 $3.671 $3.854
Apio atado $0.500 $ 0.525 $0.551 $0.579 $ 0.608 $0.638
Atlin en agua lata 1880gr $ 5.700 $5.985 $6.284 | $6.598 | $6.928 | §7.275
Bebidas con alcohol unidad $ 50.000 $ 52.500 $55.125 ] $57.881 | $60.775 | $63.814
Café kilo $ 6.000 $ 6.300 $6.615 $ 6.946 $7.293 $ 7.658
Carne Molida de pollo unidad $0.720 $0.756 $0.794 | $0.833 | $0.875 | $0.919
Carne Molida de res baja en grasa unidad $0.560 $0.588 $0.617 | $0.648 | $0.681 | $0.715
Cebolla perla libra $ 0.600 $0.630 $0.662 | $0.695 $0.729 $0.766
Cebollines kilo $3.500 $3.675 $3.859 | $4.052 $4.254 $ 4.467
Cervezas unidad $ 0.600 $0.630 $0.662 | $0.695 | $0.729 | $0.766
Choclos unidad $0.200 $0.210 $0.221 $0.232 $0.243 $0.255
Endulzante no caldrico 200 gr $ 5.400 $5.670 $5.954 | $6.251 $ 6.564 $ 6.892
Espinaca kilo $ 1.000 $1.050 $1.103 $1.158 $1.216 $1.276
Filete de Carne magra de res kilo $4.500 $4.725 $4.961 | $5.209 | $5470 | $5.743
Habas kilo $ 0.800 $ 0.840 $0.882 | $0.926 $0.972 $1.021
Harina de Trigo kilo $2.000 $2.100 $2.205 $2.315 $2.431 $2.553
Helado sin azicar galon $3.700 $ 3.885 $4.079 | $4.283 | $4.497 | $4.722
Leche litro $0.650 $ 0.683 $0.717 | $0.752 $0.790 $0.830
Lechuga unidad $ 0.400 $0.420 $0.441 $0.463 $ 0.486 $0.511
Limoén 100 unidades $ 3.800 $3.990 $4.190 | $4.399 $4.619 $ 4.850
Maicena kilo $2.000 $2.100 $2.205 $2315 $2.431 $2.553
Masa de morocho kilo $2.000 $2.100 $2.205 | $2.315 | $2.431 | $2.553
Mora kilo $ 1.000 $ 1.050 $1.103 $1.158 $1.216 $1.276
Mostaza galon $ 1.800 $ 1.890 $1.985 $2.084 $2.188 $2.297
Mote kilo $0.800 $0.840 $0.882 | $0.926 $0.972 $1.021
Naranjas kilo $0.300 $0.315 $0.331 $ 0.347 $ 0.365 $0.383
Pan Integral paquete $ 1.500 $ 1.575 $1.654 [ $1.736 | $1.823 | $1.914
Pan para hamburguesa unidad $0.625 $0.656 $0.680 [ $0.724 | $0.760 | $0.798
Papa chola kilo $0.440 $0.462 $0.485 $0.509 $0.535 $0.562
Papas pequefias kilo $ 0.545 $0.572 $0.601 | $0.631 | $0.662 | $0.696
Pastel de Naranja unidad $ 8.000 $ 8.400 $8.820 [ $9.261 | $9.724 | $10.210
Pechuga de pollo kilo $ 4.580 $ 4.809 $5.049 | $5.302 $5.567 $ 5.845
Perejil atado $ 1.000 $1.050 $1.103 $1.158 $1.216 $1.276
Pickles kilo $3.750 $3.938 $4.134 | $4.341 $4.558 $4.786
Pimiento kilo $ 0.850 $0.893 $0.937 | $0.984 $1.033 $ 1.085
Platano Verde kilo $ 1.000 $1.050 $1.103 $1.158 $1.216 $1.276
Postmix 5 galones $ 55.000 $ 57.750 $60.638 | $63.669 | $66.853 | §70.195
Queso Maduro Light kilo $ 6.000 $ 6.300 $6.615 $ 6.946 $7.293 $ 7.658
Queso Ricotta 500gr $1.520 $ 1.596 $1.676 | $1.760 $1.848 $ 1.940
Salsa BBQ 300gr $1.500 $1.575 $1.654 | $1.736 $1.823 $1.914
Salsa de tomate galon $1.500 $1.575 $1.654 | $1.736 | $1.823 | $1.914
T¢ Nestea 450gr $2.090 $2.195 $2.304 | $2.419 $ 2.540 $2.667
Tomate kilo $ 1.500 $1.575 $1.654 | $1.736 $1.823 $1.914
Tostadas paquete $0.350 $0.368 $0.386 | $0.405 | $0.425 | $0.447
Vinagre galon $2.000 $2.100 $2.205 $2.315 $2.431 $2.553
Yogurt galon $2.400 $2.520 $2.646 | $2.778 $2.917 $ 3.063
Zanahoria kilo $ 0.400 $0.420 $0.441 $0.463 $0.486 $0.511

Fuente: Investigacion directa

Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 10

PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE SALSA DE QUESO EN LITROS

COSTO POR LITRO PRODUCIDO
Insumos Unidad de | Cantidad 2010 2011 2012 2013 2014
compra utilizada
Leche litro 1 06825 | 0.716625 | 0.752456 | 0.790079 | 0.829583
Queso Ricotta 500gr 0.8 $1.277 $1.341 | $1.408 | $1.478 | $1.552
COSTO TOTAL $1050 | $2057 | $2.160 | $2.268 | $2.382

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE SALSA DE ESPINACA EN LITROS

COSTO POR LITRO PRODUCIDO
Insumos Unidad de | Cantidad 2010 2011 2012 2013 2014
compra utilizada
Leche Titro T 50683 | 50717 | 50.752 | 50.790 | 50.830
Espinaca kilo 0.5 $0525 | 50551 | $0.579 | $0.608 | $0.638
Maicena Kilo 03 $0630 | 50662 | $0.695 | $0.729 | $0.766
COSTO TOTAL $1838 | 51920 | $2.026 | 52127 | $2233

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE SALSA DE YOGURT EN LITROS

COSTO POR LITRO PRODUCIDO
Insumos Unidad de | Cantidad 2010 2011 2012 2013 2014
compra utilizada
Yogurt zalon T $2.520 | 52646 | 52778 | 52917 | 53.063
Ajo Molido S6ar 0.3 $0.158 | $0.165 | $0.174 | $0.182 | $0.191
Perejil atado 033 $0347 | 50364 | $0382 | 50401 | 50421
COSTO TOTAL $3024 | 53175 | $3334 | 53501 | $3676

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE HAMBURGUESA DE CARNE

COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA

Cantidad de
Unidad de Ne de platos insumo x
Insumos x unidad de : 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -

producida
Pan para hamburguesa unidad 1 1.000] $0.656 | $0.689 | $0.724 | $0.760 $0.798
Carne Molida de res baja en grasajunidad 1 1.000] $0.588 | $0.617 | $0.648 | $0.681 $0.715
Lechuga unidad 15 0.067] $0.028 [ $0.029 | $0.031 | $0.032 $0.034
Tomate kilo 20 0.050] $0.079 $0.083 $ 0.087 $0.091 $0.096
Cebolla perla libra 20 0.050] $0.032 | $0.033 | $0.035 | $0.036 $0.038
Pickles kilo 40 0.025] $0.098 $0.103 $0.109 $0.114 $0.120
Queso Maduro light kilo 40 0.025] $0.158 $0.165 $0.174 $0.182 $0.191
Salsa de Queso litro 30 0.033] $0.065 [ $0.069 | $0.072 | $0.076 $0.079
Salsa de Tomate galén 120 0.008] $0.013 $0.014 $0.014 $0.015 $0.016
Mostaza galén 120 0.008] $0.016 $0.017 $0.017 $0.018 $0.019
COSTO TOTAL $1733 [ $1.819 | $1.910 | $2.006 $2.106

PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE HAMBURGUESA DE POLLO

COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA

Cantidad de
Unidad de N° de platos insumo x
Insumos X unidad de X 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra .
producida
Pan para hamburguesa unidad 1 1.000] $0.656 | $0.689 | $0.724 | $0.760 $0.798
Carne Molida de pollo unidad 1 1.000] $0.756 | $0.794 | $0.833 | $0.875 $0.919
Lechuga unidad 15 0.067| $0.028 $0.029 $0.031 $0.032 $0.034
Tomate kilo 20 0.050] $0.079 $0.083 $ 0.087 $0.091 $0.096
Cebolla perla libra 20 0.050] $0.032 | $0.033 | $0.035 | $0.036 $0.038
Pickles kilo 20 0.050] $0.197 $0.207 $0.217 $0.228 $0.239
Queso Maduro light kilo 40 0.025| $0.158 | $0.165 | $0.174 | $0.182 $0.191
Salsa de Queso litro 30 0.033] $0.065 $0.069 $0.072 $0.076 $0.079
Salsa de Tomate galén 120 0.008] $0.013 $0.014 $0.014 $0.015 $0.016
Mostaza galon 120 0.008] $0.016 | $0.017 | $0.017 | $0.018 $0.019
COSTO TOTAL $1.999 [ $2.099 | $2.204 | $2.314 $2.430
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE SANDUCHE DE POLLO
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
nti
Unidad de N° de platos C?nstucri:gfe
Insumos X unidad de . 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra .
producida
Pan integral paquete 10 0.100] $0.158 | $0.165 | $0.174 | $0.182 $0.191
Pechuga de pollo kilo 8 0.125] $0.601 $0.631 $ 0.663 $ 0.696 $0.731
Lechuga unidad 15 0.067| $0.028 | $0.029 | $0.031 | $0.032 $0.034
Tomate kilo 20 0.050] $0.079 | $0.083 | $0.087 | $0.091 $ 0.096
Cebolla perla libra 20 0.050] $0.032 $0.033 $0.035 $0.036 $0.038
Pickles kilo 20 0.050] $0.197 | $0.207 | $0.217 | $0.228 $0.239
Salsa de Queso litro 30 0.033] $0.065 $0.069 $0.072 $0.076 $0.079
Salsa de Tomate galén 120 0.008] $0.013 $0.014 $0.014 $0.015 $0.016
Mostaza galon 120 0.008] $0.016 | $0.017 | $0.017 | $0.018 $0.019
COSTO TOTAL $1.188 $1.247 $1.310 $1.375 $1.444

