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Introduccién

La importancia de que todas las naciones del mundo participen y
fomenten proyectos de inversion a largo plazo radica en las innumerables
ventajas que dichos proyectos generan en la economia de las naciones.

Entre estas ventajas esta la generacion de empleo, lo que a su vez
conlleva a mejores niveles de vida entre la poblacién de un pais y a mayores
niveles de consumo que se reflejan en el crecimiento de las economias.

El aprovechamiento 6ptimo de los recursos naturales de los paises y el
desarrollo de nuevas tecnologias es otra de las ventajas de fomentar proyectos
de inversion ya que estos logran dichos objetivos.

Por otro lado, el aumento de la riqueza de las personas que estan
dispuestas a correr riesgos de inversion, es un objetivo que logra cumplirse con
disciplina y con el apoyo de estudios técnicos que minimicen el riesgo antes
mencionado.

El presente estudio analiza la posibilidad de invertir dinero en la
instalacion y puesta en marcha de una pizzeria en el sector de la Mariscal. Este
sector se ha convertido en un importante eje tufistico y de comercio, para el
cual existen importantes planes de desarrollo a mediano y largo plazo.

Las preferencias de la gente y su necesidad basica de alimentarse
hacen atractiva la puesta en marcha de un negocio destinado a la venta de
comida, siempre que esta sea de calidad y tenga un precio accesible para los
consumidores.

Con estos antecedentes esperamos demostrar en el presente estudio
que este proyecto es viable y beneficioso para los inversionistas que lo pongan

en practica.
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Abstract

The importance in which all the nations of the world must participate and
foment projects of long term investment is in the innumerable advantages that
these projects generate in their economy.

Among these advantages we can find the large generation of
employments, which lead to better standards of life between the population of a
country, and a greater level of consumption that is reflected in the growth of the
economies.

The optimal usage of the natural resources of these countries and the
development of new technologies is another advantage obtained by fomenting
investment projects.

On the other hand, the increase of the people’s wealth who are willing to
run investment risks, is an objective that manages to fulfill itself in disciplinary
basis and with the support of technical studies that diminish the mentioned risk.

The present study analyzes the possibility of investing money in the
installation of a pizza place in the neighborhood of la Mariscal. This sector has
become an important tourist and commercial axis, for which exists important
plans for medium and long term development.

The preferences of people and their basic necessity to feed themselves
turns this into an attractive business destined to the production of food, as long
as the product has quality and has an accessible price for the consumers.

With this background we hope to demonstrate in the present study that

this project is viable for the investors who decide to put it in practice.



CAPITULO 1

MARCO TEORICO

1.1.1 Concepto de Proyecto

Un proyecto de inversion esta definido como “el conjunto de antecedentes
técnicos, financieros, comerciales, sociales, econémicos y ambientales que
permiten determinar la conveniencia de asignar recursos humanos, materiales y
financieros a la creacién de una nueva unidad de produccién o a la ampliacion;
reestructuracion, renovacién o modernizacion de una existente™

En la actualidad el Ecuador necesita inversionistas que generen proyectos a
largo plazo dado que estos ayudan a una nacién a desarrollar su economia. Los
beneficios que un pais obtiene por la generacién de dichos proyectos no solo son
econémicos y cuantificables en términos monetarios, sino que también existen
beneficios sociales importantes como la reduccién del desempleo.

Los proyectos de inversion a largo plazo son creados con el fin de satisfacer
necesidades humanas y por eso se analiza la demanda y oferta, del producto o
servicio que el proyecto espera satisfacer. Dicho andlisis es realizado mediante un
estudio de mercado el cual se convierte en el pilar de sustentacién del proyecto de
inversioén.

Por otro lado para que los proyectos de inversion a largo plazo sean
considerados viables en términos monetarios, es importante que dichos proyectos

generen una rentabilidad para los inversionistas mayor que ia que los recursos

implicados generarian en una inversion de riego similar.

! Econ. Rodrigo Saenz Flores; Manual de Formulacién y Evaluacién de Proyectos: Junio del 2000;
Pag. 5




Los inversionistas desembolsarian una cantidad inicial que pueda poner en
marcha el proyecto, esta cantidad se la conoce como Inversion Total o Costo del
Proyecto. De alli se esperaria que en un tiempo razonable este empiece a generar
saldos positivos que traidos a valor actual justifiquen la puesta en marcha del

proyecto.

1.1.2 Tipologia de Proyectos

El economista Rodrigo Saenz Flores? sefiala que existen algunas clases de

proyectos los cuales son:

e Proyectos Complementarios: estos deben ser realizados de manera
simultanea, ya que solo juntos satisfacen una determinada necesidad.

¢ Proyectos Independientes: los proyectos de este tipo satisfacen
necesidades distintas por lo que, la aceptacién de uno no significa que los
demas proyectos presentados no puedan ser ejecutados. La limitante al
momento de decidir los proyectos que deben ser ejecutados es la
disponibilidad de fondos de los inversionistas.

e Proyectos Mutuamente Excluyentes: en este tipo de proyectos la
aceptacion de uno de ellos significa el rechazo de todos los demas esto se
debe a que satisfacen una misma necesidad.

¢ Proyectos Necesarios o Imprescindibles: son aquellos proyectos que
deben ser realizados de manera obligatoria para no afectar la actividad de

produccién de la empresa o por disposiciones legales especificas.

2 |bid., Pag. 23 - 24



Proyectos gue Incrementan Ingresos: son proyectos cuyo fin es mejorar 1a
calidad y presentacién de un producto o servicio, de esta manera se
esperaria que la gente este dispuesta a retirar del mercado una mayor
cantidad de dicho bien o servicio incrementando los ingresos de la
empresa.

Proyectos que Reducen Costos: el fin de estos proyectos es reducir los
costos de produccion de un bien o servicio sin causar un efecto sobre los
ingresos que percibe una empresa y de esta manera generar una mayor
utilidad.

Proyectos que Introducen Nuevos Productos: el objetivo de estos, es
introducir nuevos productos, o dar realce a productos ya existentes a
través de herramientas que permitan el correcto posicionamiento de
dichos productos en el mercado.

Proyectos de Expansién: son aquellos que se consideran necesarios para
ampliar la capacidad de produccién de una empresa.

Proyectos Puros o no Apalancados: en este tipo de proyectos, la inversion
total inicial es financiada en un cien por ciento con recursos del o los
inversionistas.

Proyectos Mixtos o Apalancados: estos proyectos son financiados tanto
por recursos de los inversionistas asi como por recursos financiados por
terceras personas. Es importante analizar en este tipo de proyectos en
impacto que el endeudamiento genera ya que muchas veces el proyecto

puede generar un mayor valor. Esto se debe a que el Estado permite que



los intereses sean deducibles para determinar la base sobre la que se
calcula el impuesto a la renta.

e Proyectos de Flujos de Caja Convencionales: son aquellos que generan
flujos de caja positivos durante toda la vida util del proyecto, luego de
haberse realizado la inversion inicial que representa un flujo de caja
negativo.

e Proyectos de Flujos de Caja no Convencionales: en este tipo de proyectos
los flujos de caja pueden ser positivos o negativos a lo largo de la vida dtil
del mismo. Esto puede deberse a que se necesiten inversiones
adicionales durante la vida util del proyecto, que conviertan en negativo al
flujo de caja operativo o a perdidas en los primeros afios de operacion del
proyecto.

Como se puede observar hay proyectos que dan origen a nuevas empresas y
otros proyectos que sirven para expandir y mejorar la produccion de una empresa

ya existente.

1.1.3 Grafico Temporal de los Proyectos de Inversion
Los proyectos de inversion a largo plazo se los puede representar de la

siguiente manera:
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GRAFICO TEMPORAL DE LOS PROYECTOS DE INVERSION

FNCO FNC1 FNC2 FNC3  FNC4 FNCS........ FNCn

Entradas de
Tiempo T T T T I Caja
(Afios) —»

l * Salidas de

Caja

Inversi6n Inicial (1)

FIGURA 1.1 Fuente: Ibid., Pag. 5
Elaborado por: Antonio J. Chediak
Donde:
I = Inversioén inicial total del proyecto.
n = Vida (til del proyecto expresada generaimente en afios.

FNC = Flujo Neto de Caja disponible para devengar la inversion inicial.

1.2 Ciclo de vida de los Proyectos

Los proyectos de inversion a largo plazo deben ir madurando a través de un
numero de etapas en las cuales los analisis tienen un mayor nivel de profundidad,
complejidad y exactitud en el cual se toman en cuenta todos los factores que
rodean a un proyecto. |

Todos los proyectos de inversion a largo plazo nacen con una idea, esta
idea surge de la necesidad de satisfacer una necesidad humana. Si esta idea es
interesante entonces se debe empezar una serie de estudios que se encuentran
en la Etapa de Preinversion. En esta etapa se debe formar un perfil del proyecto

en el cual se da algunos lineamientos generales al tema de estudio.



Después se procese a realizar un estudio de prefactibilidad y de factibilidad
en el cual se analiza todos los factores técnicos, legales, financieros, etc., que
pudieran ser criticos en el proyecto.

Con los resultados de estos estudios se puede decidir si postergarlo, si se debe
rechazarlo definitivamente o si se debe invertir en el proyecto. Si se toma una
decision de inversion entonces se debe recurrir a financiamiento.

La segunda etapa se denomina etapa de inversion en el cual se empieza la
construccion del proyecto y se definen las actividades a realizarse para cumplir
con la ejecucion del mismo. En esta etapa se debe realizar evaluaciones de las
labores que se han realizado.

La tercera etapa es la de operacion en la cual la nueva empresa empieza a
fabricar productos o brindar servicios y en la cual ya se puede comparar los
presupuestos financieros de la evaluacion con los resultados del ejercicio.

Todas estas etapas se resumen con la siguiente figura:
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Figura 1.2 Fuente: Ibid., Pag. 7
Elaborado por: Econ. Rodrigo Saenz Flores



1.3 Naturaleza del Proyecto

Como se menciono al inicio de este capitulo, en el Ecuador es importante
que se realicen proyectos de inversién a largo plazo de cualquier naturaieza.
No se debe olvidar que los proyectos nacen de la necesidad de satisfacer
necesidades humanas, una de las cuales es la alimentaciéon. Todo hombre debe
satisfacer de una o de otra forma esta necesidad y que mejor que hacerlo con en
un ambiente agradable y con productos de calidad.

La pizza es uno de los alimentos que dada sus caracteristicas particulares
y su facilidad de produccion, se ha convertido en uno de los productos de mayor
consumo a nivel mundial.
Este caracteristico alimento satisface la necesidad antes mencionada y por ende,
es importante realizar un estudio de factibilidad que demuestre que un proyecto de
puesta en marcha de una pizzeria es viable y que mejor que realizar dicho estudio
con la posibilidad de ubicar el proyecto en el sector de La Mariscal, el cual es un

sector prospero del Distrito Metropolitano de Quito.



CAPITULO 2

RESUMEN EJECUTIVO

2.1 Antecedentes del Proyecto

Dada la necesidad biol6gica en el hombre de alimentarse, se puede
observar que siempre ha habido lugares de expendio de comida que brindan
alimentos de calidad en un ambiente agradable.

La pizza, un alimento cuyos origenes datan de tiempos inmemorables, ha
llegado a convertirse en un patrimonio de la humanidad. Esto se debe a su
facil y economica elaboracion, exquisito sabor y a su alto valor nutricional; pues
la harina, ingrediente principal de la pizza, se encuentra en la base de la
piramide alimenticia.

Estas caracteristicas nos llevan a analizar la posibilidad de instalar una
pizzeria en el tradicional barrio de Quito conocido como La Mariscal.

La Mariscal con practicamente un siglo de existencia se ha convertido en un
sector préspero donde florece el comercio siendo en la actualidad un centro

importante de la vida cotidiana de nuestra ciudad.

2.2 Tipo de Proyecto, Objetivos y Justificacién

Este proyecto busca analizar la posibilidad de producir una cantidad de
pizzas que pueda satisfacer la demanda insatisfecha conformada por los
habitantes de La Mariscal, alumnos que frecuentan las universidades y colegios
asentados a lo largo de este sector, turistas que han encontrado en La Mariscal
- un sitio atractivo, digno de ser visitado, y empleados de mdltiples empresas que

se encuentran radicadas en la zona.



10
Este balance entre la oferta y demanda para los préximos cinco afios se

detalla en la tabla 2.1.

BALANCE OFERTA — DEMANDA

DEMANDA DE|OFERTA DE DEMANDA
ANO PIZZAS PIZZAS INSATISFECHA
(MILES) (MILES) (MILES)
2002 3,371.71 678.08 2,693.63
2003 3,371.71 705.81 2,665.90
2004 3,371.71 733.53 2,638.18
2005 3,371.71 761.26 2,610.45
2006 3,371.71 788.99 2,582.72
2007 3,371.71 816.71 2,555.00
Tabla 2.1 Elaborado por: Antonio J. Chediak

Nuestro objetivo como ya io hemos mencionado anteriorrhente es
satisfacer esta demanda con la instauracién de una pizzeria que brinde un
producto de calidad, con un servicio agradable y que este al aicance de todos.

Otro objetivo nuestro es el hecho de formar parte del eje productivo del
pais creando plazas de trabajo en ia cual los empieados perciban una
remunéracién justa y puedan sentirse identificados con nuestro negocio.

En base a los estudios técnicos de tamafio e ingenieria del proyecto
hemos llegado a determinar la produccion que podra alcanzar la pizzeria en los

préximos cinco afios. La tabla 2.2 detalla ia produccién esperada por tipo de

pizza.
PRODUCCION ANUAL ESPERADA DEL PROYECTO
PARA LOS PROXIMOS CINCO ANOS POR TIPO DE PIZZA
[ PRODUCCION |
PlZZA 'I-"IZZA DE PIZZA PIZZA DE TOTAL ANUAL

ANO| NAPOLITANA JAMON ESPECIAL | PEPPERONI ESPERADA

1 10,377 12,971 15,565 12,971 51,884

2 10,923 13,654 16,384 13,654 54,615

3 11,498 14,372 17,247 14,372 57,489

4 12,103 15,129 18,155 15,129 60,515

5 12,740 15,925 19,110 15,925 63,700

Tabla 2.2 Elaborado por: Antonio J. Chediak
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Como se puede ver, las dos tablas anteriores justifican la creacién de
una pizzeria en este sector ya que seria facil captar una porciéon de la demanda
insatisfecha antes mencionada.

Por otro lado la amplia disponibilidad de materias primas para la
elaboracion de pizzas y los bajos costos de adquirirlas, hacen de este proyecto
algo atractivo, en el cual no encontramos posibles limitaciones.

Las maquinarias mas importantes en este proyecto son los hornos, que
no son herramientas de tecnologia avanzada, de alto costo y dificil operacién.
Al contrario su precio es asequible, de facil manejo y mantenimiento.

Por su parte la mano de obra necesaria para la elaboracion de pizzas no
es necesario que sea altamente especializada, pero si es importante que
tengan experiencia previa y que posea el conocimiento de los alimentos y su
procesamiento.

Lo que si es importante es realizar una extensa publicidad utilizando los
canales disponibles para de esta manera comercializar un gran volumen de
nuestro producto, y estar a la altura de la competencia, que en algunos casos

lleva muchos afos en este negocio.

2.3 Aspectos Administrativos y Juridicos Relevantes

Como se justificara mas adelante en este proyecto, se ha decidido que la
empresa sea una Compariia de Caracter Limitado, para lo cual es necesario
contratar un abogado que realice los tramites de constitucion.

Se debe también sacar algunos permisos para poder operar una pizzeria.

Los permisos en cuestiéon son:
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Registro Unico de Contribuyentes (RUC)
La Competitividad de Uso
La Patente Municipal
El Permiso Sanitario

El Permiso de SAYCE

vV V VvV VvV V V

El Permiso otorgado por el Benemérito Cuerpo de Bomberos

Cada uno de estos tramites sera explicado mas adelante en el presente
proyecto.

La pizzeria piensa mantener una némina de trece empieados entre personal
administrativo, mano de obra directa en la produccién, y personal de ventas.
Se estima que dadas las condiciones del local, las labores de atencion al

cliente y las labores de cocina, este es el nimero de trabajadores adecuados.

2.4 Aspectos Ambientales Relevantes

Cuando el ser humano genera proyectos de inversion, es inconfundible la
huella de destruccién de los recursos naturales que deja a su paso.

Existen leyes para controlar a las empresas y proyectos que generen algin
tipo de dafio al medio ambiente y a Ia biodiversidad. Por eso es necesario que
el impacto ambiental generado por una pizzeria no sea ignorado, al contrario
debe ser mitigado.

Después del andlisis se ha llegado a determinar que existen cuatro factores
criticos en los cuales una pizzeria podria incurrir:
= La contaminacion a causa de los olores emanados por las cocinas.

* La gran cantidad de residuos de grasa.



13

= Los desechos sélidos generados en la produccién de pizzas.
» Elriesgo de que suceda algun accidente a causa de la presencia de

gas butano.

Para poder controlar estos problemas se ha buscado las soluciones

necesarias para evitar causar cualquier tipo de impacto ambiental.

2.5 Inversiones, costos, gastos y evaluacién del proyecto
Una de las razones por las cuales se decidi6 realizar el proyecto en el

sector de La Mariscal fue el hecho de que ya poseemos un local cuyas
caracteristicas son 6ptimas para instalar una pizzeria.
Por ende las inversiones que representan un desembolso de dinero se
presentan a continuacion y se explicaran en detalle mas adelante en el
presente estudio.

= Sistema de Extraccién de Olores

= Decoracién

= Maquinaria y Equipos

= Muebles

* Enseres

= Gastos de Constitucion

= Gastos Pre - Operativos

= Capital de Trabajo Inicial o Fondo de Maniobra
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En términos numéricos la inversion sera de 208,454.94 délares valor en el
que esta incluido el avallto del local y su parte proporcional del terreno. El
desglose de estos rubros se presenta en la tabla 2.3.

INVERSION TOTAL NECESARIA PARA PONER EN MARCHA EL PROYECTO DE

UNA PIZZERIA EN EL SECTOR DE LA MARISCAL
[[NVERSION TOTAL EN ACTIVOS FIJOS - ——--—----- - _-------_-----------—--- > 190,656.98
INVERSION TOTAL EN ACTIVOS INTANGIBLES -------—--—------------—-—--------------—- > 6,876.56
INVERSION TOTAL EN CAPITAL NETO DE TRABAJO -—-———----—--—-—-—----—-—---------—- -5 10921.40
INVERSION TOTAL NECESARIA PARA PONER EN MARCHA EL PROYECTO > 208,454.94
INVERSION TOTAL NECESARIA PARA PONER EN MARCHA EL PROYECTO SIN INCLUIR EL
EL TERRENO Y EL LOCAL 52,086.94

Tabla 2.3 Elaborado por: Antonio J. Chediak

Sera necesario obtener un préstamo bancario que asciende a 41,165.54
délares a cinco afios y a una tasa del 19.10% anual.
El costo de los recursos propios para el presente estudio es del 22.50%
anual, valor que seréa detallado mas adelante.
La pizzeria espera producir cuatro tipos de pizzas familiares que son:
= Pizza Napolitana
s Pizza de Jamén
* Pizza Especial

= Pizza de Pepperoni

Los precios, costos directos e indirectos de materias primas y mano de obra
asi como los gastos de personal administrativo y de ventas seran detallados en

un capitulo posterior.

La evaluacién financiera de este proyecto arrojo los resultados que se

exponen en la tabla 2.4.
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EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO

Valor Actual Neto Basico $105,919.78
Tasa Interna de Retorno 40.33%
Valor Actual Neto Ajustado $111,737.11
Tasa Interna de Retorno Ajustada 41.05%
“Periodo Real de ﬁecuperacién 3.36 afos
“Relaci6n Beneficio Costo 3.04
Tabla 2.4 Elaborado por: Antonio J. Chediak

La presente evaluacién da como resultado que es viable aceptar y ejecutar el
proyecto puesto que el inversionista se veria beneficiado al recuperar su

inversién y obtener un beneficio con este proyecto.

2.6 Conclusiones y Recomendaciones

Es importante poner en marcha proyectos de inversién como este en los
cuales se espera generar un beneficio econémico para los inversionistas asi
como un valor agregado para los futuros clientes por el servicio de calidad que
esperamos brindar y a los trabajadores que encontraran un empleo digno y un
buen salario.

En conclusi6n se puede observar que la instalacién de una pizzeria en el
sector de La Mariscal tiene una interesante perspectiva a causa de lo
pintoresco de este sector de la ciudad, de los gustos y preferencias de las
personas analizadas en el estudio de mercado asi como la capacidad y deseo
de llevar adelante un proyecto como este.

Como recomendacion se debe hacer fuertes gastos en publicidad que
permitan un facil acceso de nuestro producto al mercado de los restaurantes.
No hay que olvidar a nuestros competidores directos, puesto que ellos poseen

un nicho en el mercado y la experiencia en la produccion y venta de pizzas.
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CAPITULO 3

ESTUDIO DE MERCADO

3.1.1 Anélisis y Descripcién del Producto, sus Caracteristicas y Usos:

Varios diccionarios de lengua espafola definen a la Pizza como: “Un
plato tipico de la cocina italiana. Es una especie de torta de masa en las que se
disponen diversas viandas, y que se cuece al horno.” 3

Podriamos decir que cualquier rﬁasa en la cual se coloque queso y uno
o mas ingredientes adicionales, y luego se la cueza en el homo seria una
pizza. Por eso como se podra observar mas adelante existe un sin nimero de
variedades de pizza para cada gusto.

El principio para hacer una pizza es sencillo. La masa esta formada de
harina, agua, levadura, sal, y aztcar, la cual se la deja leudar durante un par de
horas. Luego esta masa se extiende dandole una forma generalmente circular y
se le agrega pasta de tomate cuyo sabor es diferente entre una y otra pizzeria
pues cada una tiene su propia receta. Se le debe agregar queso y si se desea

cualquier otro ingrediente entre los cuales se pueden destacar:

- Jamén - Chorizo

- Pimiento - Cebolla

- Pifa - Tomate

- Longaniza - Beef

- Aceitunas - Pepperoni

- Salchichas - Champifiones
- Tocino - Etc.

% Grupo Editorial Océano, Diccionario Enciclopédico Océano Uno; 1990, Barcelona Espafia,
Ediciones Océano S.A.

Grupo Editorial Bibliograf, Diccionario Manual llustrado de la Lenqua Espariola VOX; Junio
1996, Barcelona, Espafia; Ediciones Bibliograf S.A.
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Por ultimo esta se cuece durante algﬁnos minutos en el horno y esta lista para
servirse en la mesa.

Se podria concluir que la pizza es una mezcla de los mas variados
ingredientes, que se conjugan sobre una masa y se obtiene un plato exquisito y

nutritivo.

3.1.2 Historia de la Pizza:
3.1.2.1 La Antigiiedad:

Los origenes de la pizza datan de hace 3,000 afios. Se puede decir que
todas las civilizaciones han conocido distintas formas de hogazas, aplastadas y
semejantes en las que el amasijo esta constituido de harina de varios cereales,
agua y los mas variados condimentos, siendo estos una fuente fundamental en
la alimentacién humana.

Cuenta la leyenda que los origenes de la pizza se remontan a la edad de
piedra. En aquellos tiempos encendian fuego sobre una roca y cuando ésta
estaba bien caliente se retiraban las brasas y apoyaban sobre la roca una
masa que bien podria parecer hoy a la pizza.

Las civilizaciones que florecieron a orillas del Mar Mediterraneo ofrecen
miles de ejemplos de estos antepasados de la pizza que hoy conocemos
nosotros.

De Egipto a la Grecia clasica y a la Antigua Roma podemos descubrir indicios
que recuerdan por composicion y coccion a la pizza. En Egipto era costumbre
celebrar el cumplearios del Faraén con una masa aplastada condimentada con

yerbas aromaticas. Erodoto trasmite unas recetas babilonenses y en el siglo VI
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A.C. Archiloco, el poeta soldado, en unos versos nos informa que tiene su
‘hogaza amasada en la lanza”, alimento principal del soldado.

En la Grecia Clasica son numerosos los testimonios de escritores
griegos que hacen referencia a distintos tipos de “pizza”. La denominada
“maza” en griego antiguo esta presente en testimonios que puntualmente
encontramos en el mundo latino y en la Roma antigua, donde entre las
versiones fermentadas y no fermentadas de esta hogaza hallamos la “placenta”
y la “hoffa” preparada con agua y cebada, el cereal que es la base de la
alimentacién de los pueblos latinos.

Es asi que en uno de los pueblos del Mar Mediterraneo, Napoles, esta hallara

su patria y un punto de partida para su difusiéon a nivel mundial.

3.1.2.2 La Edad Media:

Numerosos son los indicios que a través de los siglos la pizza ha
evolucionado a su forma actual. También en la épbca medieval y el
renacimiento, vacilando entre el gusto aristocratico y consumo popular, entre
los banquetes reales y la mesa del pobre, la palabra “pizza” ya esta atestiguada
en esta época en la cual se denotan variaciones culinarias y diferentes
métodos de coccién.

Los Longobardos, que bajaron al sur de Italia después de la caida del
Imperio Romano, habrian traido las bufalas que, encontrando su ambiente ideal
entre el Lazio y la Campifia, abastecerian de leche para la creacion de la
Mozarella.

El descubrimiento del Nuevo Mundo, llevé a Europa un elemento

principal sin el cual la pizza no podria existir, el Tomate.
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Y fue la cocina napolitana quien mas se beneficié de este nuevo ingrediente,

que es el que le fue dando a la pizza sus caracteristicas actuales.

3.1.2.3 La Pizza entre 1700 y 1800:

Entre 1700 y 1800 la pizza se consolida como uno de los platos
preferidos del pueblo napolitano, y se empieza a definir las caracteristicas de la
pizza y de los lugares disputados a su confeccidn, las pizzerias.

En 1700 la pizza se confecciona en hornos de lefia para ser vendida en
las calles de la ciudad. Entre 1700 y 1800 ya es costumbre saborear la pizza de
estos hornos en las calles y las casas de Napoles y es por esta acogida que
nace la pizza como la conocemos hoy.

El horno de lefia, el banco de marmol donde se confecciona la pizza, la
estanteria donde estan los ingredientes que seran componentes fundamentales
de las diferentes variedades de pizza, las mesas donde los consumidores
disfrutan de la misma son caracteristicas que todavia hallamos en las pizzerias
napolitanas.

En 1780 se funda la pizzeria “Pietro...e basta cosi” (Pietro... y basta asi)
cuya tradicion después de dos siglos todavia continua gracias a la Antigua
Pizzeria Brandi. Esta pizzeria conserva un documento firmado por el
“devotisimo Galli Camillo, capo dei servizi di tavolla della real casa” (devotisimo
Galli Camillo, jefe de los servicios de mesa de la casa real) en Junio de 1889,
en el cual se agradece a S.G. Raféale Esposito, de la pizzeria “Pietro...e basta
cosi” por la calidad de pizzas entre las cuales la afamadisima tomate y

mozzarella estaba entre las favoritas de la Reina.*

4 http://www.avernapoli.it/espstoria.htm; La Historia de la Pizza.


http://www.avernapoli.it/espstoria.htm

20

El pizzacero Raféale Esposito bautizo a la pizza de tomate y mozzarella “Pizza
Margherita” (Pizza Margarita) nombre con el cual todavia esta pizza es

universalmente conocida.

3.1.2.4 L a Actualidad:

Fue entonces la gran emigracion de principios de 1900 en la cual miles
de italianos viajaron a los Estados Unidos, especialmente a la ciudad de Nueva
York, la que dio a conocer la Pizza a las masas. Fueron estos individuos los
que crearon un gran nimero de variantes siendo la mas popular la pizza de
queso.

Ahora existen cadenas especializadas en la confeccién de pizzas cuyos
locales se encuentran en casi toda nacion del mundo, y producen pizzas para
todos los gustos.

La pizza ha trascendido mas alla de los confines napolitanos, ha
conquistado los pueblos desde Europa hasta Japén, convirtiéndola, sin
exageracion, en patrimonio de toda la humanidad.

Ademas es un negocio lucrativo, puesto que como ejemplo podriamos
mencionar que las ventas de Domino’s Pizza en el afio 2000 a nivel mundial

fueron de $ 3.54 billones de Délares.

3.2.1 Analisis de Ia Oferta

Oferta, “Se define como las distintas cantidades que los productores o
vendedores de un bien determinado estan dispuestos a llevar al mercado, a los
distintos precios alternativos, por periodo, y cuando permanecen constantes los
demas factores que afectan a la oferta.”

® Econ. Rodrigo Saenz Flores; Manual de Formulacién y Evaluacién de Proyectos; Junio del
2000; Pag. 39
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En base a esta definicion de oferta, podemos observar que son algunos los
productores y vendedores de pizzas en el sector de la Mariscal, de los cuales

los mas representativos son los siguientes:

3.2.2 Pizza Hut

Pizza Hut empezé sus operaciones hace mas de 40 afios. En el afio de
1958 dos hermanos, Frank y Dan Carney, unos estudiantes de la ciudad de
Wichita, Kansas, fueron persuadidos por su familia y amigos de abrir una
pizzeria.
Estos dos hermanos vieron pronto el potencial de este negocio y pidieron a su
madre que les prestara 600 délares para comprar cierto equipo usado y
arrendar un pequerio local en una interseccioén transitada de su ciudad, sitio en

el cual se ubicaria esta pizzeria.

PRIMER LOCAL DE PIZZA HUT EN WICHITA - KANSAS

Fuente: www.pizzahut.com
Elaborado por: Pizza Hut

Figura 3.1

En estos 40 afios y gracias a un gran esfuerzo de quienes conforman Pizza
Hut, esta se ha convertido en la cadena de pizzas mas grande del mundo con

ventas de 11.5 millones de pizzas a dia, 4.2 billones al afio.


http://www.pizzahut.com

22

Al iniciar la operacién de Pizza Hut, los hermanos establecieron una

regla la cual se mantiene en los 12,000 establecimientos de esta pizzeria en el

mundo. La regla era: Siempre utilizar los mas finos ingredientes y hornear cada

pizza el momento en que se la ordene.

El nombre de Pizza Hut se debe simplemente a que el rotulo del pequefio local

tenia espacio solo para 8 letras.

En el Ecuador Pizza Hut lleva funcionando 20 afios y cuenta con 8

locales en la ciudad de Quito y algunos mas en la ciudad de Guayaquil y

Cuenca.

