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RESUMEN

La palabra Restaurant que en espafiol significauesivo, y aparece en el siglo XVIII
cuando se utilizaba para referirse a la comidasguafrecia en ese tiempo; al respecto, una de
las especialidades mas posicionadas en el meraadi alimentacion es la del estilo BBQ,

que se refiere a la comida a la parrilla.

En este sentido, el estudio del proyecto de inderbusca identificar la factibilidad de crear

un restaurante que aproveche una oportunidad deadeedesatendida, como es la oferta de
comida al estilo BBQ. Esto debido a que actualment€ayambe existen principalmente dos
tipos de restaurantes, aquellos que se encuertmie@or de las hosterias, y los de comida

popular propiamente dicha.

Por otro lado, es importante aprovechar esta opioidd de mercado debido a que muchas de
las personas de Cayambe prefieren viajar a lasadeslvecinas para disfrutar de buena
comida; asimismo, los visitantes hacen su paradzagnente para comprar los tradicionales
biscochos (comida al paso), pero no cuentan coluger especializado para satisfacer sus

necesidades alimenticias de consumo de platosfuert

La presente iniciativa de negocio pretende dedarroina oferta de alimentacion en una
ubicacion muy accesible, con servicio de platoa earta de comida BBQ, identificando las
necesidades estratégicas del proyecto y definienfdwtibilidad financiera del mismo.



ABSTRACT

The word Restaurant in Spanish means restoratideappears in the eighteenth century when
it was used to refer to the food that was offerethat time; at this respect, one of the most

positioned kind of food is the BBQ style that reféw grilled food.

In this sense, the study of the investment prggeeks to identify the feasibility of creating a
restaurant that exploit a market opportunity umettésl, as the supply of food to BBQ style.
This is because in Cayambe there are mainly twestyy restaurants, those who are inside the

lodges, and of those that offer popular food.

On the other hand, it is important to seize thiskagopportunity since many of the people of
Cayambe prefer to travel to neighboring towns tmyemgood food, also, visitors make their
stop only to buy traditional biscuits (fast foodyt do not have a good choice to satisfy their

food consumption needs instead of entrees.

This initiative aims to develop a business offerfiogd in a very accessible location with
service of BBQ food, identifying the strategic neexd the project and defining the financial

feasibility.
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CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1 INTRODUCCION

La palabra Restaurant que en el castellano signiBstaurativo aparece en el siglo XVIll y se

utilizaba para referirse a la comida que se ofreciase tiempo; otra version del origen de la
palabra restaurante para denominar las casas delagna encontramos también en Francia.
Segun esta segunda version, un mesonero llamad@rigen, al inaugurar la que se podria

considerar la primera casa de comidas, puso ugasken la entrada, que rezaba en latin: "Venite
ad me vos qui stomacho laboratis et ego restawabbque al castellano, podriamos traducir
como: "Venid a mi todos los de estbmago cansadw gsylo restauraré”. De esa Ultima palabra

del eslogan derivaria el término restaurante (Veitlip, 2014).

Con respecto a la definicion del estilo BBQ, edtgere decir comida al estilo parrilla, en otros

lugares del mundo se la llama también barbacoas.

El objetivo del proyecto de inversion es crear estaurante que explote el tradicional gusto
cayambefio por el servicio de restauraciéon, y quapseveche una oportunidad de mercado
desatendida, debido a que actualmente en la cnmlad sirven platos al estilo BBQ.

De acuerdo con el ultimo censo de poblacidon y emiea 2010 la ciudad de Cayambe cuenta
con una poblacion de 85.795 personas, de las cehlé® % forma parte de la poblacion
econdmicamente activa total, por lo que se puetimasque existe una buena oportunidad para

el negocio en términos de demanda potencial.



1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la ciudad de Cayambe existen dos tipos de masim@ms, aquellos que se encuentran
particularmente al interior de las hosterias; y festaurantes de comida popular propiamente
dichos. Los primeros, estan orientados a un segmimtclase media, media alta y alta, y el

acceso a ellos por parte de visitantes y turisggzago, no es muy comodo.

La presente iniciativa de negocio pretende dirgies la clase media y media alta, en una
ubicacion muy accesible, ya que en Cayambe no cgentran facilmente restaurantes que se

enfoquen este segmento con servicio de platosarta y particularmente de comida BBQ.

1.3 JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

La creciente necesidad que tiene la Ciudad de Uayate contar con distintas opciones donde
las personas puedan alimentarse y disfrutar de @mento agradable es una oportunidad de

negocio que se debe aprovechar.

El estudio propone la alternativa de un serviciewauque no se ha podido disfrutar en la ciudad,

buscando diferenciacion en el concepto del servicio

Es importante ademds aprovechar la demanda irsdtésique existe en el canton, debido a que
mucha de esta clientela prefiere viajar a las dadasecinas para disfrutar de buena comida, lo
mismo pasa con los visitantes, hacen su paradaarieitte para comprar los tradicionales
biscochos (comida al paso) pero no cuentan conugarlpara satisfacer sus necesidades
alimenticias normales: desayuno, almuerzo, cena,sga de buena calidad y servicio. También

es importante el proyecto por las plazas de tradpagova a generar el negocio

1.4 MARCO TEORICO

Los conceptos estratégicos que se utilizaran presente estudio son los siguientes:



Calidad. Satisfacer necesidades y expectativas del cliextierno e interno. Adicionalmente,

entregar cualidades en la forma que superen l&sigecles y expectativas basicas del mercado.

Desagregacion Descomposicion, de un proceso en analisis, enidades y en proceso de

menor complejidad hasta llegar al nivel de procesios y tareas.

Factor clave de Exito Dentro de las tareas que desarrollan el areae chste una que
determina la calidad del resultado. Esa tarea esiderada como factor clave y se constituye en

el punto de control del proceso.

Relacion Coste-Beneficio.Un analisis de coste-beneficio se utiliza paraemeinar si los
beneficios de un proceso o procedimiento dado estaproporcion con los costes. Se aplica
frecuentemente para determinar cual de las distimpaiones ofrece mejor rendimiento sobre la

inversion.

Tasa Interna de Retorno.(TIR) de una inversion, esta definida como la tsanterés con la
cual el valor actual neto o valor presente netoNMAVPN) es igual a cero. EI VAN o VPN es
calculado a partir del flujo de caja anual, tragtatb todas las cantidades futuras al presente. La
TIR es un indicador de la rentabilidad de un proyea mayor TIR, mayor rentabilidad. Se
utiliza para decidir sobre la aceptacion o rechdeoun proyecto de inversion. Si la tasa de
rendimiento del proyecto - expresada por la TIResa el coste de capital ajustado por el riesgo,

se acepta la inversiéon; en caso contrario, se zacha

Valor Actual Neto. El acrénimo es NPV en inglés y VAN en espafiol. Eprocedimiento que
permite calcular el valor presente de un deterntimadnero de flujos de caja futuros, originados
por una inversion. La metodologia consiste en d#ac@l momento actual (es decir, actualizar
mediante una tasa) todos los flujos de caja futaelsproyecto. A este valor se le resta la
inversion inicial, de tal modo que el valor obtenes el valor actual neto del proyecto.

La formula que nos permite calcular el Valor Acthiaito es:



'L.r
VAN = Z T — I

V; representa los flujos de caja en cada periodo t.
lo es el valor del desembolso inicial de la inversid

n es el numero de periodos considerado.

Costo de VentasEs el conjunto de costos atribuibles a la producoi@dquisicion de los bienes

0 a la generacién de los servicios.

Demanda Potencial.Es un limite superior de la demanda real que sdehastimar para el
supuesto en que el esfuerzo comercial realizadm&dmo. Cantidad expresada en unidades

fisicas 0 monetarias, referidas a un periodo teatigounas condiciones dadas.

Demanda Insatisfecha.Es Aquella parte de la Demanda planeada (en tésmgales) en que
éste excede a la Oferta planeada y que, por lo,taatpuede hacerse Compra efectiva de Bienes

y Servicios.

Mercado. En economia, es cualquier conjunto de transacgionacuerdos de negocios entre
compradores y vendedores. En contraposicion consimple venta, el mercado implica el

comercio formal y regulado, donde existe ciertapet@ncia entre los participantes.

La competencia.Es una situacion en la cual los agentes econortieuen la libertad de ofrecer
bienes y servicios en el mercado, y de elegir &rgquwiompran o adquieren estos bienes y
servicios. En general, esto se traduce por unaciitn en la cual, para un bien determinado,
existen una pluralidad de oferentes y una plurdladiademandantes.

Los oferentes se encuentran asi en una situaciGcomgetencia para ser preferidos por los

consumidores, y los consumidores, a su vez, pafar@cceder a la oferta limitada.

Oferta. Cantidad ofrecida como aquella cantidad de bierssrvicios que los productores estan

dispuestos a vender.



Cadena productiva. Es el conjunto de operaciones necesarias para keeabo la produccion
de un bien o servicio, que ocurren de forma pleaifa, y producen un cambio o transformacion
de materiales, objetos o sistemas.

Una cadena productiva consta de etapas consecuatil@dargo de las que diversos insumos
sufren algun tipo de transformacion, hasta la dmesbn de un producto final y su colocacién en
el mercado. Se trata, por tanto de una sucesioopdeaciones de disefio, produccién y de
distribucion integradas, realizadas por diversaslages interconectadas como una corriente,
involucrando una serie de recursos fisicos, tegmé, economicos y humanos. La cadena
productiva abarca desde la extraccion y procesmateufacturado de la materia prima hasta el

consumo final.

La Encuesta. Es uno de los métodos mas utilizados en la imy&stin de mercados porque

permite obtener amplia informacién de fuentes priasa
El tamafio de un Proyectoes su capacidad de produccion durante un periedtechpo de
funcionamiento que se considera normal para lasumstancias y tipo de proyecto de que se

trata. El tamafio de un proyecto es una funcioradapacidad de produccion, del tiempo y de la

operacion en conjunto.

1.5 OBJETIVOS

1.5.1 Objetivo General

Realizar un estudio para determinar la factibilidadcrear un restaurante de comida BBQ en la

ciudad de Cayambe.

1.5.2 Objetivos Especificos

* Realizar un andlisis situacional para determinasitiaacion del mercado de alimentos

preparados en la ciudad de Cayambe.



Realizar una investigacion de mercado para detarmios habitos de consumo

alimenticio en el referente objetivo.

Disefar el concepto del restaurante.

Disefar la estructura organizacional mas adecuadal@ ejecucion del proyecto.

Realizar un analisis de factibilidad econémicamaficiera del proyecto.



CAPITULO I

ANALISIS SITUACIONAL DE LA EMPRESA

2.1 ANALISIS INTERNO

2.1.1Cliente

“Un cliente es el individuo mas importante en ungeesa, ya sea en persona o por correo. El
cliente es la persona que trae sus deseos y nilg@strasera manejarla con provecho para él y

para nosotros mismos” (Sanchez Yabar, 1996).

Los clientes del establecimiento, seran todasdasopas que se encuentren de paso por la ciudad
y también todas las personas de la ciudad que bustdugar diferente donde servirse sus

alimentos con los mejores procesos de calidad.

2.1.2 Competencia

Se conoce como competencia al conjunto de emprgsasofrecen productos iguales (o
similares) a los de nuestra empresa o producemrbiEuplantas” (que sustituyen en el consumo
a nuestros productos) (LAMBIN, 1995)

La competencia de la empresa, al momento se emauepresentada por los restaurantes de la
ciudad, pero en realidad una competencia directaxigte ya que el negocio esta dirigido como

ya hemos explicado a un tipo de mercado que a&e tha explotado en la ciudad.



2.1.3 Proveedores

“Los proveedores son un eslabon importante dedresttotal de entrega de valor a los clientes de
la empresa. Ellos proporcionan los recursos qoeganizacion necesita para producir sus bienes

y servicios” (Kotler & Armstrong, 2008)

Para este analisis hemos tomado en cuenta queysstao estudio, hay productos como las
carnes, hortalizas y frutas, que se debe compeavem por semana ya que son productos

perecibles.

Existen productos que duran mucho mas tiempo, imaesjue también se los debe comprar

semanalmente y mantenerlos refrigerados.

Para la compra de los alimentos se ha realizadmndeo por los distintos supermercados de la
ciudad de Cayambe, para asi poder escoger losengjoecios, incluso se ha comprado precios

en los mercados mayoristas de las ciudades cercanas

2.1.4 Factores Legales y Publicos

“Los negocios necesitan de la regulacion guberntahgrara proteger a los innovadores de
tecnologia, los intereses de la sociedad en gersgeral negocio de otro y a los consumidores”
(Lamb, Hair, & McDaniel, 1998)

Es preciso sefalar todos los tramites publicossgueequieren para empezar el funcionamiento
de la empresa, el papel que desempefian las siggii@stituciones para controlar el buen manejo
y desempefio tanto de la comercializacion como rectm funcionamiento de las instalaciones

en este tipo de industria:



Escritura publica

Nombres, apellidos y estado civil de los sociodusran personas naturales;
con la denominacion o razén social si fueran pexsgaridicas. En ambos
casos su nacionalidad y domicilio.

Denominacion objetiva o la razon social dela congan

Objeto social debidamente concretado.

Duracion de la compaiiia

Domicilio de la compafiia

Importe del capital social, con la expresion dehetb de participantes en que
estuviere dividido y el valor nominal de las mismas

Indicacion de las participaciones que cada so@orga y pague en numerario
0 en especie, el valor atribuido a éstas, la mhateapital no pagado, la forma
y el plazo para integrarlo.

Forma en que se organizara la administracion wliacion de la compainiia,

si se hubiere acordado el establecimiento de uanérgle fiscalizacion y la

indicacion de los funcionarios que tengan la repreion legal

Forma de deliberar y tomar resolucion en la juréaegal y el modo de

convocarla y constituirla

Los demas pactos y condiciones especiales quedizsguzguen conveniente
establecer, siempre que no se opongan a lo digpeerda ley.