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE SANDUCHE DE ATUN

COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA

Cantidad de
Unidad de N° de platos insumo x
Insumos X unidad de X 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Pan integral paquete 10 0.100] $0.158 $0.165 $0.174 $0.182 $0.191
Atln en agua atado 15 0.067] $0.399 | $0.419 | $0.440 | $0.462 $0.485
Lechuga unidad 15 0.067] $0.028 | $0.029 | $0.031 $0.032 $0.034
Tomate kilo 20 0.050] $0.079 $0.083 $0.087 $0.091 $0.096
COSTO TOTAL $0.663 [ $0.696 | $0.731 | $0.768 $0.806
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE BROCHETA
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
Unidad de | ¢ Platos C?r?s,t:rj:g f )
Insumos X unidad de R 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Filete de Carne magra de res kilo 15 0.067] $0.315 | $0.331 | $0.347 | $0.365 $0.383
Pechuga de Pollo kilo 10 0.100] $0.481 $ 0.505 $0.530 $0.557 $0.585
Pimiento kilo 50 0.020] $0.018 | $0.019 | $0.020 | $0.021 $0.022
Cebolla perla libra 30 0.033] $0.021 $0.022 | $0.023 $0.024 $0.026
COSTO TOTAL $0.835 | $0.876 | $0.920 | $0.966 $1.015
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE ALITAS BBQ
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
Unidad de | dé platos C?r?stllj(rj]?(? f ’
Insumos X unidad de X 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Alitas de pollo kilo 2 0.500] $ 1.586 $ 1.665 $ 1.748 $ 1.835 $1.927
Salsa BBQ 300 gr 3 0.333] $0.525 | $0.551 $0.579 $0.608 $0.638
COSTO TOTAL $2111] $2.216] $2.327 $2.443 $ 2.565
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE ENSALADA DE ATUN
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
Unidad de |\ dé Platos C?r?st::g f )
Insumos X unidad de . 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Atln en agua 1880gr 8 0.125] $0.748 | $0.786 | $0.825 $ 0.866 $ 0.909
Lechuga unidad 4 0.250] $0.105 $0.110 $0.116 $0.122 $0.128
Cebolla perla libra 15 0.067] $0.042 | $0.044 | $0.046 | $0.049 $0.051
Pimiento kilo 18 0.056] $ 0.050 $0.052 $ 0.055 $0.057 $0.060
Tomate kilo 4 0.250] $0.394 $0.413 $0.434 $0.456 $0.479
Salsa de Yogurt litro 15 0.067] $0.202 | $0.212 | $0.222 $0.233 $0.245
COSTO TOTAL $1540 [ $1.617 | $1.698 | $1.783 $1.872

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE ENSALADA DE LA CASA

COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA

Cantidad de
Unidad de Ne de platos insumo x
Insumos X unidad de X 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra .
producida
Papa chola kilo 7 0.143] $0.066 $0.069 $0.073 $0.076 $0.080
Lechuga unidad 4 0.250] $0.105 | $0.110 | $0.116 | $0.122 $0.128
Apio atado 16 0.063] $0.033 [ $0.034 | $0.036 | $0.038 $ 0.040
Pimiento kilo 18 0.056] $ 0.050 $0.052 $ 0.055 $ 0.057 $ 0.060
Tomate kilo 4 0.250] $0.394 | $0.413 | $0.434 | $0.456 $0.479
Salsa de Yogurt litro 15 0.067| $0.202 $0.212 $0.222 $0.233 $0.245
Vinagre galén 150 0.007] $0.014 $0.015 $0.015 $0.016 $0.017
Mostaza galon 150 0.007| $0.013 | $0.013 | $0.014 | $0.015 $0.015
COSTO TOTAL $0.875 | $0.919 | $0.965 | $1.013 $1.064
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE ENSALADA CESAR
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
nti
Unidad de N° de platos C?nstucri:glfe
Insumos X unidad de . 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra .
producida
Pechuga de Pollo kilo 6 0.167] $0.802 | $0.842 | $0.884 | $0.928 $0.974
Tostadas paquete 5 0.200] $0.074 $0.077 $0.081 $ 0.085 $0.089
Lechuga unidad 4 0.250] $0.105 $0.110 $0.116 $0.122 $0.128
Cebolla perla kilo 15 0.067] $0.042 [ $0.044 | $0.046 | $0.049 $0.051
Tomate kilo 4 0.250] $0.394 $0.413 $0.434 $0.456 $0.479
Salsa de Yogurt litro 15 0.067| $0.202 | $0.212 | $0.222 | $0.233 $0.245
Vinagre galon 150 0.007] $0.014 [ $0.015 | $0.015 | $0.016 $0.017
Mostaza galén 150 0.007| $0.013 $0.013 $0.014 $0.015 $0.015
COSTO TOTAL $1644 [ $1.726 | $1.812 | $1.903 $1.998

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora

PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE PAPAS COCINADAS

COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA

Cantidad de
Unidad de N° de platos insumo x
Insumos X unidad de . 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Papas pequefias kilo 4 0.250] $0.143 | $0.150 | $0.158 | $0.166 $0.174
Salsa de Espinaca litro 15 0.067] $0.123 | $0.129 | $0.135 | $0.142 $0.149
COSTO TOTAL $0.266 | $0.279 | $0.293 | $0.307 $0.323
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE CHOCLOS COCINADOS CON QUESO
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
Unidad de | dé platos C?r?s,t:rj:g f ’
Insumos x unidad de R 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Choclos unidad 1 1.000] $0.210 $0.221 $0.232 $0.243 $0.255
Salsa de queso litro 15 0.067] 0.131 0.137 0.144 0.151 0.159
COSTO TOTAL $0.341 [ $0.358 | $0.376 | $0.394 $0.414

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE MOTE COCINADO CON QUESO

COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA

Cantidad de
Unidad de N° de platos insumo x
Insumos X unidad de . 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Mote kilo 3 0.333] $0.280 | $0.294 | $0.309 $0.324 $0.340
Salsa de queso litro 15 0.067] 0.131 0.137 0.144 0.151 0.159
COSTO TOTAL $0.411 | $0.431 | $0.453 | $0.475 $0.499
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE HABAS COCINADAS CON QUESO
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
Unidad de | dé platos C?r?s,t:rj:g : )
Insumos X unidad de R 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Habas kilo 3 0.333] $0.280 $0.294 $0.309 $0.324 $0.340
Salsa de queso litro 15 0.067] 0.131 0.137 0.144 0.151 0.159
COSTO TOTAL $0411 [ $0.431 | $0.453 | $0.475 $0.499
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE EMPANADAS DE VERDE
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
Unidad de | dé Platos C?r?stllj(rj]?(? f ’
Insumos X unidad de X 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Platano verde Kilo 5 0.200] $0.210 $0.221 $0.232 $0.243 $0.255
Queso ricotta 500 gr 20 0.050] 0.098 0.103 0.108 0.113 0.119
Aceite de oliva litro 100 0.010] $0.034 $0.036 $0.037 $0.039 $0.041
COSTO TOTAL $0.342 | $0.359 | $0.377 | $0.396 $0.415
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE EMPANADAS DE MOROCHO
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
Unidad de | dé platos C?:st::g f ’
Insumos X unidad de R 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Masa de Morocho atado 8 0.125] $0.263 $0.276 | $0.289 | $0.304 $0.319
Carne molida de res baja en grasa Junidad 4 0.250] 0.490 0.514 0.540 0.567 0.595
Aceite de oliva litro 100 0.010] $0.034 | $0.036 | $0.037 $0.039 $0.041
COSTO TOTAL $0.786 | $0.825 | $0.867 | $0.910 $ 0.956

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE EMPANADAS DE VIENTO CON QUESO

COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA

Cantidad de
Unidad de N° de platos insumo x
Insumos X unidad de . 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Harina de trigo kilo 50 0.020] $0.042 $0.044 $ 0.046 $ 0.049 $0.051
Queso ricotta 500 gr 20 0.050] 0.098 0.103 0.108 0.113 0.119
Aceite de oliva litro 100 0.010] $0.034 | $0.036 | $0.037 $0.039 $0.041
COSTO TOTAL $0.174 | $0.182 | $0.192 | $0.201 $0.211
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE TABLITA DE BOCADITOS
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
Unidad de | dé platos C?r?:lljcril?g f )
Insumos X unidad de . 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Queso maduro light galon 3 0.333] $2.100 [ $2.205 | $2.315 | $2.431 $2.553
Zanahoria kilo 5 0.200] $0.084 $0.088 $0.093 $0.097 $0.102
Apio atado 2 0.500] $0.263 $0.276 | $0.289 $0.304 $0.319
Cebollines kilo 5 0.200] $0.735 $0.772 | $0.810 | $0.851 $0.893
Salsa de yogurth litro 15 0.067] $0.202 $0.212 $0.222 $0.233 $0.245
COSTO TOTAL $3.383 | $3.552 | $3.730 | $3.916 $4.112
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE JUGO DE NARANJA
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
Unidad de | dé platos C?r?s,t:rj:g f ’
Insumos X unidad de ; 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Naranjas kilo 0.80 1.250] $0.394 | $0.413 | $0.434 | $0.456 $0.479
COSTO TOTAL $0.394 | $0.413 | $0.434 | $0.456 $0.479
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE JUGO DE LIMON
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
Unidad de | dé platos C?r?stllj(rj]?(? f ’
Insumos X unidad de . 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Limoén 100 unidades 20.00 0.050] $0.200 | $0.209 | $0.220 | $0.231 $0.242
Agua Tesalia galon 40.00 0.025] $0.045 [ $0.047 | $0.049 $0.052 $0.054
Endulzante no calérico 200 gramos 50.00 0.020] $0.113 | $0.119 | $0.125 | $0.131 $0.138
COSTO TOTAL $0.358 [ $0.375 | $0.394 | $0.414 $0.435

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE JUGO DE MORA

COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA

Cantidad de
Unidad de N° de platos insumo x
Insumos X unidad de . 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Mora kilo 10.00 0.100] $0.105 $0.110 $0.116 $0.122 $0.128
Agua Tesalia galén 40.00 0.025] $0.045 | $0.047 | $0.049 $0.052 $0.054
Endulzante no calérico 200 gramos 50.00 0.020] $0.113 | $0.119 | $0.125 | $0.131 $0.138
COSTO TOTAL $0.263 | $0.276 | $0.290 | $0.304 $0.320
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE TE HELADO
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
Unidad de | dé platos C?r?stllfﬁg f ’
Insumos X unidad de ; 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Té Nestea 450gr 15 0.067] $0.146 $0.154 $0.161 $0.169 $0.178
Agua Tesalia galon 40 0.025] $0.045 | $0.047 | $0.049 $0.052 $0.054
COSTO TOTAL $0.191] $0.200] $0.210] $0.221 $0.232
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PLANTILLA DE COSTOS DE PASTEL
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
Unidad de | dé platos C?r?:lljcri:g f ’
Insumos X unidad de . 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Pastel de Naranja unidad 8 0.125] $1.050 [ $1.103 | $1.158 | $1.216 $1.276
COSTO TOTAL $ 1.050 $1.103 $1.158 $1.216 $1.276
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PLANTILLA DE COSTOS DE HELADO
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
Unidad de | dé platos C?r?stllj(rj]?(? f ’
Insumos X unidad de . 2010 2011 2012 2013 2014
compra unidad
compra -
producida
Helado sin azlcar galon 8 0.125] $0.486 | $0.510 | $0.535 | $0.562 $ 0.590
COSTO TOTAL $0.486 [ $0510 | $0.535 | $0.562 $0.590

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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PLANTILLA DE COSTOS COLAS EN VASO

COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA

N° de vasos | Cantidad de
Insumos Unidad de | (120nz)x | insumox | a5 | 5017 | 9012 2013 2014
compra unidad de unidad
compra producida
Postmix 5 galones 250 0.004] $0.231 $0.243 $0.255 $0.267 $0.281
COSTO TOTAL $0.231 $0.243 $0.255 $0.267 $0.281
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PLANTILLA DE COSTOS CAFE
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
N° de vasos | Cantidad de
Insumos Unidad de | (12onz)x | insumox | 505 | 5011 | 5012 2013 2014
compra unidad de unidad
compra producida
Café kilo 30 0.033] $0.210 $0.221 $0.232 $0.243 $0.255
Agua Tesalia galon 80 0.013] $0.022 $0.023 $0.025 $0.026 $0.027
COSTO TOTAL $0.232 $0.244 | $0.256 $0.269 $0.282
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
PLANTILLA DE COSTOS BEBIDAS ALCOHOLICAS
COSTO POR UNIDAD PRODUCIDA
N° de vasos | Cantidad de
Unidadde | (12zonz)x | insumox | 506 | 9011 | 2012 | 2013 2014
compra unidad de unidad
Insumos compra | producida
Bebidas con alcohol unidad 20 0.050] $2.625 $2.756 $ 2.894 $3.039 $3.191
Agua Tesalia galon 40 0.025] $0.045 $0.047 $ 0.049 $0.052 $0.054
COSTO TOTAL $2.670 | $2.803 | $2.943 | $3.090 $3.245