Pizza Hut maneja aproximadamente el 40 % de la oferta de pizzas en el

pais. Su local ubicado en el sector de la Mariscal se encarga del 39.68 % de la

oferta en el sector.

La capacidad de produccién y ventas del local de la Mariscal se

presentan en el siguiente cuadro:

CAPACIDAD DE PRODUCCION Y VENTAS DE PIZZA HUT
LOCAL JUAN LEON MERA Y CARRION (LA MARISCAL)

CAPACIDAD DE{CAPACIDAD DE| VENTAS VENTAS
TIPO DE PIZZA| PRODUCCION | PRODUCCION |[SEMANALES| ANULES
(Semanal) (Anual) (7 Dias) (52 Semanas)
PEQUENA 900 46,800 600 31,200
MEDIANA 1,750 91,000 1,600 83,200
FAMILIAR 2,400 124,800 2,000 104,000
TOTAL 5,050 262,600 4,200 218,400
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PORCENTAJES| VENTAS
DESTINO DE VENTAS | ANUALES
DOMICILIO 35% 76,440
LLEVAR 15% 32,760
RESTAURANT 50% 109,200
TOTAL 100% 218,400
CAPACIDAD DE|CAPACIDAD DE| HORAS DE | PRODUCCION
PRODUCCION | PRODUCCION | ATENCION | POR HORA
(Semanal) (Diaria) (Pizzas)
IPEQUENA 900 129 12 11
IMEDIANA 1,750 250 12 21
[FAMILIAR 2,400 343 12 29
TOTAL 5,050 721 12 60
Tabla 3.1

Fuente: Funcionarios de Pizza Hut
Elaborado por: Antonio J. Chediak

Para el proximo afio Pizza Hut espera optimizar su produccién actual y
ademas aumentar su produccioén en un 20 %, lo que ocasionaria unas ventas

estimadas para fines del afio 2003 de aproximadamente 262,080 pizzas al afio,

de las cuales 131,040 seran consumidas en el local.
Pizza Hut ofrece en su menu 4 tipos de masa:

e Hut Cheese

e Pan Pizza

e Artezanale

e Thin'n crispy
Dos tipos de salsa:

e ltaliana

e Tradicional

Y 15 tipos de pizza para todo gusto y de todo precio.
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LISTA DE PRECIOS DE PIZZA HUT

PRECIO
PEQUENA PEQUENA MEDIANA MEDIANA
TIPO DE PIZZA CON IVA Y SERVICIO | SIN IVA Y SERVICIO | CON IVA Y SERVICIO | SIN IVA Y SERVICIO
IPizza Margarita 2.64 2.06 6.23 4.86
IAmericana 5.17 4.03 9.40 7.33
Romana 5.17 4.03 9.40 7.33
Veneciana 4.33 3.38 8.34 6.51
Hawaiana 433 3.38 8.34 6.51
Mia Pizza 4.33 3.38 8.34 6.51
Pepperoni Americano 4.33 3.38 8.34 6.51
INapolitana 3.49 2.72 7.28 5.68
lJamén 3.49 2.72 7.28 5.68
4 Estaciones 6.01 4.69 10.45 8.15
Continental 6.01 4.69 10.45 8.15
Vegetariana 6.01 4.69 10.45 8.15
|Espaiiolisisma 6.01 4.69 10.45 8.15
ISuprema 6.01 4.69 10.45 8.15
ISuper Suprema 6.86 5.35 11.50 8.97
llﬂgrediente Adicional 0.85 0.66 1.05 0.82
Extra Queso 0.92 0.72 118 0.92
PRECIO
FAMILIAR FAMILIAR

TIPO DE PIZZA CON IVA Y SERVICIO | SIN IVA Y SERVICIO

Pizza Margarita 7.92 6.18

lAmericana 12.03 9.38

Romana 12.03 9.38

Veneciana 10.66 8.31

Hawaiana 10.66 8.31

[Mia Pizza 10.66 8.31

IPepperoni Americano 10.66 8.31

[Napolitana 9.28 7.24

Jamoén 9.28 7.24

Estaciones 13.40 10.45

Continental 13.40 10.45
|Vegetariana 13.40 10.45
|Espaiiolisisma 13.40 10.45

Suprema 13.40 10.45
|Saper Suprema 13.40 10.45
Ilﬂgrediente Adicional 1.36 1.06

Extra Queso 1.44 1.12

Tabla 3.2 Fuente: Funcionarios de Pizza Hut

Elaborado por: Antonio J. Chediak
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En el menu se ofrece ademas otros platos adicionales en los que se incluyen
ensaladas, pan de ajo, lasafa, sandwiches y postres variados.

Las pizzas mas vendidas en el local de la Mariscal son la de Jamén y la
de Pepperoni Americano.

Pizza Hut comercializa sus productos con tres canales de distribucion:
en el local; con el séwicio para llevar; y, con la entrega a domicilio cuyo alcance
es de 10 a 12 minutos en moto desde la Juan Le6n Mera y Carrién a lo largo y

ancho del sector de la Mariscal.

3.2.3 Ch Farina
Ch Farina naci6 en Octubre de 1979, con un pequefio local ubicado en la
Avenida Republica en la ciudad de Quito. Durante 23 afios el reto de Ch Farina
ha sido brindar a sus clientes una pizza para cada gusto y para cada bolsillo.
Desde sus inicios Ch Farina se ha esforzado por brindar un mejor
servicio a sus clientes con locales mas amplios y con un exclusivo ambiente
familiar ofreciendo sus especialidades con el autentico sabor italiano.

' Hoy en dia Ch Farina cuenta con 10 locales distribuidos en la ciudad de
Quito. Uno de los mas antiguos y representativos se encuentra en la calle Juan
Leén Mera Y Carridn, sector de la Mariscal.

Esta pizzeria se encarga del 20,69 % de la oferta de pizzas en el sector
de la Mariscal. Su produccién y ventas se las puede observar en la siguiente

tabla.



CAPACIDAD DE PBODUCCI()N Y VENTAS DE CH FARINA
LOCAL JUAN LEON MERA Y CARRION (LA MARISCAL)

26

CAPACIDAD DE|CAPACIDAD DE| VENTAS VENTAS
TIPO DE PIZZA| PRODUCCION | PRODUCCION |[SEMANALES| ANULES
(Semanal) (Anual) (7 Dias) (52 Semanas)
INDIVIDUAL 240 12,480 90 4,680
PEQUENA 540 28,080 270 14,040
MEDIANA 900 46,800 780 40,560
FAMILIAR 1,200 62,400 900 46,800
GIGANTE 240 12,480 150 7,800
TOTAL 3,120 162,240 2,190 113,880
PORCENTAJES| VENTAS
DESTINO DE VENTAS | ANUALES
DOMICILIO 33% 37,580
LLEVAR 12% 13,666
RESTAURANT 55% 62,634
TOTAL 100% 113,880
CAPACIDAD DE|CAPACIDAD DE| HORAS DE |PRODUCCION
PRODUCCION | PRODUCCION | ATENCION | POR HORA
(Semanal) (Diaria) (Pizzas)
INDIVIDUAL 240 34 17 2
[PEQUENA 540 77 17 5
[MEDIANA 900 129 17 8
[FAMILIAR 1200 171 17 10
IGIGANTE 240 34 17 2
TOTAL 3,120 446 17 26
Tabla 3.3 Fuente: Funcionarios de Ch Farina

Elaborado por: Antonio J. Chediak

Ch Farina esta pensando aumentar su produccién en los préximos afos pero

no se conoce un porcentaje exacto y se estima que va a ser entre un 25 % y un

30 % de su produccion actual.

Ch Farina ofrece
e Original

e Gruesa

2 tipos de masa:




Dos tipos de salsa:

e Delacasa

¢ Picante
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Ofrece ademas una pizza denominada Rolling Pizza, la cual posee su borde

lleno de queso y pasta de tomate. También esta la pizza 4 Quesos que tiene

una deliciosa combinacion de:

e Mozarella
e Cheddar
e Gruyere

o Belpaese

Hay también 11 diferentes tipos de pizzas y 5 tipos de presentaciones.

LISTA DE PRECIOS DE CH FARINA

PRECIO
INDIVIDUAL INDIVIDUAL PEQUENA PEQUENA
TIPO DE PIZZA CON IVA Y SERVICIO|SIN IVA Y SERVICIO|CON IVA Y SERVICIO|SIN IVA Y SERVICIO
Pizza Margarita 1.95 1.52 3.1 242
Especial EI CH 3.50 273 6.85 5.34
Clasica 263 2.05 4.33 3.38
[Campestre 263 2.05 433 3.38
Vegetariana 2.94 2.29 6.00 4.68
4 Estaciones 3.40 2.65 6.15 4.80
Napolitana 2.00 1.56 3.75 2.93
Chicken 2.63 2.05 4.33 3.38
{Hawaiana 2.85 2.22 5.80 4.52
IAmericana 2.99 2.33 5.80 4.52
Pepperoni 2.80 2.18 4.74 3.70
Ilﬂgrediente Adicional 0.60 0.47 0.80 0.62
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PRECIO
MEDIANA MEDIANA FAMILIAR FAMILIAR
TIPO DE PIZZA CON IVA Y SERVICIO|SIN IVA Y SERVICIO|CON IVA Y SERVICIO|SIN IVA Y SERVICIO
Pizza Margarita 6.33 4.94 7.92 6.18
|Especial EI CH 11.50 8.97 14.85 11.58
IClasica 8.34 6.51 10.66 8.31
ICampestre 8.34 6.51 10.66 8.31
Vegetariana 10.45 8.15 13.40 10.45
4 Estaciones 10.45 8.15 13.91 10.85
Napolitana 7.28 5.68 9.28 7.24
Chicken 8.34 6.51 10.66 8.31
Hawaiana 10.20 7.96 13.00 10.14
lAmericana 10.00 7.80 12.70 9.91
Pepperoni 9.00 7.02 11.54 9.00
Ilﬂgrediente Adicional 1.15 0.90 1.50 1.17 j
PRECIO
GIGANTE GIGANTE

TIPO DE PIZZA CON IVA Y SERVICIO|SIN IVA Y SERVICIO

|Pizza Margarita 11.3 8.81

[Especial EI CH 20.00 15.60

Clasica 14.80 11.54

Campestre 14.80 11.54

Vegetariana 15.97 12.46

4 Estaciones 14.80 11.54

Napolitana 13.50 10.53

Chicken 14.80 11.54

Hawaiana 15.97 12.46

lAmericana 17.50 13.65

Pepperoni 15.70 12.25
llﬂgrediente Adicional 1.85 1.44 j

Tabla 3.4 Fuente: Funcionarios de Ch Farina

Elaborado por: Antonio J. Chediak

Existen otros platos como ensaladas, lasafia, canelones, espaguetis y postres.

Los canales de comercializacion son iguales que Pizza Hut: para llevar;

para consumir en el local; o, el servicio a domicilio con un alcance similar de 10

a 12 minutos en motocicleta a lo largo del sector de la Mariscal.



3.2.4 Domino’s Pizza
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Casi como todas las historias de las empresas corporativas importantes,

Domino’s empez6 siendo una pequefia pizzeria con un solo local.

En 1960 dos hermanos, Tomas Monaghan y su hermano Jaime adquirieron la

pizzeria “DomiNick’s” ubicada en Ypsilanti, Michigan.

Ellos pidieron prestados 500 délares para adquirir este negocio.

Luego Jaime le vendié su parte a Tomas a cambio de un Volkswagen Beetle, y

Tomas cambio el nombre de su pizzeria a Domino's Pizza.

En el presente, Domino’s Pizza posee 9,000 locales alrededor del

mundo y ventas anuales de alrededor de 3.54 billones de doélares.

Poseen cinco locales ubicados en la cuidad de Quito, de los cuales

centraremos nuestro estudio en el que esta ubicado en la Avenida Corufia y

San Ignacio. Si bien esta ubicada en los limites del sector de la Mariscal, su

alcance influye directamente en este sector.

Esta sucursal de Domino’s Pizza tiene una produccion que se resume en el

siguiente cuadro:

CAPACIDAD DE PRODUCCI()N_Y VENTAS DE DOMINO'S PIZZA
LOCAL LA CORUNA Y SAN IGNACIO

CAPACIDAD DE|{CAPACIDAD DE{ VENTAS VENTAS
TIPO DE PiZZA| PRODUCCION | PRODUCCION [SEMANALES| ANULES
(Semanal) (Anual) (7 Dias) (52 Semanas)
MEDIANA 1,050 54,600 900 46,800
FAMILIAR 1,350 70,200 1,350 70,200
TOTAL 2,400 124,800 2,250 117,000
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PORCENTAJES| VENTAS
DESTINO DE VENTAS ANUALES
DOMICILIO 65% 76,050
LLEVAR 35% 40,950
RESTAURANT 0% 0
TOTAL 100% 117,000
CAPACIDAD DE|CAPACIDAD DE| HORAS DE | PRODUCCION
PRODUCCION | PRODUCCION | ATENCION | POR HORA
(Semanal) (Diaria) (Pizzas)
IMEDIANA 500 71 11 6
IFAMILIAR 600 86 11 8
TOTAL 1,100 157 11 14
Fuente: Funcionarios de Domino's Pizza

Tabla 3.5

Elaborado por: Antonio J. Chediak

Se puede notar que a diferencia de las dos pizzerias anteriores esta solo

produce pizzas de tamafno mediano y familiar, ademas sus locales solo ofrecen

el servicio para llevar, o a domicilio, siendo estos sus canales de distribucién.

No ofrecen distintos tipos de masa ni salsas, y su variedad de pizzas es'

relativamente menor que Pizza Hut y Ch Farina.

LISTA DE PRECIOS DE DOMINO'S PIZZA

PRECIO
MEDIANA | MEDIANA | FAMILIAR | FAMILIAR
[TIPO DE PiZZA CONIVA | SINIVA CON IVA SIN IVA
Pizza Margarita 7.25 6.38 8.756 7.70
Extravaganzza 12.14 10.68 14.99 13.19
Deluxe 11.49 10.11 14.39 12.66
Veggie 10.44 9.19 12.89 11.34
Hawaiana 9.84 8.66 11.99 10.55
Carnitzza 12.09 10.64 14.89 13.10
[Americana 10.14 8.92 12.39 10.90
INapolitana 8.04 7.08 9.79 8.62
ipica 9.09 8.00 11.09 9.76
Ilﬂgrediente Adicional| _ 1.20 1.06 1.40 1.23
Extra Queso 1.00 0.88 1.34 1.18
Tabla 3.6

Fuente: Funcionarios de Domino’s Pizza
Elaborado por: Antonio J. Chediak
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Ademas de estas 9 variedades de pizza ellos también ofrecen ensaladas y
Alitas de Bufalo que no son mas que Alitas de Pollo con salsa BBQ.

Domino’s Pizza maneja el 21,26 % de la oferta de Pizzas en el sector de
la Mariscal, la cual lo ubica por encima de Ch Farina.

Esto significa que aunque Domino's Pizza no posee un servicio en el
local, sus ventas no se ven diezmadas por esta situacion.

La gente de Domino’s Pizza no supo darnos informacién precisa acerca

de incrementar su produccion los préximos afos, pero se habla de un 30 %.

3.2.5 El Hornero
No sabemos exactamente el origen de esta pizzeria, por algunos indicios de la
investigacién podemos relacionarla con otra pizzeria que posee el mismo
nombre y cuya sede se encuentra en Uruguay; incluso el nombré Hornero hace
referencia a un pajaro autéctono del Uruguay que posee este nombre y cuya
caracteristica mas importante es que construye un nido de barro, paja y hierbas
que puede incluso soportar el peso de un Hombre.

En la pizzeria Hornero los hornos son de barro y son todas estas
coincidencias las que nos dan una ligera idea del origen de esta pizzeria.

En los afios que El Hornero lleva brindando sus servicios, han llegado a
poseer ocho locales en la ciudad de Quito.
La produccion del local ubicado en la Calle Veintimilla se resume en el

siguiente cuadro:
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CAPACIDAD DE PRODUCCION Y VENTAS DE EL HORNERO

LOCAL AMAZONAS Y VEINTIMILLA (LA MARISCAL)

CAPACIDAD DE|CAPACIDAD DE| VENTAS VENTAS
TIPO DE PiZZA| PRODUCCION | PRODUCCION [SEMANALES| ANULES
(Semanal) (Anual) (7 Dias) (52 Semanas)
INDIVIDUAL 150 7,800 105 5,460
PEQUENA 360 18,720 240 12,480
MEDIANA 540 28,080 450 23,400
FAMILIAR 600 31,200 570 29,640
TOTAL 1,650 85,800 1,365 70,980
PORCENTAJES| VENTAS
DESTINO DE VENTAS | ANUALES
DOMICILIO 20% 14,196
LLEVAR 20% 14,196
RESTAURANT 60% 42,588
TOTAL 100% 70,980
CAPACIDAD DE|CAPACIDAD DE| HORAS DE | PRODUCCION
PRODUCCION | PRODUCCION | ATENCION | POR HORA
(Semanal) (Diaria) (Pizzas)
INDIVIDUAL 150 21 11 2
[IPEQUENA 360 51 11 5
IMEDIANA 540 77 11 7
FAMILIAR 600 86 11 8
OTAL 1,650 236 11 21
Tabla 3.7 Fuente: Funcionarios del Hornero

Elaborado por: Antonio J. Chediak

Los canales de distribucién son iguales a los existentes en Pizza Hut y

Ch Farina.

Han liegado a manejar el 12.90 % de la oferta de pizzas en el sector de

la Mariscal.

Su menu de pizzas se resume en el siguiente cuadro:
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LISTA DE PRECIOS DE EL HORNERO

PRECIO
INDIVIDUAL INDIVIDUAL PEQUENA PEQUENA
[TIPO DE PIZZA CON IVA Y SERVICIO | SIN IVA Y SERVICIO | CON IVA Y SERVICIO | SIN IVA Y SERVICIO
Pizza Margarita 1.60 1.25 3.35 2.61
Pizza Uruguaya 1.10 0.86 2.10 1.64
Napolitana 1.60 1.25 3.35 2.61
Fugazza 1.60 1.25 3.35 2.61
Mozarella Econémica 1.55 1.21 3.10 242
Mozarella Especial 2.00 1.56 4.10 3.20
Criolla 2.00 1.56 4.10 3.20
|Hawaiana 2.00 1.56 4.10 3.20
[Flamenca 2.00 1.56 4.10 3.20
lJamén y Aceitunas 2.00 1.56 4.10 3.20
lJamoén y Champiiiones 2.00 1.56 4.10 3.20
Especial "El Hornero" 2.50 1.95 5.40 4.21
[siper Criolla 2.50 1.95 5.40 4.21
Pepperonata 2.50 1.95 5.40 4.21
Delicia tropical de Frutas 2.50 1.95 5.40 4.21
Exclusiva 2.50 1.95 5.40 4.21
Vegetariana 2.50 1.95 5.40 4.21
iTodo Carnes 3.00 2.34 6.20 4.84
Ilﬂgrediente Adicional 0.40 0.31 0.75 0.59
Extra Queso 0.45 0.35 1.00 0.78
PRECIO
MEDIANA MEDIANA FAMILIAR FAMILIAR

PO DE PIZZA CON IVA Y SERVICIQ | SIN IVA Y SERVICIO | CON IVA Y SERVICIO | SIN IVA Y SERVICIO
Pizza Margarita 6.35 4.95 8.45 6.59
|Pizza Uruguaya 4.30 3.35 4.80 3.74
[Napolitana 6.35 4.95 8.45 6.59
Fugazza 6.35 4.95 8.45 6.59
Mozarella Econémica 6.00 4.68 7.30 5.69
[Mozarella Especial 7.50 5.85 9.80 7.64
Criolla 7.50 5.85 9.80 7.64
Hawaiana 7.50 5.85 9.80 7.64
Flamenca 7.50 5.85 9.80 7.64
lJamén y Aceitunas 7.50 5.85 9.80 7.64
Jamén y Champifiones 7.50 5.85 9.80 7.64
Especial "El Hornero" 9.20 7.18 12.10 9.44

uper Criolla 9.20 7.18 12.10 9.44
Pepperonata 9.20 7.18 12.10 9.44
Delicia tropical de Frutas| 9.20 7.18 12.10 9.44
Exclusiva 9.20 7.18 12.10 9.44
Vegetariana 9.20 7.18 12.10 9.44
Todo Carnes 10.15 7.92 13.30 10.37
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Ingrediente Adicional 0.95 0.74 1.35 1.05
Extra Queso 1.50 1.17 2.50 1.95
Tabla 3.8 Fuente: Funcionarios del Hornero

Elaborado por: Antonio J. Chediak

A estas 18 variedades de pizza se le suman otra variedad de platos entre los
que se encuentran ensaladas, variedad de carnes, variedad de pollos, lasafias,

espaguetis y sandwiches. También hay 6 diferentes tipos de postres.

3.2.6 Otras Pizzerias

Existen algunas otras pizzerias en la Mariscal, que representan el 5.48%
de la oferta en el sector. De estas podemos destacar La Bella Napoli Pizzeria,
Pizza Siza, la Piccola Italiana, Pollo y Pizza.
Esta ultima es una extension de los servicios de cocina que ofrece el Swiss
Hotel y solo vende pizzas de tamafio pequefio y grande para llevar.
Las pizzas pequefias tienen un precio de $ 9.50 y la pizza grande un precio de
$ 11.50 en cualquiera de sus variedades.

Las otras pizzerias producen pizzas de una manera menos tecnificada,
de un modo casero, y venden su pizza por pedazos, generalmente

acompanados de un vaso de cola en una presentacion tipo combo.

3.2.7 Otros Restaurantes

El sector de la Mariscal se encuentra repleto de otros establecimientos y
restaurantes que no son pizzerias.

Existen restaurantes cuyos precios son muy elevados y otros que en
contrapartida son muy econémicos y que por lo general se dedican a la venta

de almuerzos para la gente que trabaja en este Sector.
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Podemos observar en la siguiente tabla una parte de todos los restaurantes

que existen en el sector.

RESTAURANTES DE LA MARISCAL SEGUN SU CATEGORIA

CATEGORIA A 16 26,23%
CATEGORIA B 25 40,98%
CATEGORIA C 20 32,79%
TOTAL 61 100,00%
Tabla 3.9 Fuente: Investigation de Campo

Elaborado por: Antonio J. Chediak

La figura 3.2 representa los porcentajes de la tabla anterior.

RESTAURANTES DE LA MARISCAL SEGUN SU
CATEGORIA

BCATEGORIA A WCATEGORIA B BCATEGORIA C—J

Figura 3.2 Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Antonio J. Chediak

Estos datos surgen del andlisis de 61 restaurantes los cuales se presentan en

el detalle de la tabla 3.10.
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DETALLE DE RESTAURANTES DE LA MARISCAL SEGUN SU CATEGORIA

= Precios muy elevados, son conocidos por ser restaurantes de Lujo

Sus precios son mas accesibles y la presentacion de sus locales es muy buena.

y poseen una capacidad maxima de 20 personas.

= Sus precios son realmente econémicos, son locales modificados para servir almuerzos

Nombre del Categoria a Nombre del Categoria a
La que
# Local la que pertenece | | # Local pertenece
1 | Burger Rosana C 32 | Café Quito A
2 | El Carbonero C 33 | Entre Carnes y Carb6n B
3 |LaFragata c 34 | El Espaiiol B
4 |Los Tres Osos C 35| Loro Snack C
5 | Burger Works B 36 | Restaurante el Arabe B
6 | Café D'Cano C 37 | Mama Clorinda C
7 {La Carbonera C 38 | La Boca del Lobo C
8 | Rincén de Franco C 39 | Mc Donalds B
9 |Pap C 40 | KFC B
10 | El Antiguo C 41 | Euro Bistro A
11 | Casa Guillo B 42 | Pim's A
12 | Castillo del Sabor C 43 | Happy Panda A
13 | El Pargueadero C 44 |La Vifa A
14 | El Sabor del Ecuador C 45 | Vivaldi A
15 | Shorton Grill Steak House A 46 | Mes6n Triana A
16 | Casa China B 47 | Entre Tenedores B
17 | El Almero B 48 |Fogdn y Lefia A
18 | Casa Vieja A 49 | La Briccola A
19 |La Choza A 50| Clancy's A
20 | Pavarotti A 51|La Balsa Cc
'21 | Banderas de la Foch C 52 | Las Menestras del Negro B
22 | El Nispero B 53 | Cocina Quitena B
23 | Delivery B 54 [ Campero B
24 | Texas Chicken B 55 | El Lenador C
25 | Casa Wan Shu B 56 | La Guarida del Coyote B
26 | Tropeiro B 57 | E! Antojo B
27 | Chifa Hong Kong B 58 | May Flower B
28 | Balbek B 59 | Mare Nostrum A
29 | La Casa de las Menestras C 60 | Phono Pollo B
30 | Presto C 61 | Rincén del Gaucho A
31 | Rincén Escandinavo B
Tabla 3.10 Fuente: Investigacion de Campo

Esta es una muestra de los 366 restaurantes de diferentes categorfas que

Elaborado por: Antonio J. Chediak

existen en el Sector de la Mariscal y que ofrecen diversos tipos de comida para

cada gusto.




Es importante sefalar la existencia de estos restaurantes, pero la oferta
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y capacidad de produccién de cada uno de ellos, no son pertinentes para

nuestro analisis de la Oferta dado que no son pizzerias.

3.2.8 La Oferta de Pizzas en el Sector de La Mariscal

3.2.8.1 Oferta Real

Tomando los datos expuestos en las tablas anteriores podemos

determinar la oferta real, calculo que se puede observar en la tabla 3.11.

CALCULO DE LA OFERTA REAL DE PIZZAS EN EL SECTOR DE LA

MARISCAL
CAPACIDAD
DE OFERTA
IPATICIPACION ENJPRODUCCION| NOMERO DE| TOTAL
PIZZERIA| EL MERCADO | SEMANAL | SEMANAS | ANNUAL
{Pizza Hut 39.68% 5,050 52 262,600
[Ch Farina 20.69% 3,120 52 162,240
[El Hornero| 12.90% 1,650 52 85,800
[Domino's 21.26% 2,400 52 124,800
Otras 5.48% 820 52 42,640
OTAL 100.00% 13,040 678,080
Tabla 3.11 Elaborado por: Antonio J. Chediak
3.2.8.2 Oferta Proyectada

La tabla 3.12 demuestra el calculo de la oferta proyectada aplicando los

porcentajes de crecimiento esperado de cada una de las pizzerias.




CALCULO DE LA OFERTA PROYECTADA DE PIZZAS EN EL SECTOR DE
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LA MARISCAL :
INCREMENTO
CAPACIDAD DE|PORCENTUAL DE| PRODUCCION OFERTA
PATICIPACION EN{ PRODUCCION LA OFERTA SEMANAL INUMERO DE|TOTAL ANUAL
PIZZERIA EL MERCADO SEMANAL SEMANAL PROYECTADA| SEMANAS |PROYECTADA
Pizza Hut 39.68% 5,050 1,010.00 6,060.00 52 315,120
Ch Farina 20.69% 3,120 936.00 4,056.00 52 210,912
El Hornero 12.90% 1,650 0.00 1,650.00 52 85,800
Domino’s 21.26% 2,400 720.00 3,120.00 52 162,240
Otras 5.48% 820 0.00 820.00 52 42,640
TOTAL 100.00% 13,040 816,712
Tabla 3.12 Elaborado por: Antonio J. Chediak

Asi podemos concluir que la oferta real de pizzas es de 678,080 pizzas al afio,

y en los proximos afios se espera que aumente en un promedio de 20.5 % para

alcanzar la cantidad de 816,712 pizzas entre el afio 2003 y el 2008.

3.3.1 Analisis de Ia Demanda

Dada la inexistencia de un dato preciso de la demanda de pizzas en el

sector de la Mariscal, y la necesidad de generar informacion primaria, este

Estudio de Mercado tuvo que recurrir a una encuesta

3.3.2 Encuesta para estimar la demanda de pizzas en La Mariscal

La encuesta que se utiliz6 constaba de 16 preguntas, cuyos resultados

nos proporcionaron informacién importante acerca del consumo de pizzas, los

gustos de los consumidores, y la cantidad de dinero que ellos destinan al

consumo de este producto.
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3.3.2.1 Caracteristicas de las Preguntas
Es importante analizar brevemente el propésito que cada pregunta
esperaba alcanzar dentro de la Encuesta, para servir al presente analisis de la

demanda de pizzas.

1. ¢Consume usted pizza?
El objetivo de esta pregunta era poder estimar un porcentaje de consumo
de pizzas aplicable a la poblacion y poder saber cuantos individuos de la

Mariscal estarian dispuestos a demandar pizzas en el sector.

2. ¢Consume regularmente pizzas precocidas?

Esta pregunta estaba destinada a saber cuanta gente consume pizzas
precocidas, que si bien son pizzas, estas no son vendidas en algun
restaurante y la gente que las compra regularmente, no va a consumir en

una pizzeria especializada.

3. ¢Con qué frecuencia consume usted pizza?

La frecuencia de consumo de pizza es un dato importante para cualquiera
que desee cuantificar la demanda de pizzas. Esta pregunta nos permite
conocer €l tiempo que las personas dejan pasar entre un consumo y otro.
Ademas tendremos un estimativo de cuantas personas consumen pizza en

un periodo de tiempo especifico, como por ejemplo, una semana.
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4. ¢Cual es el nimero de personas con las que generalmente sale a
comer pizza?

Al pensar en poner una pizzeria, necesitamos saber cuantas mesas y de

que tamarios debe tener el local. El objetivo de esta pregunta es saber, con

cuantas personas va a comer por lo general el encuestado y de esta

manera poder saber cuantos puestos por mesa debe haber.

§. ¢Cudl es el tamaiio de la pizza que por lo general consume?
Esta pregunta va a ser importante al momento de saber que presentacion
de pizzas es el mas demandado. Asi tendremos la idea de cual tamario es

el que mas se debe producir, y cual talvez deberia ser descartado.

6. ¢Qué caracteristica es para usted la mas importante al momento de
escoger una pizzeria?

Nosotros debemos conocer que es lo que la gente busca en una pizzeria y

por que estaria dispuesto a consumir en nuestro local. Si existe algo

importante al momento de decidir a que pizzeria acudir, esta informacion

resulta fundamental para nosotros.

7. ¢(Qué caracteristica es para usted la mas importante al momento de
escoger un restaurante de comida rapida?