Aprobacion de la superintendencia de compafias

Ordenara la publicacion de un extracto de la eserién uno de los periédicos
de mayor circulacion

Inscripcion de la escritura en el registro merdanti

Matricula de comercio

Inscribir la matricula en el Registro Mercantil, eintérmino de quince dias
desde que empezé a funcionar el establecimient@ish Tal inscripcion se
solicita por escrito ante un juez de lo civil, la@lo conocer el giro de



comercio que va a emprender, el lugar donde vdadbleserse, el nombre o
razon social con la que ha de girar, el modeladéerha que usara, si ejercera
al por mayor o menor la profesion mercantil, y apital que destina a ese

comercio.

- Contabilidad

» Como compafia de responsabilidad limitada, estaobgadas a
llevar contabilidad, en razon del monto del capjedpio o de los
ingresos brutos anuales.

» La contabilidad de personas naturales y juridicdscamo su capital
debe expresarse en délares de los Estados UnidoAndgica®

Ademas, ésta se rige por las normas del Cédigoodee€io.

1 Cfr., Ley para la Transformacion Econémica del Ecuador, Ley 2000-4, Registro Oficial 34-S.
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+ Afiliacion a la CaAmara de Comeréio

Acercarse a las oficinas de atencion al afiliadtadeamara de Comercio a fin
de obtener un formulario en donde registrardq tddesdatos personales del
comerciante y del giro de su negocio.

Copia de la cédula de ciudadania

Copia del RUC

Copia del oficio emitido por el Ministerio de Coroer Exterior (MICIP) en el
gue conste la aprobacion o calificacion de la isiéer de caracter nacional.
Legalizar la matricula de comercio ante un juelodavil.

Con el dltimo documento regresara a la Camaragizemner el carné de socio,

el diploma de afiliado y la péliza de un fondo roorio.

» Patente municipal

Para ejercer toda actividad de caracter comeréraliestrial, toda persona esta
obligado a obtener patente, ante la respectiva ¢halidad, dentro de los
treinta dias siguientes al dia final del mes ensgumiciaron las actividades, o
durante el mes de eneto.

« Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

Original y copia, o copia certificada, de la esgatpublica de constitucion o
domiciliacién inscrita en el Registro Mercantil.
Original y copia, o copia certificada, del nombranio del representante legal
inscrito en el Registro Mercantil.
Identificacion del representante legal:

» Ecuatorianos: copia de la cédula de identidad yacoel certificado de

votacion del dltimo proceso electoral.

2 Cfr., Ley de Camaras de Comercio, 2003, Art. 8.
3 Cfr., Ley del Régimen Municipal
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» Extranjeros residentes: copia de la cédula detigthdh si no tuvieren
cédula presentan copia del pasaporte con hojaged¢ificacion y tipo
de visa 10 vigente.

» Extranjeros no residentes: copia del pasaporte bojas de

identificacion y tipo de visa 12 vigente.
- ldentificacion del gerente general:

» Ecuatorianos: copia de la cédula de identidad yacogl certificado de
votacion del ultimo proceso electoral.

> Extranjeros residentes: copia de la cédula de iabht si no tuvieren
cédula presentan copia del pasaporte con hojagedéficacion y tipo
de visa 10 vigente.

» Extranjeros no residentes: copia del pasaporte btofas de
identificacion y tipo de visa 12 vigente.

- Original y copia de la hoja de datos generalefR@egistro de Sociedades.
- Verificacion de la direccion de los establecimisntionde realiza la actividad
econdmica donde se solicita el original y copiadalquiera de los siguientes

documentos:

Planilla de servicio eléctrico, o

Planilla de consumo telefénico, o

>

>

» Planilla de consumo de agua, o

» Contrato de arrendamiento con el sello del juzgidmquilinato, o
>

Pago del impuesto predial.
La planilla de servicio eléctrico, telefénico o a@gua, debera corresponder a la

del mes anterior a la fecha de inscripcion. El @intde arrendamiento debera

estar vigente a la fecha de inscripcion
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- Formulario 106 —A por el pago de la multa de inmudn tardia si es el caso.

« Emisién de Comprobantes de Vefita

- Una vez obtenido el RUC, el contribuyente debet&rady la autorizacion de
emision de comprobantes de venta en cualquier mgpreegistrada en el

Servicio de Rentas Internas.

* Registro en el Ministerio de Turismo y Ambiente.

- Copia certificada de la escritura de constitucaanmento de capital o reformas
de estatutos, tratAndose de Personas Juridicas

- Nombramiento del representante legal, debidameastziio en la Oficina del
Registro Mercantil, tratandose de Personas Jusidica

- Fotocopia de la Cédula de identidad, segun searkoRa Natural ecuatoriana
0 extranjera.

- Copia del Registro Unico de Contribuyentes ( RUC)

- Certificado del Instituto Ecuatoriano de Propiedaaelectual de no
encontrarse registrada la razon social. (MinistéeicComercio Exterior)

» Solicitud de Registro de Signos Distintivos

- Copia del Certificado de Votacion

- Fotocopia del titulo de propiedad o contrato deeratamiento del local,
registrado en un Juzgado de Inquilinato.

+ Licencia Unica de Funcionamiento CAPTUR

* Permiso de Funcionamiento en la Direccién ProviiaeaSalud De Pichincha.
- Carné de salud de los empleados y del propietario
- Copia de la cédula del propietario

- Inspeccién de la Direccion Provincial de Salud mdiRcha

4 Cfr., Reglamento a la Ley del Régimen Tributario Interno, 2003, Art. 32.
5 Cfr., Reglamento de Comprobantes de Venta y de Retencidn, 2003, R.O. 679.
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» Certificado de funcionamiento del Cuerpo de Bombero

2.1.4.1Declaracion y Pago de Impuestos

* Impuesto a la Renta

- Declarar mensualmente el impuesto, segun el nodigitw del RUC.
- Pagar la tarifa Gnica del 22% sobre la totalidddrdgeso percibid8.

* Impuesto al Valor Agregado

- Declarar mensualmente la transferencia de bienpeestacion de servicios

gravados con tarifa 12% de IVA, o 0% si se diereasb.

2.2 ANALISIS EXTERNO

En la actualidad en la ciudad de Cayambe, sewiviendmeno, no tan comudn en nuestro pais,
como ya le hemos dicho la demanda de trabajo eutad ha hecho que mucha gente esté
dispuesta a gastar un poco mas de dinero en d#nién diferente, pero como en la ciudad no

existen sitios de restauracion diferentes y sobdcetdte comida BBQ, las personas tienen que
vigjar a las ciudades cercanas para poder distletaste servicio.

Es importante también hacer un analisis externmsléactores que van a ser determinantes en

este estudio:

6 Cfr., Ley del Régimen Tributario Interno, 2003, Art. 36.
7 Cfr., Ley del Régimen Tributario Interno, 2003, Art. 54 - 55.
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2.2.1 Factores Econdmicos

“Las tres areas economicas de mayor preocupacian@amercadologos Son la distribucion del
ingreso del consumidor, la inflacién y la recesié(’amb, Hair, & McDaniel, 1998), a lo que
afadiremos otros elementos como: factores demogsafsociales y tecnoldgicos.

2.2.2 Ingresos

Una vez que se realice la investigacion de mercaéaoleterminara el ingreso promedio del
negocio, ya que se debe investigar los nivelesiakda y el porcentaje de la poblacién que tiene

los ingresos como para poder acceder a este tiperdeios.

2.2.3 Inflacién

La inflacion actual que presenta el Ecuador es2q@4“%™ porcentaje que se presenta al 31 de
Octubre de 2013.

Como se puede observar, el nivel de la inflaciéelgrais ha ido disminuyendo lo cual es bueno
para este tipo de negocios ya que esto indicaapuprecios de los productos han disminuido o
por lo menos se han mantenido en un periodo deptiefa cual indica estabilidad y a partir de

esta buscar el crecimiento.

El Banco Central del Ecuador proyecta una infladérB8,82 para el afio 2014 lo cual indica que

el precio de los productos se vera afectado ligendm

8 http://www.bce.fin.ec/indicador.php?tbl=inflacion_acumulada
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Gréfico 1. INFLACION MENSUAL

INFLACTON_MEMSUAL - Ultimos dos afios,.
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Maximo = 1.12%
Minimo = -0.22%

Fuente: Banco Central del Ecuador
Autor: Banco Central del Ecuador
Fecha: Noviembre 2013

2.2.4 Factores Demograficos

“La demografia es el estudio de las estadisticidesi de la gente, como edad, raza y grupo

étnico de origen asi como lugar de residenciamh,aHair, & McDaniel, 1998).

Es asi como a continuacién se hace un analislesdéactores demograficos de la ciudad de

Cayambe:
2.2.4.1Lugar de Residencia, Poblacion
El Cantén Cayambe es una ciudad con una extengsidB880 kilometros cuadrados, ubicada a

una altura media de 2800 metros sobre el nivehd®l| presenta una temperatura ambiente en

promedio de 12 grados centigrados.
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El Cantén Cayambe presenta una poblacion de “8th@bBantes” de acuerdo a la informacion
obtenida del dltimo censo del 2010 publicado pdnsiituto Nacional de Estadisticas y Censos
(INEC).

El estudio del lugar es importante para la plaadién estratégica que esta realizando la empresa.
2.2.4.2Grupo Etnico y Cultural

En Cayambe por constituirse en un centro de pradilugcexportacion, ha captado diversidad de
pobladores por lo que podemos decir que es un rantaltiétnico y pluricultural; es decir se

encuentran grupos étnicos de raza negra, mestiigena como también extranjeros que por una
u otra razon se han establecido en la ciudad;agaciesto hay oportunidad de varios negocios

porque la gente trae otras costumbres incluso alento de buscar comida.

2.2.4.3Edad

Mas adelante en la investigacion de mercados vanves los Rangos de edades de las personas

que asistirian al negocio

2.2.4.4 Factores Sociales

"Incluyen nuestras actitudes, valores y estilo ida;vasimismo, influyen en los productos que la
gente compra, los precios que paga, la efectiviiagromociones especificas y como, donde y

cuando espera comprarlos” (Lamb, Hair, & McDari€i98)

En la actualidad el consumidor de la ciudad de @ sobre todo como ya se ha dicho las
personas que trabajan en la parte administrativasdfforicolas, posee una gran inclinacion por
visitar lugares diferentes en la ciudad.

2.2.5

9 http://lwww.inec.gob.ec/cpv/
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2.2.6 Factores Tecnologicos

“Algunas veces la tecnologia nueva es un armaiefecbntra la inflacion y la recesion. La
maquinaria nueva que reduce los costos de producepiesenta uno de los activos mas valiosos

de la empresa” (Lamb, Hair, & McDaniel, 1998)

En los ultimos afos un factor muy importante pdrdesarrollo de las empresas es el factor
tecnoldgico, por esta razon la empresa contardacamaquinaria para hoteles y restaurantes de
altima tecnologia, asi como de un sistema contabl@ministrativo de la empresa, apropiado a la
dimension del proyecto.

2.3 ANALISIS COMPETITIVO

Tal como se explico anteriormente, la competentiaste tipo de restaurantes es escasa debido a
que en la ciudad de Cayambe no existen establetimsieomo el que se propone en el presente
estudio de factibilidad. El hecho es que en losnd 15 afios la ciudad se ha venido poblando
de los trabajadores de las fincas, y la mayoriaat@cios de este tipo se han enfocado a este
mercado, dejando de lado la oportunidad existereteaténder a la creciente demanda de
profesionales, técnicos y administrativos de lasmmais fincas floricolas, que no tienen un lugar

donde poder disfrutar de una comida agradablebudea calidad.

Para efectos del estudio, se investigo a vari@bkesiimientos y no se identificO una competencia
directa para los productos propuestos en el estddiofactibilidad, es asi que los otros

establecimientos se dedican a otro tipo de conodaocalmuerzos y otros platos a la carta, pero
no comida a la parrilla. Esta realidad muestraiomgortante oportunidad en cuanto al desarrollo

que todavia debe existir en la ciudad de Cayambe.
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CAPITULO IlI

ESTUDIO DE CAMPO

3.1 ESTABLECIMIENTO DE LA NECESIDAD DE INFORMACION

Para el estudio de factibilidad es indispensabt®piar, procesar y analizar informacion que
permita la elaboracion de la propuesta estratégma datos reales que demuestren las
necesidades del mercado. Por esta razon, se dedadantinuacion los lineamientos en los cuales

se fundamento el contenido de la informacion réadpi es decir las preguntas de investigacion:

» ¢Existe un mercado potencial para el servicio dmeatacion en restaurantes en
Cayambe?

e ¢Cuales son las exigencias de dicho mercado?

Esta informacion se utilizard para la elaboraciéntata la propuesta estratégica que dirija el
servicio y el desarrollo del mismo hacia el cliepteencial, generando ventajas competitivas, ya
que esta serd la mejor manera de crecer en el deergapoder hacerlo sostenible y

sustentablemente.

3.2 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

3.2.1 Objetivo General

Realizar una investigacion de las necesidades gotafivas del mercado potencial para el

servicio de alimentacidn en restaurantes en laadialg Cayambe.

3.2.2 Objetivos Especificos
* Determinar el segmento de mercado al cual se wiga @l estudio.
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* Realizar el disefio de la muestra de estudio.

» Determinar el proceso de recoleccion de datos.

» Desarrollar el procesamiento y andlisis de datos.

* Determinar los resultados de la investigacion decatos.

» Establecer Conclusiones y Recomendaciones.

3.3 SEGMENTACION

Para la definicion del segmento de mercado delcerde restaurante de la ciudad de Cayambe,
se estimara su preferencia por dicho servicio denando a la poblacién de Cayambe misma que
de acuerdo al ultimo censo poblacional del INECL®0esta conformada por 43.828 mujeres,
41.967 hombres, es decir un total de 85.795 pessona

3.4 DETERMINACION DEL DISENO DE LA INVESTIGACION Y
PROCEDIMIENTO DE RECOLECCION DE DATOS

El objetivo de esta investigacion de mercado emil@ un resultado concluyente que soporte la
decision del desarrollo de la propuesta estratéadgtaestudio, razén por la cual se utilizara una

metodologia de analisis cuantitativo, especificasnan muestreo aleatorio simple.