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 11

PRESUPUESTO CONSOLIDADO DE COMPRAS (EN UNIDADES) SIN INVENTARIOS

INSUMOS/PRODUCTOS UNIDAD DE
COMPRA 2010 2011 2012 2013 2014

Aceite de oliva litro 12.00 12.25 12.51 12.77 13.04
Agua con gas unidad 1,499.85 1,531.36 1,563.48 1,596.20 1,630.14
Agua sin gas unidad 1,499.85 1,531.36 1,563.48 1,596.20 1,630.14
Agua Tesalia galon 339.95 346.57 353.33 360.21 367.34
Ajo Molido S6gr 96.95 98.99 101.06 103.18 105.37
Alitas de Pollo kilo 1,514.70 1,546.52 1,578.96 1,612.01 1,646.28
Apio atado 694.98 709.58 724.46 739.63 755.35
Atln en agua lata 1880 gr 333.23 340.24 347.37 354.64 362.18
Bebidas con alcohol unidad 239.98 245.02 250.16 255.39 260.82
Café kilo 71.16 71.28 71.40 71.53 71.65
Carne Molida de pollo unidad 3,635.28 3,711.66 3,789.50 3,868.82 3,951.07
Carne Molida de res baja en grasa__ Junidad 3,736.26 3,814.76 3,894.77 3,976.29 4,060.82
Cebolla perla libra 777.35 793.68 810.33 827.29 844.88
Cebollines kilo 247.10 252.30 257.59 262.98 268.57
Cervezas unidad 5,399.46 5,512.90 5,628.53 5,746.33 5,868.50
Choclos unidad 926.64 946.11 965.95 986.17 1,007.14
Endulzante no caldrico gramos 62.99 64.32 65.67 67.04 68.47
Espinaca kilo 93.59 95.56 97.56 99.60 101.72
Filete de Carne magra de res kilo 201.96 206.20 210.53 214.93 219.50
Habas kilo 102.96 105.12 107.33 109.57 111.90
Harina de Trigo kilo 8.08 8.25 8.42 8.60 8.78
Helado sin azlicar galon 75.74 77.33 78.95 80.60 82.31
Leche litro 622.14 635.21 648.53 662.11 676.18
Lechuga unidad 1,791.50 1,829.14 1,867.51 1,906.59 1,947.13
Limon 100 unidades 108.11 110.38 112.69 115.05 117.50
Maicena kilo 54.53 55.68 56.85 58.04 59.27
Masa de Morocho kilo 51.48 52.56 53.66 54.79 55.95
Mora kilo 108.11 110.38 112.69 115.05 117.50
Mostaza galon 99.47 101.56 103.69 105.86 108.11
Mote kilo 102.96 105.12 107.33 109.57 111.90
Naranjas kilo 108.11 110.38 112.69 115.05 117.50
Pan Integral paquete 545.29 556.75 568.43 580.32 592.66
Pan para hamburguesa unidad 7,270.56 7,423.32 7,579.01 7,737.64 7,902.14
Papa chola kilo 176.50 180.21 183.99 187.84 191.84
Papas pequefias kilo 694.98 709.58 724.46 739.63 755.35
Pastel de Naranja unidad 75.74 77.33 78.95 80.60 82.31
Pechuga de pollo kilo 845.71 863.48 881.59 900.04 919.17
Perejil atado 109.81 112.12 114.47 116.87 119.35
Pickles kilo 408.97 417.56 426.32 435.24 444.50
Pimiento kilo 199.06 203.24 207.50 211.84 216.35
Platano Verde Kilo 82.37 84.10 85.86 87.66 89.52
Postmix 5 galones 17.13 17.49 17.86 18.23 18.62
Queso Maduro Light kilo 579.94 592.13 604.55 617.20 630.32
Queso Ricotta 500 gr 387.40 395.54 403.84 412.29 421.05
Salsa BBQ 300 gr 1,009.80 1,031.02 1,052.64 1,074.67 1,097.52
Salsa de Tomate galén 82.49 84.22 85.99 87.79 89.66
T¢ Nestea 450gr 279.97 285.85 291.85 297.96 304.29
Tomate kilo 1,575.29 1,608.38 1,642.12 1,676.49 1,712.13
Tostadas paquete 242.35 247.44 252.63 257.92 263.40
Vinagre galon 16.16 16.50 16.84 17.19 17.56
Yogurt galon 326.37 333.22 340.21 347.33 354.72
Zanahoria kilo 247.10 252.30 257.59 262.98 268.57

Fuente: Investigacion directa

Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 12

CALCULO MANO DE OBRA DIRECTA

MESEROS PARRILLERO - COCINERO AYUDANTE
NORMAL NORMAL NORMAL
Mensual Anual Mensual Anual Mensual Anual
Sueldo basico $ 320.00 $ 3,840.00 $ 450.00 $ 5,400.00 $320.00 $ 3,840.00
1ESS patronal 9.35% $29.92 $359.04 $42.08 $504.90 $29.92 $ 359.04
Bono Vacacional $13.33 $ 160.00 $ 18.75 $225.00 $13.33 $ 160.00
Fondos de Reserva $26.67 $320.00 $37.50 $ 450.00 $26.67 $320.00
Décimo Tercero $26.67 $ 320.00 $37.50 $ 450.00 $26.67 $320.00
Décimo Cuarto $16.67 $200.00 $16.67 $200.00 $16.67 $200.00
Total por posicion $ 433.25 $5,199.04 $ 602.49 $7,229.90 $ 433.25 $5,199.04
Valor por hora $2.71 $3.77 $2.71
Cantidad de posiciones 4.50 2.50 2.50
TOTAL GASTO SUELDOS | $1,949.64] $23395.68] $1,506.23] $18,074.75]  $1,083.13] $12,997.60
PRESUPUESTO MANO DE OBRA DIRECTA
2010 2011 2012 2013 2014 2015
Incremento Salarial 5.00% 5.00% 5.00% 5.00% 5.00%
Meseros $23,395.68 $24,565.46 | $25,793.74 $27,083.42 $28,437.60 | $29,859.48
Parrillero - Cocinero $ 18,074.75 $18,978.49 | $19,927.41 $20,923.78 $21,969.97 | $23,068.47
Ayudante $ 12,997.60 $13,647.48 | $14,329.85 $ 15,046.35 $15,798.66 | $16,588.60
Gasto anual sueldos $54,468.03 | $57,191.48 | $60,051.05 $ 63,053.60 $66,206.28 | $69,516.59

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 13

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

MATERIA PRIMA INDIRECTA
Inflacién 5.00% 5.00% 5.00% 5.00% 5.00%
Insumos Cantidad anual] Costo Unitario 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Delantales 66 $5.00 $330.00 $ 346.50 $363.83 $ 382.02 $401.12 $421.17
Especias $200.00 $210.00 $220.50 $231.53 $ 243.10 $ 255.26
Palos para brochetas (100 u) 29 $1.00 $29.00 $30.45 $31.97 $33.57 $35.25 $37.01
Sal (2 kilos) 96 $0.80 $ 76.80 $ 80.64 $ 84.67 $ 88.91 $93.35 $98.02
Servilletas (100 u) 579 $0.60 $ 347.40 $364.77 $383.01 $ 402.16 $422.27 $ 443.38
Sorbetes (100 u) 249 $0.50 $ 124.50 $130.73 $137.26 $ 144.12 $151.33 $ 158.90
TOTAL $1,107.70 $1,163.09 $1,221.24 $1,282.30 $1,346.42 $1,413.74
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
SERVICIOS BASICOS
Inflacion 0.00% 5.00% 5.00% 5.00% 5.00% 5.00%
Cantidad Costo por mes 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Agua 12 $250.00 $ 3,000.00 $ 3,000.00 $ 3,150.00 $3,307.50 $3,472.88 $ 3,646.52
Gas 12 $300.00 $ 3,600.00 $ 3,600.00 $ 3,780.00 $ 3,969.00 $4,167.45 $4,375.82
Luz 12 $ 600.00 $ 7,200.00 $ 7,200.00 $ 7,560.00 $7,938.00 $ 8,334.90 $ 8,751.65
TOTAL $ 13,800.00 $13,800.00 | $14,490.00 | $15,214.50 | $15,975.23 | $16,773.99
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
MANTENIMIENTO
Inflacion 0.00% 5.00% 5.00% 5.00% 5.00% 5.00%
Insumos Cantidad anual Costo Unitario 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Cepillos 12 $1.00 $12.00 $12.00 $ 12.60 $13.23 $ 13.89 $ 14.59
Desinfectante (galén) 36 $2.98 $107.28 $107.28 $112.64 $118.28 $ 124.19 $ 130.40
Jabon para ollas y vajilla 36 $ 1.60 $57.60 $57.60 $ 60.48 $ 63.50 $ 66.68 $70.01
Pala 4 $0.80 $3.20 $3.20 $3.36 $3.53 $3.70 $3.89
Escobas 6 $2.12 12.72 $12.72 $13.36 $ 14.02 $14.72 $ 15.46
Estopas y pafios (rollos de 20u) 12 $3.80 45.60 $ 45.60 $47.88 $ 50.27 $ 52.79 $55.43
Jabon abrasivo 12 $ 1.60 5 19.20 $19.20 $20.16 $21.17 $22.23 $23.34
Trapeadores 6 $1.52 $9.12 $9.12 $9.58 $10.05 $10.56 $11.09
Mantenimiento Maquinaria $0.00 $ 480.00 $ 504.00 $529.20 $ 555.66
TOTAL $ 266.72 $ 266.72 $ 760.06 $798.06 $837.96 $879.86
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
ARRENDAMIENTO
ANOS 2010 2011 2012 2013 2014
Canon Arriendo X metro $ 24,000.00 $ 25,200.00 $ 26,460.00 $27,783.00 | $29,172.15