Esta pregunta es similar a la anterior, pero pretende conocer que es lo que

la gente busca en un restaurante de comida rapida. Talvez al momento de

ejecutar el presente proyecto sea necesario utilizar esta pregunta para

desplazar oferta y poder acaparar un pedazo de la demanda que prefiere

otros sitios de comida rapida por alguna caracteristica especifica.
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8. ¢Cual es el tipo de pizza preferido por usted?
Si nosotros conocemos que tipo de pizza prefiere la gente nosotros vamos a
poder brindarles lo que ellos prefieren. Asi que esta pregunta va a servir

para cuantificar los gustos de los encuestados en lo que se refiere a pizzas.

9. Usted por lo general prefiere consumir la pizza en:
Esta pregunta nos va a indicar cual es la tendencia del consumo de pizzas,
si la gente prefiere comer en el local, en su domicilio o talvez en algun otro

sitio.

10. Cuando usted consume pizza, también ordena:

Para poder preparar el menu que se piensa ofrecer a los futuros clientes, es
necesario conocer que otro producto ellos desean para acompafar sus
pizzas. Esto también va a permitir cuantificar cual es el porcentaje de

consumo de dichos bienes complementarios.

11. ¢Cuanto paga usted a la fecha por la pizza individual?

El objetivo de esta pregunta es conocer cuanto la gente esta pagando en la
actualidad por consumir cierta presentacion de pizza. Nos ayuda a conocer
cuales son las pizzas mas vendidas y sus respectivos precios.

Las preguntas 12, 13, 14 y 15 son similares, lo Gnico que varia en la

formulacion de la pregunta es el tamafio de la pizza.

12. ¢Cual es la pizzeria que usted visita con mayor frecuencia?
Es importante conocer quienes van a ser nuestra competencia, y lo mas

importante, quien de estos competidores es el preferido de los encuestados.
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Asi talvez, podamos obtener una idea de lo que la gente busca en esta

pizzeria especifica y que es lo que debemos imitar de este competidor.

3.3.2.2 Prueba Piloto

Para poder determinar el tamafio de la muestra se realizé una prueba
piloto.
Esta constaba de una pregunta para saber si las personas consumen pizzas
independientemente de la frecuencia de consumo.

Se tomaron 10 muestras con esta prueba piloto y se determino que 9 de
cada 10 personas consumen pizza, en otras palabras, 9 son las personas que
poseen el atributo, “p”, es decir que consumen pizzas, y una no posee este

atributo, “q”.

3.3.2.3 Ambito geogréfico de la Encuesta

La encuesta se la realizo en el sector de la Mariscal, en el cual se incluy6 a
las tres grandes universidades que alli se encuentran, que son:

e Pontificia Universidad Catélica del Ecuador (P.U.C.E.)

e Universidad Politécnica Nacional (U.P.N.)

e Universidad Politécnica Salesiana (U.P.S.)

e Universidad de las Ameritas (U.D.L.A.)

También se realizé la encuesta en algunas casas, en algunos locales
comerciales e incluso en algunos edificios de oficinas ubicados en el Sector.

Por otra parte se encuesto a algunos alumnos del Colegio Brasil (C.B.)
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Todas estas personas encuestadas estan en capacidad de consumir pizza
en este sector, ya sea por que viven, trabajan, o estudian alli. Por ende deben

ser tomadas en cuenta porque representan la posible demanda del sector.

3.3.2.4 Depuracién de la Poblacién Existente

Primero se obtuvo el nimero total de estudiantes que asisten a
cualquiera de las cuatro universidades del sector, porque una parte de estos
estudiantes constituye una demanda potencial para nuestro proyecto.

Este calculo se lo demuestra en la tabla 3.13.

L Nuamero de Alumnos por Universidad

Universidad UniversidadlUniversidadlUniversidad deL
Catélica | Salesiana [Politécnica| las Americas [TOTAL]

Nuamero Total de Alumnosl 8,000 3,800 8,948 2,400 23,148

Tabila 3.13 Fuente: Universidades Mencionadas
Elaborado por: Antonio J. Chediak

La tabla 3.14 refleja los resultados del estudio y catalogacion de la poblacion de
la Mariscal con respecto a los locales y edificaciones del Sector. Dicho estudio
lo realizo la Junta de Andalucia en el Plan Maestro de Rehabilitacién de la

Mariscal, para el llustre Municipio de Quito.
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POBLACION PERMANENTE, TEMPORAL Y FLOTANTE CON RESPECTO A
LA CATALOGACION DE LOS LOCALES Y EDIFICACIONES QUE EXISTEN
EN EL BARRIO DE LA MARISCAL

Catalogacién | Nimero de % Poblacién % Poblacién % Poblacién % Poblacién %
de Locales Locales Permanente Temporal Flotante Total Total
Excelente 1,266 15.95% 298 054% | 14928 [27.16%| 39,735 |72.30%| 54,961 |100.00%
[Muy Bueno 572 7.21% 74 0.34% 3,313 |15.07%| 18,591 ([84.59%| 21,978 |100.00%
Bueno 561 7.07% 109 0.63% 3,536  |20.56%| 13.555 |78.81%| 17.200 |100.00%
Regular 457 5.76% 108 0.71% 3,007  119.69%| 12,154 {79.60%| 15.269 {100.00%
{Malo 495 6.24% 77 0.61% 2,215 (17.52%| 10,348 |81.87%| 12,640 |100.00%
Pésimo 1,450 18.27% 456 1.65% 7,531 27.31%| 19,587 171.03%| 27,574 |100.00%
No Requiere 3,134 39.50% 8,764 60.72%) 2,848 [19.73%| 2,822 |19.55%| 14,434 |100.00%

[ _totaL | 7935 |100.00%] 9886 [9.31% ] 37,378 [21.01%] 116,792 [69.68%] 164,06 [100.00% ]

Namero y Porcentajes de clase,
Excelente, Muy Buenay Buena| 481 | 0.22% | 21,777 | 897% | 71,881 |33.67%| 94,138 | a2.86% |

Numero y Porcentajes dt;l

Viviendas| 8,764 |867% | 2,848 |2.82% | 2822 |279% [ 14434 [ 14.20% |
Tabla 3.14 Fuente: Junta de Andalucia
Elaborado por: Antonio J. Chediak

Podemos observar en la tabla 3.14 que en la Mariscal hay tres tipos de
poblacion:

o Permanente, que es la poblacion conformada por las personas que viven
alli.

o Temporal, la cual esta formada por el turismo y por aquellas personas
que no habitan en la ciudad de Quito.

o Flotante, la cual esta conformada por las personas que trabajan,
estudian o realiza alguna actividad en el sector, pero cuyos domicilios se
encuentran en algun otro sector de la ciudad.

El estudio de la Junta de Andalucia catalogo a los locales en seis categorias:

o Excelente

e Muy Buena

e Buena

e Regular
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e Mala
e Pésima
Las viviendas no recibieron ningun tipo de catalogacion.

En el presente estudio se calculé los distintos tipos de poblacién en las
distintas categorias. Luego se tomo el total de la suma de poblaciones en las
categorias de locales Excelentes, Muy Buenos y Buenos; ya que los locales de
estas tres categorias son visitados por gente que poseen una gran capacidad
adquisitiva al igual que la gente que trabaja en dichos locales.

Con estas consideraciones se llego a la siguiente depuracion:

DEPURACION DE LA POBLACION DEL SECTOR DE LA MARISCAL

Sector de la Mariscal

Poblacién Poblacion Poblacién Total Total
Poblacién Objetivo Permanente Temporal Flotante Depurado 1
Viviendas 8,764 2,848 2,822 14,434
Universidades - - - 20,748 35,182

Sector de la Mariscal

Poblacién Poblacién Poblacién Total Total
Poblacién Objetivo Permanente Temporal Flotante Depurado 2
Locales 481 21,777 71,881 94,139 94,139
La Mariscal Nivel Socio Econémico
Alto Medio — Medio Medio - Bajo Bajo Total
Depurado 3
Viviendas y 7.50% 28.00% 43.00% 21.50% 100.00%
Universidades 2,639 9,851 15,128 7,564 12,490 *

* Nota Depuracién 3: Se toma los Niveles Socio Econdmicos Alto y Medio - Medio para nuestro estudio, ya que estas personas estan
en capacidad de gastar sus ingresos en el consumo de pizzas.

TOTAL DEPURADO 109,029
Tabla 3.15 Elaborado por: Antonio J. Chediak

La poblacién de las viviendas fue depurado en base a los niveles socios
econémicos ya que como se menciond anteriormente no poseen

categorizacion.
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Lo mismo se hizo con los alumnos de las Universidades Catélica,
Politécnica Nacional y Salesiana, aplicando un 35,5% que es el porcentaje
promedio del total de alumnos que no poseen pension diferenciada lo cual los
ubica entre la gente que estaria en capacidad de consumir pizzas.

La Universidad de las Américas no fue sometida a dicha depuracién ya
que sus alumnos si tienén el poder adquisitivo necesario para consumir pizzas.
A la depuracién dos se le suman la depuracién tres y el nimero de alumnos de
la UDLA y se obtiene el total depurado, el cual nos va a servir para calcular el

tamario de la muestra, calculo que se observa a continuacion.

3.3.2.5 Calculo del Tamaiio de la Muestra

4*q*p*M
EM”2*(M-1)+4*p*q

M ={Tamafio de la Poblacién

=% de la poblacion que posee el atributo (consumen pizza)

=% de la poblacién que no posee el atributo (consumir pizza)
EM =Error de Muestreo

/ N =Tamaiio de la Muestra

M =109,029
p=0.9
q=0.1

EM =4.40%

[ N=186 ]

Se imprimieron y realizaron 200 encuestas. Esto se hizo asi para poder

distribuirlas de mejor manera entre las universidades, viviendas y locales.
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3.3.2.6 Resultados de la Encuesta
Después de haber corrido las doscientas encuestas los resultados obtenidos

fueron los siguientes:

1. ¢Consume usted pizza?

F recuencia] %

Si 181 90.50%
No 19 9.50%

TOTAL 200 100.00%|

Esto nos ayuda a confirmar la valides de la Prueba Piloto que demostré que
nueve de cada 10 personas consumen pizza independientemente de la
frecuencia con la que lo hacen.

Este resultado es alentador, porque llevado a la poblacién tendremos un

gran nimero de demandantes de pizza.

2. ;Consume regularmente pizzas precocidas?

Frecuencia %

i 47 25.97%
INo 134 74.03%

TOTAL 181 100.00%

Podemos observar que si bien hay demandantes de pizzas precocidas,
estos son un numero significativamente bajo comparado al nimero de
personas que consumen pizzas en alguna pizzeria especifica. Este es otro

buen indicio para la realizacién de este proyecto
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3. ¢Con qué frecuencia consume usted pizza?

Frecuencia] %
1 vez por semana 28 15.47%
3 veces por semanal 11 6.08%
5 veces por semana] 4 2.21%
1 vez cada 15 dias 45 24.86%
1 vez al mes 55 30.39%
1 vez cada 2 meses 21 11.60%
{Otra frecuencia 17 9.39%
TOTAL 181 100.00%)|

Nos podemos dar cuenta con estos resultados que la gente consume pizzas
regularmente, de 181 personas que respondieron que consumian pizzas, 28
lo hacen 1 vez a la semana, 11 y 4 son el nUmero de personas que
consumen tres veces y cinco veces por semana respectivamente.

Por ultimo 100 personas consumen pizza una o dos veces al mes.

4. ¢Cual es el nimero de personas con las que generalmente sale a

comer pizza?

Frecuencia %
{[Solo 4 2.21%
[Una 8 4.42%
IDos 25 13.81%
Tres 36 19.89%
Cuatro 53 29.28%
Cinco 32 17.68%
[Seis 11 6.08%
Mas de Sei 12 6.63%
TOTAL 181 100.00%)
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Los resultados de esta pregunta oscilaron con mas notoriedad, entre dos y
cinco personas. Por ende deberiamos enfocar nuestro tamario de mesas en

esta cantidad de personas para optimizar el espacio del local.

5. ¢Cual es el tamaiio de la pizza que por lo general consume?

Frecuencia %

findividual 4 2.21%
[Pequeiia 6 3.31%
IMediana 45 24.86%
Familiar 101 55.80%

Gigante 24 13.26%
Otro 1 0.55%
TOTAL 181 100.00%|

Indiscutiblemente en el negocio de las pizzas, la Familiar es la que manda,
seguida por la Mediana. Esto también confirma los resultados de la
pregunta anterior en la cual se vio que la gente por lo general va a comer

pizzas acompafnado de otras personas.

6. ¢Qué caracteristica es para usted la mas importante al momento de

escoger una pizzeria?

Frecuencia %
Precio 14 7.73%
Calidad 46 25.41%)
[Servicio 41 22.65%
Sabor 69 38.12%
Limpieza 7 3.87%
Ambiente 3 1.66%
Otro 1 0.55%
TOTAL 181 100.00%
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Al momento de escoger una pizzeria la gente busca muchas cosas pero
fundamentalmente prefiere a tres:

e Calidad

e Servicio

e Sabor

Esto es lo que nosotros debemos brindarles para que nuestra pizzeria

salga adelante.

7. ¢Qué caracteristica es para usted la mas importante al momento de

escoger un restauran de comida rapida?

Frecuencia %
[Precio 15 8.29%
Calidad 48 26.52%
Servicio 61 33.70%
abor 22 12.15%
Limpieza 16 8.84%
mbiente| 13 7.18%
Otro 6 3.31%
OTAL 181 100.00%

En esta pregunta se pudo observar que de igual manera, la gente busca las
mismas caracteristicas mencionadas anteriormente en otros locales de

comida rapida distintos a las pizzerias.
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8. ¢Cual es el tipo de pizza preferido por usted?

Frecuencia| %
Napolitana 16 8.84%
|Hawaiana 15 8.29%
Pepperoni 24 13.26%
Suprema 49 27.07%
Jamoén y Champifiones 32 17.68%
Pizza a su eleccion 26 14.36%
Otro 19 10.50%
TOTAL 181 100.00%

Los resultados de esta pregunta no siguen ninguna tendencia especifica. La
gente posee gustos diferentes y por eso no podemos hablar de una pizza

que tenga un porcentaje notablemente mas alto que las otras. |

9. Usted por lo general prefiere consumir la pizza en:

Frecuencia %
El local 85 46.96%
u domicilio 90 49.72%
Otro sitio 6 3.31%
TOTAL 181 100.00%

Se puede concluir que la gente prefiere consumir pizza en su domicilio, pero
el porcentaje de personas que prefieren consumir en el local es también
muy alto, y como la Mariscal tiene mucha poblacién temporal y flotante, esta

tendencia puede ser beneficiosa para el proyecto.
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10. Cuando usted consume pizza, también ordena:

Frecuencia %

|Lasaiia 23 12.71%
lEnsaIada 64 35.36%
lPan de ajo] 42 23.20%

Postres 21 11.60%
Otros 31 17.13%
TOTAL 181 100.00%

Al parecer por los resultados obtenidos, el mejor acompaiiante de la pizza
es la Ensalada, después de esta es el Pan de Ajo. Definitivamente entre la

pizza y estos dos acomparantes deben formar parte de nuestro menu.

11. ¢Cual es la pizzeria que usted visita con mayor frecuencia?

Frecuencia %
Pizza Hut 83 45.86%
[Domino's Pizz 30 16.57%
Ch Farina 38 20.99%
[El Hornero 22 12.15%
Otro 8 4.42%
TOTAL 181 100.00%

El indiscutible vencedor en el mundo de las pizzerias segun los resultados
de la encuesta, es Pizza Hut. Por ende al llevar a cabo nuestro proyecto
debemos seguir los pasos de este exitoso negocio en el Ecuador y
alrededor del Mundo.

Ellos ofrecen calidad y buen servicio talvez por esto es que ellos

duplican en preferencia a su competidor mas cercano, Ch Farina.
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12. ;Cuanto paga usted a la fecha por la pizza............?

Los resultados de esta pregunta se resumen en la siguiente tabla:

PRESENTACION DE LA PiZZA
# DE DATOS PRECIO DE LA | PRECIO DE LA | PRECIO DE LA | PRECIO DE LA | PRECIO DE LA
DE LA ENCUESTA INDIVIDUAL PEQUENA MEDIANA FAMILIAR GIGANTE
1 2.15 5.00 5.00 14.00 16.00
2 3.50 3.00 5.00 14.00 35.00
3 3.00 12.8 14.00) 14.07]
4 3.00 5.50 13.00 15.00
5 6.00 12.00 13.60
6 8.00 10.00 18.00
7 8.00 14.00] 18.00
8 8.00 13.00 13.00
9 8.00 8.50 15.00
10 8.00 8.00 13.00
1 8.00 8.50 15.00}
12 8.00 12.00 15.00
13 8.00 10.00) 15.00
14 8.00 15.00 14.00]
15 8.00) 13.50
16 8.00 13.00
17 8.00 12.00
18 9.00 12.50
19 10.00 12.00
20 17.00 14.00
21 10.00 12.00
22 12.00 13.00
23 12.00} 14.00
24 12.00 11.00
25 9.00) 12.00
2% 6.50 14.00)
27 10.00) 13.00
28 10.00 10.00
29 10.00 13.00
30 10.00 13.00
31 12.00 14.00
32 6.00 13.00
33 10.00] 11.00
34 14.00)
35 10.00}
36 11.00
37 12.00
38 15.00
39 14.00]
40 14.00
41 14.00
42 12.00!
43 12.00
4 12.89
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45 14.00
46 12.00
47 11.00}
48 11.50
49 18.00
50 16.00
51 15.00
52 10.00
53 12.00;
54 15.00;
55 15.00
56 12.00
57 12.00
58 12.00;
59 13.00;
60 12.00
61 14.00;
62 14.00,
63 13.00;
64 12.00
65 12.00
66 14.00§

PRECIO PROMEDIO 2.83 3.50 8.96] 12.6 16.41
RECIO PROMEDIO l l l l l
PROXIMADO AL

NMEDIATO SUPERIOR 3.oo| 4.oo| 9.00] 13.00} 17.oo|

Solo 66 personas respondieron esta pregunta, ya que las demés no
recordaban cuanto pagaron la ultima vez.

Se puede concluir que la gente estaria dispuesta a pagar desde tres
doélares por una pizza individual, 13 délares por una pizza familiar, hasta 17
dolares por una pizza gigante.

De casi todas las preguntas podriamos seguir generando conclusiones,
pero las expresadas anteriormente son las mas relevantes para el presente

estudio de mercado.
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3.3.3 Demanda de Pizzas en La Mariscal y Tasa de Consumo

‘La Demanda se define como las distintas cantidades de un bien o
servicio que los consumidores estan dispuestos a retirar del mercado, por

periodo, a cada precio alternativo y cuando permanecen constantes los demas

factores que afectan a la demanda.”®

Sabemos que la gente consume pizza de distintos tamarios y en

distintas frecuencias de tiempo por eso para el calculo de la Demanda tuvimos

que realizar una tabulacién cruzada entre los tamarios de pizza y la frecuencia

de consumo como se demuestra en la tabla 3.16.

CALCULO DEL CONSUMO DE PIZZAS

PIZZA AL ANO PIZZA AL ANO PiZzA AL ANO PIzzA | AL ANO

RECUENCIA INDIVIDUAL | INDIVIDUAL | PEQUENA | PEQUENA | MEDIANA | MEDIANA | GRANDE | GRANDE
1 vez por semana 3 156 4 208 7 364 12 624
3 veces por semana 0 0 1 156 4 624 4 624

veces por semana 0 0 0 0 2 520 2 520
1 vez cada 15 dias 1 26 1 26 15 390 20 520
1 vez al mes 1 12 0 0 10 120 38 456
1 vez cada 2 meses . 0 0 0 5 30 12 72
Otra 0 0 0 2 2 13 13

194 390 2050 2829
INﬁmero do Pedazos 2 4 8 12
INamero Total de Pedazos 388 1,560 16,400 33,948
PIzzA AL ANO AL ANO

FRECUENCIA GIGANTE GIGANTE TOTAL TOTAL
1 vez por semana 2 104 28 1,456
13 voces por semana 2 312 11 1,716

veces por semana 0 0 4 1,040

vez cada 15 dias 8 208 45 1,170
11 vez al mes 6 72 55 660
[1 vez cada 2 meses 4 24 21 126
Otra 2 2 17 17

722 181 6,185

INﬁmero de Pedazos 16
INﬁmero Total de Pedazos 11,552

Tabla 3.16

Elaborado por: Antonio J. Chediak

® Econ. Rodrigo Saenz Flores; Manual de Formulacién y Evaluacién de Proyectos; Junio del

2000; P4g. 32
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Como podemos ver en una muestra de 181 personas, al afio consumen 6,185
pizzas. También si el total de cada tamario lo multiplicamos por el nimero de
pedazos que tiene cada uno de estos tamarios podemos determinar que al afio,
la gente consume 63,848 pedazos de pizza.

Si se determiné que de una muestra de 200 personas, el 90.50 % o sea

181 consumen pizza y este porcentaje lo llevamos a la poblacién tendremos

que:

DEMANDA DE PIZZAS POR ANO EN EL SECTOR DE LA MARISCAL

109,029 X 90.50% = 98,671

181 6,185
98,671 X
X= 3,371,710

La demanda de pizzas en el sector de La Mariscal va a ser de
aproximadamente 3'371,710 pizzas al afio. Si este nimero se lo divide para el

numero de gente que consume pizzas en la poblacién obtenemos que:

TASA DE CONSUMO = 3,371,710
98,671

TASA DE CONSUMO = 34 PIZZAS/ANO
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En otras palabras la persona promedio se come una pizza Mediana de ocho
pedazos a la semana.

Este calculo también se obtiene si tomamos los 63,848 pedazos de la
tabulacién cruzada y este valor lo dividimos para 181, que es el niimero de
personas que consumen pizza.

Obtenemos de resultado que cada una de estas personas consume 353
pedazos de pizza al afio cada uno. Si los 353 pedazos se los divide para 52
semanas del aiio, obtenemos que el promedio semanal de consumo de siete
pedazos de pizzas, 0 una pizza de tamario Mediano por persona.

Dadas las caracteristicas de La Mariscal, tema que se tratara en el
siguiente capitulo, se estima que la demanda de pizzas en el sector
permanezca constante en el siguiente quinquenio.

Esto se debe a que si bien una parte de la poblacién permanente disminuira, a
una tasa de 0.91 % anual, de la misma manera crecera la poblacién temporal y
flotante. Por ende para el andlisis mantendremos la demanda potencial

constante.

3.4.1 Balance Oferta — Demanda

El balance entre Oferta y Demanda esta representada en detalle en la tabla de

datos 3.17.
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BALANCE OFERTA - DEMANDA

DEMANDA OFERTA
DE DE DEMANDA
ANO PIZZAS PIZZAS |INSATISFECHA
(MILES) (MILES) (MILES)
2002 3.371,71 678,08 2.693,63
2003 3.371,71 705,81 2.665,90
2004 3.371,71 733,53 2.638,18
2005 3.371,71 761,26 2.610,45
2006 3.371,71 788,99 2.582,72
2007 3.371,71 816,71 2.555,00
Tabla 3.17 Elaborado por: Antonio J. Chediak
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Figura 3.3 Elaborado por: Antonio J. Chediak

Como podemos observar existe una demanda insatisfecha representativa para
los préximos cinco afios. Por eso si seria posible que el proyecto ingrese al
mercado sin tener que desplazar a la oferta existente.

Como hay una gran brecha entre la Demanda y la Oferta de pizzas, el
proyecto para instalar una pizzeria en el sector de la Mariscal, deberia ser

ejecutado, siempre y cuando podamos captar una porcién de esta demanda
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insatisfecha brindando un producto de calidad y un excelente servicio a un
buen precio.

La demanda insatisfecha actual es de 2°693,630 y en el futuro alcanzara
la cifra de 2°554,998 pizzas al afio. Por eso el presente proyecto, de ser llevado

acabo estima cubrir un porcentaje de esa demanda insatisfecha.
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CAPITULO 4

TAMANO Y LOCALIZACION

4.1.1 Macro Localizacién del Proyecto:

El presente proyecto esta siendo analizado para que pueda ser instalado
en La Mariscal, un barrio de la ciudad de Quito que tiene a su haber casi un
siglo de existencia e historia.

Es importante analizar y conocer un poco de la historia de La Mariscal,
asi como los futuros proyectos a los que este tradicional barrio de la ciudad, va

a ser sometido en los préximos arios.

MACRO LOCALIZACION DEL PROYECTO

Figura 4.1 Elaborado por: Instituto Geografico Militar
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4.1.1.1 La Mariscal, su Historia y su Proyecto de Rehabilitacion:

La Mariscal posee ciertas caracteristicas que no se imitan en otros sitios
de la ciudad de Quito. Su proyeccién hacia el futuro va a convertirlo en uno de
los sectores mas pintorescos de la ciudad gracias a los presentes proyectos de
rehabilitacion.

La Mariscal, con un potencial histérico digno de ser rescatado, constituye
actualmente un centro urbano de servicios, comercios, recreacion y negocios,
con una gran tendencia a los usos turisticos.

Lamentablemente este sector se ha visto venido a menos principalmente
por los no planificados cambios de suelos, el deterioro y abandono fisico y
ambiental, el dificil acceso y los escasos parqueaderos.

Por eso existe actualmente un proyecto de rehabilitacion del sector. Este
proyecto de rehabilitacion tiene como objetivo principal revertir el proceso de
deterioro mediante el planeamiento de una estructura urbana que brinde a los
usuarios el espacio y ambiente necesario para lograr la vida en comunidad y
ademas rescate su valioso potencial como punto energético a nivel econémico,
social y turistico de la ciudad.

Es a partir de la década de los arfios 20 la ciudad de Quito comienza a
experimentar transformaciones en su estructura social, administrativa y fisica.
Son muchos los factores que se conjugan como por ejemplo el ferrocarril y el
aumento de flujos migratorios, la llegada de nuevas ideas y conceptos sobre
propuestas urbanas, que con la integracion completa del pais al mercado
internacional y luego con la crisis econémica mundial, adquieren fuerza al

interior del pais encontrando estrategias de crecimiento en el.
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Las consecuencias se expresan en un aumento de las migraciones hacia
la ciudad, deterioro y tugurizacion del centro histérico, movilidad de los
habitantes hacia el norte de la ciudad, dando una alternativa de vivienda para la
clase media alta que buscaba un sector tranquilo y exclusivo para vivir.

La Mariscal Sucre debe su nombre al Mariscal Antonio José de Sucre,
en conmemoracion al aniversario de la Batalla del Pichincha, circunstancia por
la cual, desde afnos atras a esa fecha se emprendio la realizacion de muchas
obras de embellecimiento de la ciudad.

Este barrio nace como respuesta al desarrollo de la ciudad y a la
modificacién de las formas de vida y organizacion territorial, que coincidié con
la aparicion de los planes urbanisticos para las ciudades importantes de
Latinoameérica que planteaban la zonificacion por actividades y su vinculacion a
través de amplias vias.

En el afio de 1941 el Municipio contraté al arquitecto uruguayo Jones
Odriosola, quien realizo un estudio de organizacién especial de la ciudad, de
este trabajo nacio6 el Plan Regulador de Quito, con el que se proponia la
sectorizacién de los barrios de acuerdo a sus actividades.

En los afos treinta se empez6 la ejecucion de un plan de vivienda junto a la
Mariscal. Este proyecto denominado Barrio Bolivar, el cual fue llevado a cabo
por la ex Caja de Pensiones que hoy se lo conoce como el Instituto
Ecuatoriano de Seguridad Social, IESS, como respuesta a la necesidad de
vivienda de sus empleados y afiliados que pertenecian a un nivel socio-

econdmico medio alto.
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A mediados del Siglo XX la Mariscal adquirié una personalidad de barrio
residencial, apacible y sefiorial, complementado con servicios y comercios de
lujo como restaurantes y boutiques.

Con el auge del petrdleo en los afios setenta el barrio sufre transformaciones
funcionales, las personas pudientes, atraidas por la nueva concepcion de vida,
derrumbaron sus castillos y mansiones para construir grandes edificios de
oficinas, comercio y vivienda en sus terrenos. El cambio de actividad provoca
que los propietarios de las viviendas decidan trasladarse hacia los amplios
terrenos disponibles al norte, en busca de tranquilidad y exclusividad
residencial.

A partir de 1980, en la Mariscal se extiende la inversion publica y se
trasladan algunas secretarias de estado, ademas se desarrollan actividades
bancarias y comerciales de la empresa privada, dando inicio a la formacion del
nuevo centro de Quito; que tiene como eje comercial, administrativo y de sitio
de encuentro social a la Avenida Amazonas.

Con la migracién poblacional de sus antiguos habitantes, muchos de los
inmuebles con valor histérico no reciben mantenimiento, siendo modificado su
uso residencial para actividades poco compatibles con la categoria del barrio;
proliferando de esta manera los pequerios locales comerciales en garajes y
retiros frontales de los inmuebles inventariados. Ademas se extiende el
comercio informal y las calles se inundan de vehiculos.

Es asi como la Mariscal cambia de barrio residencial, a barrio de uso
multiple, consolidando actualmente al sector como dinamico, pero al mismo
tiempo con muchos conflictos urbanos que es necesario estudiarlos y plantear

su solucion.
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4.1.1.2 Caracteristicas y Delimitacion del Sector de la Mariscal:

La ciudadela Mariscal Sucre, esta situada aproximadamente a un

kilbmetro al norte de los limites del centro histérico, al norte del parque El Ejido.

Su topografia es plana excepto en su parte oriental.

Su superficie es de 126.85 hectareas aproximadamente, con 117 manzanas y 2

parques.

Los limites de la Mariscal son:

Al norte, con la acera de la Av. Orellana del nuevo Hotel J.W.
Marrito, el Colegio Militar Eloy Alfaro, el Circulo Militar, la Casa
inventariada de la esquina de la 6 de Diciembre y Orellana y el eje
vial de la calle Almagro.

Al sur, la Casa de la Cultura Ecuatoriana, parque de El Ejido, el
Arco de la Circasiana, y la interseccion de las avenidas Patria y
10 de Agosto.

Al este, el sector de las Universidades Catdlica, Politécnica
Nacional y Salesiana; Hoteles como el Swiss Hotel y‘el Radisson,
edificios de oficinas entre la avenida 12 de Octubre e Isabel la
Catolica y la calle Corunia.

Al oeste, el parque Santa Clara de San Millan, la Circasiana y el

sector de la Av. 10 de Agosto y sus alrededores.