En este sentido, se estimard la proporcion de est@psl en cada categoria, para lo cual
maximizamos la proporcion de respuestas completaseggmento con una pregunta filtro inicial.
Asi, se contabilizard la muestra solo con encuesdadivas del grupo objetivo, eliminando el
riesgo de tener menos respuestas efectivas pteatbale la aleatoriedad, con lo cual se controla
la representatividad de la muestra elegida y $ieartilos valores p=0,5 y q=0,5 aceptando que la
precision también depende del porcentaje de la tnaude la cual se recogera la informacion
solicitada (Macorr, 2012), en este caso tal comda mencionado, se garantiza que sera el
100% de respuestas efectivas de acuerdo al tanealdonbiestra.
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Para dicho efecto se aplicard una encuesta pratdémer anexo 1), misma que se ajustd y se
probd después del estudio piloto realizado. Asimislms datos de la investigacion cuantitativa

se tabularan y procesaran en el programa estad&®8S 20 para Windows y Excel 2012.

3.4.1 Calculo de la Muestra

Con la finalidad de calcular el tamafio de la maestr consideran las siguientes especificaciones
(Levin & Rubin, 2004):

I.  El nivel de confianza utilizado es de NC=95%, lalaws da como resultado una z=1,96
ii. El margen de error aceptado no sera mayor a e56+7- 0

iii. El tamafio poblacional N = 85.795.

iv. Se realizo el calculo del tamafio muestral con demliciones que se han detallado, como

se muestra a continuacion:

e Para calcular la muestra, se parti6 de la poblacidetivo de estudio, la cual esta
conformada por 85.795 personas del canton de Cay,gmaba conocer
con mayor certeza la aceptacion, necesidades y&xpas de los clientes potenciales del

servicio de alimentacion en restaurantes.
» Para el calculo del tamafio de muestra, en prinmstaricia, fue necesario hallar el error

estandar mas adecuado al propoésito de estudio; serblizé la proporcién para evaluar

este tamafio de muestra, se aplico la siguienteutérm

Error estandar de la
Proporcion
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* Como se asumieron los valores de P=50% y Q=50%umendo un nivel de confianza
de 95% lo que determina un valor para z=1,96.
e Se realizo el calculo de un tamafo muestral inic@ la condicion de que el error

estandar no sea mayor al 10%, como se muestraiawaeion:

_ Z2NPQ
P e’N+Zz°PQ

N = 196” * 85795* 05 * 05
P 010°*85795+ 196° *05*05

n, = 959301J96

» A continuacion se aprecia el calculo del error @ con tres tamafios muestrales

simulados y determinados a partir del calculo aelafio muestral inicial (n=96).

Cuadro 1. Célculo del Error Estandar

A B%y % A By 120 A %y re20
05* 05 05* 05 05* 05
e= — e= — e=196 | ———
96 P 150 o 200
e=01 e= 008 e= 007

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Levin & Rubin, 2004

« Como se puede apreciar en el cuadro anterior delloadel error estandar: el primer
calculo (e=0.1) se obtuvo con la muestra n=96 queedl valor muestral inicial para
cumplir con la condicion de que el error estanda sienor al 10% con un nivel de

confianza de 95% y un valor de z=1,96, pero compusgle ver este no cumple con esa
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condicion (10%=10%), de ahi que a partir de esteaf® de n, también se realizé el
calculo de e con los tamafios muestrales n=150 §(h421ego de finalizado este proceso
se podia haber elegido e=0.08 6 e€=0.07 porque amimglieron con la condicion

planteada de ser menores al 10%, pero se eligi®#2@ebido a que como este error
estandar es menor, el nivel de variabilidadn las estadisticas de los elementos
muestrales escogidos también serd menor, lograsfjoasegurar que los resultados

finales sean mas confiables.

* Con este error estandar, se procedid a la detectirdmalel tamafio muestral, como se

describe a continuacion:

Z2NPQ
n==————
e’N + Z°PQ
N = 196°*85795*05*05
P 007°*85795+196° *05*05

n, =1955501196

* Una vez determinado el tamafio de la muestra (n=586procedié a aplicar la encuesta
que se muestra en el anexo 1, a partir de lo euadaiz6 la tabulacion correspondiente y
el analisis de la informacion segun las necesidgdesya se determinaron anteriormente,

para cumplir con el objetivo de esta investigaclémmercados.

3.5 RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

A continuacion se presentan los resultados detliestile mercado, en donde se puede apreciar

que se realizaron 200 encuestas a personas quarimdisi suelen comer fuera del hogar.

Los siguientes cuadros y graficos muestran locipées resultados:

% valor elegido del error estandar, e = 0.07%
11 a variabilidad se da porque los elementos son escogidos al azar.
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Cuadro 2. ¢ Qué restaurantes conoce en la ciudadydembe?
¢ Suele comer fuera de su hogar?

Frecuencia Porcentaje
Si 200 100,0
No 0 0,0

Grafico 2. ¢ Suele comer fuera de su hogar?

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Directa

Como se puede observar el 100% de las personasstadas respondié que suelen comer fuera

de casa
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Cuadro 3. ¢ Qué restaurantes conoce en la ciudadydanbe?

¢, Qué restaurantes conoce en la ciudad de Cayambe?
Frecuencia Porcentaje
CHIFA 5 0%
NAPOLES 19 2%
DON RIVAS 22 2%
INFUSION 22 2%
LEVISTROM 22 2%
LOS PRIMOS 26 2%
ROTONDA 28 2%
PINPOLLO 34 3%
FAST FOOD 47 4%
MAXI POLLO 52 4%
VALORES
PERDIDOS 55 5%
EL DORADO 71 6%
LOS CEVICHES
DEL VIEJO 72 6%
MATAHAMBRE 77 6%
BUCANERO 80 7%
MI COMPADRITO 82 7%
LOS ANDES 84 7%
SUPER
PARRILLADA 87 7%
CASA DE
FERNANDO 97 8%
EL ROSAL 104 9%
COUNTRY 114 10%
TOTAL 1200 100%

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Directa



COUNTRY

EL ROSAL

CASA DE FERNANDO
SUPER PARRILLADA
LOS ANDES

MI COMPADRITO
BUCANERO
MATAHAMBRE

LOS CEVICHES DEL VIEJO
EL DORADO
VALORES PERDIDOS
MAXI POLLO

FAST FOOD
PINPOLLO
ROTONDA

LOS PRIMOS
LEVISTROM
INFUSION

DON RIVAS
NAPOLES

CHIFA

Gréfico 3. ¢ Qué restaurantes conoce en la ciud&agambe?

¢Qué restaurantes conoce en la ciudad de Cayambe?

10%

9%

8%

2%
_—%
—— ) %,
e 2%
2%
S 0%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en el gréfico, el resta@atintry es el mas conocido con un 10 %,
seguido por el Restaurante el Rosal con un 9%Cata de Fernando 8%.
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Cuadro 4. ¢ Cudles considera gue son los tres magstaurantes en dénde ha consumido
alimentos en la ciudad de Cayambe?

¢, Cuales considera que son los tres mejores
restaurantes en donde ha consumido alimentos en la
ciudad de Cayambe?
Frecuencia Porcentaje
CHIFA 3 1%
LEVISTROM 9 2%
NAPOLES 9 2%
INFUSION 10 2%
LOS PRIMOS 13 2%
DON RIVAS 15 3%
ROTONDA 15 3%
MATAHAMBRE 20 3%
PINPOLLO 20 3%
MAXI POLLO 22 4%
FAST FOOD 24 4%
EL DORADO 30 5%
LOS CEVICHES
DEL VIEJO 31 5%
SUPER
PARRILLADA 37 6%
BUCANERO 43 7%
LOS ANDES 44 7%
CASA DE
FERNANDO 46 8%
MI COMPADRITO 51 9%
COUNTRY 79 13%
EL ROSAL 79 13%
TOTAL 600 100%

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Directa
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Gréfico 4. ¢ Cudles considera que son los tres ggejestaurantes en donde ha consumido
alimentos en la ciudad de Cayambe?

¢Cuadles considera que son los tres mejores restaurantes en dénde ha
consumido alimentos en la ciudad de Cayambe?

EL ROSAL

COUNTRY

M1 COMPADRITO
CASA DE FERNANDO
LOS ANDES
BUCANERO

SUPER PARRILLADA
LOS CEVICHES DEL VIEJO
EL DORADO

FAST FOOD

MAXI POLLO
PINPOLLO
MATAHAMBRE
ROTONDA

DON RIVAS

LOS PRIMOS
INFUSION

NAPOLES
LEVISTROM

CHIFA

9%
e WA
E——————— '
7%

- 6%
L ______________________ ¥4
£ /A
e 4%

4%
e A
— 39,
= K3
—— 3%
=%
= )y,

— 7%
2%

- 1%

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia

13%
13%

Como se puede observar en el grafico, los tresremj@staurantes donde los encuestados han
consumido alimentos son: en primer lugar El Rosal en 13%, luego el Country con un 13%

también y luego Mi Compadrito con un 9%.
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Cuadro 5. ¢,Cudles son las 2 principales razondagoué usted considera que son los mejores
restaurantes?

¢, Cudles son las 2 principales razones por las qué

usted considera que son los mejores restaurantes?

Frecuencia Porcentaje
LOS PRODUCTOS 1 1%
SON FRESCOS
ACCESIBLE 5 3%
ATENCION 8 4%
RAPIDO 10 5%
BUEN SABOR 11 6%
LIMPIO 12 6%
CERCANIA 13 7%
BARATO 14 7%
VARIEDAD 15 8%
COMIDA ES 15 8%
BUENA
HIGIENE 15 8%
PRECIOS 17 9%
RAZONABLES
NO SE DEMORA 18 9%
ESTAEN EL 19 10%
CENTRO
SABOR 27 14%
TOTAL 200 100%

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia
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Gréfico 5. ¢ Cudles son las 2 principales razonelap@ué usted considera que son los mejores

restaurantes?

PRIMERA RAZON

SABOR 14%
ESTA EN EL CENTRO
NOSEDEMORA miiii iiio» —————————  —  —-—o—S< %

PRECIOS RAZONABLES 9%
HIGIENE e 8%
[V, J:j/]

VARIEDAD

BARATO —————— 7Y

CERCANA >nnei i ~~— '%

LIMPI EDYV—V—Y—m———————Y——=—m——=—2 &%

10%

_——————————————————————— 3%

(]

BUEN SABOR Il - 6%,
RAPI DD e 5%

ATENCION e 4%

ACCESIBLE &=——— 3%

LOS PRODUCTOS SON FRESCOS == 1%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en el Grafico la primer@nrapr la que a las personas les gusta estos

restaurantes es por el sabor con 14%, un 10% p@asfa@ en el centro y un 9% porque no se
demoran.
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Cuadro 6. ¢, Cudles son las 2 principales razondagoué usted considera que son los mejores

restaurantes?
¢ Cudles son las 2 principales razones por las qué
usted considera que son los mejores restaurantes?
Frecuencia Porcentaje

ACCESIBLE 4 2%
VARIEDAD 8 4%
SABOR 9 5%
ATENCION 10 5%
COMIDA ES 11 6%
BUENA
ESTAENEL 11 6%
CENTRO
NO SE DEMORA 11 6%
HIGIENE 13 7%
LIMPIO 16 8%
CERCANIA 17 9%
BUEN SABOR 18 9%
BARATO 21 11%
RAPIDO 24 12%
PRECIOS 27 14%
RAZONABLES

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia
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Gréfico 6. ¢ Cudles son las 2 principales razonelap@ué usted considera que son los mejores

PRECIOS RAZONABLES
RAPIDO

BARATO

BUEN SABOR
CERCANIA

LIMPIO

HIGIENE

NO SE DEMORA
ESTA EN EL CENTRO
COMIDA ES BUENA
ATENCION

SABOR

VARIEDAD
ACCESIBLE

restaurantes?

SEGUNDA RAZON

14%

12%

s 11%
) 9%

I ERERPRPRFRFRFRFRFPEPPLESSSS

— =

7%

] %,
SR %
e — 6%
E "}

5%

4%

2%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en el Grafico la segunda raas importante por la que los

encuestados van a estos restaurantes es los mamosibles con un 14% y la rapidez con un

12%.
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Cuadro 7. Interés en un restaurante 1

¢Qué es lo que mas le interesa cuando va a comer en
un restaurante?

Frecuencia Porcentaje

Variedad en el menu 14 7%
Cercania del 20 10%
restaurante

Sabor de los 28 14%
alimentos

Rapidez en la atencién 38 19%
Precio 41 21%
Limpieza del lugar 59 30%
TOTAL 200 100%

Cuadro 8. Interés en un restaurante 2

¢Qué es lo que mas le interesa cuando va a comer en
un restaurante?

Frecuencia Porcentaje

Variedad en el menu 12 6%
Rapidez en la atencién 15 8%
Cercania del 22 11%
restaurante

Limpieza del lugar 29 15%
Sabor de los 59 30%
alimentos

Precio 63 32%
TOTAL 200 100%

Cuadro 9. Interés en un restaurante 3

¢Qué es lo que mas le interesa cuando va a comer en
un restaurante?