Fuente: Investigacion directa

Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 14

DEPRECIACION
2010 2011 2012 NUEVA INVERSION 2013 1014

PORCENTAJE | DEPRECIACION Dep. Valor en Dep. Valor en Dep. Valor en DEPRECIAC] Dep. Dep. Valor en
MAQUINARIA VALOR DEPRECIACION ANUAL Acumulada Libros Acumulada Libros Acumulada Libros VALOR ION ANUAL| Acumulada | Valor en Libros| Acumulada Libros
Caja Registradoras $ 600.00 33% $200.00 $200.00 $ 400.00 $ 400.00 $200.00 $ 600.00 $0.00 $0.00 $0.00 $ 600.00 $0.00 $ 600.00 $0.00
Campana extractora de{ $3,000.00 10% $300.00 $ 300.00 $2,700.00 $ 600.00 $2,400.00 $ 900.00 $2,100.00 | $3,646.52 $ 364.65 $364.65 $3,281.87 $729.30 $2,917.22
Cocina Industrial $1,850.00 10% $ 185.00 $ 185.00 $ 1,665.00 $ 370.00 $ 1,480.00 $ 555.00 $1,295.00 | $2,248.69 $224.87 $224.87 $2,023.82 $ 449.74 $1,798.95
Mesas cuadradas $2,640.00 10% $ 264.00 $ 264.00 $2,376.00 $ 528.00 $2,112.00 $ 792.00 $ 1,848.00 $0.00 $0.00 $ 1,056.00 $ 1,584.00 $1,056.00 | $1,584.00
Mesas rectangulares $1,960.00 10% $ 196.00 $ 196.00 $ 1,764.00 $392.00 $1,568.00 $ 588.00 $1,372.00 $0.00 $0.00 $ 784.00 $1,176.00 $ 784.00 $ 1,176.00
Sillas $5,320.00 10% $ 532.00 $ 532.00 $4,788.00 | $1,064.00 | $4,256.00 | $1,596.00 | $3,724.00 | $6,466.49 $ 646.65 $ 646.65 $5,819.84 $1,293.30 | $5,173.19
Taburetes $250.00 10% $25.00 $25.00 $225.00 $ 50.00 $200.00 $ 75.00 $ 175.00 $303.88 $30.39 $30.39 $273.49 $ 60.78 $243.10
Bar $ 3,500.00 10% $ 350.00 $ 350.00 $ 3,150.00 $ 700.00 $2,800.00 | $1,050.00 | $2,450.00 $0.00 $0.00 $ 1,400.00 $2,100.00 $ 1,400.00 | $2,100.00
Estanterias $ 700.00 10% $ 70.00 $ 70.00 $ 630.00 $ 140.00 $ 560.00 $210.00 $ 490.00 $0.00 $0.00 $280.00 $ 420.00 $ 280.00 $ 420.00
Gratinadora $1,250.00 10% $ 125.00 $ 125.00 $1,125.00 $250.00 $ 1,000.00 $ 375.00 $ 875.00 $0.00 $0.00 $ 500.00 $ 750.00 $ 500.00 $ 750.00
Grill industrial $1,300.00 10% $ 130.00 $ 130.00 $1,170.00 $260.00 $ 1,040.00 $390.00 $910.00 $0.00 $0.00 $ 520.00 $ 780.00 $ 520.00 $ 780.00
Garantia del local $ 4,000.00 10% $ 400.00 $ 400.00 $ 3,600.00 $ 800.00 $3,200.00 | $1,200.00 | $2,800.00 $0.00 $0.00 $ 1,600.00 $ 2,400.00 $1,600.00 | $2,400.00
Letrero y Decoracion $ 6,000.00 10% $ 600.00 $ 600.00 $5,400.00 | $1,200.00 | $4,800.00 | $1,800.00 | $4,200.00 $0.00 $0.00 $ 2,400.00 $ 3,600.00 $2,400.00 | $3,600.00
Lavadero $1,053.00 10% $105.30 $ 105.30 $947.70 $210.60 $ 842.40 $315.90 $737.10 $1,279.93 $127.99 $127.99 $1,151.94 $255.99 $1,023.94
Licuadora $230.00 10% $23.00 $23.00 $207.00 $ 46.00 $ 184.00 $ 69.00 $ 161.00 $279.57 $27.96 $27.96 $251.61 $55.91 $223.65
Maquina de Nestea $ 550.00 10% $ 55.00 $ 55.00 $ 495.00 $ 110.00 $ 440.00 $ 165.00 $ 385.00 $ 668.53 $ 66.85 $ 66.85 $ 601.68 $133.71 $534.82
Maquina Procesadora d $ 900.00 10% $ 90.00 $ 90.00 $ 810.00 $ 180.00 $ 720.00 $270.00 $ 630.00 $ 1,093.96 $ 109.40 $109.40 $ 984.56 $218.79 $875.16
Mesa de trabajo $930.00 10% $93.00 $93.00 $ 837.00 $ 186.00 $ 744.00 $279.00 $ 651.00 $0.00 $0.00 $372.00 $ 558.00 $372.00 $ 558.00
Mesa de trabajo conun | $1,350.00 10% $ 135.00 $ 135.00 $1,215.00 $270.00 $ 1,080.00 $ 405.00 $ 945.00 $0.00 $0.00 $ 540.00 $ 810.00 $ 540.00 $ 810.00
Vitrina vertical mixta $3,100.00 10% $310.00 $310.00 $2,790.00 $ 620.00 $2,480.00 $930.00 $2,170.00 $0.00 $0.00 $ 1,240.00 $ 1,860.00 $1,240.00 | $1,860.00
Computadora e impreso| $ 1,600.00 33% $533.33 $533.33 $1,066.67 | $1,066.67 $533.33 $ 1,600.00 $0.00 $1,944.81 $ 648.27 $ 648.27 $1,296.54 $1,296.54 $ 648.27
TOTAL DEPRECIACION $4,721.63 $4,721.63 | $37,361.37 | $9,443.27 | $32,639.73 | $14,164.90 | $27,918.10 | $17,932.36 | $2,247.03 | $13,539.03 $31,723.34 | $15,786.05 | $29,476.31

AMORTIZACION
2010 2011 2012 2013 1014
MAQUINARIA PORCENTAJ\E ) Amort. Va_lor en Amort. Va_Ior en Amort. Va_lor en Amort. Va_Ior en Amort. _
VALOR DEPRECIACION JAMORTIZACION| Acumulada Libros Acumulada Libros Acumulada Libros Acumulada Libros Acumulada | Valor en Libros
Gastos de Adecuacion $ 5,000.00 10% $ 500.00 $ 500.00 $4,500.00 | $1,000.00 | $4,000.00 | $1,500.00 [ $3,500.00 | $2,000.00 | $3,000.00 | $2,500.00 $2,500.00
Gastos de Constitucion $2,000.00 10% $200.00 $200.00 $ 1,800.00 $ 400.00 $ 1,600.00 $ 600.00 $ 1,400.00 $ 800.00 $1,200.00 $ 1,000.00 $ 1,000.00
$ 700.00 $ 700.00 $ 6,300.00 $1,400.00 $ 5,600.00 $ 2,100.00 $4,900.00 $ 2,800.00 $4,200.00 $ 3,500.00 $ 3,500.00

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 15

GASTOS NO CAPITALIZABLES

GASTOS NO CAPITALIZABLES
Inflacion| 0.00% 5.00% 5.00% 5.00% 5.00% 5.00%
Insumos Cantidad anual| Costo Unitario 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Alcuceros S $3.50 $17.50 $18.38 $19.29 $20.26 $21.27 $22.33
Cucharones S $2.23 $11.15 $11.71 $12.29 $12.91 $13.55 $14.23
Cuchillos para carne 5 $9.07 $45.35 $47.62 $ 50.00 $ 52.50 $55.12 $57.88
Envases herméticos 5 $6.00 $30.00 $31.50 $33.08 $34.73 $36.47 $38.29
Espatula 3 $5.59 $16.77 $17.61 $ 18.49 $19.41 $20.38 $21.40
Ollas Industriales 5 $31.00 $ 155.00 $162.75 $ 170.89 $179.43 $ 188.40 $197.82
Pinzas para ensalada y carnes 10 $4.40 $ 44.00 $46.20 $48.51 $50.94 $53.48 $56.16
Tablas de madera 40 $1.10 $44.00 $46.20 $48.51 $50.94 $53.48 $56.16
Tazones 5 $3.00 $15.00 $15.75 $16.54 $17.36 $18.23 $19.14
Vajilla, cubiertos y cristaleria 1 $ 3,000.00 $ 3,000.00 $3,150.00 $ 3,307.50 $3,472.88 $ 3,646.52 $ 3,828.84]
Manteleria 40 $20.00 $ 800.00 $ 840.00 $ 882.00 $926.10 $972.41 $1,021.03
Juegos de mesa 1 $ 1,000.00 $1,000.00 $1,050.00| $1,102.50 $1,157.63 $1,215.51 $1,276.28
TOTAL $5,178.77 $5,437.71 $5,709.59 $5,995.07 $6,294.83 $6,609.57
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
ANEXO N° 16
GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS
Incremento anual 5.00% 5.00% 5.00% 5.00% 5.00%
2010 2011 2012 2013 2014
HONORARIOS CANTIDAD [NALOR MENSUAL $27,600.00 | $28,980.00 | $30,429.00 | $31,950.45 | $33,547.97
Gerente -Administrador 2 $ 500.00 $12,000.00 | $12,600.00 | $13,230.00 [ $13,891.50 | $ 14,586.08
Contador 1 $300.00 $ 3,600.00 $ 3,780.00 $3,969.00 $4,167.45 $4,375.82
Musicos $ 1,000.00 $12,000.00 | $12,600.00 | $13,230.00 | $13,891.50 | $ 14,586.08
CANTIDAD VALOR UNITARI(VALOR ANUAL
Publicidad, auspicios y beneficios $ 5,000.00 $ 5,000.00 $ 5,000.00 $ 5,000.00 $ 5,000.00
Gasto Tarjetas de Crédito 5% $1,758.81 $2,200.20 $2,696.42 $3,251.54 $3,873.18
TOTAL GASTOS ADMINISTRACION Y VENTAS $34,358.81] $36,180.20] $38,125.42] $40,201.99] $42,421.15
Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
ANEXO N° 17
IMPUESTO AL VALOR AGREGADO
ANOS 2009 2010 2011 2012 2013 2014
COMPRAS $42,083.00 | $141,857.34 | $149,776.26 | $ 158,682.51 | $ 185,891.44 | $ 177,857.21
IVA COMPRAS $5,049.96 $17,022.88 | $17,973.15 $19,041.90 | $22,306.97 $21,342.86
VENTAS $146,628.39 | $178,161.70 | $208,928.12 | $236,059.95 | $258,212.13
IVA VENTAS $17,595.41 | $21,379.40 | $25,071.37 | $28,327.19 | $ 30,985.46
SALDO IVA -$5,049.96 $572.53 $ 3,406.25 $6,029.47 $6,020.22 $9,642.59
IVA APAGAR/CREDIT( -$5,049.96 -$4,477.43 -$1,071.18 $4,958.29 $6,020.22 $9,642.59

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 18

LOTE ECONOMICO DE COMPRA ANO 2010

INSUMOS/PRODUCTOS UNIDAD DE | CONSUMO COSTOS COSTO PRECIO DE LOTE
ANUAL MANTENER | COMPRA
COMPRA (unidades) FIJOS INVENTARI | UNITARIO | ECONOMICO