4.1.1.3 Aspectos Culturales y de Identidad de la Mariscal:

La Mariscal es un sitio privilegiada de la ciudad por la afluencia de varias

culturas, absorbidas por sus habitantes al relacionarse con personas de

diversas nacionalidades, este indudablemente contribuy6 a dar una propia y
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particular identidad al sector, como integrador de diversas costumbres e
ideologias, combinandose con la nuestra, dando lugar a un pintoresco sector
que guarda los recuerdos de una gran época de Quito.

El inicio de esta pluriculturizacion del sector es desde la época de la
Segunda Guerra Mundial, que ocasioné un movimiento migratorio de cuya
influencia nuestro pais no estuvo excluido.

Un grupo significativo de europeos que estuvieron obligados a abandonar sus
patrias, pudo encontrar un nuevo lugar para desarrollar su vida. Entre estos
estuvieron arquitectos, escritores y poetas; su llegada tuvo una influencia muy
importante sobre la determinacién del caracter cultural del tradicional sector.
Ellos se encargaron de establecer sitios de reunion en los que se discutia sobre
la literatura, musica, arte y otros aspectos culturales de la época, que en la

actualidad se sigue manteniendo como un sitio de lugares bohemios.

4.1.1.4 El Futuro de la Mariscal:

Para el futuro el llustre Municipio de Quito, tiene pensado la ejecucién de un
proyecto para sanear a la Mariscal de sus Actuales problemas. Este plan de
saneamiento va a topar ciertos temas importantes, siendo estos los que han
causado el deterioro del sector y les va a dar una solucion definitiva. Por
ejemplo, va a tomar en cuenta la circulacién vehicular en lo que respecta a:

e El tejido viario existente.

e Efectos sobre la Movilidad en el barrio de las infraestructuras que se

estan urbanizando, como por ejemplo el carril de la “Ecovia”, etc.

e Las politicas de aparcamiento.

o Estacionamiento en la via para carga o descarga.
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e Mejoras de la red del transporte colectivo en el sector, con mejoras en la
accesibilidad a las lineas de autobuses, estudiando rutas, paradas y
punto e de intercambio analizando la supresion de lineas no
optimizadas.

e Construccion de parqueaderos subterraneos en el sector.

e Recuperacion de la calidad ambientas y funcional del espacio publico.

En lo que respecta a sus moradores:
e Se va a construir mas parques a lo largo del sector.
e También se va a construir una ciclo via, para permitir la mejor y mas
segura circulacion de bicicletas.
e Se espera también optimizar la circulacién peatonal, determinando
cuales son las puertas de acceso al barrio; O sea las calles mas
transitadas.
Estas son algunas de los cambios que la Mariscal debera pasar para continuar
siendo ese barrio tradicional que posee un gran atractivo para el turismo y para
los habitantes que en él residen.

Estos cambios van a dar mas plusvalia a toda La Mariscal incluido a los
locales y negocios que en el sector operen. Esto es especialmente beneficioso

para la el proyecto y su localizacion.

4.1.2 Micro Localizacion del Proyecto

La pizzeria va a estar localizada al Este del sector de la Mariscal, en las
calles Lizardo Garcia y Andrés Xaura esquina. Esto es una cuadra y media por
debajo de la Avenida 12 de Octubre, media cuadra por debajo de la calle José

Luis Tamayo y una cuadra por arriba de la Avenida 6 de Diciembre.
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Tanto la Avenida 6 de Diciembre, como la Avenida 12 de Octubre son
importantes arterias del trafico vehicular y del transporte publico de la ciudad y
del sector.

La calle José Luis Tamayo es también una calle importante que corre en
sentido Sur a Norte paralelamente a las dos avenidas antes mencionadas y
une a la Avenida Patria con la Avenida Colon.

La calle Lizardo Garcia se origina en la Avenida 12 de Octubre, corre en
sentido Este a Oeste y termina en la Avenida Juan Ledn Mera. Mientras la calle
Andrés Xaura empieza el la calle Mariscal Foch, se extiende solo por una
cuadra en sentido Sur a Norte y termina en la calle Lizardo Garcia.

La pizzeria va a estar ubicada en el nimero 235, en la esquina de
Garcia y Xaura. En este lugar existe un Edificio de cinco pisos, siendo la planta
baja el local en el cual se tiene planeado instalar la pizzeria.

El local tiene un area de 308 metros cuadrados. Catorce metros sobre la
calle Lizardo Garcia y veintidés metros sobre la calle Andrés Xaura. Posee

todos los servicios basicos: luz, agua, dos lineas telefonicas.

MICRO LOCALIZACION DEL PROYECTO

3

Figura Ela%fado por: Instituto Geréﬁco Militar
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4.1.3 Localizacion Optima

Para nosotros el factor determinante para ubicar la pizzeria en este sitio,
es el hecho de que este local nos pertenece. De esta manera no tendremos
que incurrir en gastos de arriendo, ni tampoco tener que comprar algun local o
terreno para construir en el. Esto significa un gran ahorro para el proyecto.

Esta va a ser para nosotros la localizacién 6ptima de nuestro proyecto,
ya que podremos destinar el dinero que hubiésemos invertido en arrendar,
comprar o modificar otro local, para otros gastos que también consideramos
importantes.

No hay que olvidar todo lo mencionado anteriormente con el sector de
La Mariscal y sus proyecciones en el futuro, pues las mejoras del sector daran
mas realce a cada una de sus calles y avenidas incluyendo las calles
mencionadas anteriormente.

Aqui se concentran gran numero de edificios de oficinas, algunos
hoteles, hostales y viviendas a los que podemos dar servicio ya que no existe
en este lado de la Mariscal locales de venta de pizza de las cadenas que

mencionamos en el capitulo anterior.

4.1.4 Disenos y Plano del Local Ubicado en la calle Lizardo Garcia y
Andrés Xaura

Las figuras expuestas a continuacion presentan el plano arquitecténico y
algunos bocetos, de la configuracion que va a tomar el local.
Se puede notar que el local necesita algunas adecuaciones, aunque el mismo

ya esta concebido con la idea de instalar un restauran.
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PLANO ARQUITECTONICO DEL LOCAL UBICADO EN LA CALLE
LIZARDO GARCIA 235 Y XAURA
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Figura 4.3 Elaborado por: Verénica Proaiio
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DISENO No.1
VISTA EXTERIOR DEL LOCAL

Figura 4.4 Elaborado por: Verénica Proaiio
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DISENO No.2
VISTA DE LA ENTRADA PRINCIPAL DEL LOCAL

h

Elaborado por: Verénica Proaiio
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DISENO No.3
VISTA DE LA BARRA DE ATENCION EN EL LOCAL

Figura 4.6 Elaborado por: Verénica Proaiio
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_ DISENO No.4
VISTA DEL AREA DE MESAS EN EL LOCAL

Figura 4.7 Elaborado por: Verénica Proaiio
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4.2.1 Factores que determinan el tamano del proyecto

Para poder hablar del tamario del proyecto para instalar una pizzeria en el

sector de La Mariscal debemos resaltar los siguientes puntos:

e Dadas las estimaciones mencionadas en el estudio de mercado, la
demanda de pizzas va a permanbecer constante por el siguiente
quinquenio.

o La oferta actual existente solo cubre un 21 % de la demanda total de
pizzas, lo cual deja una demanda insatisfecha de 2.5 millones de pizzas
al afio.

o Nosotros esperamos poder cubrir un 10 % de la demanda insatisfecha, o

sea 269,363 pizzas al ano.

4.2.2 Capacidad de produccion teérica
Tomando en cuenta los puntos anteriormente sefialados podemos

estimar cual es la capacidad de produccién teérica para el proyecto.

4.2.2.1 Los Hornos

Si queremos producir 269,363 pizzas al afio el nimero de hornos
necesarios para hacerlo se lo puede observar en la tabla 4.1.

Estas estimaciones teéricas estan en funcién de que los hornos estén
funcionando todo el tiempo, que siempre estén a la temperatura exacta para
poder cumplir con el tiempo de coccién y no toma en cuenta ningtn tipo de

improvistos en la produccion.
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PRODUCCION TEORICA EN FUNCION DE LOS HORNOS

Produccion Tebrica :

269,363 Pizzas al Ao

Numero de dias a producir en el afio :

360 Dias

Produccion Diaria Teorica :

748 Pizzas al Dia

Namero de Pizzas que un horno
Puede cocinar a la vez :

6 Pizzas Familiares

Tiempo de Coccién :

15 Minutos

Nimero de Pizzas que un horno
Puede cocinar en un dia. (10 Horas) :

240 Pizzas Familiares al Dia

Numero de hornos necesarios para
cumplir con la produccién :

3 Hornos

Tabla 4.1

4.2.2.2 Del naumero de mesas en la pizzeria

Elaborado por: Antonio J. Chediak

Existe otro factor muy importante que es el nimero de mesas que puede

tener el local.

Por eso el nimero de mesas que serian en teoria necesarios se representa en

la siguiente tabla:

PRODUCCION TEORICA EN FUNCION DE LAS MESAS

Produccién Tedrica : 269,363 Pizzas al Afo
Numero de dias a producir en el afio : 360 Dias
Produccién Diaria Teérica : 748 Pizzas al Dia
Numero de pedazos de pizza promedio

Que una persona consume en una visita : 4 Pedazos
Numero de personas con las que
igeneralmente sale a comer pizza : 4 Personas
Numero de pedazos que tiene una

pizza familiar : 12 Pedazos
NGmero promedio de pizzas familiares

Que se consumen en una visita : 1 Pizza
Tiempo que tarda en ser ocupada una

mesa para comer pizza : 45 Minutos
Numero de veces que va a ser

ocupada la mesa en un dia (10 Horas) : 13 Veces
Numero de mesas necesarias para

lcumplir con la produccién teérica : 58 Mesas

Tabla 4.2

Elaborado por: Antonio J. Chediak
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Como podemos observar seria muy dificil tener un niumero tan alto de
mesas en el local, ademas como en el caso de los hornos estamos asumiendo

muchas cosas que podrian variar de manera de improvistos.

4.2.3 Capacidad de produccién real

“Si algo puede fallar, fallara.”
Partiendo de este principio de la Ley de Murphy, podemos comprender que es
imposible, dados los distintos factores involucrados, que la capacidad de
produccion tedrica se logre cumplir con exactitud.

Por eso es importante hacer una estimacion real de la capacidad de
produccién del proyecto tomando en cuenta los limitantes a los que nos hemos
referido en la capacidad de produccién tedrica.

Es asi que hemos tomado ciertas consideraciones para obtener un

tamario real de produccién, el cual, el proyecto este en capacidad de cumplir.

4.2.3.1 Los Hornos

Como se puede observar en la tabla de la produccién teérica en base a
los hornos, el numero necesario de hornos para cumplir con la producci()n es
de tres, pero dadas las caracteristicas del espacio destinado a la cocina del
local, solo se pueden tener dos hornos.

Ademas estos tardan aproximadamente unos 30 minutos en alcanzar la
temperatura éptima para hornear las pizzas, lo cual reduce también un poco la

capacidad de produccién. No debemos olvidarnos que la masa de pizza y los

! Arthur Bloch, Ley de Murphy y otras razones porque las cosas salen mal; 1977, México, Editorial Diana
S.A. '
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ingredientes que van sobre ella deben estar listos para ser llevados al horno,
pero se puede dar el caso de que no sea asi.

El gas, elemento principal en el funcionamiento del horno podria
terminarse si no se preve y esto disminuiria la produccién. No debemos olvidar
también que en algun momento los hornos van a necesitar mantenimiento y se
tendria que detener la produccién.

Por ende la siguiente tabla explica cual es la produccién anual real que

podemos alcanzar.

PRODUCCION REAL EN FUNCION DE LOS HORNOS

Numero de hornos posibles para
la produccién dado el tamario de la cocina : 2 Hornos
Numero de Pizzas que un horno
puede cocinar a la vez : 6 Pizzas Familiares
[Tiempo de Coccién Real Estimado: 18 Minutos
Numero de Pizzas que un horno
puede cocinar en un dia. (9 Horas) : 162 Pizzas Familiares al Dia
NUmero de dias a producir en el ano : 350 Dias
Produccién Diaria Real : 324 Pizzas al Dia
Produccién Real : 113,400 Pizzas al Afio
Tabla 4.3 Elaborado por: Antonio J. Chediak

Segun el numero de hornos que realmente podemos instalar vemos que solo
podriamos producir 113,400 pizzas al afio, lo cual es un 4.21 % de la demanda

insatisfecha.

4.2.3.2 Del numero de mesas en la pizzeria
Algo similar a lo que se da con los hornos, también sucede con el
namero de mesas que se pueden colocar en el local. Ya que el local tiene un

espacio limitado, en el cual debe haber un sin nimero de cosas, es imposible
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dedicar todo el espacio solo para mesas. Por eso el nimero de mesas que se
pueden colocar es de 14 mesas.

Se ha estimado un tiempo de 45 minutos en el uso de la mesa, un
tiempo lo suficientemente holgado, para comer con tranquilidad, por esto no
vamos a tomar en cuenta improvistos que obliguen a los clientes permanecer
mas tiempo, porque esto ya ha sido incluido dentro de estos 45 minutos.
También cabe sefalar que se toman 350 dias de produccién por
mantenimiento de maquinaria y otro improvistos que ocasionen paralizacién
total del establecimiento.

La produccion real en funcién del numero de mesas se expresa en la

siguiente tabla:

PRODUCCION REAL EN FUNCION DE LAS MESAS

Numero de pedazos de pizza promedio

que una persona consume en una visita : 4 Pedazos
Nuamero de personas con las que
lgeneralmente sale a comer pizza : 4 Personas
Numero de pedazos que tiene una

pizza familiar : , 12 Pedazos
Numero promedio de pizzas familiares

Que se consumen en una visita : 1 Pizza

Tiempo que tarda en ser ocupada una

mesa para comer pizza : 45 Minutos
Numero de veces que va a ser
Ocupada la mesa en un dia (10 Horas) : 13 Veces

Numero de mesas que caben en el

Local : 14 Mesas
Numero de dias a producir en el afio : 350 Dias
Produccion Diaria Real : 182 Pizzas al Dia
Produccién Real : 63,700 Pizzas al Ao

Tabla 4.4 Elaborado por: Antonio J. Chediak
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Como nuestra produccién va a ser destinada solo para el consumo en el local,
no podemos superar nuestra capacidad fisica por lo tanto la capacidad real de
produccion de pizzas del proyecto seria de 63,700 pizzas al afio, solo un 2.36%
de la demanda insatisfecha.

En conclusién, el tamario 6ptimo de produccién para el proyecto de
instalacién de una pizzeria en el sector de La Mariscal, seria de 63,700 pizzas
al aflo. Meta que pensamos alcanzar con dos hornos y con 14 mesas en el
local.

Es importante entender que esta meta no va a ser alcanzada el primer
ano, puesto que como somos nuevos en el mercado, y el proceso productivo
también es nuevo para nosotros, pensamos que nuestra produccion para los

proximos 5 afos se reflejara en el siguiente cuadro.

PRODUCCION ANUAL ESPERADA DEL PROYECTO
PARA LOS PROXIMOS CINCO ANOS

PRODUCCION
TOTAL ANUAL
ANO| ESPERADA
51,884
54,615
57,489
60,515

63,700
Tabla 4.5 Elaborado por: Antonio J. Chediak

G TN [ |20

Las cifras presentadas en la Tabla 4.5 demuestran un crecimiento anual en la
produccion de pizzas del 5 %.

La Tabla 4.6 desglosa la produccion anual esperada de pizza para los
préximos cinco anos, de los cuatro tipos distintos de pizza que se van a

producir.
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PRODUCCIQN ANUAL ESPERADA DEL PROYECTO
PARA LOS PROXIMOS CINCO ANOS POR TIPO DE PIZZA

PRODUCCION
PI1ZZA PI1ZZA DE PIZZA PIZZA DE | TOTAL ANUAL
ANO | NAPOLITANA | JAMON |ESPECIAL |PEPPERONI| ESPERADA
1 10,377 12,971 15,565 12,971 51,884
2 10,923 13,654 16,384 13,654 54,615
3 11,498 14,372 17,247 14,372 57,489
4 12,103 15,129 18,155 15,129 60,515
5 12,740 15,925 19,110 15,925 63,700
Tabla 4.6 Elaborado por: Antonio J. Chediak

Estos valores se obtuvieron ajustando los porcentajes que se obtuvieron

en el estudio de mercado los cuales se los puede observar en la Tabla 4.7.

PORCENTAJES AJUSTADOS APLICABLES A LOS
TIPOS DE PIZZA QUE SE ESPERA PRODUCIR

Tabla 4.7

PORCENTAJE
TIPO DE AJUSTADO
PIZZA APLICABLE
Napolitana 20%
Jamén 25%
Especial 30%
Pepperoni 25%

Elaborado por: Antonio J. Chediak
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CAPITULO 5

INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Definicién de la Tecnologia a Usar

El proceso de produccion de pizzas, no es que ha sufrido grandes
cambios tecnolégicos en su proceso de preparacién. Quizas la herramienta
mas importante de una pizzeria, el horno, ha evolucionado de diversas formas
y presentaciones para dar a cada pizzeria ese toque adicional que las convierte
en las favoritas del publico.

Existen diversos sistemas para hornear pizzas que se explican en la
tabla 5.1, la cual nos permite observar que el Barrido a Chorro es el sistema
que brinda una mejor coccién a las pizzas. Este tipo de horneado es uniforme
lo que lo hace mejor que los otros tipos de coccion existentes.

Otra parte fundamental en la preparacion de pizzas esta dada por la
mano de obra que interviene en el proceso de produccién. Si bien el proceso
no requiere de mano de obra altamente tecnificada si es importante que las
personas que intervengan tengan cierto conocimiento del producto, y su

preparacion.

5.2 Seleccién de los Procesos Productivos
El proceso de produccién de pizzas es Unico, y no varia en gran medida
de una pizzeria a otra. Lo que si varia es la tasa de uso de materias primas ya

sea en la masa, la salsa, y las viandas que se colocan encima de la pizza.
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COMPARACION DE LOS SISTEMAS DE HORNEO

BARRIDO A CHORRO

Un barrido a chorro fuerza columnas de aire caliente en

: todas las superficies del producto, eliminando la capa de
Y. ¥ JdEZaeallaire caliente y humedad que lo rodean.

El horneo comienza de inmediato y, debido a la formacion
de una costra, se sella la humedad del producto
garantizando sabor y frescura.

Ht

CONVECCION NATURAL

El aire caliente se eleva por naturaleza. Esto significa un
mayor tiempo para romper la barrera de aire frio y
humedad que rodea al producto. Si éste se halla en una
bandeja, la parte inferior comienza a cocinarse antes de
que la parte media y superior se hayan calentado.

CONVECCION FORZADA

Se fuerza aire caliente a través del producto. El calor no
: Fxtllalcanza a penetrar las grietas de la superficie de éste,
---- causando que los bordes se cocinen mas rapidamente y
se obtenga de este modo un horneo poco parejo.

RAYOS INFRAROJOS
|EI calor no aparece en el producto sino hasta que los
rayos sean absorbidos.

La potencia de éstos decrece exponencialmente en
glla medida en que aumenta la distancia con la fuente.
Como resultado, los productos con superficies altamente
irregulares se hornean de una forma dispareja.
g)||Productos oscuros absorben més rayos.

a8 IMICROONDAS

A medida que las microondas atraviesan el producto, las
moléculas de éste se excitan, generando calor interno. No
hay un efecto de superficie, de modo que finalmente se
Milobtiene un producto pastoso que se seca con facilidad.

Tabla 5.1 Fuente: www.industrialtaylor.com

Elaborado por: Industrias Taylor

5.2.1 Etapas para la produccién de Pizza
e Primera Etapa: Esta dada por la seleccién y compra de materia prima
de buena calidad que formara parte del proceso de produccién de
pizzas. Las materias primas directas e indirectas que formaran parte de

las pizzas se las explicar4a mas adelante.


http://www.industrialtaylor.com
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Segunda Etapa: La preparacién de la masa es un proceso que toma
cierta cantidad de tiempo, sus ingredientes deben ser de buena calidad y
su preparacion debe ser controlada todo el tiempo. Se debe combinar la
harina, la levadura, la sal, el azicar y el mejorador S - 500 en un
recipiente y mezclar.

Después se procede a agregar aceite vegetal, agua tibia y se baten
todos estos ingredientes. Se amasa durante unos tres minutos y se deja
reposar en un recipiente hasta que esta duplique su volumen.

Una vez que la masa haya reposado, se la debe estirar hasta que
alcance los 40 centimetros de diametro y se las coloca sobre las
charolas, después de que en estas hemos vertido un poco de aceite el
cual evitara que se peguen a la misma.

Se debe dejar que la masa repose por uno 10 minutos mas sobre la

charola.

Tercera Etapa: La salsa es un factor importante en el sabor de la pizza.
Lo primero que se debe hacer es verter una lata de Pasta de Tomate en
una olla y ponerla sobre la estufa a fuego lento.

Se debe agregar orégano, pimienta negra, ajo, cebolla, sal, un poco de
queso parmesano y albahaca.

Esta es la salsa que se colocara sobre la masa de la pizza.

Cuarta Etapa: Las viandas que formaran parte de la pizza deben ser
rebanadas de modo que su presentacién sea agradable y el queso

Mozarella debe ser rallado.
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e Quinta Etapa: Se procede a agregar la salsa, las viandas y el queso

Mozarella sobre la masa, momento en el que adquiere su forma de

pizza. Se pone las charolas con las pizzas en el horno a una

temperatura de 450° grados centigrados y se la deja en el horno por un

tiempo que oscila entre 15 y 18 minutos.

e Sexta Etapa: Después de que se ha horneado la pizza esta debe ser

llevada a la mesa, lugar donde va a ser degustada por los clientes de la

pizzeria.

Este proceso se lo puede observar de mejor manera en la figura 5.1.

PROCESO DE PRODUCCION DE PIZZAS

Etapa 1

Compra y

Seleccién de

Materias Primas

+

BODEGA
|

¥
Etapa 2

v
Etapa 3

Preparacion de

Preparacién de

la Masa

v

la Salsa

L 4
Etapa 4

Preparacién de
las Viandas
v

Figura 5.1

v
Etapa 5

For i6n de

la pizza y

coccién en

horno

l

Etapa 6

Llevarla

pirza a la mesa

para ser consumida

Elaborado por: Antonio J. Chediak
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5.3.1 Tipos de Pizza

En la pizzeria se va a vender solo cuatro tipos de pizzas en tamafo familiar,
de esta manera mantenemos reducida nuestra gama y solo escogeremos las
pizzas preferidas por el publico, dato que hemos tomado de la encuesta.

1. Pizza Napolitana

2. Pizza de Jamén

3. Pizza Especial

4. Pizza de Pepperoni

5.3.1.1 La Masa y la Salsa

La Masa y la Salsa son una constante en los cuatro tipos de pizza. Los
ingredientes que intervienen en la preparacion de las mismas se muestran en
la tabla 5.2 asi como sus cantidades.

INGREDIENTES NECESARIOS PARA LA PREPARACION DE LA MASA Y

Tabla 5.2

LA SALSA
MASA
CANTIDAD| UNIDAD INGREDIENTE
1 Onza Levadura para Pizza
Y Kilogramo |Harina sin Levadura
Y2 Cucharadita jAztcar
1 Cucharadita {Sal
1 Cucharada |Aceite Vegetal
8 Onzas Agua Tibia
SALSA
CANTIDAD| UNIDAD INGREDIENTE
250 Gramos Pasta de Tomate
Ve Cucharadita Sal
1 Cucharada |Orégano Molido
1 Cucharadita jAzicar
1 Unidad Cebolla Perla
2 Unidad Dientes de Ajo

Elaborado por: Antonio J. Chediak
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5.3.1.2 Las Pizzas

Estos son los ingredientes a utilizarse en cada tipo de pizza:

Pizza Napolitana:
e 250 Gramos de Queso Mozarella
¢ 2 Tomates Rifidn

e 2 Cucharadas de Orégano

Pizza de Jamén
e 250 Gramos de Queso Mozarella
o 50 Gramos de Jamon Americano

e 2 Tomates Rifién (Opcional)

Pizza Especial
o 250 Gramos de Queso Mozarella
¢ 50 Gramos de Jamon Americano

¢ 100 Gramos de Aceitunas

e 100 Gramos de Champifiones

¢ 100 Gramos de Pifa Picada

Pizza de Pepperoni
e 250 Gramos de Queso Mozarella

e 75 Gramos de Pepperoni
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Todas estas tasas de uso de materiales, son un resultado de pruebas
realizadas para el presente estudio.

Mas adelante hablaremos del costo de producir con estos ingredientes
cada tipo de pizza. Este tema sera tocado con mayor profundidad en el

presente estudio de factibilidad.

5.4 Seleccién de Maquinarias y Equipos
Como se expresé al inicio de este capitulo, la herramienta fundamental
en la preparacion de pizzas son los hornos.
Hay hornos de distintas clases; Nosotros nos vamos a centrar en dos
clases especificamente:
e Los Hornos de Cadena

e Los Hornos de Pizza

5.4.1 Hornos de Cadena, Caracteristicas y Usos

Los hornos de cadena aparecieron hace ya algunos afios, su tecnologia
es revolucionaria, puesto que muchas de sus funciones son computarizadas.
La coccién en estos hornos se produce por rayos infrarrojos. A continuacién se
presenta una lista de caracteristicas que posee el Horno de Cadena Géminis

G26 de la compaifia CTX.

CARACTERISTICAS Y USOS DEL HORNO DE CADENA GEMINIS G26

« Banda transportadora (cadena) en acero inoxidable, de velocidad
controlable entre 1 y 30 minutos, reversible.

« Control electrénico de estado sélido con pantalla LED y panel de toque.

« Elementos calentadores infrarrojos controlados independientemente.
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o El sistema de programacién MenuSelect ® permite almacenar hasta 5
combinaciones de tiempo y temperatura.

o Construccién en acero inoxidable (calibre 18).

o Patas en acero de 4", removibles.

o Sistema de auto-limpieza.

¢ Requiere minima ventilacion.

o Aislamiento térmico para un ambiente mas fresco y prevencién de
quemaduras.

o Puede apilarse (maximo 2 unidades).

Los hornos de cadena estan disefiados para cocinar, hornear o rostizar con
resultados consistentes en calidad, en menos tiempo y costos de energia mas
bajos que hornos convencionales. Son ideales para pizzas, pescado, pollo,
galletas etc. con un minimo de entrenamiento para el operario, ocupando un

espacio reducido.

- Los hornos de cadena se usan en distintas areas del servicio de alimentos;
utilizando calor infrarrojo para hornear una amplia variedad de productos como

comida de mar, panaderia y pasteleria, aves, cerdo, etc.

El calor infrarrojo, que penetra uniformemente en los alimentos sin calentar
el aire circundante, produce una diferencia notable en apariencia, gusto y

textura del producto, la comida no se seca y retiene sus jugos naturales.



Figura 5.2

89

HORNO DE CADENA GEMINIS G26
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Fuente: CTX
Elaborado por: CTX
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL HORNO DE CADENA GEMINIS G26

ESPECIFICACIONES VARIAS
Voltaje 208 V, 1 fase, 60 Hz
2.9 KW (promedio)

Consumo
7.1 KW (maximo)

Circuito recomendado (|40 Amperios

Elementos infrarrojos |2

Posiciones de memoria |[S combinaciones tiempo-temperatura
Rango de temperatura  |200° a 900° F
Rango de tiempo cadenal{l a 30 minutos

Ancho cadena 16" (40.6 centimetros)
Auto limpieza 900° por 1 hora
DIMENSIONES EN CM
Diagrama
Ancho 138.4
Alto 449
Fondo 55.9
Tabla 5.3 Fuente: CTX

Elaborado por: CTX

La tecnologia de estos hornos es asombrosa, el problema que se
presenta para nuestro proyecto es que las caracteristicas de la cocina no
permiten que podamos tener un horno de este tipo, y de ningin modo poder
tener dos que son los que necesitamos para cumplir con la produccién.

Estos Hornos pueden cocinar 8 pizzas a la vez, en series de dos que se

irdn desplazando por la banda durante 15 a 18 minutos.
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5.4.2 Hornos con sistema de Barrido a Chorro, Caracteristicas y Usos
Se los conoce como hornos de pizza pues estan construidos
especificamente para este propdsito, su sistema de coccion es de barrido a
chorro, sistema que como se explicé anteriormente es el mejor.
A continuacién presentamos las caracteristicas del horno de pizza de barrido a
chorro, fabricado por la empresa Blodgett.
CARACTERISTICAS Y USOS DEL HORNO DE BARRIDO A CHORRO
BLODGETT
o Aleta mévil para controlar el calentamiento de la camara del horno.
« Potentes quemadores que alcanzan los 47,980 B.T.U 's.
o Piso refractario de alta concentracioén de temperatura.
o Termostato y valvula pilostatica especiales para trabajos pesados.
o Frente de acero inoxidable, costados, toldo y patas en lamina negra
esmaltada.

o Es posible apilar un horno sobre otro (maximo 2 unidades).

Este en un excelente horno profesional de pizzas. Esto se debe a su
avanzado diseno y eficiencia térmica. Con este horno se pueden producir

grandes volimenes de pizza a un costo insignificante.

Este horno se ajusta a las caracteristicas del local, pudiendo tener dos
de estos hornos y poder ampliarnos a futuro a cuatro hornos, en los cuales se
puede cocinar seis pizzas familiares a la vez en cada horno para un total de 24

pizzas familiares.

Son mas econdémicos que los de Hornos de Cadena y requieren menos

mantenimiento que estos ultimos.
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HORNO DE BARRIDO A CHORRO BLODGETT
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Figura 5.3 Fuente: Equipotel Cia. Ltda.
Elaborado por: Equipotel Cia. Ltda.
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Por estas caracteristicas este es la clase de horno que nos conviene en

este momento instalar en nuestra pizzeria
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL HORNO DE BARRIDO A CHORRO

BLODGETT
Kilo Calorias B.T.U. Consumo m*®
Hora Hora Hora
12,090 47,980 0.52
Tabla 5.4 Fuente: Equipotel Cia. Ltda.

Elaborado por: Equipotel Cia. Ltda.

5.4.3 Cuarto Frio
Para nuestra pizzeria pensamos instalar un cuarto frio que permita
mantener a algunas materias primas como por ejemplo vegetales y embutidos

a una temperatura baja, conservando asi su frescura.