Frecuencia Porcentaje

Cercania del 10 5%
Variedad en el menu 17 9%
Sabor de los 25 13%
alimentos

Precio 35 18%
Limpieza del lugar 42 21%
Rapidez en la atencién 71 36%
TOTAL 200 100%

Gréfico 7. Interés en un restaurante 1

ORDEN DE IMPORTANCIA N®°2

Limpieza del lugar
Precio

Rapidez en la atencidén
Sabor de los alimentos
Cercania del restaurante

Variedad en el menu

Gréfico

e 30%

21%

S 19%

Eees— 14%

— 0%

i— 7%

8. Interés en un restaurante

ORDEN DE IMPORTANCIA N°3

Precio

Sabor de los alimentos
Limpieza del lugar
Cercania del restaurante
Rapidez en la atencion

Variedad en el menu

I, 32%
I 309,

— 15%
(I 11%

— 8%
(6%

Grafico 9. Interés en un restaurante 3

ORDEN DE IMPORTANCIAN®4

Rapidez en la atencidén
Limpieza del lugar
Precio

Sabor de los alimentos
Variedad en el menu

Cercania del restaurante

A 36%
I 21%
I 18%

I 13%

o %

I 5%

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia
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Cuadro 10. Interés en un restaurante 4
Gréafico 10. Interés en un restaurante

¢Qué es lo que mas le interesa cuando va a comer en o
un restaurante? ORDEN DE IMPORTANCIA N°5
Frecuencia Porcentaje
Sabor de los 13 7%
alimentos Variedad en el menu 43%
Limpieza del lugar 17 9% Rapidezen laatenciéon ——— 17%
Precio 25 13%
P =1

. Cercania del restaurante ——= 13%
Cercania del 26 13%
restaurante Precio T 13%
Rapidez en la atencién 34 17%

P ’ Limpieza del lugar ~EE g9

Variedad en el menu 85 43% Sabor de los alimentos . 7%
TOTAL 200 100%

Cuadro 11. Interés en un restaurante 5
Gréafico 11. Interés en un restaurante 5

¢Qué es lo que mas le interesa cuando va a comer en

o
un restaurante? ORDEN DE IMPORTANCIAN®6
Frecuencia Porcentaje
Sabor de los 7 4%
alimentos Cercania del restaurante 50%
- — S .
Rapidez en la atencién 10 5% Variedad en el mend (T 25%
Precio 10 5% Limpieza del lugar =l 13%
Limpieza del lugar 25 13% Precio [l 5%
- ~ 3 —
Variedad en el menu 49 25% Rapidez en la atencion N 5%

Cercania del 99 50% ) —
restaurante Sabor de los alimentos &= 4%
TotAL 200 100%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en los graficos, en ordemjgortancia primero 34% de las personas
encuestadas lo que mas les interesa cuando vener @ un restaurante es el sabor de los
alimento, luego limpieza, luego precio, luego repidvariedad en el mena y por ultimo la

cercania, en ese orden de importancia.
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Cuadro 12. ¢ En cudles de los siguientes restagraateonsumido alimentos?

¢En cudles de los siguientes restaurantes ha
consumido alimentos?
Frecuencia Porcentaje

Espafiol 17 2%
Ceviches de la

Rumifiahui 14 2%
BBQ pinchos 21 3%
Café de la Vaca 25 3%
La Casa de Fernandg 30 4%
Menestras del Negro 37 5%
El Rosal 48 6%
Country 59 7%
CH Farina 9( 11%
Texas Chicken 128 16%
Mc Donald’s 143 18%
KFC 184 23%
TOTAL 800 100%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia



Gréfico 12. ¢ En cuales de los siguientes restasdra consumido alimentos?

¢En cuadles de los siguientes restaurantes ha consumido
alimentos?

23%

KFC
. e |
Mc Donald’s —,—,—m-—m —m—m——— 18%

Texas Chicken —IE— 1 6%

e
CHFarNg e 11%

Country EEE— 7 %

e - 6%

eeee— 5%

Menestras del Negro
La Casa de Fernando Tl 49
Café delaVaca T 3%

BBQ pinchos 3%

Ceviches de la Rumifiahui 2%

2%

Espafiol

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en el grafico, el 23% dernoesestados ha consumido alimentos en

KFC, en cambio solo el 18% en Mc Donalds y un 1698 exas chicken.
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Cuadro 13. ¢ Qué es lo que mas le agrado de lesirastes mencionados en la pregunta

anterior?
¢, Qué es lo que mas le agradd de los restaurantes
mencionados en la pregunta anterior?
Frecuencia Porcentaje
COMIDA 1 0%
RAPIDEZ 17 4%
JUEGOS
INFANTILES 29 7%
SERVICIO 31 8%
HIGIENE 32 8%
PROMOCIONES 34 9%
ATENCION 37 9%
VARIEDAD 39 10%
COMODIDAD 41 10%
DESCUENTOS 41 10%
SABOR 45 11%
LIMPIEZA 53 13%
400 100%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacién Propia
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Grafico 13. ¢ Qué es lo que mas le agradd de lmurastes mencionados en la pregunta

anterior?

¢Qué es lo que mas le agrado de los restaurantes mencionados
en la pregunta anterior?

unvpieza (T 135

sagor [ 1%
pescuenTos (Y 102
covopipap T 0%

vARiEDAD (Y 105

arencion (I o
provociones Y o2

HiGiENE (Y =

servicio Y <9

juecos INFanTies (R 754
rapiez (Y 2%

COMIDA ' 0%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en el gréfico, al 12% derosestados lo que mas les agrado de los
restaurantes mencionados en la pregunta anteeofaflimpieza a un 13%, luego el 11% el

sabor y los descuentos, a un 10%.
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Cuadro 14. Qué aspectos del interior de los remtdes que menciond son los mas atractivos
para usted?

Qué aspectos del interior de los restaurantes que
menciono son los mas atractivos para usted?
Frecuencia Porcentaje

Sabor 1 0%
Promociones 3 1%
Disefio 12 2%
Presentacion 17 2%
Colores 1§ 3%
Decorac6n 21 4%
Muebles 2] 4%
Menu Variado 3( 5%
Juegos Infantiles 43 7%
Comodidad 61 10%
Rapidez en el servicio 71
y atencion 12%
Limpieza e higiene 8\ 15%
Valores perdidos 95 16%
Buen Servicio, 123
Atencion 21%
TOTAL 600 1

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacién Propia
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Grafico 14. Qué aspectos del interior de los reatdas que menciond son los mas atractivos

para usted?

¢Qué aspectos del interior de los restaurantes que menciond

Buen Servicio, Atencién
Valores perdidos
Limpieza e higiene
Rapidez en el servicio y atencion
Comodidad

Juegos Infantiles

Menu Variado

Muebles

Decoracon

Colores

Presentacion

Disefio

Promociones

Sabor

son los mads atractivos para usted?

I ) 1%,

e N

15%

EEsss— 12%
SRR 0%
A 7y,
e )

= A

S 4%

3%

2%

2%

1%
5 0%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

Como se puede ver en el grafico, para el 21% derlogestados el buen servicio es lo mas

importante, luego al 16% le importa los valoresijpgrs y a un 15% limpieza e higiene.
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Cuadro 15. ¢ Qué le disgusta al consumir alimenmtasaestaurante?

¢ Qué le disgusta al consumir alimentos en un

restaurante?
Frecuencia Porcentaje

MAL SABOR DE LA 1
COMIDA 0%
NO HAY 1
VARIEDAD 0%
DEMORA EN
SERVIR LA
COMIDA 5 1%
COMIDA
GUARDADA 8 2%
valores perdidos 1 3%
COMIDA MAL
PREPARADA 16 4%
DEMORA EN
ATENDER 16 4%
ANTIHIGIENICO 19 5%
FALTA DE SAZON 19 5%
NO HAYA UN
BUEN SERVICIO 19 5%
NO SEA RAPIDO 25 6%
DEMORA EN
PREPARACION 31 8%
FALTA DE
HIGIENE 37 9%
PRECIOS ALTOS 42 11%
MALA ATENCION 45 11%
LEJANIA 49 12%
QUE SEA CARO 55 14%
TOTAL 400 100%

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia
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Gréfico 15. ¢ Qué le disgusta al consumir alimeeatoan restaurante?
¢Qué le disgusta al consumir alimentos en un restaurante?

QUE SEA CARO IR R R R R R, 1%
=r-.-_________________RPA

MALA ATENCION 11%

PRECIOS ALTOS iy 11%

FALTA DE HIGIENE el O %,
DEMORA EN PREPARACION EEESSSSSS—— 30/,
NO SEARAPIDD e %
NO HAYA UN BUEN SERVICIO s 5%
FALTA DE SAZON e 5%

ANTIHIGIENICD @ 0%

DEMORA EN ATENDER
COMIDA MAL PREPARADA

valores perdidos

e 4%
S 4%,

= 3%

gz%

COMIDA GUARDADA

DEMORA EN SERVIR LA COMIDA 1%

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia
Como se puede observar en el grafico, al 14% deethusiestados le disgusta al consumir

alimentos en un restaurante que tenga los prettms al 12 % la lejania y la mala atencién al
11%.
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Cuadro 16. ¢ Conoce Usted algun restaurante endadide Cayambe donde se sirva comida
BBQ a la parrilla?

¢, Conoce Usted algun restaurante en la ciudad de

Cayambe donde se sirva comida BBQ a la parrilla?

Frecuencia Porcentaje
No 200 100%
Si 0 0%
Total 200 100%

Gréfico 16. ¢ Conoce Usted algun restaurante endad de Cayambe donde se sirva comida
BBQ a la parrilla?

éConoce Usted algun restaurante en la ciudad de Cayambe

donde se sirva comida B84 a ia parriiiar

=MNo = 5i

0%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar ninguna persona conocestaunante en la ciudad que venda comida
BBQ
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Cuadro 17. ¢(Qué es lo que mas le agradaria erstaurante de comida BBQ a la parrilla?

¢, Qué es lo que mas le agradaria en un restaurante d
comida BBQ a la parrilla?
Frecuencia Porcentaje
ATENCION 10 5%
COMIDA 19 10%
VARIEDAD 19 10%
SERVICIO 27 14%
RAPIDEZ 30 15%
PRECIO 38 19%
SABOR 57 29%
TOTAL 200 100%

Gréfico 17. ¢ Qué es lo que mas le agradaria eestaurante de comida BBQ a la parrilla?

SABOR

PRECIO

RAPIDEZ

SERVICIO

VARIEDAD

COMIDA

ATENCION

¢Qué es lo que mas le agradaria en un restaurante de comida BBQ a

la parrilla?

29%

19%

R oy

EEEEEEE— 14%

sy 1096

A 0%
A s

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en el grafico, al 29% depdssonas encuestadas lo que mas le

agradaria en un restaurante de comida BBQ a ldlpas el sabor, al 19% el precio, al 15% la

rapidez y a un 14% el servicio.
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Cuadro 18. ¢ Usted lo visitaria?

¢ Usted lo visitaria?
Frecuencia Porcentaje
Si 200 100,0
No 0 0%
Total 200 100%

Grafico 18. ¢ Usted lo visitaria?

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: investigacion Propia

Como se puede observar el 100% de los encuestadisstaria.
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Cuadro 19. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar goatnde comida BBQ a la parrilla?

¢, Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato de
comida BBQ a la parrilla?
Frecuencia Porcentaje
De $1 a $3 16 8%
De $5.01 a $10 54 27%
De $3,01 a $5 130 65%
Total 200 100%

Gréfico 19. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagarmpplatio de comida BBQ a la parrilla?

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato de comida BBQ a la
parrilla?

De $1aS3 De $5.01 a $10 De $3,01a$5

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en el gréfico, el 65% dedasonas encuestada estaria dispuesto a

pagar por un plato de comida BBQ a la parrillaeeBty 5 dblares.
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Cuadro 20. ¢ Qué servicios adicionales le gustaciair en un restaurante de comida BBQ a la
parrilla?

¢ Qué servicios adicionales le gustaria recibir emu
restaurante de comida BBQ a la parrilla?
Frecuencia Porcentaje
Promociones 20p 100,0
Disefio Interior @ 0
Otro 0 0
TOTAL 200 100

Gréfico 20. ¢ Qué servicios adicionales le gustadiir en un restaurante de comida BBQ a la

parrilla?

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en el grafico, al 100% de elicuestados le gustaria recibir

promociones.
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Cuadro 21. ¢ En qué lugar de Cayambe considerasgaengejor ubicacion para un restaurante de
comida BBQ a la parrilla?

¢En qué lugar de Cayambe considera que es la mejpr

ubicacion para un restaurante de comida BBQ a la

parrilla?
Frecuencia Porcentaje

En el Patio de
comidas 2 0%
Al Sur de la ciudad 5 1%
En la Via a Ishigto 26 4%
Enla Via a Granobles 29 5%
Por el Sector del 47
Coliseo 8%
En la Calle Rocafuerte 50 8%
En el CC Redondel 58 10%
En el CC Autbnomos 185 31%
En el Parque Central 197 33%
Total 600 100%

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia
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Grafico 21. ¢ En qué lugar de Cayambe consider@sjieemejor ubicacion para un restaurante de

comida BBQ a la parrilla?

éEn qué lugar de Cayambe considera que es la mejor ubicacién para un

En el Parque Central

En el CC Auténomos

En el CC Redondel

En la Calle Rocafuerte
Por el Sector del Coliseo
EnlaViaa Granobles
En la Via a Ishigto

Al Sur de la ciudad

En el Patio de comidas

restaurante de comida BBQ a la parrilla?

33%

31%

I 10%
—— 39,
—— KA
=
B 4%

1%

= 0%

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en el grafico, el 33% desthosiestados consideran que el parque

central es la mejor ubicacion para un restauraetecamida BBQ a la parrilla, y un 8%

consideran que el mejor lugar seria el sector aledan.
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Cuadro 22. ¢, Si el valor minimo de un plato fues$ 8¢ usted lo compraria?

¢, Si el valor minimo de un plato fuese de $ 3,5 ust®
compraria?
Frecuencia Porcentaje
Si 200 100%
No 0 0%
Total 200 100%

Grafico 22. ¢ Si el valor minimo de un plato fues&®,5 usted lo compraria?

éSi el valor minimo de un plato fuese de S 3,5 usted lo
compraria?

=5 = No

0%

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia

El 100% de los encuestados estaria dispuesto arapmpel restaurante si el valor minimo de un
plato fuere de $3,5.
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Cuadro 23. ¢, Qué le motivaria comprar el produ@stea precio?

¢, Qué le motivaria comprar el producto a este
precio?
Frecuencia Porcentaje

Variedad 1 1%
Preparacion
adecuada L 1%
Precio 17 9%
Por el Sabor 1y 9%
Conocer la
sazon 34 17%
Conocer el
producto 41 21%
Econdmico 8¢ 45%
Total 200 100%

Graéfico 23. ¢ Qué le motivaria comprar el productsta precio?