Aceite de oliva litro 12 $1.42 42.11% $ 3.55 5
Agua con gas unidad 1500 $1.42 42.11% $0.25 202
Agua sin gas unidad 1500 $1.42 42.11% $0.19 233
Agua Tesalia galon 340 $1.42 42.11% $1.87 35
Ajo Molido 56gr 97 $1.42 42.11% $0.55 34
Alitas de Pollo kilo 1515 $1.42 42.11% $3.33 55
Apio atado 695 $1.42 42.11% $ 0.55 92
Atln en agua lata 1880 gr 333 $1.42 42.11% $6.28 19
Bebidas con alcohol unidad 240 $1.42 42.11% $55.13 5
Café kilo 71 $1.42 42.11% $6.62 9
Carne Molida de pollo unidad 3635 $1.42 42.11% $0.79 176
Carne Molida de res baja en grasa unidad 3736 $1.42 42.11% $0.62 202
Cebolla perla libra 777 $1.42 42.11% $ 0.66 89
Cebollines kilo 247 $1.42 42.11% $3.86 21
Cervezas unidad 5399 $1.42 42.11% $0.66 235
Choclos unidad 927 $1.42 42.11% $0.22 168
Endulzante no caldrico gramos 63 $1.42 42.11% $5.95 8
Espinaca kilo 94 $1.42 42.11% $1.10 24
Filete de Carne magra de res kilo 202 $1.42 42.11% $4.96 17
Habas kilo 103 $1.42 42.11% $0.88 28
Harina de Trigo kilo 8 $1.42 42.11% $2.21 5
Helado sin azicar galén 76 $1.42 42.11% $4.08 11
Leche litro 622 $1.42 42.11% $0.72 76
Lechuga unidad 1792 $1.42 42.11% $0.44 165
Limoén 100 unidades 108 $1.42 42.11% $4.19 13
Maicena kilo 55 $1.42 42.11% $221 13
Masa de Morocho kilo 51 $1.42 42.11% $2.21 1
Mora kilo 108 $1.42 42.11% $1.10 26
Mostaza galon 99 $1.42 42.11% $1.98 18
Mote kilo 103 $1.42 42.11% $0.88 28
Naranjas kilo 108 $1.42 42.11% $0.33 47
Pan Integral paquete 545 $1.42 42.11% $1.65 47
Pan para hamburguesa unidad 7271 $1.42 42.11% $0.69 267
Papa chola kilo 177 $1.42 42.11% $0.49 50
Papas pequefias kilo 695 $1.42 42.11% $ 0.60 88
Pastel de Naranja unidad 76 $1.42 42.11% $8.82 8
Pechuga de pollo kilo 846 $1.42 42.11% $5.05 34
Perejil atado 110 $1.42 42.11% $1.10 26
Pickles kilo 409 $1.42 42.11% $4.13 26
Pimiento kilo 199 $1.42 42.11% $0.94 38
Platano Verde Kilo 82 $1.42 42.11% $1.10 22
Postmix 5 galones 17 $1.42 42.11% $ 60.64 1
Queso Maduro Light kilo 580 $1.42 42.11% $6.62 24
Queso Ricotta 500 gr 387 $1.42 42.11% $1.68 39
Salsa BBQ 300 gr 1010 $1.42 42.11% $1.65 64
Salsa de Tomate galén 82 $1.42 42.11% $1.65 18
T¢é Nestea 450gr 280 $1.42 42.11% $2.30 29
Tomate kilo 1575 $1.42 42.11% $1.65 80
Tostadas paquete 242 $1.42 42.11% $0.39 65
Vinagre galon 16 $1.42 42.11% $2.21 7
Yogurt galon 326 $1.42 42.11% $2.65 29
Zanahoria kilo 247 $1.42 42.11% $0.44 61

Fuente: Investigacion directa

Elaboracion: La autora
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LOTE ECONOMICO DE COMPRA ANO 2011

INSUMOS/PRODUCTOS UNIDAD DE | CONSUMO | COSTOS COSTO PRECIO DE LOTE
ANUAL MANTENER | COMPRA
COMPRA (unidades) FIJOS INVENTARI | UNITARIO | ECONOMICO
Aceite de oliva litro 12 $0.07 42.11% $3.73 1
Agua con gas unidad 1531 $0.07 42.11% $0.26 43
Agua sin gas unidad 1531 $0.07 42.11% $0.20 50
Agua Tesalia galon 347 $0.07 42.11% $1.97 7
Ajo Molido S6gr 99 $0.07 42.11% $0.58 7
Alitas de Pollo kilo 1547 $0.07 42.11% $ 3.50 12
Apio atado 710 $0.07 42.11% $0.58 20
Atln en agua lata 1880 gr 340 $0.07 42.11% $ 6.60 4
Bebidas con alcohol unidad 245 $0.07 42.11% $ 57.88 1
Café kilo 71 $0.07 42.11% $6.95 2
Carne Molida de pollo unidad 3712 $0.07 42.11% $0.83 38
Carne Molida de res baja en grasa unidad 3815 $0.07 42.11% $ 0.65 43
Cebolla perla libra 794 $0.07 42.11% $ 0.69 19
Cebollines kilo 252 $0.07 42.11% $4.05 4
Cervezas unidad 5513 $0.07 42.11% $0.69 50
Choclos unidad 946 $0.07 42.11% $0.23 36
Endulzante no caldrico gramos 64 $0.07 42.11% $6.25 2
Espinaca kilo 96 $0.07 42.11% $1.16 5
Filete de Carne magra de res kilo 206 $0.07 42.11% $5.21 4
Habas kilo 105 $0.07 42.11% $0.93 6
Harina de Trigo kilo 8 $0.07 42.11% $2.32 1
Helado sin azucar galon 77 $0.07 42.11% $4.28 2
Leche litro 635 $0.07 42.11% $0.75 16
Lechuga unidad 1829 $0.07 42.11% $0.46 35
Limén 100 unidades 110 $0.07 42.11% $4.40 3
Maicena kilo 56 $0.07 42.11% $2.32 3
Masa de Morocho kilo 53 $0.07 42.11% $2.32 1
Mora kilo 110 $0.07 42.11% $1.16 6
Mostaza galon 102 $0.07 42.11% $2.08 4
Mote kilo 105 $0.07 42.11% $0.93 6
Naranjas kilo 110 $0.07 42.11% $0.35 10
Pan Integral paquete 557 $0.07 42.11% $1.74 10
Pan para hamburguesa unidad 7423 $0.07 42.11% $0.72 57
Papa chola kilo 180 $0.07 42.11% $0.51 11
Papas pequeiias kilo 710 $0.07 42.11% $0.63 19
Pastel de Naranja unidad 77 $0.07 42.11% $9.26 2
Pechuga de pollo kilo 863 $0.07 42.11% $5.30 7
Perejil atado 112 $0.07 42.11% $1.16 6
Pickles kilo 418 $0.07 42.11% $4.34 6
Pimiento kilo 203 $0.07 42.11% $0.98 8
Platano Verde Kilo 84 $0.07 42.11% $1.16 5
Postmix 5 galones 17 $0.07 42.11% $ 63.67 0
Queso Maduro Light kilo 592 $0.07 42.11% $6.95 5
Queso Ricotta 500 gr 396 $0.07 42.11% $1.76 8
Salsa BBQ 300 gr 1031 $ 0.07 42.11% $1.74 14
Salsa de Tomate galon 84 $0.07 42.11% $1.74 4
Té Nestea 450¢gr 286 $0.07 42.11% $2.42 6
Tomate kilo 1608 $0.07 42.11% $1.74 17
Tostadas paquete 247 $0.07 42.11% $0.41 14
Vinagre galon 16 $0.07 42.11% $2.32 2
Yogurt galon 333 $0.07 42.11% $2.78 6
Zanahoria kilo 252 $0.07 42.11% $0.46 13

Fuente: Investigacion directa

Elaboracion: La autora
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LOTE ECONOMICO DE COMPRA ANO 2012
INSUMOS/PRODUCTOS UNIDAD DE | CONSUMO COSTOS COSTO PRECIO DE LOTE
ANUAL MANTENER | COMPRA
COMPRA (unidades) FIJOS INVENTARI | UNITARIO | ECONOMICO

Aceite de oliva litro 13 $0.07 42.11% $3.91 1
Agua con gas unidad 1563 $0.07 42.11% $0.27 44
Agua sin gas unidad 1563 $0.07 42.11% $0.21 50
Agua Tesalia galon 353 $0.07 42.11% $2.07 8
Ajo Molido S6gr 101 $0.07 42.11% $0.61 7
Alitas de Pollo kilo 1579 $0.07 42.11% $ 3.67 12
Apio atado 724 $0.07 42.11% $0.61 20
Atin en agua lata 1880 gr 347 $0.07 42.11% $6.93 4
Bebidas con alcohol unidad 250 $0.07 42.11% $60.78 1
Café kilo 71 $0.07 42.11% $7.29 2
Carne Molida de pollo unidad 3790 $0.07 42.11% $0.88 38
Carne Molida de res baja en grasa unidad 3895 $0.07 42.11% $0.68 44
Cebolla perla libra 810 $0.07 42.11% $0.73 19
Cebollines kilo 258 $0.07 42.11% $4.25 4
Cervezas unidad 5629 $0.07 42.11% $0.73 51
Choclos unidad 966 $0.07 42.11% $0.24 36
Endulzante no caldrico gramos 66 $0.07 42.11% $ 6.56 2
Espinaca kilo 98 $0.07 42.11% $1.22 5
Filete de Carne magra de res kilo 211 $0.07 42.11% $5.47 4
Habas kilo 107 $0.07 42.11% $0.97 6
Harina de Trigo kilo 8 $0.07 42.11% $2.43 1
Helado sin azacar galon 79 $0.07 42.11% $4.50 2
Leche litro 649 $0.07 42.11% $0.79 17
Lechuga unidad 1868 $0.07 42.11% $0.49 36
Limoén 100 unidades 113 $0.07 42.11% $4.62 3
Maicena kilo 57 $0.07 42.11% $2.43 3
Masa de Morocho kilo 54 $0.07 42.11% $2.43 1
Mora kilo 113 $0.07 42.11% $1.22 6
Mostaza galon 104 $0.07 42.11% $2.19 4
Mote kilo 107 $0.07 42.11% $0.97 6
Naranjas kilo 113 $0.07 42.11% $0.36 10
Pan Integral paquete 568 $0.07 42.11% $1.82 10
Pan para hamburguesa unidad 7579 $0.07 42.11% $0.76 58
Papa chola kilo 184 $0.07 42.11% $0.53 11
Papas pequefias kilo 724 $0.07 42.11% $0.66 19
Pastel de Naranja unidad 79 $0.07 42.11% $9.72 2
Pechuga de pollo kilo 882 $0.07 42.11% $5.57 7
Perejil atado 114 $0.07 42.11% $1.22 6
Pickles kilo 426 $0.07 42.11% $4.56 6
Pimiento kilo 208 $0.07 42.11% $1.03 8
Platano Verde Kilo 86 $0.07 42.11% $1.22 5
Postmix 5 galones 18 $0.07 42.11% $ 66.85 0
Queso Maduro Light kilo 605 $0.07 42.11% $7.29 5
Queso Ricotta 500 er 404 $0.07 42.11% $1.85 9
Salsa BBQ 300 gr 1053 $0.07 42.11% $1.82 14
Salsa de Tomate galon 86 $0.07 42.11% $1.82 4
Té Nestea 450¢gr 292 $0.07 42.11% $2.54 6
Tomate kilo 1642 $0.07 42.11% $1.82 17
Tostadas paquete 253 $0.07 42.11% $0.43 14
Vinagre galon 17 $0.07 42.11% $2.43 2
Yogurt galon 340 $0.07 42.11% $2.92 6
Zanahoria kilo 258 $0.07 42.11% $0.49 13

Fuente: Investigacion directa

Elaboracion: La autora
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LOTE ECONOMICO DE COMPRA ANO 2013