CARACTERISTICAS Y USOS DEL CUARTO FRIO MODELO CL-156/100/200
¢ El panel ha sido prefabricado en revestidura de metal.

¢ Construido en durable calibre 26 estucado y galvanizado en las paredes
interiores y exteriores.

¢ Aluminio calibre 0.080 texturizado en el suelo interior proporciona mas
traccion y una superficie de facil limpieza.

e Lacamara es una unidad en un 97% cerrada y aislada en el sitio con
uretano que ayuda a mantener la temperatura de sus alimentos en el
cuarto frio.

o El cable de fuente es de una extension de 2.4 metros y posee enchufe
moldeado.

e Se encuentran disponibles en dos modelos de 1 Hp y de 2 Hp.

Este cuarto frio, es perfecto para las necesidades de almacenamiento de
productos que requieren de refrigeracion en la pizzeria.

El horno y el cuarto frio seran adquiridos en Equipotel Cia. Ltda.



94

CUARTO FRIO MODELO CL-156/100/200
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Fuente: Equipotel Cia. Ltda.
Elaborado por: Equipotel Cia. Ltda.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL CUARTO FRiO MODELO
CL-156/100/200

Dimensiones Peso
Modelo | (ancho, profundidad y || Eléctricas H.P. Capacidad de
alto) ' embarque
CL-156-
100 1.778m*1.778m*2.356m|| 115v/1.6A 1 47.55m”"3 || 635Kg
CLZ'(}36‘ 1.778m*1.778m*2.394m| 115/1.6A|| 2 || 47.55m™3 | 652Kg
Tabla 5.5 Fuente: Equipotel Cia. Ltda.

Elaborado por: Equipotel Cia. Ltda.

5.5 Vida atil de la Maquinaria y Mantenimiento de la Misma

La vida util de los hornos es de cinco afios, tiempo que dura el presente
proyecto. El mantenimiento de los hornos debe ser constante, pero este
mantenimiento hace mucha referencia a los cuidados diarios y de limpieza de

todo el horno o algunos componentes y piezas del mismo.

_ Enlo que al cuarto frio se refiere, su vida Gtil también es de cinco arios,
pero la duracion del proyecto no se estima en funcién a la vida util de los
mismos. Su mantenimiento debe ser llevado a cabo constantemente y su

operacién debe ser cuidadosa. -

5.6 Analisis de la Mano de Obra
Como ya se mencioné en este capitulo la mano de obra que interviene
en el proceso de hacer pizza no necesita ser muy tecniﬁcada ni especializada.
Para el manejo de los hornos de pizza industriales no es necesario la
presencia de un técnico ni de un especialista pues su operacion es bastante

sencilla, muy similar a la de los hornos domésticos.
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Se necesita un cocinero con experiencia en la elaboraciéon de pizzas
desde la masa, la salsa, el manejo de los demas ingredientes y el uso de los

hornos para la coccién.

Por otro lado se necesita dos auxiliares de cocina que ayuden al
cocinero a realizar la tareas de rallado, rebanado, etc. También que ayuden en
la elaboracién de la masa, la salsa y que ademas laven los platos y otros
utensilios a ser usados en la cocina y en el salén.

Los sueldos del cocinero y sus auxiliares seran tratados mas adelante

en el presente estudio.

5.7 Descripcioén de Obras Civiles del Proyecto
El local ubicado en la calle Lizardo Garcia 235 y Andrés Xaura, tiene una
superficie de 308 metros cuadrados asentados sobre una superficie de 320

metros cuadrados.

El local posee dos grande areas:
e Lade servicio y cocina

o El salén de atencion al cliente

La primera se subdivide en el area de cocina fria donde estaran ubicadas
las mesas donde se prepara la pizza. La segunda area es la de cocina caliente

donde se encuentran ubicados los hornos y la cocina.
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Existe un area de bodegas para materias primas, otra en donde estara

ubicado el cuarto frio y una pequefia area destinada para los empleados del

restauran (bafio, mesa y casilleros).

Al salon de atencion al cliente se ingresa por un area de recepcioén, seguido
por un area donde estan ubicadas las mesas y al fondo una barra ya existente,
donde estara la caja y sera este sitio el que comunique con la cocina.

En uno de los extremos del salén se encuentran ubicados los bafios, uno de

damas y otro de caballeros.

En la parte exterior del local se encuentran los parqueaderos con
capacidad estimada de 5 automéviles. Ademas existe también una pequefia
area verde de recreacion.

El local consta de acceso a todos los servicios basicos como lo son luz, agua,

teléfono y alcantarillado.

Para la descarga de materiales, cilindros de gas y cualquier otra cosa
que deba entrar a la cocina existe también un acceso secundario al area de

cocina, este acceso da hacia la calle Xaura.
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CAPITULO 6

ASPECTOS ADMINISTRATIVOS Y JURIDICOS

6.1 Aspectos Generales
Este proyecto esta estructurado en dos fases:
» Fase de Ejecucion del Proyecto

» Fase de Operacion del Proyecto

6.1.1 Estructura administrativa para la Fase de Ejecucién del Proyecto

A lo largo del presente estudio de factibilidad se ha podido demostrar
que en el negocio de las pizzas, no se necesita un gran conocimiento técnico,
ni tampoco mucho tiempo para ponerlo a funcionar.

El tiempo que se necesita para poner a funcionar una pizzeria es de seis
meses aproximadamente. Esto se debe a que en el caso del presente estudio,
el local en donde estara ubicada la pizzeria solo necesita unos pocos acabados
y decoracion para poder entrar en operacion.

Por otro lado los equipos y la campana de extracciéon de olores
necesarios péra la puesta en marcha de la pizzeria son fabricadas en el pais y
si la empresa que los vende no los tiene en stock, nos lo puede entregar en
dos meses.

Hay que seleccionar la mano de obra para cuando el pfoyecto este en
operacion, pero en este sentido y como hemos recalcado, la mano de obra que

interviene en este proyecto no necesita ser demasiado tecnificada.
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Las materias primas para hacer pizzas no son importadés, son todas
producidas en nuestro pais, por lo que es bastante facil conseguirlas.
Por todo esto que para la fase de ejecucién del proyecto va a ser
necesario:
- o 1 Administrador para la ejecuci()n del proyecto

1 Secretaria

1 Albapiil

e 1 Peobn

1 Electricista

1 Plomero

6.1.1.1 EI Administrador para la ejecucién del proyecto

Se encargara de supervisar todo lo relacionado con la ejecucion del
proyecto. Entre las tareas que debe realizar son: la supervision de las obras
civiles, ya sean en la decoracion, en los trabajos de pintura, en los trabajos de
electricidad y de instalacion de maquinarias, muebles y equipos en general.

También debe estar encargado de supervisar la contratacion del
personal que trabaje en la fase de ejecucion, asi como las personas que van a
trabajar posteriormente en la pizzeria.

Debe supervisar la adquisiciéon de las maquinarias y equipos, ademas
debe hablar con proveedores de materias primas para poder poner en marcha

la pizzeria.

Es el director de cada una de las actividades en la puesta en marcha del

proyecto. Es la persona que ademas tendra el poder de decision y asumira
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todas las responsabilidades como pagar a los trabajadores en esta fase de
ejecucion del proyecto y de solucionar toda clase de problemas que se
presentasen.

Por ultimo debe encargarse de cumplir con todos los requisitos legales

para el funcionamiento de la pizzeria.

6.1.1.2 Secretaria

Sera quien ayude al administrador. Ella tiene que estar al tanto de todas
las tareas del administrador, encargarse de la preseleccion del personal y estar
al fanto de todo lo relacionado con proveedores y con las obras civiles para

poder reportar al administrador de cualquier cosa que sea necesario.

6.1.1.3 Albaiiil y Peén

La funcion del albafriil sera la de llevar adelante las obras civiles que
sean necesarias en el proyecto. También ayudara en tareas de limpieza e
instalaciébn de maquinarias y equipos.

El pedn por su parte ayudara al albafiil en el cumplimiento de estas
tareas, para que estas sean llevadas a cabo en el menor tiempo posible y asi

poder cumplir con el cronograma en lo que respecta a obras civiles.

6.1.1.4 Electricista

Su funcién sera la de revisar en primera instancia todo lo relacionado al
sistema eléctrico de la pizzeria. También se encargara de hacer las
instalaciones eléctricas para el cuarto frio e instalar todo lo referente a

electricidad y luminarias en el local.
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6.1.1.5 Plomero

De forma similar al electricista este estara encargado de todo lo
referente al sistema de aguas en el local. Desde el correcto funcionamiento de
lavabos y sanitarios de los bafios y cocina, hasta, el correcto funcionamiento de
desagues.

Debera también revisar que la cisterna y la bomba de agua funcionen

correctamente.

6.1.1.6 Organigrama durante la Ejecucién del Proyecto
El organigrama durante la fase de ejecucion y puesta en marcha del
proyecto se presenta en la figura 6.1.

ORGANIGRAMA EN LA FASE DE EJECUCION DEL PROYECTO

Administrador

General
i Secretaria I
[ Abadil_] [ Electricista |
Peon de’
Albaiiileria
Figura 6.1 Elaborado por: Antonio J. Chediak

6.1.2 Estructura administrativa para la Fase de Operacion del Proyecto

Para cuando la pizzeria entre en funcionamiento, es importante procurar
el tamanio de la operacién no sea muy grande y de esta manera reducir costos
de mano de obra. Para esto es necesario que la pizzeria en funcionamiento

tenga entre doce y quince empleados.
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Cuando la pizzeria empiece sus operaciones, se va a ir generando una
rutina como en la mayoria de émpresas, en la cual todo el proceso desde la
adquisicién de las materias primas, su transformacion y la venta de pizzas, ya
esta estipulado y conocido por el personal. En otras palabras es importante que
las personas que trabajen en la pizzeria conozcan sus funciones pero también
que sepan como funciona toda la estructura y se involucren en el que hacer

diario de la pizzeria.

6.1.2.1 El Nombre y Logotipo
Después de varias consideraciones, se ha decidido que el nombre de la
pizzeria debe tener ciertas caracteristicas:
e El nombre debe ser corto y pegajoso, facil de recordar.
o Debe recordarnos a la cultura italiana, puesto que la pizza tiene su
origen en el pais.
Tomando en cuenta las caracteristicas antes mencionadas el nombre que

va a adoptar nuestra pizzeria es “Ciao Pizza”".

La palabra “Ciao” es una expresion italiana que traducida al castellano
significa “hola”. Cuando esta palabra es pronunciada nos genera una sensacion
agradable, ya que es un saludo mas personal, mas intimo.

Este es un nombre facil de recordar, y que la gente lo va a asimilary se va a
identificar con el en muy poco tiempo.

El logotipo por su parte debe ser sencillo y colorido, debe ser facil de

reconcocer en cualquier tamano y formato.
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El logotipo y sus colores deben ser impresos en todos los elementos de
papeleria ademas de los letreros que se coloquen dentro y fuera del local.

El logotipo de Ciao Pizza se presenta a continuacion:

LOGOTIPO DE CIAO PIZZA

Figura 6.2 Elaborado por: Antonio J. Chediak

Esperamos que el logotipo de esta suculenta pizza cree en los posibles clientes
un deseo de saborearla. Ademas da la impresion de que los ingredientes que la

conforman, estan frescos y que su presentacion es atractiva.
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6.1.2.2 La Mision
“La Mision de Ciao Pizza es crear una pizza de exquisito sabor, la cual debe
estar hecha con los mas frescos y finos ingredientes.

Un servicio agradable, rapido, acompafiado de una sonrisa, son algunas
de las caracteristicas que debemos brindar a nuestros clientes.

Un local limpio y unas instalaciones modernas, que deben ser renovadas
y mejofadas dia a dia.

Esto es parte de nuestro compromiso de superacion el cual debe estar
siempre presente, para poder convertirnos en la mejor pizzeria del mercado.
Todo esto sin que nuestro producto sea muy costoso para nuestros clientes.

En otras palabras una pizza con valor agregado por un precio justo.”

6.1.2.3 Personal para la fase de operacion de la Pizzeria
El personal de la pizzeria debe estar conformado por:

¢ 1 Administrador o Gerente General

1 Asistente de Gerencia o Secretaria Ejecutiva
e 1 Mensajero
e 1 Cocinero
e 1 Hornero de Pizza
e 2 Auxiliares de Cocina
e 1 Cajero
e 1 Capitan de Saloneros
¢ 4 Saloneros Bilingtes
Estas trece personas deben estar encargadas de que la pizzeria funcione de

manera correcta todos los dias del afo.
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6.1.2.4 El Gerente General

El Gerente General o Administrador debe estar a cargo de todo lo que
sucede en la pizzeria. En lo preferible que sea el mismo Administrador del
Proyecto en su fase de ejecucién, puesto que de esa manera el ya tendria a
conocer las caracteristicas del negocio desde que estuvo disefiado en papel.

También el Gerente General debe conocer a los proveedores y saber
tratar con el personal seleccionado. Va a ser el encargado de las decisiones
que se tomen y asumira toda la responsabilidad sobre las mismas.

Debera ademas encargarse del control de cada uno de los procesos
involucrados en la creacion de pizzas.

El Gerente General deberad manejar las relaciones con los bancos, con el
personal y con los clientes, para saber si a este ultimo se le esta dando el trato
que se merece.

Es el director de toda la operacion de la pizzeria y el encargado de
sacarla adelante. Debera velar por que siempre se cumpla con La Mision de

Ciao Pizza.

6.1.2.5 Asistente de Gerencia

Al igual que el Gerente General, deberia ser la misma persona que
ayudo en la fase de ejecucion.

Debera ser quien asista al gerente y ayudarlo en el proceso de
administracion de la pizzeria. Se encargara de informar acerca de todo lo que
esta sucediendo dentro de la pizzeria.

Debe ser una persona agradable en el trato puesto que también estara en

contacto permanente con los proveedores y clientes.
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Ella sera la que lleve el registro de asistencia de los trabajadores y sus sueldos,
bonificaciones, inquietudes y quejas.
En pocas palabras debe siempre estar al tanto de todas las cosas que

suceden, o las que no se cumplen en la pizzeria.

6.1.2.6 El Mensajero

Su funcién es la de llevar o traer papeles y documentos que se
necesiten. Sera el encargado de ir a bancos para hacer depésitos, debera ir a
pagar la factura de la luz, el agua, el teléfono y cualquier otra factura que
necesite ser cancelada fuera de la empresa.
También se encargara de ir a comprar todo lo necesario que haga falta a tltimo
momento. Siempre debera estar a dispuesto a cumplir con las ordenes del

gerente o su asistente.

6.1.2.7 El Cocinero

Estara a cargo de toda la operacién que se desarrolle en la cocina,
supervisando la preparacién de la pizza.
Todo el tiempo debera estar pendiente de que no haga falta ningun ingrediente
y que se compre todo lo necesario para la produccién de pizzas.
Por otro lado sera el encargado de indicar a los auxiliares las tareas que deben
realizar y como hacerlas.
La preparacion de la pizza esta a su cargo y debe supervisar que la produccion
no sufra ninguna clase de retraso. Debera también buscar siempre como

mejorar el producto en calidad y presentacion.
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6.1.2.8 El Hornero de Pizzas

Su funcién es la de hornear las pizzas que el cocinero ha preparado. El
correcto funcionamiento del horno esta a su cargo y el debe darle
mantenimiento periédico.
También debe controlar el suministro de gas y comunicar a tiempo al cocinero

para que este a su vez de la orden de comprar mas cilindros de gas.

6.1.2.9 Los Auxiliares de Cocina

Los Auxiliares de Cocina deben prestar sus servicios al cocinero. Ellos
deberan pelar y picar los ingredientes que necesiten de este proceso.
Ayudaran al cocinero en lo respecta a preparacion de la masa y de la salsa,
siempre y cuando el cocinero necesite que se le ayude.
Por ultimo estaran encargados de la limpieza de la cocina y del lavado de
recipientes y utensilios que se utilicen en la elaboracién de pizzas, asi como el
lavado de todos los platos, vasos y cubiertos que utilicen los clientes en el

local.

6.1.2.10 El Cajero

Se encarga de controlar la caja, emitir las facturas a los clientes que
hayan consumido algo en el local y debe encargarse de llevar la contabilidad
de la pizzeria. Debe mantener una estrecha relacién con el cocinero y el

capitan de saloneros.
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6.1.2.11 El Capitan de Saloneros

Sera el que en primera instancia reciba cuaI’qui,eir tipo de queja o sugerencia
por parte de los clientes que asistan a nuestra pizzeria.

Su comunicacién con el cocinero debe ser estrecha para poder coordinar el
buen funcionamiento del local y de la cocina.

Por ultimo debera asignar cualquier tarea adicional que este pendiente a uno

de los cuatro saloneros que tendra a su cargo.

6.1.2.12 Los Saloneros Bilingiies

Se encargaran de servir las 14 mesas que se han estimado que
deberian existir en el local.
Deben saber tratar con los clientes puesto que siempre estaran en contacfo
con elios. Por eso deberan hacer sentir al cliente, que esta siendo bien
atendido en un ambiente agradable.
Otra de las tareas que se encargaran sera la limpieza del local, sus exteriores y
los bafios, manteniendo al local siempre en 6ptimas condiciones para atender
al cliente mas exigente y cumpliendo con los estandares de limpieza de los que
se habla en La Misién.

Todos lo empleados del restauran deberan tener su Carné Sanitario al
dia y actualizarlo cada vez que sea necesario, especialmente el personal de

cocina y los saloneros.

6.1.2.13 Organigrama durante la Operacion del Proyecto
El organigrama durante la fase de ejecucién y puesta en marcha del

proyecto se presenta en la figura 6.3.
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ORGANIGRAMA EN LA FASE DE OPERACION DEL PROYECTO

Gerente
General

Asistente de
| Mensajero |—— Gerencia

| l
Capitan de Hornero de | Cajero I Cocinero

Saloneros Pizzas

Auxiliar de Auxiiiar de
Cocina Cocina
Figura 6.3 Elaborado por: Antonio J. Chediak
6.2 Aspectos Legales

Para poner en funcionamiento una pizzeria es necesario cumplir con una
serie de tramites obligatorios que todo restaurante debe tener.
Ciao Pizzeria va a ser constituida como una Empresa de Caracter
Limitado dedicada a la produccién y venta de pizzas en el sector de La

Mariscal.

6.2.1 Normas para la Constitucién de una Compaiiia de Caracter Limitado
Para que una empresa pueda ser constituida como sociedad de caracter
limitado debe seguir la siguiente referencia:
1) El nombre puede consistir en una razén social, denominacién objetiva o
de fantasia, aprobado previamente por la Secretaria General de la
oficina Matriz de la Superintendencia de Companias o por el funcionario

de la respectiva intendencia.
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Se debera hacer la solicitud de aprobacién presentando tres copias
certificadas de la escritura de constituciéon de la compaifiia junto con la
solicitud suscrita por abogado con que se pida la aprobacién del contrato
suscrito.

El nUmero de socios debe ser minimo de tres con un maximo de quince,
y si a lo largo de su existencia juridica se extendiese este numero
debera transformarse en otra clase de compania o por ultimo disolverse.
El capital minimo debe ser de USD 400. El capital debera suscribirse
integramente y pagarse como minimo el 50% del valor nominal de cada
participacion; las aportaciones pueden ser monetarias o en especies,
estas ultimas deberan corresponder a la actividad que integren el objeto
de la compaiiia. Si es con bien inmueble de piso, local, etc. de propiedad
horizontal, se debera adjuntar copia auténtica de la declaracion
municipal de propiedad horizontal como del reglamento de copropiedad
del inmueble al que perteneciese el lugar sometido a ese régimen para
poder ponerlo en funcionamiento. En esta clase de compaiiias no es
precedente establecer el capital autorizado y tampoco constituirse con
suscripcioén publica.

El objeto social, dependiendo a lo que se vaya a dedicar la compaiiia,
debera obtener la correspondiente autorizacion ya sea del Ministerio de
Turismo o de la EMSAT, la afiliacién previa a la obtencién de la
resolucion aprobatoria de la Superintendencia de Compainiias de la
Camara de Industriales, Camara de la Construccion, Camara de la
Mineria, Camara de Agricultura o Camara de Acuacultura, segun sea el

caso, y previas a la obtencion de la inscripcion de la escritura
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constitutiva y de su resolucién aprobatoria en el Registro Mercantil de la
Camara Provincial de Turismo o Camara de Comercio.

Si en la constitucién invierten personas naturales o juridicas extranjeras
se debe declarar el tipo de inversién que realizan, ya sea directa, subregional o
nacional.

Cabe recalcar que el minimo a pagar por la constitucién de la Pizzeria
como compania limitada seria de USD 350. Se toma cuatrocientos doélares
como base minima de capital para este tipo de constituciéon, siendo este el
minimo permitido por la Ley.

Los tramites que se realizan al momento de la constitucién y representan
algun costo son:
e Tramites en la Camara de Comercio.
¢ Tramites en la Notaria.
e Publicacion en la Prensa.
e Registro Mercantil.
e Inscripcion de Nombramientos.

e Honorarios del Abogado.

6.2.2 Permisos necesarios para poner en funcionamiento una Pizzeria en
el sector de la Mariscal

Una vez constituida la empresa se debera conseguir los siguientes
permisos para poder operar este negocio:

v El Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

v La Competitividad de Uso

v La Patente Municipal
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v El Permiso Sanitario
v El Permiso de SAYCE

v El Permiso del Benemérito Cuerpo de Bomberos

6.2.2.1 El Registro Unico de Contribuyente (RUC)

Es un instrumento, a cargo del Servicio de Rentas Internas, cuya
finalidad es identificar a los contribuyentes para proporcionar informacion a la
Administracién Tributaria.

“Obligatoriamente deben inscribirse al RUC todas las personas naturales
y juridicas, nacionales o extranjeras, que realicen actividades econémicas en el
pais en forma permanente u ocasional o que sean titulares de bienes o
derechos que generan u obtengan ganancias, beneficios, remuneraciones,
honorarios u otras rentas; tales como: las entidades o organismos del sector
publico; las organizaciones sindicales y clasistas; las ligas, asociaciones,
federaciones y confederaciones deportivas, sea cual fuere su personeria.”

La inscripcion en el Registro Unico de Contribuyentes debera realizarse
dentro de los treinta dias habiles siguientes al de la constitucién o iniciacion
real de las actividades comerciales.

Para obtener el RUC se debera presentar una solicitud en las
delegaciones regionales del Servicio de Rentas Internas correspondientes al
domicilio fiscal del contribuyente, o en las jefaturas provinciales de
recaudaciones, segun sea el caso.

Requisitos para la inscripcion:
¢ Presentar el original y entregar la copia de la Cédula de Identidad.

¢ Fotocopia de la Ultima Papeleta de Votacion.
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Fotocopia de un documento que certifique la direccion del local donde se

desarrolla su actividad econdmica, recibo de luz, agua, teléfono.

Uso del Numero del RUC

El nimero de inscripcién en el RUC obligatoriamente debera constar en:

Declaraciones y comprobantes de pago de toda clase de tributos.
Comprobantes de retenciones en la fuente efectuada que debe entregar
el agente de retencion.

Certificados de no adeudar al Fisco o a las municipios.

Factura, nota de venta, recibos y mas documentos contables que
otorgan los contribuyentes.

Planillas de sueldos de las instalaciones de derecho publico o privado.
Permisos de importacion, pdélizas de exportacion y pedimientos de
aduana.

Registros de importaciones y exportaciones

Los obligados a obtener el RUC deben comunicar al Servicio de Rentas

Internas, dentro de los treinta dias habiles de ocurridos los siguientes hechos.

Cambio de denominacién o razén social.

Cambio de actividad econémica.

Cambio de domicilio.

Cese de actividades.

Establecimiento o supresiéon de sucursales, agencias, depdsitos u otro
tipo de negocios.

Cambio de representante legal.

Cambio de tipo de empresa.

Los requisitos para dicha actualizacién son:
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Fotocopia de la ultima Papeleta de Votacién.
Fotocopia de un documento que certifique la direccidon del local donde
desarrolla su actividad econdémica; recibo de agua, luz, teléfono,

impuesto predial.

De no cumplirse con lo antes establecido se ejecutara las siguientes sanciones:

Seran considerados como casos de defraudacién y seran sancionados por:

1.

Declarar como propios bienes o derechos ajenos.

2. Utilizar identidad o identificacion supuesta o falsa en la solicitud de

inscripcion.

3. Obtener mas de un nimero de RUC.

El incumplimiento de las disposiciones de la Ley del Registro Unico de

Contribuyentes y su Reglamento se sujeta a las siguientes sanciones:

50 centavos de ddlar por no inscribirse en el RUC.

50 centavos de doélar por no actualizar los datos del RUC.

30 dolares por no cancelar oportunamente el RUC.

660 doélares por ocultar la existencia de sucursales, para este efecto
debe seguirse un procedimiento para verificar la existencia de la
infraccién.

500 dolares por utilizar un nimero no autorizado por el SRI como
numero de RUC.

500 dolares por seguir utilizando un numero de RUC cancelado.

En los dos ultimos casos ademas de las multas, debe la administracion
tributaria presentar las correspondientes denuncias antes los jueces

competentes.
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6.2.2.2 La Competitividad de Uso
Es un requisito que deben cumplir todos los locales comerciales y
restaurantes que piensen empezar su operacion en el sector de La Mariscal.
Para conseguir este documento se debe presentar, en las Oficinas
Municipales de la Administracion de la Zona Norte, un oficio dirigido al
Administrador Zonal, el cual debe poseer los respectivos timbres municipales.
El administrador zonal sera el encargado de dar el visto bueno para que la

pizzeria pueda iniciar sus operaciones.

6.2.2.3 La Patente Municipal

La Patente Municipal es una patente anual percibida por las
municipalidades. Esta se calcula sobre el patrimonio del contribuyente a una
tasa fijada por cada municipalidad, con un minimo de 0.25 % y un maximo de
0.5 %.

La patente anual no puede exceder de 4,000 Unidades Tributarias
Mensuales (aproximadamente 215.000 Délares); Esta patente se distribuye
entre las municipalidades en las cuales el contribuyente tenga locales, fabricas,
depdsitos u otros establecimientos.

El impuesto de Patentes Municipales se grava a toda persona natural o
juridica que ejerza una actividad comercial y opere en el Distrito Metropolitano
de Quito.

La patente municipal se la obtiene a partir del dos de enero de cada afio, y
para obtenerla se necesita de:
e Formulario “Solicitud para Registro de Patentes Personales Naturales.”

¢ Original y copia de la Cédula de ciudadania del contribuyente.
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o Original y copia legible del RUC actualizado.

o Copia legible del comprobante de pago de patente del afio anterior.

Los requisitos adicionales para persona obligada por la ley a llevar

contabilidad, y que ha cancelado previamente el impuesto del 1.5 por mil son:

e Original y copia de la Declaraciéon del impuesto a la Renta del afio
correspondiente.

e Original (para verificacion) y copia legible de la Declaracién vy
Comprobante de Pago del Impuesto del 1.5 por mil del afio
correspondiente.

Para lo que se respecta a establecimientos de concurrencia publica masiva

(bares, discotecas, restaurantes, hoteles, moteles, cines, teatros, sala de
espectaculos etc.) se necesita también el original y copia legible del Certificado

de Seguridad otorgado por el Benemérito Cuerpo de Bomberos.

Los paéos a seguir para realizar este tramite son:

e Solicitar el formulario “Registro de Patente Municipal Personas
Naturales” en las Ventanillas de Patente de la Direccion Financiera. La
tasa de tramite para el pago de patente se incluira en el Comprobante de
Pago de dicho impuesto.

e Llenar la solicitud a maquina o bcon letra clara.

e Adjuntar a la solicitud todos los requisitos indicados.

o Cancelar en la Ventanilla de Recaudaciones el valor del impuesto.
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Para la Declaracion del impuesto del 1.5 por mil son necesarios:

e Los balances en original y copia presentados en la Superintendencia de
Compaiiias.

o Las declaraciones en el Ministerio de Finanzas.

e La declaracién del impuesto del 1.5 por mil, sobre activos totales
presentados en el municipio.

e El Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

e La cédula de identidad del representante legal.

e El carné de contador.

e El comprobante del ultimo pago del 1.5 por mil.

Este tramite se despacha de inmediato.

6.2.2.4 El Permiso Sanitario

Para la obtencion del Permiso Sanitario es necesario hacer una solicitud
a la Administracion de la Zona Norte para que se realice una inspeccion al local
para verificar sus condiciones sanitarias.
Esta solicitud debe poseer sus respectivos timbres municipales para poder ser
presentada.

Después de la Inspeccion nosotros debemos hacer todas las mejoras
sanitarias que el inspector estime conveniente.

La validez del permiso es de un afio y se la debera renovar afio tras afio,

siguiendo el mismo procedimiento.
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6.2.2.5 El Permiso de SAYCE

Es la afiliacién de la Sociedad de Autores y Compositores Ecuatorianos
para que se pueda presentar musica en vivo dentro de nuestro establecimiento
ya sea con musicos que pertenezcan a la mencionada Sociedad o no.

Para la obtencion de este permiso sera necesario presentar el RUC, la
Cedula de Identidad y la Categoria.

La Categoria es una calificacion otorgada por CETUR a las empresas
hoteleras y restaurantes. Pero en el caso de las pizzerias no es necesario
sacar esta calificacion. Por ende este documento no necesita ser presentado
en SAYCE.

El Permiso de SAYCE debera ser renovado todos los afios y en caso de

la pizzeria se debe pagar una Tasa Minima Anual de veinte d6lares.

6.2.2.6 El Permiso del Benemérito Cuerpo de Bomberos

Este permiso es otorgado después de que los bomberos han verificado
el local, y se lo hace para precautelar la seguridad de los clientes del mismo y
la gente que trabaja en el.

Para conseguir este permiso se debe ir a las Oficinas de Prevencién de
los Bomberos en la calle Veintimilla y adquirir una solicitud de inspeccién cuyo
valor es de veinticinco centavos de dolar.

Después de que los Bomberos hayan inspeccionado el local debemos
cumplir con todos los requisitos de seguridad antiincendio que el inspector

estime conveniente.
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Por ultimo para obtener este permiso debemos acercarnos a las oficinas
de Prevencién de los Bomberos con el reporte de la inspeccion y la Patente

Municipal. Ya no se debe hacer ningun otro pago.