Econémico
Conocer el producto
Conocer la sazén

Por el Sabor

Precio

Preparacion adecuada

Variedad

¢Qué le motivaria comprar el producto a este precio?

45%

21%

e 17%
I 9%

B T

= KA

0%

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia

El 45% de los encuestados respondio que lo econdesanotivaria para comprar el producto.
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Cuadro 24. ; Como seria su forma de pago?

¢,Coémo seria su forma de pago?
Frecuencia Porcentaje
Efectivo 200 100,0
Tarjeta de Crédito 0 0
200 100

Gréfico 24. ¢ Cémo seria su forma de pago?

éCoémo seria su forma de pago?

= Efectivo = Tarjeta de Crédito

0%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

El 100% de los encuestados pagaria en efectivo.



Cuadro 25. ¢ Su sector de residencia?

¢ Su sector de residencia?
Frecuencia Porcentaje
Sur 18 9%
Centro 55 28%
Norte 127 64%
Total 200 100%

Grafico 25. ¢ Su sector de residencia?

¢Su sector de residencia?

mSur = Centro = Norte

¥

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en el grafico, el 63% decles®nas encuestadas viven al norte del

Cantén y un 28% en el centro.
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Cuadro 26. ¢, Cual es su estado civil?

¢,Cual es su estado civil?
Frecuencia Porcentaje

Viudo 1 1%
Divorciado 3 2%
Unidn 10 5%
Libre

Soltero 39 20%
Casado 14y 74%
Total 200 100%

Grafico 26. ¢ Cual es su estado civil?

¢Cual es su estado civil?

Viudo Divorciado Uniodn Libre Soltero Casado

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en el gréafico, un 74% dpeles®nas encuestadas estan casadas y solo
el 20% estan solteras.
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Cuadro 27. ¢ A qué actividad se dedica?

¢A qué actividad se dedica?
Frecuencia Porcentaje

Docente 3 2%
Estudiante g 3%
Empleado 9 5%
publico

Ama de Casa 16 8%
Empresario 23 12%
Empleado 58 29%
privado

Comerciante 86 43%
Total 200 100%

Grafico 27. ¢ A qué actividad se dedica?

¢A qué actividad se dedica?

8%
5%
2% 3%

Docente Estudiante Empleado  Amade Casa Empresario Empleado  Comerciante
publico privado

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en la grafica, el 43% decla®nas encuestadas se dedica al comercio,
y un 29% son empleados privados

55



Cuadro 28. En estos rangos generales, ¢ cual égesdaingresos familiares?

En estos rangos generales, ¢ cudl es su nivel de
ingresos familiares?
Frecuencia Porcentaje

Menos de 2 1%
200 dolares
601 a 800 24 12%
délares
401 a 600 67 34%
délares
200 a 400 107 54%
délares
Total 200 100%

Gréfico 28. En estos rangos generales, ¢ cudl misedude ingresos familiares?

En estos rangos generales, icudl es su nivel de ingresos
familiares?
Menos de 200 ddlares 601 a 800 délares 401 a 600 ddlares 200 a 400 ddlares

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia
Una vez que se ha realizado la encuesta, podertersnilgar que nuestros clientes potenciales

estaran el rango de las personas que tienen wsmge entre 400 y 600 ddlares que es el 33%

de los encuestados.
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Cuadro 29. Género del encuestado

Género del encuestado
Frecuencia Porcentaje
Femenino 128 64%
Masculino 72 36%
Total 200 100%

Grafico 29. Género del encuestado

Género del encuestado

= Femenino = Masculino

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar el 64% de los encuestaglamfmujeres y un 36% fueron hombre.
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3.5.1 Resumen de los Resultados de la Encuesta

De acuerdo a los cuadros y graficos que demuesbhsarresultados de la investigacion de

mercado, a continuacién se presenta un resumeas diatos mas importantes:

El total de las personas encuestadas estarianedisgua consumir alimentos de un
restaurante de comida BBQ

El restaurante mas conocido de la ciudad es neeoiida BBQ. Tampoco la marca
mas posicionada es una de comida BBQ. Asimismacderdo a la percepciéon de la
gente, entre los tres mejores restaurantes de @&yam se encuentra uno de comida
BBQ. Estos tres resultados consolida la oportunidentificada en el analisis situacional,
en el sentido de que se puede generar una nueta déecomida tipo BBQ para buscar
satisfacer la demanda insatisfecha.

La principal razén por la que a las personas lssagun restaurante es por el sabor de la
comida. La segunda razén mas fuerte es un preximadle.

Asimismo, a las personas les gusta mucho la limapggzlos restaurantes y este factor les
impulsa a volver al establecimiento.

Ninguna de las personas encuestadas conoce udesitmmida BBQ en Cayambe.

El 65% de los encuestados estaria dispuesto a pagan plato entre $3,00 y $5,00; el
27% entre $5,01 y $10,00; y el 8% entre $1,00 Y&3Con estos datos se puede
establecer una lista de precios para el preseoyeo.
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CAPITULO IV

ESTUDIO TECNICO

4.1LOCALIZACION DEL PROYECTO

El proyecto estara ubicado en la Provincia de Ratfa, en el canton Cayambe

Gréfico 30. Ubicacion de Cayambe.

Son Migual do

* Los Bancos

Podro ¥icente |
Mol donadio

Honto Dominge
de los Colorados
*

Elaborado por: Municipio de Cayambe
Fuente: Municipio de Cayambe

El espacio fisico destinado para la realizaciéeste proyecto esta ubicado en
Cayambe, en las calles Avenida Natalia Jarrin glelBgosto.
El local que se va a arrendar tiene 260d® construccién.

la ciudad
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4.2 TAMANO DEL PROYECTO

La capacidad total de produccion del proyecto e85fecomidas diarias servidas en la hora del
almuerzo y la cena. Este nimero se obtuvo muléiptio, el nimero de sillas (4), por el nimero
de mesas (10), mas una mesa de 10 puestos. Seaveisdar 4 turnos al medio dia y 3 por las
noches. En funcion de esta capacidad total de iaterse ha planificado la capacidad de

produccion diaria total.

4.3 CAPACIDAD DE PRODUCCION TEORICA

“Es aquella que esta implicita en las caracterigidécnicas de las maquinarias y equipos a
instalar y que son determinadas por los fabricantgor la combinacion que de los
mismos hagan los responsables del proyé&tto”

En el caso de este proyecto la capacidad teonizg sétotal de comensales que se podrian

cubrir en el local, y de estos cuantos se estapacidad de atender.

Generadores de calor

% Cocina industrial
De cuatro quemadores, cada quemador con piloto pacendido,
funcionamiento a gas.
+ Plancha Industrial
Plancha para asar, con piloto para encendido foaoi@ento a gas.

Generadoras de frio

% Refrigeradora industrial 1 puerta
Terminado interior y exterior en acero inoxidalden 5 repisas de altura

regulable, funcionamiento eléctrico, capacidad i24 pubicos.

%3 Econ. Rodrigo Saenz Flores, Manual de FormulagiBraluacién de Proyectos. Pag. 145
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4.4 CAPACIDAD DE PRODUCCION REAL

“Esta capacidad practica o real es la que debe etapaon la demanda fisica del producto o
servicio establecido en el estudio de mercado.afrdctica es probable que en los tres o cuatro
primeros afios de produccion, el uso de la capaciead instalada no se utilice en su totalidad,

debido a que el proyecto estara en su fase dedntcién en el mercadd™®

4.5 INGENIERIA DEL PROYECTO

4.5.1 Seleccion de la Tecnologia

La tecnologia que se va a utilizar en este proyestale uUltima tecnologia, se efectué una

exhaustiva investigacion buscando lo ultimo en nreqia para este tipo de proyectos.

4.5.2 Seleccion de la Maquinaria y el Equipo

A continuacion presentamos una lista de la magainaequipo que vamos a utilizar, que han

sido escogidas por su calidad y garantias:
% Cocina industrial
Cuatro quemadores

Horno con quemador tipo flauta

Funcionamiento a gas

o O O o

Terminada en acero inoxidable

¢ Plancha industrial para asado

o Funcionamiento a gas

24 Econ. Rodrigo Saenz Flores, Manual de FormulagiBraluacién de Proyectos. Pag. 146
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o Terminada en acero inoxidable

+ Campana industrial

o Extractora de olores y humo
o Fabricada en tool galvanizado

o Lamparas a prueba de vapor

++ Licuadora industrial

Volcable de 5 litros

Funcionamiento eléctrico 120v

3500 revoluciones

o O O O

vaso y tapa de acero inoxidable

% Refrigerador

0 Marca indurama
o RIi-530sp

« Utensilios de cocina

Juego de sartenes

Juego de espatulas
Charol de aluminio

Juego de cuchillos
Bolillo amasador

Juego de ollas

O O O 0O o o o o o o

Juego de posuelos

Juego de cucharones metalicos

Juego de coladores plasticos y de metal

Juego de recipientes herméticos
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Tabla para picar
Balanza
Espumaderas.

Hacha carnicero

o O O O o

Pinzas

< Vajilla

100 platos tendidos
100 cubiertos

100 vasos

30 ajiseros

15 saleros

100 cucharas de postre
100 platos de postre

50 tasas

O O O o o o o o o

15 pimenteros

4.5.3 Requerimiento de Edificios y Obras Civiles

El proyecto, estara ubicado en un edificio con B8$lros cuadrados en las calles Avenida
Natalia Jarrin y 10 de Agosto, en la ciudad de @dog para el inicio de las operaciones se va a
contratar a una persona para que remodele lasaicistaes, a esta persona se le pagara el valor
de 50 dolares por metro cuadrado de remodelactOmadgtiplicamos por 200 metros cuadrados
que tiene el local nos da un total de $10.000adatuaciones y remodelacion, esto incluye todos
los gastos dentro del local. En las siguientesafiree detalla la distribucién de espacios y la

ubicacion de la maquinaria en dicho local.
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4.5.3.1Distribucion de la maquinaria y Equipo en el local

La cocina se dividird en dos areas (ver plano emnelxo 1): la primera, destinada a la
preparacion de los alimentos en su fase inicial,ggemplo la preparacion de los vegetales, que
luego seran usados en la parte final que ser@daion; la segunda parte sera para la fase

terminal de la preparacién de los alimentos.

La cocina estaria distribuida de tal manera querkisajadores tengan suficiente espacio para
trabajar con rapidez, se destina un pequefio séett@ cocina para la presentacion final de los

platos para luego ser servidos a los comensales.

También se destina un pequefio cuarto para quedgrisadega, en el mismo que se almacenaran
los alimentos que brinden esta posibilidad, pasajlee no, al costado de la bodega se encontrara

el congelador, en el que especialmente se guartieg@&arnes.

Finalmente el local tiene un area de 10 metros ranl@d en la que se ubicard la oficina

administrativa.

Debemos indicar que la persona que se va a cangataxperta en el manejo de cocinas y

aconsejo que el area de bafos y vestidores sédaldeer a 20 metros de la cocina, por razones
de salubridad.

4.5.4 Periodo Estimado de las Operaciones

La empresa trabajara aproximadamente trece haaaag]ilos trabajadores ingresaran a su turno
de la mafiana a las nueve horas, este turno trabagocho horas diarias y cuarenta a la semana

como estipula la ley, el turno de la tarde enteala@s dos de la tarde hasta las diez de la noche.

La administracion estara dividida también de estmd, ya que como habiamos indicado antes,

se brinda especialmente el servicio a la horaldelerzo y la cena (ver grafico 34).
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4.5.5 Capacidad de Produccion a Instalar

Como ya indicamos antes nuestra capacidad de midaues de 350 comidas diarias, esta seria

la capacidad de produccion a instalar aunque pwdriar de acuerdo a la demanda diaria.

4.5.6 Analisis del Abastecimiento de los Ingredientes

Como se explico anteriormente en el proceso prodycsemanalmente se realizara la toma

fisica de inventarios para saber cuales son latuptos que hacen falta.

Para el andlisis de precios se debera, buscarsesufer mercados y mercados de la ciudad los
precios mas convenientes, éste analisis se lo paader cada tres meses que es mas o menos lo
que dura el ciclo productivo de los productoslemercado, y con respecto a las carnes se puede

hacer la evaluacion también cada tres meses pasave ha habido ninguna variacion.

4.5.7 Determinacion de los Reemplazos de Maquinaria y Edpo

Hemos estimado que el proyecto tendra una vidalétdiez afios, por lo tanto en ese tiempo se

investigara si conviene reemplazar la maquinamnagletranscurso de la vida util del proyecto

habra que determinar también los reemplazos detéosilios de cocina.
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4.5.8 Frecuenciay Tiempo de Mantenimiento de la Maquinaa
Las maquinarias seran tratadas cuidadosamenteseel de la maquinaria a diario es muy

importante para su buen funcionamiento, asi quéebe limpiar diariamente, especialmente la

cocina y la plancha para azar, la extractora deohyien general toda la cocina

Cuadro 30. CUADRO DE MANTENIMIENTO

ESE ° o 5 N o & s & &
MESES «S“& g&§ @‘?é v&\ &*0 @e\o \0\30 vé)c;x égz"{o@ oé\gb e&\‘y‘ \0@
MAQUINARIA
PLANCHA PARA AZAR ¥ L 2 L 2 ¥
CAMPANA INDUSTRIAL ¥ ¥ ¥ 4
COCINA INDUSTRIAL ¥ ¥ ¥ A4
REFRIGERADO L 2 ¥
LICUADORA INDUSTRIAL 4 ¥

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia

Como se puede observar en el cuadro de mantenonilenequipos, la plancha, la cocina y la
campana industrial recibiran un mantenimiento tsirad, aunque el aseo diario de estos equipos
no puede faltar, pero cada tres meses se contratargrofesional para que haga un
mantenimiento a profundidad, para el refrigeradda yicuadora el mantenimiento es cada 6

meses, igualmente el aseo diario es muy importante.
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CAPITULO V

FILOSOFIA ORGANIZACIONAL

5.1 MARCO FILOSOFICO

5.1.1 Visién

Constituirse como lideres en el servicio de comaidastilo BBQ en la ciudad de Cayambe en un
periodo de 5 afios, posicionandonos en el mercaddacimplementacion de nuevos y variados
servicios para las familias.