INSUMOS/PRODUCTOS UNIDAD DE | CONSUMO COSTOS COSTO PRECIO DE LOTE
ANUAL MANTENER | COMPRA
COMPRA (unidades) FIJOS INVENTARI | UNITARIO | ECONOMICO
Aceite de oliva litro 13 $0.07 42.11% $4.11 1
Agua con gas unidad 1596 $0.07 42.11% $0.29 44
Agua sin gas unidad 1596 $0.07 42.11% $0.22 51
Agua Tesalia galon 360 $0.07 42.11% $2.17 8
Ajo Molido S6gr 103 $0.07 42.11% $0.64 8
Alitas de Pollo kilo 1612 $0.07 42.11% $3.85 12
Apio atado 740 $0.07 42.11% $0.64 20
Atin en agua lata 1880 gr 355 $0.07 42.11% $7.27 4
Bebidas con alcohol unidad 255 $0.07 42.11% $ 63.81 1
Café kilo 72 $0.07 42.11% $7.66 2
Carne Molida de pollo unidad 3869 $0.07 42.11% $0.92 38
Carne Molida de res baja en grasa unidad 3976 $0.07 42.11% $0.71 44
Cebolla perla libra 827 $0.07 42.11% $0.77 19
Cebollines kilo 263 $0.07 42.11% $4.47 5
Cervezas unidad 5746 $0.07 42.11% $0.77 51
Choclos unidad 986 $0.07 42.11% $0.26 37
Endulzante no caldrico gramos 67 $0.07 42.11% $6.89 2
Espinaca kilo 100 $0.07 42.11% $1.28 5
Filete de Carne magra de res kilo 215 $0.07 42.11% $5.74 4
Habas kilo 110 $0.07 42.11% $1.02 6
Harina de Trigo kilo 9 $0.07 42.11% $2.55 1
Helado sin azacar galon 81 $0.07 42.11% $4.72 2
Leche litro 662 $0.07 42.11% $0.83 17
Lechuga unidad 1907 $0.07 42.11% $0.51 36
Limoén 100 unidades 115 $0.07 42.11% $4.85 3
Maicena kilo 58 $0.07 42.11% $2.55 3
Masa de Morocho kilo 55 $0.07 42.11% $2.55 1
Mora kilo 115 $0.07 42.11% $1.28 6
Mostaza galon 106 $0.07 42.11% $2.30 4
Mote kilo 110 $0.07 42.11% $1.02 6
Naranjas kilo 115 $0.07 42.11% $0.38 10
Pan Integral paquete 580 $0.07 42.11% $1.91 10
Pan para hamburguesa unidad 7738 $0.07 42.11% $0.80 58
Papa chola kilo 188 $0.07 42.11% $ 0.56 11
Papas pequefias kilo 740 $0.07 42.11% $0.70 19
Pastel de Naranja unidad 81 $0.07 42.11% $10.21 2
Pechuga de pollo kilo 900 $0.07 42.11% $5.85 7
Perejil atado 117 $0.07 42.11% $1.28 6
Pickles kilo 435 $0.07 42.11% $4.79 6
Pimiento kilo 212 $0.07 42.11% $1.08 8
Platano Verde Kilo 88 $0.07 42.11% $1.28 5
Postmix 5 galones 18 $0.07 42.11% $70.20 0
Queso Maduro Light kilo 617 $0.07 42.11% $7.66 5
Queso Ricotta 500 er 412 $0.07 42.11% $1.94 9
Salsa BBQ 300 gr 1075 $0.07 42.11% $1.91 14
Salsa de Tomate galon 88 $0.07 42.11% $1.91 4
Té Nestea 450¢gr 298 $0.07 42.11% $2.67 6
Tomate kilo 1676 $0.07 42.11% $1.91 18
Tostadas paquete 258 $0.07 42.11% $0.45 14
Vinagre galon 17 $0.07 42.11% $2.55 2
Yogurt galon 347 $0.07 42.11% $3.06 6
Zanahoria kilo 263 $0.07 42.11% $0.51 13

Fuente: Investigacion directa

Elaboracion: La autora
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LOTE ECONOMICO DE COMPRA ANO 2014

INSUMOS/PRODUCTOS UNIDAD DE | CONSUMO COSTOS COSTO PRECIO DE LOTE
ANUAL MANTENER | COMPRA
COMPRA (unidades) FIJOS INVENTARI | UNITARIO | ECONOMICO

Aceite de oliva litro 13 $0.08 42.11% $4.32 1
Agua con gas unidad 1630 $0.08 42.11% $0.30 45
Agua sin gas unidad 1630 $0.08 42.11% $0.23 51
Agua Tesalia galon 367 $0.08 42.11% $2.28 8
Ajo Molido S6gr 105 $0.08 42.11% $0.67 8
Alitas de Pollo kilo 1646 $0.08 42.11% $4.05 12
Apio atado 755 $0.08 42.11% $0.67 20
Atln en agua lata 1880 gr 362 $0.08 42.11% $7.64 4
Bebidas con alcohol unidad 261 $0.08 42.11% $ 67.00 1
Café kilo 72 $0.08 42.11% $8.04 2
Carne Molida de pollo unidad 3951 $0.08 42.11% $0.96 39
Carne Molida de res baja en grasa unidad 4061 $0.08 42.11% $0.75 45
Cebolla perla libra 845 $0.08 42.11% $0.80 20
Cebollines kilo 269 $0.08 42.11% $4.69 5
Cervezas unidad 5869 $0.08 42.11% $0.80 52
Choclos unidad 1007 $0.08 42.11% $0.27 37
Endulzante no caldrico gramos 68 $0.08 42.11% $7.24 2
Espinaca kilo 102 $0.08 42.11% $1.34 5
Filete de Carne magra de res kilo 220 $0.08 42.11% $6.03 4
Habas kilo 112 $0.08 42.11% $1.07 6
Harina de Trigo kilo 9 $0.08 42.11% $2.68 1
Helado sin azacar galon 82 $0.08 42.11% $4.96 2
Leche litro 676 $0.08 42.11% $0.87 17
Lechuga unidad 1947 $0.08 42.11% $0.54 37
Limoén 100 unidades 117 $0.08 42.11% $5.09 3
Maicena kilo 59 $0.08 42.11% $2.68 3
Masa de Morocho kilo 56 $0.08 42.11% $2.68 1
Mora kilo 117 $0.08 42.11% $1.34 6
Mostaza galon 108 $0.08 42.11% $2.41 4
Mote kilo 112 $0.08 42.11% $1.07 6
Naranjas kilo 117 $0.08 42.11% $0.40 10
Pan Integral paquete 593 $0.08 42.11% $2.01 10
Pan para hamburguesa unidad 7902 $0.08 42.11% $0.84 59
Papa chola kilo 192 $0.08 42.11% $ 0.59 11
Papas pequefias kilo 755 $0.08 42.11% $0.73 19
Pastel de Naranja unidad 82 $0.08 42.11% $ 10.72 2
Pechuga de pollo kilo 919 $0.08 42.11% $6.14 7
Perejil atado 119 $0.08 42.11% $1.34 6
Pickles kilo 444 $0.08 42.11% $5.03 6
Pimiento kilo 216 $0.08 42.11% $1.14 8
Platano Verde Kilo 90 $0.08 42.11% $1.34 5
Postmix 5 galones 19 $0.08 42.11% $73.71 0
Queso Maduro Light kilo 630 $0.08 42.11% $8.04 5
Queso Ricotta 500 er 421 $0.08 42.11% $2.04 9
Salsa BBQ 300 gr 1098 $0.08 42.11% $2.01 14
Salsa de Tomate galon 90 $0.08 42.11% $2.01 4
Té Nestea 450¢gr 304 $0.08 42.11% $2.80 6
Tomate kilo 1712 $0.08 42.11% $2.01 18
Tostadas paquete 263 $0.08 42.11% $0.47 14
Vinagre galon 18 $0.08 42.11% $2.68 2
Yogurt galon 355 $0.08 42.11% $3.22 6
Zanahoria kilo 269 $0.08 42.11% $0.54 14

Fuente: Investigacion directa

Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 19

LOTE ECONOMICO DE COMPRA CONSOLIDADO
INSUMOS/PRODUCTOS UNIDAD DE
COMPRA 2010 2011 2012 2013 2014

Aceite de oliva unidad 5 1 1 1 1
Agua con gas unidad 202 43 44 44 45
Agua sin gas botellon 233 50 50 51 51
Agua Tesalia 56gr 35 7 8 8 8
Ajo Molido kilo 34 7 7 8 8
Alitas de Pollo atado 55 12 12 12 12
Apio lata 1880gr 92 20 20 20 20
Atln en agua unidad 19 4 4 4 4
Bebidas con alcohol unidad 5 1 1 1 1
Café libra 9 2 2 2 2
Carne Molida de pollo kilo 176 38 38 38 39
Carne Molida de res baja en grasa kilo 202 43 44 44 45
Cebolla perla litro 89 19 19 19 20
Cebollines unidad 21 4 4 5 5
Cervezas kilo 235 50 51 51 52
Choclos galon 168 36 36 37 37
Endulzante no caldrico kilo 8 2 2 2 2
Espinaca paquete 24 5 5 5 5
Filete de Carne magra de res unidad 17 4 4 4 4
Habas kilo 28 6 6 6 6
Harina de Trigo kilo 5 1 1 1 1
Helado sin aztcar unidad 11 2 2 2 2
Leche kilo 76 16 17 17 17
Lechuga atado 165 35 36 36 37
Limon kilo 13 3 3 3 3
Maicena kilo 13 3 3 3 3
Masa de Morocho 5 galones 1 1 1 1 1
Mora kilo 26 6 6 6 6
Mostaza 500gr 18 4 4 4 4
Mote 300gr 28 6 6 6 6
Naranjas galon 47 10 10 10 10
Pan Integral 450gr 47 10 10 10 10
Pan para hamburguesa kilo 267 57 58 58 59
Papa chola paquete 50 11 11 11 11
Papas pequefias galon 88 19 19 19 19
Pastel de Naranja galon 8 2 2 2 2
Pechuga de pollo galon 34 7 7 7 7
Perejil galon 26 6 6 6 6
Pickles galon 26 6 6 6 6
Pimiento galén 38 8 8 8 8
Platano Verde galon 22 5 5 5 5
Postmix galon 1 0 0 0 0
Queso Maduro Light galén 24 5 5 5 5
Queso Ricotta galon 39 8 9 9 9
Salsa BBQ galon 64 14 14 14 14
Salsa de Tomate galon 18 4 4 4 4
T¢é Nestea galon 29 6 6 6 6
Tomate galon 80 17 17 18 18
Tostadas galon 65 14 14 14 14
Vinagre galon 7 2 2 2 2
Yogurt galon 29 6 6 6 6
Zanahoria galon 61 13 13 13 14