6.2.3 Permisos necesarios una vez que este en funcionamiento la Pizzeria
en el sector de la Mariscal
Una vez que Ciao Pizza inicie sus operaciones debera cumplir con la

normativa de la Direccién Provincial de Salud e Higiene de Pichincha para lo
cual debera presentar los siguientes documentos:

¢ Planilla de Inspeccién.

e Solicitud valorada de permiso de funcionamiento.

o Copia de la cédula del propietario.

e Copia del RUC del establecimiento.

e Carpeta amarilla.

Tanto los sueldos de los trabajadores, como los costos de los tramites que se
han mencionado en este capitulo, seran tratados en detalle mas adelante en el

presente estudio.
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CAPITULO 7

INVERSIONES, COSTOS Y GASTOS DEL PROYECTO

7.1 Inversiones en Activos Fijos
Las inversiones necesarias para el proyecto de instalacion de una

pizzeria en el sector de La Mariscal son las siguientes.

7.1.1 Terreno
El Terreno tiene una superficie de 320 m?. El avalto de la propiedad fue
de 300 doélares el metro cuadrado por lo que el valor del terreno es de 96,000

délares.

7.1.2 Obras Civiles y Decoracion

El local esta ubicado en la calle Lizardo Garcia y Andrés Xaura, tiene
una superficie de 308 m? y esta avaluada a 196 délares el metro cuadrado de
construccioén, eso incluye una porcién de las obras de lotizacion del terreno.
El valor de las Obras civiles alcanza el total de 60,368 délares.

Se debe hacer gastos en pintura y decoracién para el local, ademas hay
que mandar a hacer e instalar los letreros. Todo esto asciende a un costo de

4,000 do6lares.

7.1.3 Sistema de Extraccion
El sistema de extraccién de olores, esta conformado por un tubo de 15
metros por el que saldran todos los olores y la campana, en la cual queda la

grasa retenida.
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El sistema de extraccion se lo cotiz6 en 4,200 délares. Estan incluidos
los materiales para su construccién y la mano de obra del maestro que lo

fabricara.

7.1.4 Maquinaria y Equipos

Los equipos necesarios para la instalacion de la pizzeria son los siguientes:

¢ Dos Hornos para seis pizzas cada uno, modelo BLODGETT.

e Un Cuarto Frio modelo CL-156/100.

¢ Una Cocina Industrial marca Codehotel C4Q1H1P.

¢ Una Refrigeradora marca Whirpool modelo ET1MTK.

¢ Un Microondas marca Sanyo modelo EM101

¢ Una Cafetera Express marca Crem modelo MCIN4SP112GR.

e Un Extractor Manual de Citricos marca Hamilton Beach modelo 932.

¢ Una Licuadora marca Hamilton Beach modelo 911.

e Una Batidora marca Kitchen Aid modelo KS5SSWH.

¢ Una Caja Registradora electrénica marca Caﬁio modelo CE- 285.

e Una Computadora Pentium IV, Microprocesador Intel 845, Disco Duro de
80 GB, Memoria RAM 256 MB, Floppy 3.5 HD, CD — Writer/DVD, Fax
MODEM de 56 Kbps, Teclado, Mouse, Multimedia y Monitor 15”.

e Una Impresora Matricial marca Epson modelo LX-300 plus.

e Un Teléfono Inalambrico marca Panasonic modelo 1450

* Un Teléfono de Pared marca General Electric

e Una Television de 29 pulgadas marca Samsung modelo CL29KBW.

¢ Un Equipo de Sonido marca Sony modelo R655, con casetera y tocador

de discos compactos.
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Una Sumadora marca Casio.

Un sacapuntas eléctrico marca Boston modelo 1800.

Todo el equipo, tomando en cuenta las especificaciones técnicas

necesarias, tienen un valor total de 17,726.15 délares, valor explicado en

detalle en la Tabla 7.1.

7.1.5 Muebles

Para poder poner a funcionar la pizzeria hacen falta los siguientes muebles:

Siete Mesas de (0.75 x 0.60 x 1.40) de Madera de Laurel, lacado.
Cinco Mesas de (0.75 x 0.60 x 1.10) de Madera de Laurel, lacado.
Tres Mesas redondas (1.20 de didmetro) en Madera de Laurel, lacado.
Ochenta y seis Sillas de Laurel, lacado.

Un Anaquel de dos cajones y tres repisas.

Dos Estanterias en alambre con recubrimiento de pintura electrostatica.
Dos Mesas de trabajo de acero inoxidable para cocina.

Un Fregadero Industrial.

El valor de los muebles para equipamiento de toda la pizzeria alcanza el

valor de 4,244.00 délares, valor que se detalla en la Tabla 7.1.

7.1.6 Enceres

Los enceres constan de platos, vasos, cubiertos y varios utensilios de

cocina y oficina que ascienden aun valor de 3,968.83 dolares.

En la Tabla 7.1 se detallara todos los enceres necesarios para poner en

marcha el proyecto.
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7.1.7. Resumen de Inversiones en Activos Fijos
La tabla 7.1 resume todo lo expresado anteriormente en lo que respecta

a las inversiones de activos fijos.

7.2 Inversién en Activos Intangibles

En estas inversiones se toman en cuenta el valor individual de los
tramites legales que se explicaron en el capitulo anterior para poder poner en
marcha el proyecto y también incluye los sueldos del personal en la fase de

ejecucion.

7.2.1 Resumen de Inversiones en Activos Intangibles
Las inversiones en activos intangibles se presentan en el siguiente cuadro:

RESUMEN DE INVERSION EN ACTIVOS INTANGIBLES

GASTOS DE CONSTITUCION » 1,000.00]
PRECIO
CONCEPTO TOTAL
Gastos de Constitucion como Compafiia Limitada 350.00
Permisos de Operacidn segin Requisitos Legales 250.00
Honorarios del Abogado 400.00
GASTOS PRE - OPERATIVOS » 5,876.56

MESES SUELDO
DE BASICO SUELDO

CONCEPTO CANTIDAD TRABAJO MENSUAL TOTAL
Administrador del Proyecto 1 5 600.00 3,000.00
Secretaria Ejecutiva® 1 5 167.31 83655
Alba#il* 1 5 146.24 731.20
Pedn* 1 5 14477 72385
Electricista* 1 2 146.24  292.48
Plomero* 1 2 14624 29248
TOTAL ACTIVOS INTANGIBLES » 6,876.56

Tabla7.2 *Fuente: Tablas de Remuneraciones Basicas Unificadas Minimas Sectoriales
Fuente: Anexo 1
Elaborado por: Antonio J. Chediak
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'RESUMEN DE INVERSION EN ACTIVOS FIJOS

TERRENO ¥ CONSTRUCCIONES » 164,568.00
PRECIO PRECIO
CONCEPTO TAMARNO UNIDAD UNITARIO TOTAL
Terreno 320 m2 300.00 86,000.00
Construccionses 308 m2 196.00 60,368.00
Letreros 2 Unidades 650.00 1.300.00
Sistema de Extraccion de Olores 1 Unidad 420000 4.200.00
Decoracién y Pintura 2,700.00
MAQUINARIA Y EQUIPOS ~—» 17,726.15
PRECIO PRECIO
CONCEPTO CANTIDAD UNIDAD UNITARIO TOTAL
Horno para Pizzas Blodgett 2 Unidades 950.00 1.,800.00
Cuarto Frio modelo CL156/100 1 Unidad 6,800.00 6.800.00
Cocina Industrial marca Codehotel CAQ1H1P 1 Unidad 1,882.00 1.882.00
Refrigeradora marca Whirpool maodelec ETIMTK 1 Unidad 9380.00 980.00
Microonda marca Sanyo modelo Em101 1 Unidad 119.00 119.00
Cafetera Express Crem modelo MCIN4SP112GR 1 Unidad 1,869.00 1,959.00
Extractor de Chiricos Hamilton Beach modelo 932 1 Unidad 236.00 286.00
Licuadora Hamilton Beach modeto 911 1 Unidad 332.00 332.00
Batidora Kitchen Aid modelo KS5SSwWH 1 Unidad 568.00 568.00
Caja Registradora elsctronica Casio modelo CE- 285 1 Unidad 345.00 345.00
Computadora 1 Unidad 673.60 B873.60
Impresora Matricial marca Epson modeio Lx-300 1 Unidad 236.32 236.32
Teléfono Inalambrico marca Panasonic modelo 1450 1 Unidad 80.00 80.00
Teléfono de Pared marca General Electric 1 Unidad 37.00 37.00
Telsvisién de 29 pulgadas Samsung modelo CIL29KBW 1 Unidad 744 0D 744 .00
Equipo de Sonido marca Sony modelo R655 1 Unidad 410.00 410.00
Sumadora marca Casio 1 Unidad 119.20 119.20
Sacapuntas Electrico marca Boston modelo 1800 1 Unidad 2503 2503
MUEBLES > 4,244.00
PRECIO PRECIO
CONCEPTO CANTIDAD UNIDAD UNITARIO TOTAL
Mesas (0.75 x 0.60 x 1.40) 7 Unidades £0.00 350.00
Mesas (0.75 x0.60 x 1.10) 5 Unidades 40.00 200.00
Mesas Redondas (1.20 Diametro) 3 Unidades 60.00 180.00
Sillas 86 Unidades 20.00 1,720.00
Anaquel (2 Cajones, 3 Repisas) 1 Unidad 120.00 120.00
Mesas de Trabajo 2 Unidades 247.00 494.00
Fregadero Industrial 1 Unidad 610.00 610.00
Estanterfas 2 Unidades 285.00 5£70.00
ENCERES » 4,118.83
PRECIO PRECIO
CONCEPTO CANTIDAD UNIDAD UNITARIO TOTAL
Piato Base 8 Docenas B83.00 664.00
Plato Tendido 8 Docenas 33.00 264.00
Plato para Pan 8 Docenas 27.00 216.00
Plato para Tinto 8 Docenas 15.00 120.00
Tasa de Tinto B8 Docenas 20.00 160.00
Tasa de Café 8 Docenas 25.00 200.00
Plato para Café 8 Docenas 17.00 136.00
Tenedor de Mesa S0 Unidades 1.00 80.00
Cuchillo de Mesa S0 Unidades 2.00 180.00
Cuchara para Café/Té g0 Unidades 1.00 S0.00
Cuchilio de Mantequilla 30 Unidades 1.00 30.00
Tenedor de Postre a0 Unidades 1.00 S0.00
Plato para Postre S0 Unidades 2.10 189.00
Jarro de Cerveza 86 Unidades 1.80 154 .80
‘Vaso de Jugo 172 Unidades 0.60 103.20
Copa de Vino 172 Unidades 2.30 395.60
Azucarera 15 Unidades 6.00 S0.00
Saleros 15 Unidades 2.30 34 .50
Salsera Pequsfia 15 Unidades 2.10 31.50
Servilletero 15 Unidades 1.50 22.80
Bandejas para Pizza 20 Unidades 4.60 92.00
Sartenes de tipo Industrial 3 Unidades 60.00 180.00
Cuchara para Helado 1 Unidad 15.00 15.00
Colador de Maita 2 Unidades 18.00 36.00
Olla de Aluminio 5 Unidades 20.00 100.00
Descorchador 2 Unidades 16.00 32.00
Charol de Servicio ] Unidades 22.00 132.00
Cuchara de Servicio 5 Unidades 6.00 30.00
Jarra de 1.5 litros 4 Unidades 295 11.80
Recipientes Plasticos 10 Unidadss 1.00 10.00
Cilindros de Gas (45 Kilos) 3 Unidades £0.00 150.00
Papelera para Escritorio 1 Unidad 17.95 17.85
Porta clips 1 Unidad 1.00 1.00
Engrapadora Skipp 1 Unidad 391 3.91
Perforadora 1 Unidad 5.41 5.41
Fechador 1 Unidad 2.57 257
Dispensador de Cinta Scotch 1 Unidad 494 494
Tableros Apoya mano 5 Unidades 1.18 5.90
Mouse Pad Manhattan 1 Unidad 0.84 0.84
Caja de Seguridad 1 Unidad 2485 24.85
Punzén Metalico 2 Unidad 0.78 1.56
TOTAL INVERSION ACTIVOS FLIOS +» 190,656.98

TOTAL INVERSION ACTIVOS FI1JOS SIN INCLUIR AL LOCAL Y AL TERRENO

» 34,288.98)

Tabla 7.1

Fuente: Anexo 1
Elaborado Por: Antonio J. Chediak
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7.3 Inversién en Capital de Trabajo

El “capital de trabajo, representan la porcion de la inversién que circula
de una forma a otra en la conduccién ordinaria de la empresa. Esta idea
comprende la transicion recurrente de efectivo a los inventarios, a las cuentas

por cobrar y de nuevo al efectivo, para asi conformar el ciclo operativo de la
empresa.”

El capital de trabajo necesario para poner en marcha este proyecto es
de 10,921.40 délares, cifra que sera explicada en detalle en el siguiente
capitulo.

Ademas va a ser necesario que el capital de trabajo se incremente ya
que la producciéon también va creciendo afio tras afio. La tabla 7.3 indica el
crecimiento que debe experimentar el capital de trabajo durante los cinco afios
de ejecucion del proyecto.

NECESIDADES DE CAPITAL DE TRABAJO DEL PROYECTO
ANO

CONCEPTO 1T | 2 | 3 | 4 | 5
{inversion Inicial de Capital de Trabajo 10,921.40
{Aumento anual del Capital de Trabajo - 50849]  574.22]  648.23]  731.58)

Tabla 7.3 Elaborado por: Antonio J. Chediak

Cabe recalcar que el capital de trabajo esta calculado para mantener un

saldo de seguridad en caja para 7 dias.

7.4 Resumen de Inversiones
La inversion total necesaria para poner en marcha el presente proyecto
esta indicada en la tabla 7.4.

INVERSION TOTAL NECESARIA PARA PONER EN MARCHA EL
PROYECTO DE UNA PIZZERIA EN EL. SECTOR DE LA MARISCAL

[INVERSION TOTAL EN ACTIVOS FIJOS  ------------——-----c------—-eoooi--oo-oo-ooo- > 190,656.98
|INVERSION TOTAL EN ACTIVOS INTANGIBLES ----------=--------=====-=-----=----------- > 6,876.56
INVERSION TOTAL EN CAPITAL NETO DE TRABAJQ ---------<<-----i--=-=---------------> {0.921.40
INVERSION TOTAL NECESARIA PARA PONER EN MARCHA EL PROYECTO 208,454.94
INVERSION TOTAL NECESARIA PARA PONER EN MARCHA EL PROYECTO SIN INCLUIR EL

EL TERRENO Y EL LOCAL 52,086.94
Tabla 7.4 Elaborado por: Antonio J. Chediak

# Lawrence J. Gitman, Principios de Administracién Financiera; 2000, México, Prentice Hall; Pag. 491
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7.4.1 Cronograma de ejecucién de las Inversiones
La figura 7.1 explica el cronograma de ejecucion de las inversiones para
poner en marcha el proyecto de instalacion de una Pizzeria en el sector de La

Mariscal.

CRONOGRAMA DE EJECUCION DE LAS INVERSIONES

Semanas

Concepto 1§2)]3|4f6]|6f7]8)9]10]11f12]13]14]15]16]17]18]19]20f21]22] 23] 24

Desembolso del Crédito

Contratacion del Administrador del Proyecto
Contratacién de una Secretaria, un Albafiil y un Peén
Arreglos de el local

iCompra de Maquinarias y Equipos

Confratacién de un Plomero y un Electricista
Trabajos de Plomeria y Electricidad

Instalacién de Maquinarias y Equipos

Revision de Instalaciones Eléctricas

Revision de Instalaciones de Agua y Sanitarias
(Compra del Sistema de Extraccion

Instalacién del Sistema de Extraccion

Compra de Muebles

Compra de Enceres

Instalacion de Muebles en ei Local

Compra de Materias Primas y Suministros
Contratacion de Personat para la fase de ejecucion
Pruebas de Produccion

Preparacion de! dia de inauguracion
Instalacion de Decoracion y Letreros

Figura 7.1 Elaborado por: Antonio J. Chediak

7.5 Costos y Gastos de Produccion

7.5.1 Costos Directos de Produccién

Dentro de los costos directos de produccién tenemos los siguientes:
> Materiales Directos necesarios para la produccion de pizzas.

> Mano de Obra Directa necesaria para la produccién de pizzas.
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7.5.1.1 Materiales Direétos necesarios para la produccién de pizzas
Para poder analizar los materiales involucrados en la produccion de
pizzas debemos separaré estos en dos grandes grupos que ya han sido
mencionados en la ingenieria del proyecto.
Estos dos grupos son:
* |amasay lasalsa

= las viandas

'7.5.1.1.1 Materiales Directos necesarios para la preparacién de la Masa y
la Salsa

Los materiales directos necesarios para la preparacion de lamasay la
salsa, asi como los costos de los mismos se los detallan en la Tabla 7.5.

COSTO DE MATERIALES DIRECTOS NECESARIOS PARA LA
PREPARACION DE LA MASA Y LA SALSA

MASA
COSTO
{INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DOLARES
Harina 12 Kilogramo 0.5000
Levadura 1 Onza 0.0300
Azicar 12 Cucharadita  0.0020
Sal 1 Cucharadita  0.0011
Aceite Vegetal 1 Cucharada  0.0200
COSTO TOTAL DE PRODUCCION DE LA MASA » 0.55 Délares
SALSA
COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DOLARES
Pasta de Tomate 250 cc 0.3500
Sal 12 Cucharadita 0.0005
Azticar 1 Cucharadita  0.0040
Cebolla Paitefia 1 Unidad 0.0700
Ajo 2 Dientes 0.0200
Orégano 1 Cucharadita  0.0025
COSTO TOTAL DE PRODUCCION DE LA SALSA » 0.45 Délares
Tabla 7.5 Fuente: Anexo 2

Elaborado por: Antonio J. Chediak
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Los materiales directos que se necesitan para producir la masay la

salsa van a ser una constante en todas las pizzas que se produzcan sin

importar el tipo que estas sean.

7.5.1.1.2 Viandas necesarias para la preparacion de las pizzas

Las viandas necesarias para la elaboracion de los cuatro tipos de pizza

que se espera producir son también materiales directos de produccién, en la

Tabla 7.6 se indican dichas viandas asi como los costos de las mismas.

COSTO DE LAS VIANDAS NECESARIAS PARA LA PREPARACION DE

LOS CUATRO TIPOS DE PIZZA
VIANDAS NECESARIAS PARA PREPARAR UNA PIZZA NAPOLITANA FAMILIAR
hNGREDIENTEs CANTIDAD UNIDAD COSTO
Queso 250 Gramos 1.4500
Tomate Rifion 200 Gramos 0.2000
Orégano 2 Cucharadas  0.0075
COSTO TOTAL DE VIANDAS UTILIZADAS EN LA
|PREPARACION DE LA PIZZA NAPOLITANA FAMILIAR 1.66 Délares

VIANDAS NECESARIAS PARA PREPARAR UNA PIZZA DE JAMON FAMILIAR

IINGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD COSTO

Queso 250 Gramos 1.4500

Jamén Americano 70 Gramos 0.4340

Tomate Rifién 200 Gramos 0.2000

COSTO TOTAL DE VIANDAS UTILIZADAS EN LA

EPREPARACION DE LA PIZZA DE JAMON FAMILIAR 2.08 Délares

VIANDAS NECESARIAS PARA PREPARAR UNA PIZZA ESPECIAL FAMILIAR

|INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD COSTO

Queso 250 Gramos 1.4500

Jamén Americano 50 Gramos 0.3235
JAceitunas/Champifionez/Pifia 100 Gramos 0.5000

COSTO TOTAL DE VIANDAS UTILIZADAS EN LA

PREPARACION DE LA PIZZA ESPECIAL FAMILIAR 2.27 Délares

IINGREDIENTES
Queso
Pepperoni

COSTO TOTAL DE VIANDAS UTILIZADAS EN LA
PREPARACION DE LA PIZZA DE PEPPERONI FAMILIAR

VIANDAS NECESARIAS PARA PREPARAR UNA PIZZA DE PEPPERONI FAMILIAR

CANTIDAD
250
75

UNIDAD
Gramos
Gramos

COSTO
1.4500
0.7480

2.20 Délares

Tabla 7.6

Fuente: Anexo 2
Elaborado por: Antonio J. Chediak

De esta manera el costo total de produccién de cada tipo de pizza

incluyendo masa, salsa y viandas se detalla en la Tabla7.7.
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COSTO TOTAL UNITARIO DE PRODUCCION PARA CADA TIPO DE PIZZA
PIZZA NAPOLITANA FAMILIAR

CONCEPTO COSTO
Masa 0.55
Salsa 0.45

Viandas 1.66

COSTO TOTAL DE PRODUCCION DE
UNA PIZZA NAPOLITANA FAMILIAR ——p 2.66 Délares

PIZZA DE JAMON FAMILIAR

CONCEPTO COSTO
Masa 0.55
Salsa 0.45

Viandas 2.08

COSTO TOTAL DE PRODUCCION
DE UNA PIZZA DE JAMON FAMILIAR ———————p  3.08 Délares

PIZZA ESPECIAL FAMILIAR
CONCEPTO COSTO
Masa 0.55
Salsa . 0.45
Viandas 227

COSTO TOTAL DE PRODUCCION
DE UNA PIZZA ESPECIAL FAMILIAR ————p»  3.27 Délares

PIZZA DE PEPPERONI FAMILIAR

CONCEPTO COSTO
Masa 0.55
Salsa 0.45

Viandas 2.20

COSTO TOTAL DE PRODUCCION DE
UNA PIZZA DE PEPPERONI FAMILIAR——— »  3.20 Délares

Tabla 7.7 Elaborado por: Antonio J. Chediak

7.5.1.2 Mano de Obra Directa necesaria para la produccién de pizzas

En el capitulo anterior del presente estudio se analiz6 la mano de obra
que interviene en el proyecto. Del personal mencionado solo el cocinero, el
hornero de pizzas y los auxiliares de cocina son considerados mano de obra
directa en la produccién de pizzas.

Los salarios que dichos trabajadores deben percibir en el primer afio de
operacion se detallan en la Tabla 7.8.
Cabe recalcar que en el estudio los salarios son fijos y no estan en funcion de

las horas trabajadas, ni en funcién de las pizzas producidas.
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SALARIOS DEL COCINERO, HORNERO DE PIZZAS Y AUXILIARES DE
COCINA EN EL PRIMER ANO DE OPERACION DE CIAO PIZZA

[ ESTRUCTURA OCUPACIONAL |

COCINERO | HORNERO | AUXILIAR

YO DE DE

CONCEPTO SALSERO | PizzAs COCINA

REMUNERACION BASICA SECTORIAL UNIFICADA* 128.94 128.66 128.01
COMPONENTE SALARIAL* 16.00 16.00 16.00
INGRESO MINIMO MENSUAL" 144.94 144.66 144.01
AUMENTO POR FACTOR EXPERIENCIA 50.00% 30.00% 25.00%
INGRESO MENSUAL 217.41 188.06 180.01
[INGRESO ANUAL (12 MESES) 260892 225670] 2.160.15
NUMERO DE EMPLEADOS 1 1 2
2337& %Eprélszg g: OBRA DIRECTA EN EL PRIMER 260892| 2256.70| 4,320.30

Tabla 7.8
Elaborado por: Antonio J. Chediak

7.5.2 Gastos Indirectos de Produccién

*Fuente: Tablas de Remuneraciones Bésicas Unificadas Minimas Sectoriales

Los gastos indirectos de produccion se dividen en tres grandes grupos que son:

= Materiales indirectos de produccion.
= Costo de mano de obra indirecta.

= Gastos de publicidad y venta.

7.5.2.1 Materiales Indirectos necesarios para la produccién de pizzas

Existen algunos materiales indirectos que sirven para la produccién de

pizzas asi como para el correcto y adecuado funcionamiento de las

instalaciones.

Estos incluyen:

)
0.0

Suministros de Produccion

R
L4

Suministros de Limpieza

R/

()
L0od

Suministros de Oficina

*

Bebidas y Helados

% Suministros de Electricidad, Agua, Teléfono, Gas y Cable
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7.5.2.1.1 Suministros de produccién

En esta categoria se toma en cuenta todos los productos que sirven de

ayuda en la produccién de pizzas y en la atencién del cliente para que este se

sienta a gusto y bien servido.

Estos materiales indirectos de produccién se resumen en la Tabla 7.9.

COSTO TOTAL MENSUAL Y ANUAL DE SUMINISTROS DE PRODUCCION

NUMERO DE UNIDAD DE PRECIO PRECIO
CONCEPTO UNIDADES MEDIDA UNITARIO|  TOTAL
Aceite Vegetal 36 Litros 1.60] 57.60
Harina para Moldes 36 Kilos 1.00] 36.00]
Az(car 30 Kilos 0.50] 15.00]
Sal 15 Kilos 0.55 8.25
Salsa de Tomate 1 Galén 3.201 3.20]
Fésforos 12 Cajas (40 Fésforos) 0.06 0.72
Servilletas 24 Paquetes (100 Servilletas) 0.95 22.80]
Caramelos 36 Paquetes (50 Caramelos) 1.45 52.20|
Café 12 Sobres (40 Gramos) 0.38 4.56
Aguas Aromaticas 3 Cajas (25 Funditas) 0.50 1.50
Aji 14 Frascos (100 cc) 0.59 8.26
COSTO TOTAL MENSUAL 210.09
, COSTO TOTAL ANUAL 2,521.08
Tabla 7.9 Fuente: Anexo 3

7.5.2.1.2 Suministros de limpieza

Elaborado por: Antonio J. Chediak

Dentro de este grupo se encuentran todos los implementos de limpieza e

higiene personal que como una pizzeria debemos ofrecer a nuestros clientes

para que puedan disfrutar de su comida en un sitio limpio y ordenado.

El gasto en que la pizzeria debe incurrir por concepto de suministros de

limpieza se detalla en la tabla 7.10.
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GASTO TOTAL MENSUAL Y ANUAL DE SUMINISTROS DE LIMPIEZA

NUMERO DE| UNIDAD DE PRECIO | PRECIO

CONCEPTO UNIDADES | MmEDIDA  |uNiTARIO| TOTAL
Escoba 1 Unidad 2.001 2.00
Trapeador 1 Unidad 2.80 2.80
Estropajo 2 Unidades 0.80 1.60
Esponja 4 Unidades 0.80 3.20
Limpiones 24 Unidades 1.25 30.00
Cepillo de Bario 1 Unidad 1.00 1.00
Detergente para Vaijilla 12 Unidades 1.65 18.60
Detergente en Polvo 1 Unidad 2.90 2.90
Papel Higiénico 120 Unidades 0.38 45.60
Jabén de Bario 60 Unidades 0.90 54.00
Desinfectante 12 Unidades 1.85 22.20
GASTO TOTAL MENSUAL 183.90
GASTO TOTAL ANUAL] 2,206.80

Tabla 7.10 Fuente: Anexo 3

Elaborado por: Antonio J. Chediak

7.5.2.1.3 Suministros de electricidad, agua, teléfono, gas y cable

Casi todo negocio debe incurrir en estos costos, algunos en mayor

cuantia y otros en menor. Ademas los restaurantes y bares deben tener en sus

instalaciones una conexién de television por cable.

Otra acotacion relevante al momento de poner una pizzeria es que se

deben utilizar para este tipo de negocio cilindros de gas con un contenido de 45

kilos, que son los permitidos por las autoridades competentes.

COSTO TOTAL MENSUAL Y ANUAL DE SUMINISTROS DE
ELECTRICIDAD, AGUA, TELEFONO, GAS Y CABLE

NUMERO DE UNIDAD DE PRECIO PRECIO
CONCEPTO UNIDADES MEDIDA UNITARIO|  TOTAL
Electricidad 2175 Kwh 0.10] 217.50
Agua 180 m3 0.50] 90.00
Teléfono 4500 Minutos 0.03 135.00]
Gas 6 Cilindros (45 Kilos) 22.00 132.00]
Cable 1 Plan (Super Premium) 43.72 43.72
COSTO TOTAL MENSUAL 618.22
COSTO TOTAL ANUAL 7,418.58
Tabla 7.11 Fuente: Anexo 3

Elaborado por: Antonio J. Chediak
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Dentro de este rubro estan los distintos materiales de oficina

indispensables para el correcto funcionamiento de la pizzeria.

La tabla 7.12 detalla todos los suministros de oficina asi como el gasto que se

debe realizar por este concepto.

GASTO TOTAL MENSUAL Y ANUAL DE SUMINISTROS DE OFICINA

Tabla 7.12

NUMERO DE] UNIDAD DE PRECIO |} PRECIO
CONCEPTO umpDADES | MeEDiDA  |uNiTArio] ToTAL

Boligrafo BIC 24 Unidades 0.17 408
Borrador Pelikan 6 Unidades 0.12 0.72
Lapiz Mongol 6 Unidades 0.15 0.90]
Clip Mariposa 1 Caja 0.49 0.49
Clip SDI 1 Caja 0.46 0.46
Tachuela 1 Caja 0.33 0.33
Grapa Ideal 1 Caja 0.53 0.53
Corrector Liquido BIC 2 Unidades 0.84 1.68
Almohadilla para sello 1 Unidad 2.10 2.10
Tinta para Almohadilla 1 Unidad 0.70 0.70
Rollo de Papel para FAX 1 Unidad 1.77 1.77
Archivador Ideal Oficio 4 Unidades 1.86 7.44
Archivador Ideal Telegrama 2 Unidades 1.76 3.52
Archivador JP Chegque Acordeén 1 Unidad 7.73 7.73
Foélder Ideal Oficio 50 Unidades 0.11 5.50
Bincha Metalica para Félder 50 Unidades 0.02 1.00]
Goma Liquida 1 Unidad 0.72 0.72
Rollo papel Bond para Caja Registradora 4 Rollos 0.31 1.24
Cinta Scotch 1 Rollos 0.55 0.55
Directorio Telefénico 1 Unidad 4.12 4.12
Cuaderno Espiral Universitario 1 Unidad 4.15 4.15
Regla 1 Unidad 0.19] 0.19]
Tijera 1 Unidad 1.02 1.02
Disco Compacto Regrabable 650 10 Unidades 1.31 13.10
Disquete 3.5" 10 Unidades 0.28 2.80]
Block de Recibos 1 Block 1.38 1.38
Cinta para Impresora Epson LX - 300 1 Unidad 5.36 5.36
Nota Quita y Pon 3M 4 Blocks 1.11 4.44
Papel Bond A-4 1 Paquete 3.70} 3.70
Papel Peri6dico A-4 1 Paquete 1.43 1.43
Block Nota de Venta 20 Blocks 0.33 6.60
Papel Prestige Kimberly A-4 1 Paquete 1.28 1.28
Sobre Oficio Quimberly 1 Paquete 0.89 0.89]
Tarjetero Ejecutivo 1 Unidad 2.48 248
Sobre Bolsa Manilia F-3 50 Unidades 0.04 2.00]
Sobre Bolsa Manilla F-4 50 Unidades 0.05 2.50
Papel Bond Manteles Impresos 1200 Unidades 0.04 48.00
GASTO TOTAL MENSUAL| _ 146.90

GASTO TOTAL ANUAL 1,762.80|

Fuente: Anexo 3
Elaborado por: Antonio J. Chediak
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7.5.2.1.5 Bebidas y Helados

Este es uno de los costos mas significativos de la pizzeria porque si bien
representan un desembolso de dinero mensual, también representan un
ingreso ya que los clientes pagan por las bebidas y helados que consumen
dejando una utilidad a la pizzeria.