5.1.2 Mision

Llegar a las familias cayambefias servicio de corBH® de excelencia, preocupados siempre

por la felicidad del cliente y la variedad en sébitos de alimentacion.
5.1.3 Objetivos
5.1.3.10bjetivo General
Satisfacer las necesidades de un servicio de aktién diferente en la ciudad de Cayambe.
5.1.3.20bjetivos Especificos
1. Posicionar la imagen de la empresa mediante ungaf@npublicitaria que muestre los
atributos caracteristicos tanto del servicio comigpdoducto.

2. Alcanzar desde el inicio de la actividad econdéndeala empresa ganancias sean en

términos financieros o de mercado, con el fin dstrao la viabilidad del proyecto.
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3. Lograr el crecimiento del restaurante en térmirepatticipacion en el mercado.

5.1.4 Andlisis FODA

5.1.4.1Fortalezas

Cuenta con una capacidad instalada adecuada peledot@acion de alimentos
Presenta una estructura organizacional bien defireid cuanto a sus funciones
Personal altamente calificado

Salarios se rigen a la legislacion laboral lo gueda seguridad a los empleados

Involucramiento del personal con la compaiiia

SN N N N

Alto cumplimiento de entrega de materia prima deetente calidad de sus proveedores

5.1.4.20portunidades

v" Incremento de consumo de alimentos, como conseieuelec nuevas necesidades y
hébitos alimenticios

v Lograr un posicionamiento de la marca en la meateahsumidor

5.1.4.3Debilidades

v' Falta de estrategias y planteamientos para increméa participaciéon de ventas y

presencia en el mercado
5.1.4.4Amenazas
v" Notable porcentaje de participacion de competescial mercado
v' Afos de trayectoria de la competencia en el mercado

v" Ningln incentivo por parte del gobierno para realimvestigaciones que impulsen la

industria alimenticia
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5.1.5 Politicas Institucionales

Honestidad.

Respeto a la libertad de pensamiento.

Busqueda de la calidad y la excelencia.

Igualdad de oportunidades.

Respeto a los derechos humanos

Reconocimiento a la voluntad, creatividad y perssavaa.
Practica de la justicia, solidaridad y lealtad.

Cultivo del respeto y cuidado al medio ambiente.

© 0 N o 0o b~ W DdPRE

Compromiso con la empresa y la sociedad.

5.2 PLAN DE MERCADEO

El segmento, para el proyecto como se ha visteriantnente en la investigacion de mercado,
son las personas que gustan de comer fuera degaek.

Para el proyecto se aplicard una estrategia de etvagk funcional que se centrard en la

diferenciacion del producto, apoyada en elemergbmik de marketing.

5.2.1 Producto

Los productos que el negocio va a ofrecer van aeséa mas alta calidad, se tendra una lista de
productos variados para los distintos gustos declesites, con una buena presentacion, y
garantia de que se esta sirviendo lo mejor, pdcasesva a contratar gente con experiencia en
este tipo de negocios y la supervision constantemntsargado del negocio va a ser que se sirva

un producto de la mas alta calidad.

69



5.2.2 Precio

Para comodidad del cliente las listas de precidar&@s a la vista de todos, se presentaran
productos en combo para que sea mas atractivanalioudor, esto hace que se puede pagar con
descuentos.

5.2.3 Plaza

La ubicacion del negocio es estratégica, se pretgod la mayor cantidad de personas lleguen al
local, esta ubicada en la Panamericana Norte ynaggar de paso obligado de los turistas, y la

poblacién en general conoce el sitio de ubicacion.

5.2.4 Promocioén

Antes de la apertura y luego durante el funcionatoidel negocio se va a contratar los servicios

de una emisora local, para que hagan la promo@bnegjocio.
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CAPITULO VI

PLAN OPERATIVO

6.1 PROCESO DE PRODUCCION DEL SERVICIO

El proceso productivo que se va a realizar emalgeto es el siguiente (ver grafico 32):

o Primeramente la elaboracion semanal de los reqigios para la siguiente
semana, elaboracion y toma de inventarios, delilngmatos.

o Luego viene la compra semanal de alimentos pahastecimiento semanal.

o Llegamos a la fase diaria, y primero recibiremasdedenes de los clientes, para
luego pasar a la cocina.

o Continuamos con la preparacion de los alimentosirsdgs ordenes que nos
indiquen los meseros.

0 Luego el armado de los platos.

o Por ultimo la distribucion de los alimentos a |lidfemrkntes clientes.
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Grafico 32. Proceso de Produccion del Servicio

PROCESO

DIAGRAMA ACTIVIDAD
Elaboracién
1 semanal de los
: requerimientos
v
5 Tomade
inventarios
\4
Compra semanal
3 .
de alimentos
4 N Existe orden de
un cliente
sSi
A 4
5 Preparacion de
i los alimentos
6 Armado de los
i platos
7 Entrega al cliente
|
-~
v
8 Cobro y emision
de la factura
\ ’
4 Periodo de espera
9 = de llegada de
uncliente

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia

6.1.1 Definicién Del Proceso de Produccion del Servicio

Para esto se ha elaborado un diagrama de flujo ena¢ se sintetiza las operaciones a ser

realizadas, como se puede ver en la gréfica.
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Grafico 33. Proceso de Produccion del Servicio

DEFINICION DEL MENU
DEL DIA

l

PREPARACION DE LOS
GRUPOS DE
INGREDIENTES

l

LAVADO DE LOS
INGREDIENTES

l

AGUA
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INGREDIENTES CONDIMENTOS

A

UBICACION DE LA

COMIDA PREPARADA
EN CADA PLATO

DISTRIBUCION DEL

PRODUCTO FINAL A
LOS CLIENTES

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia



6.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA EMPRESA

La siguiente es la estructura administrativa parfase de operacién del proyecto:

Grafico 34. Organigrama

GERENCIA GENERAL

[

[

AREA FINANCIERA AREA DE PRODUCCION AREA DE COMERCIALIZACION
AREA CONTABLE AREA DE PREPARCION ENTREGA DE LOS

Y DE ALIMENTOS
ADMINISTRATIVA ALIMENTOS

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

En vista de que es un proyecto pequefio en el gqwamos a involucrar a un nimero grande de

personal, se ha visto conveniente, que el gereeteergl a mas de supervisar el buen

funcionamiento de las diferentes areas, estaragawa de desempefiar las funciones del area

financiera.

En el area de produccion el proyecto contara cojefende cocina, y tres asistentes, que estarian

trabajando en el corte y picado de los aliments$,camo también en la limpieza, aseo y

mantenimiento de las diferentes areas y utesdiléola cocina.

Para la distribucion de los alimentos hacia losntés se va a contratar 2 meseros y una persona

para la caja.
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CAPITULO VII

ANALISIS FINANCIERO

7.1SISTEMA DE COBROS Y PAGOS

7.1.1 Cobros

Para el sistema cobros se contratara una persoma Y& hemos dicho antes, para que haga las
funciones de cajera, los clientes llegan diredep @ja piden su orden y esta es cancelada en ese

momento, se pide los datos para factura y se entagigctura.

7.1.2 Pagos

Para los pagos vamos a contar con el gerente que estar encargado de toda la parte
administrativa financiera de la empresa, cada sansamo ya mencionamos antes se hace un
inventario para hacer la reposicion de lo que hi, como estamos hablando de un
restaurante, las compras se hacen directo en ehdwfocal, en los super mercados y los pagos
son en efectivo, las Unicas compras que se hacehlenal, y van los proveedores a visitar el

mismo son las compras de bebidas

7.2PRESUPUESTO DE INGRESOS, INVERSIONES, COSTOS Y GASDS

A continuacion los cuadros donde se muestran supuestos:

7.2.1 Ingresos

7.2.1.1 Precios
Con base en la investigacion de mercados se hardeaelo la siguiente lista de precios,
Tomando en cuenta los precios que los encuestatasas dispuestos a pagar, y haciendo un

analisis en los diferentes establecimientos de damile se visitdé para una investigacion.
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Cuadro 31. Lista de Precios

DETALLE PRECIO $
Lomo BBQ 4,50
Pollo BBQ 4,50
Cerdo BBQ 4,50
Parrillada Completa 10,00
Pinchos 2,5

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

7.2.1.2 Oferta
De acuerdo a la investigacion de mercados el 100%nduestados estarian dispuestas a comer
fuera de sus hogares. Sin embargo, el presentdi@stonsidera una capacidad de produccion

instalada del 50% del total de encuestados, es Heé@icomensales al dia.

Con este supuesto a continuacién se ha programado:

Cuadro 32. Demanda

NUERO DE INGRESO ANUAL

PORCENTAJE | PRECIO DEL MENU $ MENUS PRECIO $ 360 DIAS $
8% la3 8,00 2,50 7.200,00
27% 3.0la5s 27,00 4,50 43.740,00
65% 5.01a10 65,00 10,00 234.000,00
TOTALES 284.940,00

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacién Propia
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7.2.1.3Analisis Oferta/Demanda

A continuacion se presenta un cuadro donde se miessigvar un balance Oferta/Demanda, del
cual se puede obtener las cantidades reales desrgaalse podrian vender al dia.

Cuadro 33. Analisis Oferta Demanda

TOTAL ATENCION HORAS PICO PROMEDIO NUMERO ROTACION | OCUPACION |PORCENTAIJE DE OFERTA POTENCIAL OFERTA OFERTA
RESTAURANTES HORAS DE ESTADIA DIARIADE | TOTAL DIARIA OCUPACION " POTENCIAL DE POTENCIAL DE
ATENCION | MANANA TARDE EN MINUTOS DEMESAS MESAS DE MESAS PROMEDIO DEPLATOS POR DIA PLATOS POR MES | PLATOS POR ANO

EL ROSAL 3| 12:00 PM|  3:00:00PM 60 15 3 45 91% 41 1.229; 14.742!
LOS ANDES 3| 12:00 PM|  3:00:00PM! 45| 12 4 48| 91% 44 1.310: 15.725
KATTY 3| 12:00 PM|  3:00:00PM! 60| 10 3| 30! 91% 27| 819 9.828]
MI COMPADRITO 3| 12:00 PM|  3:00:00PM 50 8| 4 32| 91% 29| 874 10.483!
RIVAS 3| 12:00 PM|  3:00:00PM 60 8| 3 24/ 91% 22| 655 7.862
EL ROSAL 3| 6:00 PM| 9:00 PM| 50 15 4 60! 91% 55 1.638; 19.656)
LOS ANDES 3| 6:00 PM 9:00 PM 55 12 3| 36! 91% 33| 983 11.794
KATTY 3| 6:00 PM 9:00 PM 60| 10 3 30! 91% 27| 819 9.828]
MI COMPADRITO 3| 6:00 PM 9:00 PM 60 8| 4 32| 91% 29| 874 10.483!
RIVAS 3| 6:00 PM 9:00 PM 70| 8| 3 24/ 91% 22| 655 7.862

PROMEDIO 52| 10 3| 361/ 91% 329 9.855 118.264

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia
Cuadro 34. BALANCE OFERTA/DEMANDA
CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

OFERTA ANUAL DE LA INDUSTRIA 118.264 118.264 118.264 118.264 118.264
DEMANDA PARA LA INDUSTRIA 144.000 147.600 151.290 155.072 158.949
DEMANDA INSATISFECHA -25.736 -29.336 -33.026 -36.809 -40.685
% DE DEMANDA INSATISFECHA QUE SE
TOMARA PARA EL PROYECTO 80% 80% 80% 80% 80%
DEMANDA A CAPTAR POR EL PROYECTO 20.589 23.469 26.421 29.447 32.548

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia
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7.2.2 Inversiones

7.2.2.1Inversion en Maquinaria y Equipo

Cuadro 35. Inversion en Maquinaria y Equipo

CONCEPTO CANTIDAD / VALOR / $
UNIDADES
Parilla para Asar 1 200
Cocina Industrial 1 1.100
Cam. Industrial 1 490
Licuadora 1 450
Congelador 2 4.000
TOTAL MAQUINARIA 6.240
Y EQUIPO

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

7.2.2.2 Inversiéon en Utensilios de Cocina

Cuadro 36. Inversion en Utensilios de Cocina

Cantidad | Concepto Valor/Unitario/$ | Valor/Total/$

1 exprimidor de jugo 0,69 0,69
2 Sartén 7,2 14,4
1 Lava caras 1,8 1,8
1 Basurero 5,0p 5,02
1 Legumbrera 2,22 2,22
2 tazon cuadrado 1,01 2,02
1 balde 1,43 1,43
1 Repisa 46 46
1 Escoba 5,0b 5,05
1 gaveta grande 9,86 9,86
1 recogedor de basura 0,64 0,64
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1 mesa 120 120
2 Molde 12,94 25,98
8 guantes 0,9 7,2
2 Espatula 1,8 3,6
2 Cuchareta 2,75 55
3 Banco 2,41 7,23
2 Cernidero 1,2 2,4
1 Rallador 3 3
1 Tenaza 2,4 2,4
1 Tamalera 32,56 32,55
2 Caldero 39,38 78,76
2 bandeja metalica 9,11 18,22
1 Paila 2,84 2,84
1 Asador 0,4 0,4
1 olla de presion 24,07 24,07
2 Cucharén 1,96 3,92
1 bloque de cuchillos 4,97 4,97
1 espatula de torta 1,83 1,83
1 cuchara de medir 1,79 1,79
tabla para picar d
2 madera 2,83 5,66
2 cuchara de madera 0,83 1,66
1 Aplastador madera 0,72 0,72
2 Colador 4,89 9,78
1 carro metalico 23,36 23,36
1 Pirex 13,24 13,24
8 Mandil 3,09 24,72
3 Limpion 0,91 2,73
1 servilletas de 200 0,97 0,97
1 Trapero 2,63 2,63
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2 Estropajo 0,3 0,6
2 esponja de acero 0,1 0,2
1 funda de basura 1,09 1,09
1 esponja para platos 1,25 1,25
1 Desinfectante 1,64 1,64
1 Detergente 1,47 1,47
1 quita grasa 1,37 1,37
1 Cloro 0,97 0,97
Total 529,85

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

7.2.2.3Inversion en Muebles y enseres

Los muebles y enseres que detallamos a continuaoidsolamente los que se van a usar en la
cocina, porque como ya se habia explicado antes aeontratar a una empresa que adecue,
disefie y equipe el local.