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 20

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

2009 2010 2011 2012 2013 2014
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $0.00] $44,651.44] $47,092.93] $49,176.49] $51,762.63] $54,059.76
Materia Prima Indirecta $0.00 $1,163.09 $1,221.24 $ 1,282.30 $1,346.42 $1,413.74
Servicios Basicos $0.00] $13,800.00] $14,490.00f $15,214.50] $15,975.23] $16,773.99
Mantenimiento $0.00 $266.72 $ 760.06 $ 798.06 $ 837.96 $ 879.86
Depreciacion de Maquinaria $0.00 $4,721.63 $4,721.63 $4,721.63 $5,120.03 $5,120.03
Amortizacion $0.00 $ 700.00 $ 700.00 $ 700.00 $ 700.00 $ 700.00
Arriendo $0.00] $24,000.00f $25200.00f $26,460.00] $27,783.00{ §29,172.15
(-)COSTO DE VENTAS $0.00] $160,586.93] $172,343.13] $182,005.30] $192,598.50] $ 203,510.96
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $0.00] -$13,958.54 $5,81857] $26,922.83] $43,461.44] $54,701.16
GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS $ 1,000.00 $34,799.43 $36,652.43 $ 38,562.92 $40,491.35 $42,421.15
Impuesto por préstamos (1%)
Gastos legales préstamo $ 1,000.00
Honorarios $27,600.00] $28,980.00] $30,429.00] $31,950.45] $33,547.97
Mantenimiento y Publicidad $ 5,000.00 $ 5,000.00 $ 5,000.00 $5,000.00 $ 5,000.00
Impuestos pagados
Gasto Tarjeta de Crédito $2,199.43 $2,672.43 $3,133.92 $ 3,540.90 $3,873.18
OTROS GASTOS $0.00 $5,437.71 $5,709.59 $5,995.07 $6,294.83 $6,609.57
Gastos no Capitalizables $5,437.71 $5,709.59 $5,995.07 $6,294.83 $ 6,609.57
UTILIDAD OPERACIONAL -$1,000.00] -$54,195.67] -$36,543.45] -$17,635.17] -$3,324.73 $5,670.44
MOVIMIENTOS FINANCIEROS $0.00 $0.00 $453.88 $0.76] -$16,390.24| -$19,737.63
Intereses Pagados $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $16,401.69] $19,785.18
Intereses Ganados $0.00 $453.88 $0.76 $11.45 $47.56
INGRESOS POR VENTA DE ACTIVOS
PERDIDA POR VENTA DE ACTIVOS -$6,994.15
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS Y PARTICIPACIOf  -$1,000.00] -$54,195.67] -$36,089.57| -$17,634.41] -$26,709.12] -$14,067.19
15% Participacion Trabajadores $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS -$1,000.00] -$54,195.67] -$36,089.57] -$17,634.41] -$26,709.12] -$14,067.19
25% Impuesto a la Renta $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS -$1,000.00] -$54,195.67] -$36,089.57] -$17,634.41] -$26,709.12] -$14,067.19
() Reserva Legal (10%) $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
UTILIDAD NETA -$1,000.00] -$54,195.67| -$36,089.57] -$17,634.41] -$26,709.12| -$14,067.19

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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BALANCE GENERAL PROYECTADO

2009 2010 2011 2012 2013 2014
ACTIVOS $64,000.00] $62,403.93] $48,454.05] $44,012.42] $48,264.89] $43,690.13
ACTIVOS CORRIENTES $9,867.04] $18,742.56 $10,214.32 $11,194.32 $12,541.55] $13,786.82
Caja $ 7,104.65 $ 7,886.61 $ 8,190.66 $ 8,705.62 $9,120.28 $9,485.09
Inversiones $2,762.39 $9,077.68 $15.29 $ 228.93 $951.19 $1,626.36
Tnventario $922.94 $969.09] $1,041.02] $1,093.07] $1,169.13
Cuentas por cobrar $ 855.33 $1,039.28 $1,218.75 $1,377.02 $1,506.24
ACTIVOS FIJOS $42,083.00] $37,361.37] $32,639.73] $27,918.10] $31,523.34] $26,403.31
Maquinaria $42,083.00] $42,083.00] _$ 42,083.00] S 42,083.00 _$45,262.36] _$ 45,262.36
Depreciacion Acumulada $4,721.63 $9,443.27 $ 14,164.90 $13,739.03 $ 18,859.05
OTROS ACTIVOS $12,049.96] $6,300.00 $ 5,600.00 $ 4,900.00 $ 4,200.00 $ 3,500.00
Gastos de Constitucion $ 2,000.00 $2,000.00 $2,000.00 $2,000.00 $2,000.00 $2,000.00
Gastos de Adecuacion $ 5,000.00 $ 5,000.00 $ 5,000.00 $ 5,000.00 $ 5,000.00 $ 5,000.00
Amortizacion Acumulada $ 700.00 $ 1,400.00 $2,100.00 $ 2,800.00 $ 3,500.00
Crédito tributario $ 5,049.96
PASIVO $63,000.00] $115,599.60 $137,739.29] $150,932.07] $181,893.66] $191,386.09
PASIVO CORRIENTE $0.00] $2,599.60 $2,739.29] $18,173.00] $25,865.36] $33,727.18
Proveedores $2,599.60 $2,739.29 $2,932.07 $ 3,134.60 $ 3,357.78
Porcion Corriente deuda a LP $ 15,240.94 $22,730.76 $30,369.39
Impuesto a la renta por pagar $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
Participacion trabajadores por pagar $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
PASIVO LARGO PLAZO $ 63,000.00] $113,000.00] $135,000.00] $132,759.06] $ 156,028.30] $ 157,658.91
Préstamos Bancarios LP $ 50,000.00] $ 100,000.00] $ 122,000.00{ $ 119,759.06] $ 143,028.30] $ 144,658.91
Deudas a Accionistas $ 13,000.00] $ 13,000.00 $ 13,000.00 $ 13,000.00 $ 13,000.00] $ 13,000.00
PATRIMONIO $1,000.00] -$53,195.67| -$89,285.24| -$106,919.65] -$ 133,628.77| -$ 147,695.96
Capital Social $2,000.00 $ 2,000.00 $2,000.00 $ 2,000.00 $2,000.00 $2,000.00
Utilidad/Pérdida -$ 1,000.00] -$ 54,195.67] -$36,089.57f -$17,634.41] -$26,709.12] -$ 14,067.19
Utilidades retenidas -$ 1,000.00] -$ 55,195.67] -$91,285.24] -$ 108,919.65| -$ 135,628.77
Reservas legales $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO | $64,000.00] $62,403.93] $48,454.05| $44,012.42] $48,264.89] $43,690.13

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 21

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

APORTES SOCIOS

DESCRIPCION 2009 2010 2011 2012 2013 2014

INGRESOS POR VENTAS $0.00 $ 163,368.46 $199,357.16 $233,820.02 $264,228.87 $ 289,068.36,
VENTAS $ 145,773.06 $177,122.43 $207,709.37 $234,682.93 $ 256,705.89
(COBRO VENTAS TARJETA DE CREDITO $ 855.33 $1,039.28 $1,218.75 $1,377.02
IVA EN VENTAS $17,595.41 $21,379.40 $25,071.37 $28,327.19 $ 30,985.46
COSTOS DE VENTAS $0.00 $170,511.52 $ 189,278.54 $196,575.90 $208,934.97 $218,886.67
MATERIA PRIMA DIRECTA $ 59,790.80 $ 65,603.25 $70,176.88 $ 75,027.77 $ 80,363.56|
MANO DE OBRA DIRECTA $49,375.27 $51,844.03 $54,436.23 $57,158.05 $ 60,015.95
APORTES IESS $5,092.76 $7,709.37 $ 8,094.84 $ 8,499.58 $ 8,924.56
MATERIA PRIMA INDIRECTA $1,163.09 $1,221.24 $1,282.30 $ 1,346.42 $1,413.74
SERVICIOS BASICOS $ 13,800.00 $ 14,490.00 $15,214.50 $15,975.23 $16,773.99
MANTENIMIENTO $266.72 $ 760.06 $ 798.06 $ 837.96 $ 879.86]
ARRIENDO $ 24,000.00 $ 25,200.00 $ 26,460.00 $27,783.00 $29,172.15
IVA EN COMPRAS $17,022.88 $22,450.59 $20,113.08 $22,306.97 $21,342.86]
GASTOS ADM. Y VENTAS $0.00 $34,799.43 $36,652.43 $ 38,562.92 $40,491.35 $42,421.15
HONORARIOS $ 27,600.00 $ 28,980.00 $30,429.00 $31,950.45 $ 33,547.97
MANTENIMIENTO Y PUBLICIDAD $5,000.00 $5,000.00 $5,000.00 $5,000.00 $ 5,000.00
GASTO TARJETA DE CREDITO $2,199.43 $2,672.43 $3,133.92 $ 3,540.90 $3,873.18
IVA EN COMPRAS
.GASTOS NO CAPITALIZABLES $0.00 $5,437.71 $5,709.59 $5,995.07 $6,294.83 $ 6,609.57
IMPUESTOS $0.00 -$ 4,477.43 -$1,071.18 $4,958.29 $ 6,020.22 $9,642.59
IVA en compras
IVA EN VENTAS -$4,477.43 -$1,071.18 $4,958.29 $ 6,020.22 $9,642.59
PARTICIPACION TRABAJADORES $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
IMPUESTO A LA RENTA $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
FLUJO OPERATIVO $0.00 -$ 42,902.76 -$31,212.22 -$12,272.16 $2,487.50 $11,508.37

OTROS INGRESOS
VENTA DE ACTIVOS $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $2,212.95 $0.00
TOTAL OTROS INGRESOS $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $2,212.95 $0.00
INVERSIONES EN ACTIVOS
MAQUINARIA $42,083.00 $17,932.36
IVA EN COMPRAS $ 5,049.96
GASTOS DE ADECUACION Y CONSTITUCION $ 7,000.00
TOTAL INVERSIONES $54,132.96 $0.00 $0.00 $0.00 $17,932.36 $0.00
FLUJO DESPUES DE INVERSIONES -$ 54,132.96 -$ 42,902.76 -$31,212.22 -$12,272.16 -$13,231.91 $11,508.37

SOCIOS $ 15,000.00

TOTAL APORTES SOCIOS $ 15,000.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
SALDO OPERACIONAL -$ 39,132.96 -$ 42,902.76 -$31,212.22 -$12,272.16 -$13,231.91 $11,508.37
SALDO INICIAL DE CAJA (S.F. mes anterior) $0.00 $7,104.65 $7.886.61 $ 8,190.66 $ 8,705.62 $9,120.28
NUEVO PRESTAMO BANCARIO $50,000.00 $ 50,000.00 $22,000.00 $ 13,000.00 $ 46,000.00 $ 32,000.00
COMIS. FIN. POR NUEVO PREST.