Cuadro 37. Inversion en Muebles y enseres

CONCEPTO CANTIDAD |VALOR/$
Mesa ovalada 2 53,4
Mesa redonda 1 44,34
Silla apilable 8 44,08
Total 141,82

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia

El total de la inversién en Activos fijos seria®t911,67

7.2.2.4Activos Diferidos

Gastos de constitucion

Consultoria legal (gastos de constitucion) 1.000 délares
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Gastos pre operativos

Los gastos pre operativos, se cancelaran a lameontratada para la remodelacion del local y

seran de 10.000 doélares.

Imprevistos

Se ha considerado un valor de 500 ddlares paimfogvistos.

7.2.3 Costos

Costos directos

Para estimar nuestros costos aproximados presestaountinuacion un listado de menus:

Mena # 1
Cuadro 38. Menu # 1
Unidades/libras Ingredientes Precio/$ Total/$
4.5 Lomo 4.00 18.00
2 Papas 0.20 0.40
1 Lechuga 0.50 0.50
1 Tomate 0.50 0.50
1 Alifos 0.10 0.10
Costo Total (9 comidas ) 19.50
Costo Unitario 2.17

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia
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Menu # 2

Cuadro 39. Menu # 2

Unidades/libras Ingredientes Precio/$ Total /$
4.5 Pollo 2.00 9.00
2 Papas 0.20 0.40
1 Luchuga 0.50 0.50
1 Tomate 0.50 0.50
1 Aliflos 0.10 0.10
Costo Total (9 comidas ) 10.50
Costo Unitario 1.17
Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacién Propia
Menu # 3
Cuadro 40. Menu # 3
Unidades/libras Ingredientes Precio/$ Total /$
4.5 Chuletas de Cerdo 4.00 18.00
2 Papas 0.20 0.40
1 Lechuga 0.50 0.50
1 Tomate 0.50 0.50
1 Aliflos 0.10 0.10
Costo Total (9 comidas ) 19.50
Costo Unitario 2.17

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacién Propia




Menu # 4

Cuadro 41. Menu # 4

Unidades/libras Ingredientes Precio/$ Total/$
33 Lomo 3.00 99.00
33 Pollo 2.00 66.00
33 chuleta 3.00 99.00
65 Morcilla 0.40 26.00
65 Chorizo 0.40 26.00
15 Papas 0.20 3.00
7 Lechuga 0.50 3.50
15 Tomate 0.50 7.50
7 Alifo 0.10 0.70
Costo Total ( 65 comidas ) 330.70
Costo Unitario 5.09
Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia
Menu # 5
Cuadro 42. Menu # 5
Unidades/libras Ingredientes Precio/$ Total/$
4 Lomo 3.00 12.00
8 Chorizo 0.40 3.20
2 papas 0.20 0.40
1 Lechuga 0.50 0.50
1 Tomate 0.50 0.50
1 Alifo 0.10 0.10
Costo Total ( 8 comidas ) 16.70
Costo Unitario 2.09

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia
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7.3PROYECCIONES FINANCIERAS

En el anexo 2 se encuentra una serie de cuadrosirgea para saber si el proyecto es viable y
rentable; hay que tomar en cuenta que estos cuadrqwoyecciones estan adaptados a las

proyecciones del Manual de Formulacién de Proyetgbsconomista Rodrigo Saenz Flores.
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CAPITULO VIII

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1CONCLUSIONES

En la investigacibn de mercado realizada se puderm@ar que de una muestra
representativa de 200 personas el 100% de constgnidgtaria dispuesto a consumir el
producto propuesto en el estudio de factibilidad.

El proyecto si es factible en cuanto se refiera ddmanda existente, por lo que si es
posible introducir el producto de comida tipo BBQl& ciudad de Cayambe.

La estrategia de marketing planteada permitira coosar el producto mediante la
estrategia genérica de diferenciacién, a travésndgervicio vanguardista en el mercado
objetivo.

No existe competencia directa de productos alimiestial estilo BBQ, presentandose asi
una gran oportunidad de mercado para el proyecto.

Todos los criterios de evaluacion financiera peeméfirmar de manera técnica y certera
que el proyecto si es factible, lo cual corrobdraesultado obtenido en el estudio de

mercado.

8.2 RECOMENDACIONES

Se recomienda invertir en el desarrollo de plaresiegocios que como este tiene el
objetivo principal de entregar al consumidor pradasauevos de excelente calidad.

El plan de negocios ha demostrado ser factibl&nrgoor la cual se estima pertinente
iniciar la creacién de esta empresa, debido a qeegoun mercado que debe ser atendido
y aprovechado.

La oportunidad de mercado identificada permitirddesarrollo de una estrategia de

posicionamiento como lider de mercado debido aledad que se crearia en la ciudad
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de Cayambe, por lo cual es recomendable iniciarrapidez y de forma planificada las
operaciones descritas en este estudio.

A pesar de que el estudio ha demostrado aceptpoioparte del 100% de consumidores
incluidos en la investigacion, se recomienda prtayelas operaciones de acuerdo a lo
sefalado en el estudio técnico y plan operativo.

Debido a que el proyecto si ha demostrado serbfagtior ser novedoso en cuanto al
producto que se ofertara en la ciudad de Cayangbegcomienda aplicar la estrategia
genérica de diferenciacion, a través de un servanguardista en el mercado objetivo.
Aprovechar el desarrollo de ventajas competitivage ortalezcan el liderazgo
emprendido por la ejecucion del proyecto debida@ mp existe competencia directa de
productos alimenticios al estilo BBQ.

Aplicar las recomendaciones financieras y técnipasa alcanzar el crecimiento

econOmico y organizacional del proyecto.
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ANEXOS

ANEXO N° 1. PLANO
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ANEXO N° 2. PROYECCIONES FINANCIERAS

PARAMETROS PARA LAS PROYECCIONES

CONCEPTO
1.- DATOS INICIALES VALOR VARIACION
DEMANDA ANUAL DEL PROYECTO 36000
TASA ANUAL DE CRECIMIENTO DEL PRECIO 2.04%
VENTAS DE COMIDA PRIMER ANO (Unidades) 20,589 0.00%
VENTAS DE COMIDA SEGUNDO ANO (Unidades) 23,469
VENTAS DE COMIDA TERCER ANO (Unidades) 26,421
VENTAS DE COMIDA EN EL CUARTO ANO (Unidades) 29,447
PORCENTAJE DEMANDA ANUAL DEL PROYECTO 80.00% 0.00%
PORCENTAJE DE VENTAS APLICABLE AL PRIMER MENU 9.00%
PORCENTAJE DE VENTAS APLICABLE AL SEGUNDO MENU 9.00%
PORCENTAJE DE VENTAS APLICABLE AL TERCER MENU 9.00%
PORCENTAJE DE VENTAS APLICABLE AL CUARTO MENU 65.00%
PORCENTAJE DE VENTAS APLICABLE AL QUINTO MENU 8.00%
PRECIO DE VENTAS PRIMER MENU 4.50
PRECIO DE VENTAS SEGUNDO 4.50
PRECIO DE VENTAS TERCER 4.50
PRECIO DE VENTAS CUARTO 10.00
PRECIO DE VENTAS QUINTO 2.50
PORCENTAJE DE VENTAS A CREDITO 0.00% 0.00%
PLAZO DE LAS VENTAS A CREDITO (DIAS) - 0.00%
2.- INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS VALOR VARIACION
MAQUINARIA Y EQUIPO 6,769.85 0.00%
MUEBLES YENSERES 141.82 0.00%
IMPREVISTOS 500.00 0.00%
3.- INVERSION EN ACTIVOS DIFERIDOS Y AMORTIZACION VALOR % DE AMORT.
CONSULTORIA LEGAL (GASTOS DE CONSTITUCION) 1,000.00 10.00%
GASTOS PREOPERATIVOS 10,000.00 10.00%
4.- PORCENTAJES DE DEPRECIACIONES Y VIDAUTIL DE L OS ACTIVOS FIJOS VALOR % VIDA UTIL (ANOS)
VEHICULOS 0.00% 5.00
MAQUINARIA Y EQUIPO 10.00% 10.00
MUEBLES YENSERES 10.00% 10.00
5.- VALORES RESIDUALES DE LOS ACTIVOS Y DEL CAPITA L DE TRABAJO : VALOR VARIACION
VEHICULO 0.00%
MAQUINARIAS Y EQUIPOS 50.00% 0.00%
CAPITAL DE TRABAJO (PORCENTAJE DEL VALOR AL CUARTO ANO) 50.00% 0.00%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia
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PARAMETROS PARA LAS PROYECCIONES

6.- GASTOS DE PERSONAL. PROCESO PRODUCTIVO VALOR VARIACION
GERENTE 500.00
COCINERO 1 380.00 0.00%
CAJERA 340.00 0.00%
ASISTENTE DE COCINA 340.00 0.00%
% DE CRECIMIENTO DEL COSTO DEL PERSONAL DE PRODUCCION 2.04% 0.00%
7.- NUMERO DEL PERSONAL DEL PROCESO PRODUCTIVO NUME RO VARIACION
GERENTE 1 NA
COCINERO 1 1 NA
ASISTENTE DE COCINA 1 3
CAJERA Y 3 MESEROS 3 NA
8.- COSTOS UNITARIOS EN EL PRIMER ANO DE OPERACION VALOR VARIACION
MATERIA PRIMA 2.54 2.80%
MATERIALES Y SUMINISTROS 0.20 0.00%
ENERGIA ELECTRICA 0.10 0.00%
% DE CRECIMIENTO DEL COSTO DE LA MATERIA PRIMA 2.04% 0.00%
% DE CRECIMIENTO DEL COSTO DE MATERIALES Y SUMINISTROS 2.04% 0.00%
% DE CRECIMIENTO DEL COSTO DE ENERGIA ELECTRICA 0.00% 0.00%
10.- PROVISION PARA IMPREVISTOS EN EL COSTO DE PRODUCCION VALOR VARIACION
% DE IMPREVISTOS (PRODUCCION) 5.00% 0.00%
12.- VIDAUTIL DEL PROYECTO VALOR VARIACION
ANOS DE VIDA UTIL DEL PROYECTO 10.00 NA

Elaborado por: Grace Mesa

Fuente: Investigacion Propia

PARAMETROS PARA LAS PROYECCIONES

13.- GASTOS DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO. PRIMER AN O VALOR VARIACION
CONTADOR GENERAL 60.00 0.00%
% DE CRECIMIENTO DEL COSTO DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO 2.04% 0.00%
14.- NUMERO DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO VALOR VARIACION
CONTADOR GENERAL 1 NA
15.- OTROS DATOS RELEVANTES VALOR VARIACION
ARRIENDO DE LOCAL 500.00
TASA DE CRECIMIENTO POR ARRIENDO DEL LOCAL 2.04%
% DE PROVISION DE IMPREVISTOS: GASTOS DE VENTAS Y ADMINISTRACION 10.00% 0.00%
PLAZO DE LA DEUDA (ANOS) 4.00 NA
TASA NOMINAL ANUAL DE INTERES (PRESTAMO PARA LA COMPRA DE MAQ.) 12.00% 0.00%
PLAZO MEDIO DEL PRODUCTO TERMINADO : DIAS 1 0.00%
PLAZO MEDIO DE LAS MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES : DIAS 5 0.00%
PLAZO MEDIO DE LAS CUENTAS POR COBRAR : DIAS 1 0.00%
REQUERIMIENTOS DE SALDO DE SEGURIDAD EN CAJA (DIAS) 5.00 0.00%
PLAZO EN LAS COMPRAS DE MATERIA PRIMA : DIAS 7 0.00%
COSTO NOMINAL SIN RIESGO DEL CAPITAL SOCIAL 9.00% 0.00%
RIESGO PAIS 5.44% 0.00%
COSTO NOMINAL TOTAL DE LOS RECURSOS PROPIOS 14.44% NA
TASA DE PARTICIPACION LABORAL 15.00% 0.00%
TASA DE IMPUESTO A LA RENTA 22.00% 0.00%
TASA EQUIVALENTE DE PARTICIPACION LABORAL E IMPUESTO A LA RENTA (1) 33.70% NA

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia
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ANEXOS AL ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO

CONCEPTO PRIMER SEGUNDO | TERCER CUARTO
ANO ANO ANO ANO

VENTAS DE COMIDA PRIMER ANO (Unidades) 20,589 23,469 26,421 29,447
DEMANDA TOTAL PARA EL PROYECTO 16,471 18,775 21,137 23,558
PRODUCCION DE MENU 1 1,482 1,690 1,902 2,120
PRODUCCION DE MENU 2 1,482 1,690 1,902 2,120
PRODUCCION DE MENU 3 1,482 1,690 1,902 2,120
PRODUCCION DE MENU 4 10,706 12,204 13,739 13,739
PRODUCCION DE MENU 5 1,318 1,502 1,691 1,885
ANEXONo 1:VENTAS TOTALES 130,369.55 | 151,795.55| 174,374.97 | 181,592.85
PRODUCCION DE MENU 1 1,482.41 1,689.77 1,902.31 2,120.18
PRECIO DE VENTAS PRIMER MENU 450 459 4.69 478
VENTAS DE MENU 1 6,670.84 7,759.08 8,913.23 10,136.72
PRODUCCION DE MENU 2 1,482.41 1,689.77 1,902.31 2,120.18
PRECIO DE VENTAS SEGUNDO 450 4.69 478 4.88
VENTAS DE MENU 2 6,670.84 7,917.36 9,095.06 10,343.51
PRODUCCION DE MENU 3 1,482.41 1,689.77 1,902.31 2,120.18
PRECIO DE VENTAS TERCER 450 459 4.69 478
VENTAS DE MENU 3 6,670.84 7,759.08 8,913.23 10,136.72
PRODUCCION DE MENU 4 10,706.28 | 12,203.88 13,738.92 13,738.92
PRECIO DE VENTAS CUARTO 10.00 10.20 10.41 10.62
VENTAS DE MENU 4 107,062.80 | 12452839 | 143,051.86| 145970.11
PRODUCCION DE MENU 5 1,317.70 1,502.02 1,690.94 1,884.61
PRECIO DE VENTAS QUINTO 2.50 2.55 2.60 2.66
VENTAS DE MENU 5 3,294.24 3,831.64 4,401.60 5,005.79
ANEXO No 2 : COSTO DE MATERIA PRIMA 41,837 48,662 55,900 59,327
PLATOS PRODUCIDOS Y VENDIDOS POR ANO 16,471 18,775 21,137 21,984
COSTO POR PLATO 2.54 2.59 2.64 2.70
ANEXO No 3: COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA 29,040 29,632 30,237 30,854
COCINA:

NUMERO DE COCINEROS 1 1 1 1
SUELDO MENSUAL POR PERSONA 380.0 387.8 395.7 403.7
SUELDO ANUAL TOTAL 4,560 4,653 4,748 4,845
COCINA:

NUMERO DE ASISTENTES DE COCINA 3 3 3 3
SUELDO MENSUAL POR PERSONA 340.0 346.9 354.0 361.2
SUELDO ANUAL TOTAL 12,240 12,490 12,744 13,004
DISTRIBUCION

MESEROS Y CAJERA 3 3 3 3
SUELDO MENSUAL POR PERSONA 340.0 346.9 354.0 361.2
SUELDO ANUAL TOTAL 12,240 12,490 12,744 13,004
ANEXO No 4 : MATERIALES Y SUMINISTROS 3,294 3,832 4,402 4,671
PLATOS PRODUCIDOS 16,471 18,775 21,137 21,984
COSTO POR PLATO. 0.20 0.20 0.21 0.21
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ANEXOS AL ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO

CONCEPTO PRIMER SEGUNDO TERCER CUARTO
ANO ANO ANO ANO
ANEXO No 5:MANO DE OBRAINDIRECTA 720 735 750 765
CONTADOR 1 1 1 1
SUELDO MENSUAL POR PERSONA 60.0 61.2 62.5 63.7
SUELDO TOTAL ANUAL 720 735 750 765
ANEXO No 6 :ENERGIAELECTRICA 1,647 1,878 2,114 2,356
PLATOS PRODUCIDOS Y VENDIDOS 16,471 18,775 21,137 23,558
COSTO POR KG. 0.1 0.1 0.1 0.1
ANEXO No 7 : DEPRECIACION DE MAQ. Y EQUIPO 677 677 677 677
VALOR DEL ACTIVO A DEPRECIAR 6,770 6,770 6,770 6,770
ANOS DE VIDA UTIL 10 10 10 10
CUOTA DE DEPRECIACION : (%) 10.0% 10.0% 10.0% 10.0%
ANEXO No 8: DEPRECIACION DE VEHICULO - - - -
VALOR DEL ACTIVO A DEPRECIAR - - - -
ANOS DE VIDA UTIL 10 10 10 10
CUOTA DE DEPRECIACION : (%) 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia
ANEXOS AL ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO
CONCEPTO PRIMER SEGUNDO TERCER CUARTO
ANO ANO ANO ANO

ANEXO No 9 : PROVISION PARAIMPREVISTOS 2,409 2,789 3,192 3,390
COSTO DE PRODUCCION (SIN IMPREVISTOS) 48,175 55,783 63,842 67,796
TASA DE IMPREVISTOS : % 5.0% 5.0% 5.0% 5.0%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia
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ANEXOS AL ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO

CONCEPTO PRIMER SEGUNDO | TERCER CUARTO
ANO ANO ANO ANO
ANEXO No 10 : ALQUILER LOCAL 6,000 6,122 6,247 6,375
COSTO MENSUAL 500 510 521 531
COSTO ANUAL TOTAL 6,000 6,122 6,247 6,375
ANEXO No 11 : DEPRECIACION DE MUEBLES Y ENS. 14 14 14 14
VALOR DEL ACTIVO A DEPRECIAR 142 142 142 142
ANOS DE VIDA UTIL 10 10 10 10
CUOTA DE DEPRECIACION : % 10.0% 10.0% 10.0% 10.0%
ANEXO No 12 : AMORTIZAC. DE GASTOS PREOPERAT. 1,000 1,000 1,000 1,000
VALOR DEL ACTIVO A AMORTIZAR 10,000 10,000 10,000 10,000
CUOTA DE AMORTIZACION : % 10.0% 10.0% 10.0% 10.0%
ANEXO No 13 : AMORTIZAC. DE GASTOS DE CONST. 100 100 100 100
VALOR DEL ACTIVO A AMORTIZAR 1,000 1,000 1,000 1,000
CUOTA DE AMORTIZACION : % 10.0% 10.0% 10.0% 10.0%
ANEXO No 14 : PROVISION PARA IMPREVISTOS 356 362 368 374
GASTOS DE ADM. Y VENTAS (SIN IMPREVISTOS) 7,114 7,237 7,361 7,489
TASA DE IMPREVISTOS : % 5.0% 5.0% 5.0% 5.0%
ANEXO No 15 : INTERESES 812 812 812 812
CAPITAL PENDIENTE DE PAGO 6,770 6,770 6,770 6,770
PAGOS DE PRINCIPAL 1,692 1,692 1,692 1,692
TASADE INTERES : 12% 12.0% 12.0% 12.0% 12.0%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia
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ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO

CONCEPTO PRIMER | SEGUNDO TERCER CUARTO
ANO ANO ANO ANO

VENTAS NETAS 130,370 | 151,796 174,375 181,593
COSTO DE PRODUCCION 70,877 78,294 86,137 90,181
COSTO DE LA MATERIA PRIMA 41,837 48,662 55,900 59,327
COSTO DE LA MANO DE OBRA DIRECTA 29,040 29,632 30,237 30,854
COSTOS DE FABRICACION : 8,747 9,910 11,134 11,859
MATERIALES Y SUMINISTROS 3,294 3,832 4,402 4,671
MANO DE OBRA INDIRECTA 720 735 750 765
ENERGIA ELECTRICA 1,647 1,878 2,114 2,356
DEPRECIACION DE MAQUINARIAS 677 677 677 677
PROVISION PARA IMPREVISTOS 2,409 2,789 3,192 3,390
UTILIDAD BRUTAEN VENTAS 59,493 73,501 88,238 91,412
GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS 10,470 10,537 10,991 11,482
SUELDOS DE ADMINISTRACION Y OFICINAS 3,000 3,300 3,630 3,993
ALQUILER DE BODEGA 6,000 6,122 6,247 6,375
DEPRECIACION DE MUEBLES Y ENSERES 14 14 14 14
AMORTIZACION DE GASTOS PREOPERATIVOS 1,000 1,000 1,000 1,000
AMORTIZACION DE GASTOS DE CONSTITUCIOJ 100 100 100 100
PROVISION PARA IMPREVISTOS 356 362 368 374
UTILIDAD EN OPERACION 49,023 62,965 77,246 79,930
INTERESES O GASTOS FINANCIEROS 812 812 812 812
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION LABORAL 48,210 62,152 76,434 79,118
15 % DE PARTICIPACION LABORAL 7,232 9,323 11,465 11,868
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO A LA RENTA 40,979 52,829 64,969 67,250
25 % DE IMPUESTO A LA RENTA 9,015 11,622 14,293 14,795
UTILIDAD NETA 31,964 41,207 50,676 52,455

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacién Propia
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CALCULO DEL REQUERIMIENTO DE CAPITAL DE TRABAJO
CONCEPTO PRIMER |SEGUNDO| TERCER CUARTO
ANO ANO ANO ANO
1.- NECESIDAD DE EFECTIVO (5 DIAS )
TOTAL DE COSTOS Y GASTOS EN ESTADO DE P. Y G. 81,347 88,831| 97,129 101,663
PAGOS DE PRINCIPAL 1,692 1,692 1,692 1,692
DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES 677 677 677 677
REQUERIMIENTO DE EFECTIVO ANUAL 82,362 | 89,846 | 98,144 102,678
REQUERIMIENTO DE EFECTIVO ( 5 DIAS) 1,144 1,248 1,363 1,426
2.- SALDO EN CUENTAS POR COBRAR
COSTO DE PRODUCCION x 80 % DE VENTAS A CREDITO - - - -
DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES 677 677 677 677
GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS 10,470| 10,537 10,991 11,482
TOTAL ANUAL INVERTIDO EN CUENTAS POR COBRAR 9,793 9,860 | 10,314 10,805
PLAZO MEDIO DE CUENTAS POR COBRAR (DIAS) - - - -
TOTAL INVERTIDO EN EL PLAZO DE CUENTAS POR COBR - - - -
3.- INVERSION EN PRODUCTOS TERMINADOS
COSTO DE PRODUCCION 70,877 78,294 | 86,137 90,181
DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES 677 677 677 677
TOTAL ANUAL INVERTIDO EN PRODUCTOS TERMINADOS 70,200 77,617] 85,460 89,504
PLAZO MEDIO DE PRODUCTOS TERMINADOS (DIAS) 1 1 1 1
TOTAL INVERTIDO EN EL PLAZO DE PRODTOS. TERMINAD 195 216 237 249
4.- INVERSION EN MATERIAPRIMAY MATERIALES
COSTO DE LA MATERIA PRIMA Y MATERIALES 45,131 52,494 | 60,302 63,999
PLAZO MEDIO DE MATERIAS PRIMAS (DIAS) 5 5 5 5
TOTAL INVERTIDO EN EL PLAZO DE LAS MATERIAS PRIMAJ 627 729 838 889
5.- REQUERIMIENTOS DE CAPITAL DE TRABAJO : RESUME N
NECESIDADES DE EFECTIVO (5 DIAS) 1,144 1,248 1,363 1,426
INVERSION EN CUENTAS POR COBRAR (15 DIAS) - - - -
INVERSION EN PRODUCTO TERMINADO (3 DIAS) 195 216 237 249
INVERSION EN MATERIA P. Y MATERIALES (5 DIAS) 627 729 838 889
TOTAL DEL REQUERIMIENTO DEL CAP. DE TRABAJO 1,966 2,193 2,438 2,564
VARIACION DEL CAPITAL DE TRABAJO 227 245 126

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia
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COSTO Y FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

CONCEPTO VALOR %
A.- COSTO DEL PROYECTO
A.1 INVERSION FIJA: 7,412 36.37%
MAQUINARIAS Y EQUIPOS 6,770 33.22%
MUEBLES Y ENSERES 142 0.70%
IMPREVISTOS 500 2.45%
A.2 ACTIVOS DIFERIDOS 11,000 53.98%
GASTOS PREOPERATIVOS 10,000 49.07%
GASTOS DE CONSTITUCION 1,000 4.91%
A.3 CAPITAL DE TRABAJO 1,966 9.65%
EFECTIVO EN CAJA YBANCOS 1,144 5.61%
CUENTAS POR COBRAR - 0.00%
INVENTARIO DE PRODUCTO TERMINADO 195 0.96%
INVENTARIO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES 627 3.08%
TOTAL DEL COSTO DEL PROYECTO 20,377 100.00%
B.- FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO
B.1 PRESTAMO DE LARGO PLAZO (MAQUINARIA) 6,770 33.22%
B.2 CAPITAL SOCIAL 13,608 66.78%
TOTAL DEL FINANCIAMIENTO 20,377 100.00%

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacién Propia
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CALCULO DE LOS FLUJOS DE CAJA, INCLUYENDO EL ESCUDO FISCAL,
Y DEL COSTO PROMEDIO PONDERADO DEL CAPITAL (Kp)

% TASA COSTO
VALOR DE NOMINAL |PONDERADO
CONCEPTO MILES DE | PARTICI- |DE INTERES| DE CADA
$ PACION FUENTE
1 2 3=1x2
PASIVO DE LARGO PLAZO 6,770 33.22% 12.00% 3.99%
CAPITAL SOCIAL 13,608 66.78% 14.44% 9.64%
TOTAL DEL FINANCIAMIENTO 20,377 100.00%| Kp —»> 13.63%
FLUJOS DE CAJA OPERATIVOS
CONCEPTO PRIMER | SEGUNDO| TERCER CUARTO
ANO ANO ANO ANO
UTILIDAD EN OPERACION 49,023 62,965 77,246 79,930
+DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES 677 677 677 677
-PARTICIPACION LABORAL 7,232 9,323 11,465 11,868
-IMPUESTO A LA RENTA 9,015 11,622 14,293 14,795
VARIACIONES DEL CAPITAL DE TRABAJO 227 245 126 -
VALOR RESIDUAL DE LOS ACTNOS FIJOS 3384.925
VALOR RESIDUAL DEL CAPITAL DE TRABAJO 1,282
FLUJO DE CAJAOPERATIVO NOMINAL 33,226.07 | 42,450.86 52,039.51 58,611.09
TASA PERTINENTE DE DESCUENTO (EN %) 13.63% 13.63% 13.63% 13.63%
FACTOR DE VALOR ACTUAL A LATASA Kp 0.880054 0.774495 0.681598 0.599843
VALOR ACTUAL DE LOS FLUJOS DE CAJA 29,241 32,878 35,470 35,157
FLUJOS DE CAJA ACUMULADOS 29,241 62,119 97,589 132,746
SUMADE LOS FLUJOS DE CAJAACTUALIZADOS 132,746 |PROYECTO
COSTO (INVERSION) DEL PROYECTO 20,377 | RENTABLE?
VALOR ACTUAL NETO (VAN) 112,369 Sl
RELACION BENEFICIO / COSTO (B/C) 6.51 Sl
TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) (%) 21.35% Sl
PERIODO REAL DE RECUPERACION (ANOS) 0.80 Sl

Elaborado por: Grace Mesa
Fuente: Investigacion Propia
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