IMPUESTO POR NUEVO PRESTAMO 1%

GASTOS LEG. NUEVO PREST. $ 1,000.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
CUOTA CAP.NUEVO PREST. BAN $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $ 15,240.94 $22,730.76
NUEVO PREST.SOCIOS

CUOTA CAP. PREST. SOCIOS

INT. PAG. POR PREST.NUEVOS $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $16,401.69 $19,785.18
INVERSIONES TEMPORALES $2,762.39 $9.077.68 $15.29 $228.93 $951.19 $ 1,626.36
RECUPERACION DE INVERSIONES $0.00 $2,762.39 $9,077.68 $15.29 $228.93 $951.19
INTERESES GANADOS $0.00 $0.00 $453.88 $0.76 $11.45 $ 47.56
SALDO FINAL DE CAJA $ 7,104.65 $7,886.61 $8,190.66 $ 8,705.62 $9,120.28 $9,485.09

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 22

TABLA DE AMORTIZACION

TASA 11.009%

PLAZO EN ANOS 7

ANO CUOTA CAPITAL INTERES SALDO CAPITAL
2009 $ 50,000.00
2010 $ 102,500.00
2011 $ 129,625.00
2012 $ 149,106.25
2013 $31,642.62 $ 15,240.94 $ 16,401.69 $179,865.31
2014 $42,515.94 $22,730.76 $19,785.18 $ 189,134.55
2015 $51,174.19 $30,369.39 $20,804.80 $ 158,765.16
2016 $51,174.19 $33,710.03 $17,464.17 $ 125,055.13
2017 $51,174.19 $37,418.13 $ 13,756.06 $ 87,637.00
2018 $51,174.19 $41,534.12 $9,640.07 $46,102.88
2019 $51,174.19 $46,102.88 $5,071.32 $0.00

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 23

CANTIDADES DE EQUILIBRIO
PRODUCTO 2,010 2,011 2,012 2,013 2,014
HAMBURGUESA DE CARNE 8,000 8,129 8,101 8,094 8,069
HAMBURGUESA DE POLLO 8,000 8,129 8,101 8,094 8,069
SANDUCHE DE POLLO 4,995 5,075 5,058 5,054 5,038
SANDUCHE DE ATUN 4,095 4,161 4,147 4,143 4,130
BROCHETA 5,750 5,843 5,823 5,818 5,800
ALITAS BBQ 6,150 6,249 6,228 6,222 6,203
PAPAS COCINADAS 2,340 2,378 2,370 2,368 2,360
ENSALADA CESAR 1,860 1,890 1,884 1,882 1,876
ENSALA DE LA CASA 1,860 1,890 1,884 1,882 1,876
ENSALADA DE ATUN 1,860 1,890 1,884 1,882 1,876
CHOCLOS CON QUESO 800 813 810 809 807
MOTE / HABAS COCINADAS 417 423 422 422 420
EMPANADAS DE VERDE 444 452 450 450 448
EMPANADAS DE MOROCHO 444 452 450 450 448
EMPANADAS DE VIENTO 444 452 450 450 448
TABLITA DE BOCADITOS 2,333 2,371 2,363 2,361 2,353
PASTEL 787 799 797 796 793
HELADO 1,167 1,185 1,181 1,180 1,177
TAZA DE CAFE 3,733 3,793 3,781 3,777 3,765
TE HELADO 3,127 3,177 3,166 3,163 3,154
JUGO DE NARANJA 770 782 780 779 177
JUGO DE MORA 770 782 780 779 177
COLAS 2,193 2,229 2,221 2,219 2,212
AGUA 1,183 1,202 1,198 1,197 1,194
LIMONADA 1,155 1,174 1,170 1,169 1,165
BEBIDAS DE MODERACION 5,100 5,182 5,164 5,160 5,144
BEBIDAS ALCOHOLICAS 10,667 10,838 10,801 10,792 10,759

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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VENTAS DE EQUILIBRIO

PRODUCTO 2010 2011 2012 2013 2014

HAMBURGUESA DE CARNE $33,600.00] §$35,848.89] $37,511.68] $39,353.23] §41,193.26
HAMBURGUESA DE POLLO $ 33,600.00] $35,848.89] $37,511.68] $39,353.23] $41,193.26
SANDUCHE DE POLLO $17,465.02] $18,631.97| $19,498.04] $20,456.75] $21,411.59
SANDUCHE DE ATUN $11,738.32] $12,523.88] $13,105.83] §13,747.85] §14,389.95
BROCHETA $20,829.38] $22,224.58] $23,255.93] $24,397.76] $ 25,538.39
ALITAS BBQ $23,828.18] $25,422.34] $26,603.75] $27,907.03] $29,212.90
PAPAS COCINADAS $3,832.92 $ 4,089.92 $4,279.97 $ 4,490.18 $ 4,698.76
ENSALADA CESAR $5,448.87 $5,813.59 $ 6,084.89 $6,382.36 $ 6,680.11
ENSALA DE LA CASA $ 5,448.87 $5,813.59 $ 6,084.89 $6,382.36 $6,680.11
ENSALADA DE ATUN $5,448.87 $5,813.59 $ 6,084.89 $6,382.36 $ 6,680.11
CHOCLOS CON QUESO $ 1,344.00 $1,434.13 $1,500.28 $1,573.35 $1,647.93
MOTE / HABAS COCINADAS $ 547.31 $ 582.95 $ 610.65 $ 641.18 $ 670.05
EMPANADAS DE VERDE $932.40 $ 996.66 $1,041.86 $ 1,093.96 $1,143.55
EMPANADAS DE MOROCHO $932.40 $ 996.66 $1,041.86 $ 1,093.96 $1,143.55
EMPANADAS DE VIENTO $932.40 $ 996.66 $1,041.86 $ 1,093.96 $1,143.55
TABLITA DE BOCADITOS $ 8,573.78 $9,149.10 $9,574.14] $10,044.34] $10,510.82
PASTEL $1,950.19 $2,078.92 $2,177.40 $2,283.40 $2,388.54
HELADO $4,288.73 $4,572.62 $4,785.04 $ 5,020.04 $5,257.64
TAZA DE CAFE $6,271.44 $ 6,690.85 $7,003.17 $7,345.55 $ 7,688.32
TE HELADO $4,399.69 $4,693.54 $4,911.15 $5,151.83 $5,394.03
JUGO DE NARANJA $1,067.22 $1,138.04 $1,191.89 $ 1,249.88 $ 1,309.01
JUGO DE MORA $1,067.22 $1,138.04 $1,191.89 $ 1,249.88 $ 1,309.01
COLAS $2,164.49 $2,310.02 $2,416.82 $2,535.38 $2,653.75
AGUA $ 881.93 $ 940.90 $ 984.65 $1,033.02 $1,081.95
LIMONADA $ 1,200.62 $1,281.39 $ 1,340.88 $ 1,406.72 $ 1,472.00
BEBIDAS DE MODERACION $9,103.50 $9,712.36] $10,162.56] $10,662.42] $11,160.83
BEBIDAS ALCOHOLICAS $44,801.40] $47,795.58] $50,014.03] $52,470.97] §54,926.05
VENTAS TOTALES $253,709.12| $270,550.68| $283,023.71| $296,815.92| $ 310,593.00

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 24

MATRIZ DE EVALUACION DEL PERFIL COMPETITIVO
Lobby BR Chez Fondeau Latitud Tapas & Vinos Mulligans Coffe Tree Zobcalo
Factores criticos Peso Peso Peso Peso Peso Peso
para el éxito Peso | Calificacion | Ponderado | Calificacion | Ponderado | Calificacién | Ponderado | Calificacion | Ponderado | Calificacion | Ponderado | Calificacion | Ponderado
Calidad del 25% 4 1 4 1 3 0.75 4 1 3 0.75 3 0.75
producto y atencién
Competitividad de 20% 3 0.6 3 0.6 2 0.4 4 0.8 3 0.6 4 0.8
precios
Menu Variado y 15% 4 0.6 2 0.3 1 0.15 3 0.45 2 0.3 3 0.45
con alternativas
sanas
Alternativas de 15% 4 0.6 2 0.3 1 0.15 3 0.45 2 0.3 3 0.45
Entretenimiento
Puntos de atencion | 5% 1 0.05 1 0.05 1 0.05 1 0.05 4 0.2 1 0.05
Accesos, 10% 1 0.1 1 0.1 1 0.1 1 0.1 3 0.3 1 0.1
parqueadero,
comodidad del local
Promociones y valor| 10% 3 0.3 2 0.2 1 0.1 3 0.3 3 0.3 3 0.3
agregado
Total 100% 3.25 2.55 1.7 3.15 2.75 2.9
Nota: (1) los valores de las calificaciones son los siguientes:1=Debilidad importante, 2=debilidad poco importante, 3= fortaleza poco importante, 4=fortaleza importante.

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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ANEXO N° 25

MATRIZ DOFA

D
F1|Productos y servicios de calidad 1 |indices de rentabilidad negativos
D [La empresa no puede afrontar sus obligaciones
F2|El producto brinda una alternativa sana de comida rapida 2 |de corto plazo - iliquidez
El costo del financiamiento para poner en
Se han ubicado proveedores confiables y reconocidos en el | |D |marcha el negocio es elevado y puede afectar a
F3 mercado 3 |la rentabilidad del mismo.
La estructura organizacional del negocio es liviana lo que D [No existe posicionamiento del proyecto frente a
F4|permite la facil adaptacion a los cambios del entorno 4 [los competidores
El volumen de aflluencia de clientes en horarios
Los propietarios y directores del negocio tienen amplios D [pico puede afectar a la rapidez del servicio
F5 [conocimientos de administracion de empresas 5 |brindado
ESTRATEGIAS FO ESTRATEGIAS DO
AREA AREA
ESTRATEGIA FUNCIONAL FUNCIONAL
F Aprovechar la existencia del crédito D Solicitar en la CFN el periodo
directo en la CFN presentando un proyecto . de gracia de tres afios con .
(0] o . . . Finanzas O L, Finanzas
. s L. de factibilidad que evidencia la calidad de reduccion de tasa para
[0 szttt de e, Avgs ! los procesos 1 favorecer los resultados
1 |a credito de la CFN L
. Aprovechando las caractlstlciis del e el e o @i
Cambios en las demandas, F |producto, reforzar las campafias de D
X . L. . sana, favorecer a las ventas de .
Tendencia al consumo de comida O [publicidad que den a conocer el benificio Mercadeo (0} Finanzas
. g g contado para solventar los
O |[sana, Tendencia al consumo de 2 |diferenciador del proyecto respecto a la 2 o
] Do) problemas de liquidez
2 |comida sana comida rapida
Actitud ante el tiempo libre,
4 ol')la'\cmn en i gl F Negociar con los proveedores acuerdos de D Desarrollo de un programa de
actlvlda(?e% nnovadoras dil . 0 servicios en la cadena de distribucion de Produccion o entrenamiento en disefio e Oreanizacién
Eryltreter;lnl(;ento,.n.lzdg, Poblacitn en 3 los insumos a fin de asegurar la calidad de 3 innovacion de entretenimientos 8
N USRI @ ARNER es . los productos en los empleados
O |innovadoras de entretenimiento,
3 |moda
Actividades Municipales, Utilizar este tipo de eventos
Realizacion de actividades F |Aprovechar los eventos realizados por el D |para dar a conocer los
culturales en la Plaza El Quinde, O |municipio en la plaza por medio de que los| Mercadeo O [beneficios y caracteristicas del | Mercadeo
O [Realizacion de actividades 4 |empleados convoquen a los consumidores 4 |proyecto a fin de posicionar la
4 |culturales en la Plaza El Quinde marca

Nivel de Ingreso disponible de la

3]

ESTRATEGIAS FA

ESTRATEGIA

Posicionar el concepto de comida sana,

AREA

FUNCIONAL

ESTRATEGIAS DA

cambios en la demanda

. Lo D .

A |poblacién, En disminucion por L Buscar proveedores de calidad .

P ! P A [saludable y economica a fin de que la Mercadeo A P . - Finanzas
1 [incremento del costo de canasta - . R que brinden precios mas bajos

(. 1 |poblacion no deje de consumirla 1
basica
. . . . Acordar con los proveedores

Inflacién, Fluctuante, afecta a F |Brindar incentivos por el consumo de D| .. P
A . . . politicas de pago favorables .

capacidad de compra y precios de A [comida sana con descuentos en cadenas Mercadeo A . Finanzas
2 . o . para la empresa e incrementos

los insumos de produccion 2 |afiliadas 2 . .

definidos de precios
. Llegar a acuerdos con los proveedores que

Economias de escala, El proyecto F L . D
A . permitan integraciones en la cadena de .,

no cuenta con economias de escala A . . Produccion A
31 L produccion a fin de dar respuestas agiles a

mientras la competencia si 3 3

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: La autora
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