Los restaurantes por lo general mantienen un inventario de relacién 2 a 1
entre las gaseosas versus las cervezas y agua en sus diferentes
presentaciones.

Por otro lado el estudio de mercado reveld que un 11.60 % de los
clientes que frecuentan una pizzeria también piden postre en su orden. Por lo
cual el inventario de helados se mantendra a un nivel que cubra este
porcentaje de consumo para las personas que visitan la pizzeria en un mes de
operacion.

El costo mensual en el rubro de bebidas y helados se resume en la tabla 7.13.

COSTO TOTAL MENSUAL Y ANUAL DE BEBIDAS Y HELADOS

NUMERO DE UNIDAD DE PRECIO | PRECIO

CONCEPTO | ", NiDADES MEDIDA uUNITARIO| TOTAL
Gaseosas 18 Jabas (9 unidades de 2 litros) 5.34 96.12
|Agua con Gas 55 Jabas (6 unidades de 450cc) 3.21] 176.55
|Agua sin Gas 55 Jabas (6 unidades de 450cc) 2.23] 122.65
Cerveza 14 Jabas (24 unidades de 311cc) 6.72 94.08
Helado 38 Litros 3.10] 117.80
COSTO TOTAL MENSUAL| 607.20
COSTO TOTAL ANUAL| 7,286.40

Tabla 7.13 Fuente: Anexo 3
Elaborado por: Antonio J. Chediak

7.5.2.2 Mano de Obra Indirecta necesaria para la produccién de pizzas
El costo de mano de obra indirecta necesaria para la produccion de
pizzas incluye los sueldos del personal administrativo como lo son el gerente

general, la asistente de gerencia y el mensajero.
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También el cajero, el capitan de saloneros y los saloneros forman parte de la

mano de de obra indirecta que se resume en la tabla 7.14.

El rubro de servicio que se cobra a los clientes en sus consumos en la

pizzeria se divide entre el capitan de saloneros, los saloneros, y el cajero, lo

cual constituye un ingreso adicional mensual para estos empleados.

COSTO DE MANO DE OBRA INDIRECTA EN EL PRIMER ANO DE

OPERACION DE CIAO PIZZA
ESTRUCTURA OCUPACIONAL
ASISTENTE | CAPITAN

GERENTE DE DE MENSAJERO| CAJERO | SALONEROS
| CONCEPTO GENERAL | GERENCIA | SALONEROS
REMUNERACION BASICA UNIFICADA* - 151.31 129.32 128.01 128.66 129.32
|COMPONENTE SALARIAL* - 16.00 16.00 16.00 16.00 16.00
|INGRESO MINIMO MENSUAL* - 167.31 145.32 144.01 144.66 145.32
lINGRESO MENSUAL 750.00 334.62 290.64 288.02 289.32 230.64
|INGRESO ANUAL (12 MESES) 9,000.00 4,015.44 3,487.68 3,456.24| 3471.84 3,487.68
|NUMERO DE EMPLEADOS 1 1 1 1 1 4
COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA
IEN EL PRIMER ANO DE OPERACION 9,000.00 4,015.44 3,487.68 3,456.241 3,471.84 13,950.72

Tabla 7.14

Elaborado por: Antonio J. Chediak

7.5.2.3 Gastos de Publicidad y Venta

*Fuente: Tablas de Remuneraciones Basicas Unificadas Minimas Sectoriales

“La publicidad representa entre el 1% y 3% de las ventas netas de

muchas empresas.”®

Dado que Ciao Pizza es un restaurante que recién esta ingresando al

mercado debe realizar un fuerte gasto de publicidad para darse a conocer a los

futuros clientes. Por eso tomando en cuenta lo que sugieren los autores del

libro Fundamentos de Marketing nuestro gasto de publicidad debe ser del 3%

de las ventas netas de la pizzeria.

° William J. Stanton, Michael J. Etzel, Bruce J. Walker, Fundamentos de Marketing; 2000, México DF,
Meéxico, McGraw — Hill / Interamericana Editores S.A.; Pag. 531, 553
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La Tabla 7.15 resume todos los costos y gastos del proyecto en el primer
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afio de operacion, tanto fijos como variables. Con ellos podremos calcular el

punto de equilibrio.

COSTOS - GASTOS FIJOS Y VARIABLES PARA EL PRIMER ANO DE

Tabla 7.15

PRODUCCION DE CIAO PiZZA

COSTOS Y |COSTOS Y
GASTOS |} GASTOS
CONCEPTO VARIABLES| FlJOS
UNITARIOS | ANUALES
Costo de produccion pizza Napolitana 2.66
Costo de produccién pizza Jamén 3.08
Costo de produccién pizza Especial 3.27
Costo de produccién pizza Pepperoni 3.20
Gasto en Publicidad 0.03
Suministros de Produccion 2,521.08
Suministros de Limpieza 2,206.80
Suministros de Oficina 1,762.80
Gasto en Bebidas y Helados 7,286.40
Suministros de Electricidad,
[Agua, Teléfono, Gas y Cable 7,418.58
Gasto en Sueldos a Trabajadores 46,567.84
Total (Délares) 3.08| 67,763.50

Elaborado por: Antonio J. Chediak

Cabe recalcar que a los costos y gastos hay que ponderarios en funcion

de las ventas esperadas para tener un costo variable unitario ponderado, que

nos permita calcular el punto de equilibrio. Dicho célculo se indica en la tabla

7.16.

COSTOS Y GASTOS VARIABLES PONDERADOS PARA EL PRIMER ANO
DE PRODUCCION DE CIAO PIZZA

COSTOS Y COSTOSY |
GASTOS 4 GASTOS
CONCEPTO VARIABLES PONDERACION VARIABLES

UNITARIOS PONDERADOS
Costo de produccion pizza Napolitana 2.66 20% 0.53
Costo de produccion pizza Jamén 3.08 25% 0.77
Costo de produccion pizza Especial 3.27 30% 0.98
Costo de produccion pizza Pepperoni 3.20 25% 0.80
Gasto en Publicidad 0.03 0.03
Total (Ddlares) 3.08 311

Tabla 7.16

Elaborado por: Antonio J. Chediak
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7.6 Precio de Venta de las Pizzas
Tomando en cuenta que nuestra pizzeria es nueva en el negocio de

pizzas del sector y que ademas debemos conseguir un porcentaje de la
demanda insatisfecha, nuestros precios de venta deben ser un 20% menos que
los de nuestros competidores. Este porcentaje de reduccién del precio frente a
las demas pizzerias puede ser llevado a cabo siempre y cuando los precios de
venta de nuestras pizzas logren cubrir nuestros costos. Los célculos
mencionados anteriormente se los puede observar en la tabla 7.17.

PRECIO DE PIZZAS FAMILIARES EN LAS DISTINTAS PIZZERIAS DEL

SECTOR DE LA MARISCAL Y PRECIO DE PIZZAS FAMILIARES EN
CIAO PIZZA

PRECIO DE|PRECIO DE] PRECIO DE ] PRECIO DE|PORCENTAJE] PRECIO DE
CONCEPTO VENTA VENTA VENTA VENTA DE VENTA

_ PIZZA HUT | CH FARINA| EL HORNERO| PROMEDIO| REDUCCION | CIAO PiZZA

Pizza Napolitana Familiar 7.24 7.24 6.59 7.02 20% 5.62

|Pizza de Jamén Familiar 7.24 7.35 6.59 7.06 20% 5.65

|Pizza Especial Familiar 8.31 8.52 7.64 8.16 20% 6.53

[Pizza de Pepperoni Familiar 8.31 9.00 7.64 8.32 20% 6.66
Tabla 7.17 Fuente: Funcionarios de las pizzerias mencionadas

Elaborado por: Antonio J. Chediak

De la misma manera que en los costos variables, los precios de venta de
las pizzas deben ponderarse en funcion de las ventas para poder calcular el
punto de equilibrio, ponderacion que se explica en la tabla 7.18.

PRECIO PONDERADO DE LAS PIZZAS FAMILIARES EN CIAO PIZZA

PRECIO PRECIO DE
CONCEPTO DE PONDERACION| VENTA
VENTA PONDERADO
[Pizza Napolitana Familiar 5.62 20% 1.12
Pizza de Jamo6n Familiar 5.65 25% 1.41
Pizza Especial Familiar 6.53 30% 1.96]
Pizza de Pepperoni Familiar 6.66 25% 1.66
Total (Usd) — % 6.16

Tabla 7.18 Elaborado por: Antonio J. Chediak
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7.7 Punto de Equilibrio

“El procedimiento del punto de equilibrio consiste en predeterminar un
volumen de produccion y ventas en el cual la empresa no sufra pérdidas ni
obtenga utilidades es decir, el nivel de actividad donde los ingresos son iguales
al total de los costos y gastos.”'

La formula para calcular el punto de equilibrio en unidades se expresa a
continuacioén:
PE(n)=__CFT
PV -CVu
En donde:
CFT = Costo Fijo Total $
PV = Precio de Venta Unitario $
CVu = Costo de Variable Unitario $
PE(n) = Punto de Equilibrio en Unidades
Como ya conocemos los costos fijos, los costos totales y el precio de venta,
podemos calcular el punto de equilibrio en unidades el cual es el siguiente:
PE(n) = _67,763.50
6.16 — 3.11

PE(n) = _67,763.50
3.04

PE(n) = 22,257.47 unidades
También podemos calcular el punto de equilibrio en délares para la cual
utilizaremos la siguiente formula:

PE($) = __CFT
1-CVu
Pv

' Econ. Rodrigo S4enz Flores; Manual de Formulacién y Evaluacién de Proyectos: Junio del
2000; Pag. 245
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En donde:
CFT = Costo Fijo Total $
PV = Precio de Venta Unitario $
CVu = Costo de Variable Unitario $
PE($) = Punto de Equilibrio en Délares
Con los datos que poseemos calculamos el punto de equilibrio en délares de la
siguiente manera:

PE($) = _67,763.50

1-(3.11/6.16)

PE($) = _67,763.50
0.49
PE($) = 137,051.01 d6lares
La figura 7.2 explica de manera gréafica el punto de equilibrio tanto en

unidades como en doéiares.

7.8 Margen de Seguridad Contable

“El margen de seguridad contable representa el porcentaje que la
empresa podria reducir su nivel de actividad antes de que empiece a perder en
términos contables.”""

La formula para calcular el margen de seguridad contable es la siguiente:

Mgs(%) = Ventas Presupuestadas — Ventas en Equilibrio
Ventas Presupuestadas

Partiendo del concepto antes mencionado nuestro margen de seguridad
contable seria de:

Mgs(%) = 319,477.48 — 137,051.01
319,477.48

' Econ. Rodrigo S&enz Flores; Manual de Formulacién y Evaluacién de Proyectos; Junio del
2000; Pag. 250
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Mgs(%) = 182,426.47
319,477.48

Mgs(%) = 57.10%

PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES Y EN DOLARES

PUNTO DE EQUILIBRIO
250,000.00 -
200,000.00 /
150,000.00
g :
S H
o '
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50,000.00 :
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Unidades
-~ Costos y Gastos Variables (D6lares) - Costos y Gastos Fijos (Délares)
——Costos y Gastos Totales (Ddlares) —— Precio de la Pizza (Délares)
Figura 7.2 Elaborado por: Antonio J. Chediak
7.9 Financiamiento

Para poder llevar adelante este proyecto, considerando que el terreno y
las obras fisicas ya nos pertenecen, debemos encontrar una manera de
financiar los muebles, equipos, enceres, decoracion, gastos pre-operativos y
los gastos de constituciéon.

Para esto una parte de la inversion va a ser financiada con deuda a largo

plazo y otra porcion sera financiada con capital de los accionistas.
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7.9.1 Deuda a Largo Plazo

Como ya hemos mencionado una parte de la inversion inicial debe ser
financiada con una deuda a largo plazo.

La suma a financiarse via crédito es de 41,165.54 ddlares; para lo cual
hemos visto la posibilidad de conseguir un crédito en el Banco del Pichincha
por el monto antes mencionado a una tasa de interés anual del 16.10% y a un
plazo de cinco afios.

A esta tasa de interés debemos agregarle el impuesto Unico a las
operaciones financieras que representa un 1.5%. Ademas existe un porcentaje
destinado a SOLCA del 1.6%. Sumando estos rubros, el costo nominal de la
deuda (kd) sera de 19.10% anual.

La garantia necesaria para que se nos otorgue el crédito sera cubierta
con una hipoteca sobre el mismo local en donde funcionaria la pizzeria.
Ademas de una garantia hipotecaria, es necesario presentar algunos
documentos como son la cédula de identidad del representante legal, original y

copia, el nombramiento del mismo, una copia del RUC, entre otros.

7.9.2 Recursos Propios o Patrimonio
El terreno, las obras civiles y el fondo de maniobra inicial van a ser parte
del aporte de los accionistas para la empresa.
El costo sobre los recursos propios sera de 22.50%, cifra que se obtiene
de la siguiente manera:

464 % T Bill a 30 afios
- 2.12 % Inflacién Anualizada de EEUU a Mayo del 2003
+ 7.60 % Inflacion Anualizada del Ecuador a Junio del 2003
+12.38 % Riesgo Pais al 16 de Julio del 2003

22.50 % Costo de los Recursos Propios (Ke)
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7.10 Estructura de Capital Inicial
La estructura de capital inicial del presente proyecto se detalla a
continuacién en la tabla 7.19.

ESTRUCTURA DE CAPITAL INICIAL

Concepto Monto I-’orcentaje
Pasivo a Largo Plazo 41,165.54 19.75%
Recursos Propios 167,289.40 80.25%
Total 208,454.94]  100.00%
Tabla 7.19 Elaborado por: Antonio J. Chediak

Esta estructura va cambiando a medida que se va amortizando la deuda

durante los cinco afios que se espera que dure el presente proyecto.
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CAPITULO 8
EVALUACION FINACIERA DEL PROYECTO

8.1 Antecedentes

En este capitulo procederemos a la evaluacion financiera del proyecto,
para lo cual usaremos el método del Valor Actual Neto Ajustado (VANA).
Con este método podremos ver claramente los resultados logrados por
correcta utilizacion de los activos.

En primer lugar se calculara el Valor Actual Neto Basico en el que se
asume que el proyecto esta financiado solo con recursos propios.
Luego se procede a afiadir el valor generado por el pasivo a largo plazo, de
esta manera podremos observar el efecto de los escudos fiscales en el
proyecto.

Se utilizara un modelo computacional que se basa en el caso practico
“Empresa de Metales”*?, modificado para adaptarse al presente estudio.

Alo largo del presente estudio se ha justificado todos los datos
necesarios para la presente evaluacién financiera.

8.2 Parametros de Evaluacién

CONCEPTO VALOR |
Ventas y Precios de Venta
Ventas de Pizzas en el Primer Afo (Unidades) 51,884
Ventas de Pizzas en el Segundo Ao (Unidades) 54,615
Ventas de Pizzas en el Tercer Ao (Unidades) 57,489
Ventas de Pizzas en el Cuarto Ao (Unidades 60,516
Ventas de Pizzas en el Quinto Afio (Unidades) 63,700
Crecimiento Anual de las Ventas ) 5.00%
Porcentaje de Ventas Aplicable a la Pizza Napolitana 20.00%
Porcentaje de Ventas Aplicable a la Pizza Jamén 25.00%
Porcentaje de Ventas Aplicable a la Pizza Especial 30.00%
Porcentaje de Ventas Aplicable a la Pizza Pepperoni 25.00%
Ventas Anuales de Gaseosas (Unidades) 15,552
'Ventas Anuales de Agua con Gas (Unidades) 3,960
Ventas Anuales de Agua sin Gas (Unidades) 3,960
Ventas Anuales de Cervezas (Unidades) 4,032
Ventas Anuales de Helados (Unidades) 2,280

'2 Econ. Rodrigo Saenz Flores; Manual de Formulacién y Evaluacién de Proyectos; Junio del
2000; P4g. 466 - 472
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CONCEPTO VALOR |

Ventas y Precios de Venta

Porcentaje de las Ventas a Credito 30.00%
Porcentaje de las Ventas en Efectivo 70.00%
Plazo medio de las Cuentas por Cobrar (Dias) 30
Requerimiento de Saldo de Seguridad en Caja (Dias) 7
Precio de Venta de la Pizza Napolitana 5.62
Precio de Venta de la Pizza de Jamén 5.65
Precio de Venta de la Pizza Especial 6.53
Precio de Venta de la Pizza de Pepperoni 6.66
Precio de Venta de las Gaseosas 0.86
Precio de Venta del Agua con Gas 1.00
Precio de Venta del Agua sin Gas 1.00
Precio de Venta de las Cervezas 0.90
Precio de Venta de los Helados 1.00
Costos y Gastos de Produccion

Costo de Produccién Unitario de la Pizza Napolitana (Délares) 2.66
Costo de Produccién Unitario de la Pizza de Jamén (Délares) 3.08
Costo de Produccién Unitario de la Pizza Especial (Délares) 3.27
Costo de Produccién Unitario de la Pizza de Pepperoni (Délares) 3.20
Gasto Mensual de Suministros de Produccion (Délares) 210.09
Gasto Mensual de Suministros de Limpieza (Délares) 183.90
Gasto Mensual de Suministros de Oficina (Délares) 146.90
Gasto Mensual de Suministros de Electricidad,

|Agua, Teléfono, Gas, Cable (Ddlares) 618.22
Gasto Mensual en Bebidas y Helados (Doélares) 607.20
Gasto Mensual en Publidad con respecto a las Ventas 3.00%
Mano de Obra Directa

Cocinero y/o Salsero (Nimero) 1
Hornero de Pizzas (NUmero) 1
Auxiliar de Cocina (Numero) 2
Mano de Obra Indirecta

Gerente General (NUmero) 1
Asistente de Gerencia (Numero) 1
Capitan de Saloneros (Numero) 1
Cajero (Numero) 1
Mensajero (Numero) 1
Saloneros (Numero) 4
Sueldos de los Trabajadores

Sueldo Mensual del Cocinero (Délares) 217.41
Sueldo Mensual del Hornero de Pizzas (Délares) 188.06
Sueldo Mensual de los Auxiliares de Cocina (Délares) 180.01
Sueldo Mensual del Gerente General (Délares) 750.00
Sueldo Mensual de la Asistente de Gerencia (Délares) 334.62
Sueldo Mensual del Capitan de Saloneros (Délares) 290.64
Sueldo Mensual del Cajero (Délares) 289.32
Sueldo Mensual del Mensajero (Ddlares) 288.02
Sueldo Mensual de los Saloneros (Délares) 290.64
Inversion en Activos I?ug
[Terreno (Délares) 96,000.00
Obras Civiles (Délares) 68,568.00
Magquinaria y Equipo (Délares) 17,726.15
Muebles (Délares) 4,244.00
Enceres (Délares) 4,118.83
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CONCEPTO VALOR |
Vida Util Contable de los Activos Fi'jos
Obras Civiles (Afios) 10
Maquinaria y Equipo (Afios) 5
Muebles (Afios) 5
Enceres (Afios) _ 5
Borcentaje de Salvamento de los Activos Fijos
Terreno 100.00%
Obras Civiles 25.00%
Magquinaria y Equipo 10.00%
Muebles 10.00%
Enceres 5.00%
Inversién en Gastos Pre - f)perativos y de Constitucién
Gastos Pre - Operativos (Délares) 5,876.56
Gastos de Constitucién (Doélares) 1,000.00
Inversién en Capital de 'frabajo
'RLequerimiento de Capital de Trabajo (Délares) 10,921.40 |
[Pasivo a Largo Plazo
Monto de la Deuda (Délares) 41,165.64
Plazo del Prestamo (Afios) 5
Tasa de Interes Anual 19.10%
Otros Parametros de Evaluacion
Porcentaje de Participacién Laboral 15.00%
Porcentaje de Impuesto a la Renta 25.00%
Horizonte de Evaluacién del Proyecto (Aftos) 5
Costo de los Recursos Propios 22.50%
Inflacién Anual Esperada 7.60%

Tabla 8.1

Elaborado por: Antonio J. Chediak

8.3 Ventas Anuales y Mensuales en Unidades

ANO
CONCEPTO 1 2| 3 ] 3 I 5
PIZZAS
Ventas Mensuales de Pizzas Napolitanas 865 910 958 1,009 1,062
Ventas Anuales de Pizzas Napolitanas 10,377 10,923 11,498 12,103 12,740
Ventas Mensuales de Pizzas Jamén 1,081 1,138 1,198 1,261 1,327
Ventas Anuales de Pizzas Jamén 12,971 13,654 14,372 15,129 15,925
Ventas Mensuales de Pizzas Especiales 1,297 1,365 1,437 1,513 1,593
Ventas Anuales de Pizzas Especiales 15,565 16,384 17,247 18,155 19,110
Ventas Mensuales de Pizzas Pepperoni 1,081 1,138 1,198 1,261 1,327
Ventas Anuales de Pizzas Pepperoni 12,971 13,654 14,372 15,129 15,925
BEBIDAS Y HELADOS

Ventas Mensuales de Gaseosas 1,296 1,296 1,296 1,296 1,296
Ventas Anuales de Gaseosas 15,552 15,552 15,552 15,552 15,552
Ventas Mensuales de Agua con Gas 330 330 330 330 330
Ventas Anuales de Agua con Gas 3,960 3,960 3,960 3,960 3,960
Ventas Mensuales de Agua sin Gas 330 330 330 330 330
Ventas Anuales de Agua sin Gas 3,960 3,960 3,960 3,960 3,960
Ventas Mensuales de Cervezas 336 336 336 336 336
Ventas A de Cervezas 4,032 4,032 4,032 4,032 4,032
Ventas Mensuales de Helados 180 190 190 190 190
Ventas Anuales de Helados 2,280 2,280 2,280 2,280 2,280
Tabla 8.2 Elaborado por: Antonio J. Chediak
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8.4 Ventas Anuales y Mensuales en Délares

ANO
CONCEPTO 1 T 2 3 T 3 T 5
PIZZAS
Precio de Venta de ia Pizza Napol'i-tana 5.62 6.05 6.50 7.00 7.53
Ventas Mensuales de Pizzas Napolitanas 4,858.15 5,502.49 6,232.29 7,058.89 7,995.12
Ventas Anuales de Pizzas Napolitanas 58,297.75 66,029.87 74,787.51 84,706.70 95,941.48
Precio de Venta de la Pizza de Jamén 5.65 6.08 6.54 7.04 7.57
Ventas Mensuales de Pizzas de Jamén 6,104.16 6,913.76 7,830.75 8,869.35 10,045.71
Ventas Anuales de Pizzas Jamén 73,249.90 82,965.15 93,968.95 106,432.20 120,548.47
Precio de Venta de la Pizza Especial 6.53 7.02 7.56 8.13 8.756
Ventas Mensuales de Pizzas Especial 8,466.23 9,589.12 10,860.94 12,301.45 13,933.01
Ventas Anuales de Pizzas Especial 101,594.78 115,069.45 130,331.30 147,617.34 167,196.06
Precio de Venta de la Pizza de Pepperoni 6.66 7.16 7.71 8.29 8.92
Ventas Mensuales de Pizzas de Pepperoni 7,194.59 8,148.82 8,229.61 10,453.75 11,840.24
Ventas Anuales de Pizzas Pepperoni 86,335.06 97,785.81 110,755.30 125,444.95 142,082.91
Ventas Totales Mensuales de Pizzas 26,623.12 30,154.19 34,153.59 38,683.43 43,814.08
Ventas Totales Anuales de Pizzas 319,477.48 361,850.28 409,843.06 464,201.19 525,768.92
BEBIDAS Y HELADOS
Precio de Venta de las Gaseosas 0.86 0.93 1.00 1.07 1.15
Ventas Mensuales de Gaseosas 1,114.56 1,199.27 1,290.41 1,388.48 1,494.01
Ventas Anuales de Gaseosas 13,374.72 14,391.20 15,484.93 16,661.78 17,928.08
Precio de Venta del Agua con Gas 1.00 1.08 1.16 1.25 1.34
Ventas Mensuales de Agua con Gas 330.00 355.08 382.07 411.10 442 .35
Ventas Anuales de Agua con Gas 3,960.00 4,260.96 4,584.79 4,933.24 5,308.16
Precio de Venta del Agua sin Gas 1.00 1.08 1.16 1.25 1.34
Ventas Mensuales de Agua sin Gas 330.00 355.08 382.07 411.10 442.35
Ventas Anuales de Agua sin Gas 3,960.00 4,260.96 4,584.79 4,933.24 5,308.16
Precio de Venta de las Cervezas 0.90 0.97 1.04 1.12 1.21
Ventas Mensuales de Cervezas 302.40 325.38 350.11 376.72 405.35
Ventas Anuales de Cervezas 3,628.80 3,904.59 4,201.34 4,520.64 4,864.21
Precio de Venta de los Helados 1.00 1.08 1.16 1.25 1.34
Ventas Mensuales de Helados 190.00 204.44 219.98 236.70 254 .68
Ventas Anuales de Helados 2,280.00 2,453.28 2,639.73 2,840.35 3,056.22
Ventas Totales Mensuales de Bebidas y Helados 2,266.96 2,439.25 2,624.63 2,824.10 3,038.74
Ventas Totales Anuales de Bebidas y Helados 27,203.52 29,270.99 31,495.58 33,889.25 36,464.83

Tabla 8.3

Elaborado por: Antonio J. Chediak

8.4.1 Ventas Netas Anuales y Mensuales en Délares

- ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5
Ventas Netas Mensuales 28,890.08 32,593.44 36,778.22 | 41,507.54 46,852.81
Ventas Netas Anuales 33,881 001 381,121.27 1 441,338.864 § 498, §62,233.75

Tabla 8.4

Elaborado por: Antonio J. Chediak
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8.5 Costos Variables de Produccion Mensuales y Anuales en Délares

ANO
CONCEPTO 1 2 1 3 4 | 3
PIZZAS
Costo de Produccion Unitario de la Pizza Napolitana 2.66 2.86 3.08 3.31 3.57
Costo de Produccion Mensual de Pizzas Napolitanas 2,300.19 2,605.27 2,950.81 3,342.18 3,785.46
Costo de Produccién Anual de Pizzas Napolitanas 27,602.31 31,263.25 35,409.76 40,106.20 45,425.55
Costo de Produccion Unitario de la Pizza de Jamén 3.08 3.31 3.57 3.84 4.13
Costo de Produccion Mensual de Pizzas de Jamén 3,329.23 3,770.79 4,270.91 4,837.37 5,478.96
Costo de Produccién Anual de Pizzas Jamén 39,960.72 45,249 44 51,260.95 58,048.44 65,747.50
Costo de Produccion Unitario de la Pizza Especiales 3.27 : 3.52 3.79 4.07 4.38
Costo de Produccion Mensual de Pizzas Especiales 4,241.52 4,804.08 5,441.25 6,162.94 6,980.34
Costo de Produccién Anual de Pizzas Especiales 50,898.25 57,648.97 65,295.04 73,955.22 83,764.02
Costo de Produccion Unitario de la Pizza de Pepperoni 3.20 3.44 3.70 3.99 4.29
Costo de Produccion Mensual de Pizzas de Pepperoni 3,458.94 3,917.70 4,437.31 5,025.84 5,692.42
Costo de Produccién Anual de Pizzas de Pepperoni 41,507.24 | 47,012.41 53,247.74 ] 60,310.07 ] 68,309.09
Costo de Produccion Total Mensual de Pizza 13,329.88 15,097.84 17,100.29 19,368.33 21,937.18
Costo de Produccidn Total Anual do Pizza 185,058 62 | 181,174.07 | 20520547 | 232419.94] 263,249.16

[Total Castos Varfables T 15985852 B1,174.07 ] 208,208 332419.841 265.286.16
Tabla 8.5 Elaborado por: Antonio J. Chediak
8.6 Costo de Mano de Obra Directa Mensual y Anual en Délares
ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5

Cocineros y/o Salseros (ntimero) 1 1 1 1 1
Sueldo Mensual de! Cocinero 217.41 233.93 251.71 270.84 291.43
Bonificaciones de Ley 102.08 103.45 104.94 106.53 108.25
Sueldo Anual Totai del Cocinero 2,711.00 2,910.65 3,125.48 3,356.64 3,605.36
Horneros de Pizza (nimero) 1 1 1 1 1
Sueldo Mensual del Homero de Pizza 188.06 202.35 217.73 234.28 252.08
Bonificaciones de Ley 99.63 100.82 102.10 103.48 104.97
Sueldo Anual Total de! Hornero de Pizzas 2,356.33 2,529.03 2,714.85 2,914.80 3,129.94
[Auxiliares de Cocina (nimero) 2 2 2 2 2
Sueldo Mensual de los Auxiliares de Cocina 180.01 193.69 208.41 224.25 241.30
Bonificaciones de Ley 98.96 100.10 101.33 102.65 104.07
Sueldo Anual Total de los Auxiliares de Cocina 4,518.22 4,848.85 5,204.60 5,587.38 5,999.26
[Ecsto Anual Total de Msno de Obra Direcia 9,588.65] 10,285.62] 11,04403] 11,858.62] 1Z.734.57 ]

Tabla 8.6

Elaborado por: Antonio J. Chediak
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8.7 Costo de Mano de Obra Indirecta Mensual y Anual en Délares

ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5
Gerente General (nimero) 1 1 1 1 1
Sueldo Mensual del Gerente General 750.00 807.00 868.33 934.33 1,005.33
Bonificaciones de Ley 146.46 151.21 156.32 161.82 167.74
Sueldo Anual Total del Gerente General 9,146.46 9,835.21 10,576.31 11,373.72 12,231.75
Asistente de Gerencia (niimero) 1 1 1 1 1
Sueldo Mensual de la Asistente de Gerencia 334.62 360.05 387.42 416.86 448.54
Bonificaciones de Ley 111.85 113.96 116.24 118.70 121.34
Sueldo Anual Total de la Asistente de Gerencia 4,127.29 4,434.58 4,765.22 5,121.00 5,503.82
Capitan de Saloneros (niimero) 1 1 1 1 1
Sueldo Mensual del Capitan de Saloneros 290.64 312.73 336.50 362.07 389.59
Bonificaciones de Ley 108.18 110.02 112.00 114.13 116.43
Sueldo Anual Total del Capitan de Saloneros 3,595.86 3,862.76 4,149.95 4,458.97 4,791.47
Cajero (nimero) 1 1 1 1 1
Sueldo Mensual del Cajero 289.32 311.31 334.97 360.43 387.82
Bonificaciones de Ley 108.07 109.90 111.87 114.00 116.28
Sueldo Anual Total del Cajero 3,579.91 3,845.60 4,131.49 4,439.10 4,770.09
IMensajero (nimero) 1 1 1 1 1
Sueldo Mensual del Mensajero 288.02 309.91 333.46 358.81 386.08
Bonificaciones de Ley 107.96 109.79 111.75 113.86 116.13
Sueldo Anual Total del Mensajero 3,564.20 3,828.70 4,113.30 4,419.53 4,749.03
Saloneros (nimero) 4 4 4 4 4
Sueldo Mensual de los Saloneros 290.64 312.73 336.50 362.07 389.59
Bonificaciones de Ley 108.18 110.02 112.00 114.13 116.43
Sueldo Anual Total de los Saloneros 14,383.44 | 15,451.06 | 16,599.81 17,835.88 | 19,165.88

[Costo Yotal Anual de Mano de Qbra Indirecta

[ 3836716 a1,26791] 44,356.08] 47848201 5121203]

[Casto Total Anual de Mano de Obra

| 47,962,

154643] 55361011 58,

Tabla 8.7

Elaborado por: Antonio J. Chediak

8.8 Costos Fijos Indirectos de Produccién Mensuales y Anuales en

Délares
_ ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5

Costo Mensual en Suministros de Produccién 210.09 226.06 243.24 261.72 281.61
Costo Anual en Suministros de Produccion 2,521.08 2,712.68 2,918.85 3,140.68 3,379.37
Costo Mensual en Bebidas y Helados 607.20 653.35 703.00 756.43 813.92
Costo Anual en Bebidas y Helados 7,286.40 7,840.17 8,436.02 9,077.16 9,767.02
Costo Mensual en Suministros de Electricidad,

|Agua, Teléfono, Gas y Cable 618.22 665.20 715.75 770.15 828.68
Costo Anual en Suministros de Electricidad,

Agua, Teléfono, Gas y Cable 7,418.58 7,982.39 8,589.05 9,241.82 9,944.20

[Ttal Costos Fijos indirectos

Tabla 8.8

Elaborado por: Antonio J. Chediak
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8.9 Gastos Fijos de administraciéon Mensuales y Anuales en Délares

ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5

Gasto Mensual en Suministros de Limpieza 183.90 197.88 212.92 229.10 246.51
Gasto Anual en Suministros de Limpieza 2,206.80 2,374.52 2,554.98 2,749.16 2,958.09
Gasto Mensual en Suministros de Oficina 146.90 158.06 170.08 183.00 196.91
Gasto Anual en Suministros de Oficina 1,762.80 1,896.77 2,040.93 2,196.04 2,362.94
[Fotai Gastos Fjos Indirectos [ 335960 4211.29] A4s05.91] 4,945.20] 5,821.03)
[Total Costos y Gastos Fijos T 31,606.00] S4.540.17] 37,779.99] 41,347.57] 49,278.63 |
Tabla 8.9 Elaborado por: Antonio J. Chediak

8.10 Gastos de Publicidad Mensuales y Anuales en Délares

_ ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5
(Gasto Mensual en Publicidad 866.70 977.80 1,103.35 1,245.23 1,405.58
[Gasto Anual en Publicidad 10,40043 § 11,733.64 13,240.16 14,942.71 16,867.01
Tabla 8.10 Elaborado por: Antonio J. Chediak
I
8.11 Depreciacién de Activos Fijos
. ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5

Obras Civiles 68,568.00 68,568.00 68,568.00 | 68,568.00 ] 68,568.00
Vida Util Contable de las Obras Civiles 10 10) 10, 10 10
Depreciacién Anual de Obras Clviles 6,856.80 6,856.80 6,856.80 6,856.80 6,856.80
Magquinaria y Equipo 17,726.15 17,726.15 17,726.15| 17,726.15| 17,726.15
Vida Util Contable de la Maquinaria y Equipo 5] 5| 5 5 5
Depreciacién Anual de la Maquinaria y Equipo 3,545.23 3,545.23 3,545.23 3,545.23 3,545.23
Muebles 4,244.00 4,244.00 4,244.00 4,244.00 4,244.00
Vida Util Contable de los Muebles 5] 5 5 B 5
Depreciacién Anual de los Muebles 848.80 848.80 848.80 848.80 848.80
Enceres 4,118.83 4,118.83 4,118.83 4,118.83 4,118.83
Vida Util Contable de los Enceres 5 5 5 5 5
Depreciacion Anual de los Enceres 823.77 823.77 | 823.77 823.77 823.77
[astos Anuales de Depreciacidn [ 2512 e] 1207460 | 12,07480] 1207460 1207480]
Tabla 8.11 Elaborado por: Antonio J. Chedia

8.12 Amortizacién de Gastos Pre — Operativos y de Constitucion

ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5
Gastos Pre - Operativos 5,876.56 5,876.53 5,876.56 5,876.56 5,876.56
Periodo de Amortizacion de los Gastos Pre - Operativos 5 5 5 5 5
Amortizacién Anual de los Gastos Pre - Operativos 1,175.31 1,175.31 1,175.31 1,175.31 1,175.31
Gastos de Constitucion 1,000.00 1,000.00 1,000.00 1,000.00 1,000.00
Periodo de Amortizacién de los Gastos de Constitucion 5 5 5 5 5
lAmortizacién Anual de los Gastos de Constitucion 200.00 200.00 200.00 200.00 | 200.00
[Gastos Anuales de Amortizacién [ 1376311 137531 ] 1378.31]  1,376.31] 1,375.51]
Tabla 8.12 Elaborado por: Antonio J. Chediak
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ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5

Capital Inicial 41,165.54 32,932.43 ] 24,699.32 16,466.22 8,233.11
[Pago de Capital 8,233.11 8,233.11 8,233.11 8,233.11 8,233.11
[Pago de Intereses 7,862.62 6,290.09 4,717.57 3,145.05 1,672.52
Dividendo 16,095.73 14,523.20 12,950.68 11,378.16 9,805.63
Capital Insoluto 32,932.43 24,699.32 16,466.22 8,233.11 0.00
Tabla 8.13 Elaborado por: Antonio J. Chediak

8.14 Valor de Salvamento de los Activos Fijos

CONCEPTO Terreno O.b_ras Maquu!arla Y| Muebtes Enceres
Civiles Equipo

Valor de Salvamento 96,000.00 ] 17,142.00 1,772.62 424.40 205.94
Valor en Libros 96,000.00 | 34,284.00 - -

Utilidad (Perdida) - - (17,142.00) 1,772.62 424.40 205.94
25% de impuesto a la Renta - (4,285.50) 443.15 106.10 51.49
Valor Neto de Salvamento ] 96,000.00 | 21,427.50 ] 1,329.46 316.30 154.46
Tabla 8.14 Elaborado por: Antonio J. Chediak

8.15 Calculo del Capital de Trabajo

8.15.1 Necesidad de Efectivo

ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5

Total Costos y Gastos 247,399.93 | 273,550.77 | 303,082.04 | 336,419.57 § 374,043.92

Pagos de Capital 1 8,233.11 8,233.11 8,233.11 8,233.11 8,233.11

Gastos de Depreciacion — - 12,074.60] 12,074.60 12,074.60 12,074.60 12,074.60

Gastos de Amortizacion — -~ 1,375.31 1,375.31 1,375.31 1,375.31 1,375.31

Requerimiento Anual de Efectivo 242,183.13 | 268,333.97 | 297 865.24 | 331,202.77 | 368,827.12

Requerimiento de Saldo de Seguridad en Caja (Dias) 7 7 7 7 7

Requerimiento de Efectivo 4,7@.12 5,217.60 5,791.82 6,440.05 7,1 71.64
Tabla 8.15 354> Elaborado por: Antonio J. Chediak

8.15.2 Inversién en Cuentas por Cobrar

ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5

Costo de Produccion por Ventas a Crédito 56,031.04 62,999.35 70,857.70 79,721.52 89,721.39
Gastos de Depreciacion 12,074.60 12,074.60 12,074.60 12,074.60 12,074.60
Gastos de Amortizacién 1,375.31 1,375.31 1,375.31 1,375.31 1,375.31
Gastos de Administracion 42,366.76 | 45,529.20| 48,931.99 52,593.39 56,533.06
Gastos de Publicidad 10,400.43 11,733.64 13,240.16 14,942.71 16,867.01
Total Anual Invertido en Cuentas por Cobrar 74,547.46 ] 83,345.01 93,099.62 ) 103,922.30 | 115,937.54
Plazo Medio de Cuentas por Cobrar 30 30, 30 30 30
Total Invertido en el Plazo de Cuentas por Cobrar 6,212.29 8,945.42 7,758. 8,660.18 9,661.48
Tabla 8.16 Elaborado por: Antonio J. Chediak
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8.15.3 Requerimiento de Capital de Trabajo

o ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5
Necesidad de Efectivo 4,709.12 5,217.60 5,791.82 6,440.05 7,171.64
6,212.29 6,945.42 7,758.30 8,660.19 9,661.46
10,921.40] 12,183.02 13,550.15 15,100.25]_ 16,833.10
508.49 874,22 648.23 731.58

Elaborado por: Antonio J. Chediak

8.16 Estado de Pérdidas y Ganancias Proyectado por el Método de Costeo

Directo
ANO
CONCEPTO 1 2 3 4 5

Ventas Netas 346,681.00 | 391,121.27 | 441,338.64 | 498,090.43 | 562,233.75
Costo Variable 169,958.62 | 181,174.07 | 205,203.47 § 232,419.94 | 263,246.16
Margen de Contribucién 186,722.48 | 209,947.20 | 236,135.16 | 265,670.50 | 298,987.59
Gastos Fijos 79,578.79 ] 86,086.60 93,161.00 | 100,854.58 { 109,225.23
Gasto Depreciaciones 12,074.60 12,074.60 12,074.60 12,074.60 12,074.60
Gastos de Amortizacion 1,375.31 1,375.31 1,375.31 1,375.31 1,375.31
Utilidad Operativa 93,693.78 | 110,410.68 | 129,524.26 | 151,366.01 | 176,312.45
Gastos Financieros (Intereses) 7,862.62 6,290.09 4,717.57 3,145.05 1,572.52
Utilidad antes de Participacién Laboral e Impuestos 85,831.16 | 104,120.59 | 124,806.69 | 148,220.96 | 174,739.93
15% de Participacion Laboral 12,874.67 15,618.09 18,721.00 ) 2223314} 26,210.99
Wdad antes de Impuestos 72,956.49 | 88,502.50 | 106,085.68 | 125,987.82 | 148,528.94
25% de Impuesto a la Renta 18,239.12 | 2212563 | 26,521.42] 31,496.95] 37,132.24
lmnaa'm BA,71738 | ) 11,398,
Tabla 8.18 Elaborado por: Antonio J. Chediak
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8.17 Costo de Ventas
_ ANO
CONCEPTO 1 2 3 a 5
Costo Total Anual de Produccion de Pizzas 159,958.52 § 181,174.07 § 205,203.47 | 232,419.94 | 263,246.16
|Mano de Obra Directa 9,585.55 10,288.52 11,044.93 11,858.82 12,734.57
Costo Total Anual de Materiales Indirectos de Produccién 17,226.06 18,535.24 19,943.92 21,459.66 23,090.59
de ventas 8, | 265,738.41 | 299,

Tabla 8.19 Elaborado por: Antonio J. Chediak

8.18 Estado de Pérdidas y Ganancias Proyectado

ANO
CONCEPTO 1 2 3 a 5

Ventas Netas 346,681.00 § 391,121.27 | 441,338.64 | 498,090.43 | 562,233.75
ICosto de Ventas 186,770.13 | 209,997.84 | 236,192.32 | 265,738.41 | 299,071.32
Utilidad Bruta 159,910.87 | 181,123.43 | 205,146.32 | 232,352.02 | 263,162.44
Gastos Administrativos 42,366.76 | 45529.20) 4893199 52593.39| 56,533.06
Gastos de Publicidad 10,400.43 11,733.64 13,240.16 14,942.71 16,867.01
Gastos de Depreciacion 12,07460 | 1207460] 12,07460| 12,07460] 12,074.60
Gastos de Amortizacién 1,375.31 1,375.31 1,375.31 1,375.31 1,375.31
Utilidad Operativa 93,693.78 | 110,410.68 | 129,524.26 | 151,366.01 | 176,312.45
Gastos Financieros (Intereses) 7,862.62 6,290.09 4,717 .57 3,145.05 1,572.52
Utilidad antes de Participacién Laboral e Impuestos 85,831.16 | 104,120.59 | 124,806.69 | 148,220.96 | 174,739.93
15% de Participacion Laboral 1287467 | 15618.09] 18721.00] 2223314} 26,210.99
Utilidad antes de Impuestos 72,956.49 | 88,502.50 | 106,085.68 | 125,987.82 | 148,528.94
25% de Impuesto a la Renta 18,239.12 ] 22,125.63 ) 2652142 3149695] 37,132.24
imﬁaﬁ Neta 54, !

Tabla 8.20

Elaborado por: Antonio J. Chediak




8.19 Evaluacién del Proyecto

153

ANO
CONCEPTO 0 1 2 3 4 5
[Utilidad Neta 54,717.36 | 66,376.88] 79,564.26 94,490.86 ] 111,396.71
Gasto Depreciaciones 12,074.60 | 12,074.60 12,074.60 12,074.60 ] 12,074.60
Gasto Amortizaciones 1,375.31 1,375.31 1,375.31 1,375.31 1,375.31
Gastos Financieros (Intereses) 7,862.62 6,290.09 4,717.57 3,145.05 1,572.52
Inversién Inicial
Terreno (96,000.00)
Obras Civiles (68,568.00)
|Maquinaria y Equipo (17,726.15)
[Muebles (4,244.00)
|Enceres (4,118.83)
Gastos Pre - Operativos (5,876.56)
Gastos de Constitucion (1,000.00)
Capital de Trabajo (10,921.40) (508.49) (574.22) (648.23) (731.58)
Valor de Salvamento
Terreno 96,000.00
Obras Civiles 21,427.50
|Magquinaria y Equipo 1,329.46
|Muebles 318.30
Enceres 154.46
Capital Trabajo _ 13,383.93
[Filujos de Caja Nominales 75,521.40 | 85,542.66 | 97,083.51 | 110,354.23 | 259,032.78 |
Tasa de Descuento Aplicable 22.50% 22.50% 22.50% 22.50% 22.50%
Factor de Descuento 0.81633 0.66639 0.54399 0.44407 0.36251
Flujo de Caja Descontado 61,650.12 ] 57,004.69 | 52,812.56 ] 49,005.48 [ 93,901.88
ﬁ:lujo de Caja Acumulados 314,374.73
Inversién Inicial (208,454.94)|
Valor Actual Neto Basico $105,919.78
Tasa Interna de Retorno 40.33%
VALOR ACTUAL DEL ESCUDO FISCAL
ANO
CONCEPTO 0 1 2 3 4 5
Intereses de la Deuda 7,662.62 6,290.09 4,717.57 3,145.05 1,572.52
Participacion Laboral e Impuesto a la Renta 36.25% 36.25% 36.25% 36.25% 36.25%
Escudo Fiscal 2,850.20 2,280.16 1,710.12 1,140.08 570.04
Tasa de Descuento Aplicable 19.10% 19.10% 19.10% 19.10% 19.10%
Factor de Descuento 0.83963 0.70498 0.59192 0.49700] 0.41729
Escudos Fiscales Descontados 2,393.11 1,607.47 1,012.26 566.62 | 237.87
[Valor actual de ios Escudos Fiscales 5,817.33
Valor Actual Neto Ajustado $111,737.11
Tasa Interna de Retorno Ajustada 41.05%
Periodo Real de Recuperacion 3.36
Relacién Beneficio Costo 3.04
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CAPITULO 9

IMPACTO AMBIENTAL IMPUTABLE AL PROYECTO Y SU MITIGACION

9.1 Antecedentes

El Ministerio del Ambiente es el organismo encargado de supervisar a
las empresas y proyectos del sector publico asi como privado, que pudieran
causar algun tipo de dafio a la biodiversidad y el medio ambiente de nuestro
pais.

Para este fin el Ministerio realiza su gestién mediante leyes y decretos
aprobados por el Congreso Nacional.

En la actualidad las empresas y proyectos mas controlados por el
Ministerio del Ambiente son las hidrocarburiferas, mineras, forestales y de
obras publicas. Dichas empresas y proyectos son las que mayor impacto
ambiental generan y es obligatorio para estas presentar estudios de impacto
ambiental y mitigacién del mismo.

El comercio por su parte es un area que no genera mayor impacto
ambiental pero es importante conocer las leyes vigentes y tratar de controlar su

operacién para reducir cualquier dafio al ambiente.

9.2 Ley de Gestion Ambiental

A continuacién se presenta un extracto de la Ley del Gestiéon

1
I 3

Ambiental ', el cual debe ser tomado en cuenta para la realizaciéon de

proyectos de inversién.

13 Ley No. 37. RO/245 del 30 de Julio de 1999.
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Art. 19.- Las obras publicas privadas o mixtas y los proyectos de
inversion publicos o privados que puedan causar impactos ambientales,
serén calificados previamente a su ejecucién, por los organismos
descentralizados de control, conforme el Sistema Unico de Manejo
Ambiental, cuyo principio rector sera el precautelatorio.

Art. 20.- Para el inicio de toda actividad que suponga riesgo ambiental
se debera contar con la licencia respectiva, otorgada por el Ministerio del
ramo.

Art. 21.- Los Sistemas de manejo ambiental incluiran estudios de linea
base; evaluacion del impacto ambiental, evaluacion de riesgos; planes
de manejo; planes de manejo de riesgo; sistemas de monitoreo; planes
de contingencia y mitigacion; auditorias ambientales y planes de
abandono. Una vez cumplidos estos requisitos y de conformidad con la
calificaciéon de los mismos.

El Ministerio del ramo podra otorgar o negar la licencia correspondiente.

Art. 22.- Los sistemas de manejo ambiental en los contratos que
requieran estudios de impacto ambiental y en las actividades para las
que se hubiere otorgado licencia ambiental, podran ser evaluados en
cualquier momento, a solicitud del Ministerio del ramo o de las personas
afectadas.

La evaluacion del cumplimiento de los planes de manejo ambiental
aprobados se le realizara mediante la auditoria ambiental, practicada por
consultores previamente calificados por el Ministerio del ramo, a fin de
establecer los correctivos que deban hacerse.

Art. 23.- La evaluacién del impacto ambiental comprendera:

a) La estimacién de los efectos causados a la poblacién humana, la
biodiversidad, el suelo, el aire, el agua, el paisaje y la estructura
y funcion de los ecosistemas presentes en el area previsiblemente
afectada; :

b) Las condiciones de tranquilidad publicas, tales como: ruido,
vibraciones, olores, emisiones luminosas, cambios térmicos y
cualquier otro perjuicio ambiental derivado de su ejecucion; vy,

c) La incidencia que el proyecto, obra o actividad tendra en los
elementos que componen el patrimonio histérico, escénico y
cultural.
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Art. 24.- En obras de inversién publicas o privadas, las obligaciones
que se desprendan del sistema de manejo ambiental, constituiran
elementos del correspondiente contrato. La evaluacion del impacto
ambiental, conforme al reglamento especial sera formulada y aprobada,
previamente a la expedicién de la autorizacién administrativa emitida
por el Ministerio del ramo

Art. 25.- La Contraloria General del Estado, podra en cualquier
momento, auditar los procedimientos de realizacién y aprobacién de los
estudios y evaluaciones de impacto ambiental, determinando la validez
y eficacia de éstos, de acuerdo con la Ley y su Reglamento Especial.
También lo hara respecto de la eficiencia, efectividad y economia de
los planes de prevencion, control y mitigacién de impactos negativos de
los proyectos, obras o actividades. Igualmente podra contratar a
personas naturales o juridicas privadas para realizar los procesos de
auditoria de estudios de impacto ambiental.

Art. 26.- En las contrataciones que, conforme a esta Ley deban contar
con estudios de impacto ambiental los documentos precontractuales
contendran las especificaciones, parametros, variables y caracteristicas
de esos estudios y estableceran la obligacién de los contratistas de
prevenir o mitigar los impactos ambientales. Cuando se trate de
concesiones, el contrato incluira la correspondiente evaluacién
ambiental que establezca las condiciones ambientales existentes, los
mecanismos para, de ser el caso, remediarlas y las normas ambientales
particulares a las que se sujetaran las actividades concesionadas.

9.3 Identificacién de los Impactos Ambientales imputables al Proyecto

Es importante entender que por naturaleza el hombre es un destructor
nato del medio ambiente. Casi todo proyecto va a causar algun tipo de impacto
ambiental, que debe ser mitigado.

La existencia de restaurantes causa también algunos tipos de impactos
ambientales, como por ejemplo la contaminacién por olores, la contaminacién
de grasa en los alrededores del local, 1a generaciéon de desechos sélidos y el
peligro latente de la presencia de gas butano de uso domestico, este ultimo no

solo que puede provocar un impacto ambiental, también puede cobrar vidas

humanas y causar grandes dafios materiales.
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9.4 Identificacién de medidas para mitigar el Impacto Ambiental

En lo que se refiere a grasa, olores y humo que provenga de nuestras
cocinas, nosotros hemos buscado Ia solucién que satisfaga los intereses del
proyecto y de las personas que van a convivir alrededor nuestro.

En las cocinas se va a instalar un sistema de extraccion de olores, con
un tubo que se eleva quince metros paralelo a la estructura del edificio sobre
pasandola por un metro. Dado que de manera colindante, no existen otros
edificios tan altos como el que nosotros estamos ubicados, el humo y los olores
saldran libremente al exterior.

En lo que se refiere a grasa, y como parte del sistema de extraccion de
olores, se va a instalar un hongo extractor en el cual se encuentran unos filtros
que atrapan la grasa de las cocinas y los hornos. Estos filtros deben ser
cambiados constantemente para no vernos contaminados con la presencia de
grasa en el local.

En el plano arquitecténico del local expuesto en el capitulo 4 del
presente estudio se puede observar un area destinada a la colocaciéon temporal
de desechos sélidos generados por la produccion de pizzas. Esta area posee
una buena ventilacién y sera aprovisionada de un recipiente para basura de
gran capacidad de almacenamiento, facil de limpiar y aislado del contacto con
el area que lo rodea.

La basura podra ser almacenada en dicho sitio hasta que el servicio de
recoleccion de basura del Hlustre Municipio del Distrito Metropolitano de Quito
retire todos los desechos que provienen de las casas, oficinas y comercios del

sector.
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En lo que concierne a la presencia de cilindros de gas butano, podemos
recalcar que las instalaciones para dichos recipientes se encuentran en una
losa sobre el area de cocina. En dicha losa existe una pequefa caseta de
hormigén debidamente ventilada, disefiada para soportar en primera instancia
una explosion de un cilindro de gas de 45 kilos.

Cuando los Bomberos hagan la inspeccién nos indicaran si debe existir
algun tipo de mejoras que precautelen la seguridad de nuestros clientes,
trabajadores y vecinos.

Nosotros procederemos a la instalacion de extintores de incendio en
donde ellos estimen conveniente, asi como mangueras y cualquier otra cosa
que se nos exija para poder controlar un posible incendio.

No solo queremos producir pizzas de buena calidad y sabor, también

queremos cuidar el medio ambiente mientras las hacemos.
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CAPITULO 10

RESULTADOS, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

10.1 Resultados

El presente proyecto en cada uno de sus capitulos ha expuesto
resultados positivos para poner a funcionar una pizzeria en el sector de La
Mariscal.

En el estudio de mercado se llegé a la conclusién de que existe una
demanda insatisfecha de pizzas. La existencia de esta demanda nos abre la
puerta como oferentes para entrar con nuestro producto al mercado de pizzas
en el sector.

La localizacion es inmejorable, dadas las caracteristicas Gnicas de La
Mariscal y sus futuras mejoras.

El tamafio del proyecto es lo suficientemente grande para empezar la
operacion, sin tener que recurrir a tecnologia muy complicada para iniciar la
produccién de pizzas.

Las maquinarias cumplen con los requisitos para cubrir la produccién
esperada del proyecto y estas no necesitan de mucho mantenimiento.

El marco administrativo y legal de la empresa cumple con las
necesidades para la instalacién y puesta en marcha de la Pizzeria. Los
requisitos legales para la operacion no son complicados ni tampoco muy
costosos.

Como hemos podido ver en los resuitados del analisis financiero del
presente proyecto, la decision correcta en este caso seria la de aceptary

ejecutar el proyecto.
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En todos los casos la Tasa Interna de Retorno del proyecto esta por
encima de el Costo Promedio Ponderado de Capital, lo que nos indica que el
proyecto va a superar nuestras expectativas y opciones de invertir ese dinero
en otros proyectos o dejar el dinero en el banco.

El Periodo Real de Recuperacion del proyecto es de 3.36 afios,
demostrando asi que a pesar de que el periodo de analisis y proyeccion del
proyecto es mediano, no es necesario extenderlo mas y éste habra devengado
la inversion en tres afios, cinco meses.

El Valor Actual Neto no indica que el proyecto va a dejar una
considerable ganancia al inversionista que decida ejecutar el Proyecto de
instalar una Pizzeria en el sector de La Mariscal.

Como ya se ha mencionado, seria bueno aceptar y ejecutar el presente
proyecto en el corto o0 mediano plazo.

Por dltimo ya se ha identificado el posible impacto ambiental y se ha

disefiado mecanismos de contingencia, control y mitigacién para dicho impacto.

10.2 Conclusiones

En conclusion se considera que este proyecto, de ser llevado a la
practica, tendria el potencial necesario para cumplir con todas las expectativas
y proyecciones que se han trazado sobre el papel.

Sabemos que mediante el andlisis financiero del proyecto se ha obtenido
datos que demuestran los beneficios econémicos cuantificables de poner en

marcha la pizzeria.
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También podemos constatar que la informacién del presente estudio es
favorable, determinando asi la existencia de una demanda insatisfecha y la
posibilidad de captar un porcentaje de dicha demanda.

Podemos concluir que con la tecnologia mencionada, la mano de obra
necesaria y la compra de buena materia prima, podremos cumplir con la
produccién planificada a un buen costo que nos permita competir con las
pizzerias existentes. Ademas el tener un precio de venta competitivo que sea
accesible para la gente va a ser fundamental para la captacion de clientes en el

muy competitivo mundo de los restaurantes.

10.3 Recomendaciones

De llegarse a ejecutar este proyecto, o, cualquier otro tipo de proyecto
que tenga que ver con la satisfaccion de una necesidad basica como lo es la de
alimentarse, se debe entender que los locales de venta de comida, cualquiera
que estos sean, exigen un gran sacrificio por parte de aquellos que los
administren. .

Talvez deberia verse la posibilidad de aumentar la produccién o abrir
otros locales en la ciudad, una vez que nos hayamos dado a conocer y exista
un grupo de clientes identificados con nuestro producto. De esta manera
aprovecharemos todo aquel dinero destinado a publicidad la cual es muy
importante para que nuestro producto ingrese al mercado.

No debemos menospreciar a la competencia pues ellos llevan mucho
tiempo en el negocio de las pizzas, y en caso de Pizza Hut asi como el de

Domino’s Pizza estan respaldadas por multinacionales que conocen muy bien

el negocio y tiene muchas otras ventajas que podrian sacarnos del mercado.
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Siempre existe la posibilidad de agregar otros servicios como lo son la
entrega a domicilio y promociones temporales que aumentaran la clientela pero
se reflejaran en los costos por lo que es necesario analizarlas a cada una en su
momento dado.

Se espera que el proyecto genere un valor agregado para nuestros
empleados, ya que estaremos generando empleo para la mano de obra, con un
trabajo digno y bien remunerado. Se recomienda capacitar a los trabajadores,
manteniéndolos motivados y comprometidos con el desarrollo de la empresa.

Por ultimo se recomienda siempre buscar maneras de brindar a nuestros

clientes un servicio de calidad cada vez mejor.
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CIA. LTDA.

* Ave. 6 de Diciembre N34-74 y Checoslovaquia PBX. 2272830 Fax. 2264560 www.equipotel.com email:

Cotizado a: ANTONIO CHEDIAC Proforma: LB5
TLF 2896-935 '

Fecha: 3Jun 2002
Pagina: 1

Codigo de Cliente: Valido Hasta Forma de Pago Vendedor
CHEDIAC ANTONIO 31712 Prepaid

‘Cantidad  item Descripcion P. Unitario

2 ) EQU135 HORNO DE PAN 4 LATAS Modelo: EQ-HO Q4LT 950,00 1.900,60
1 EQU232 CUARTO FRIO W Modelo: : 6.800,00 | 6.800,00
1. |CON101 MAQ. EXPRESSO CONTI BAR Modelo: SOLj) 2.500,00 2.500,00

EQUIPOTEL garantiza los equipos contra defectos de fabrica por un ano.

Subtotal | 11.200,00 '
PRECIOS VALIDOS POR 15 DIAS, siempre y cuando no hayan madificaciones en ol sistema monetario y/o i K
arancalario del regimen actual. 12% IL.VA. | 1.344,00:
: | S o
INSTALACIONES correran por-parte del comprador a menos que se aspecifique lo contrario. Las instalaciones Total | 12.544 .00 :
eléctricas, gas, vapor, plomeria u otros deberan estar de acorde con los requerimientos especificados en cada i !
[ uno de los equipos aqui cotizados. Los requerimientos se basaran en ol catélogo o descripcién que emite el ‘

fabricante y no en si el vendedor.


http://www.equipotel.com

CODIGO

DOt
D02
D03
D04
D05
D06
pO7
D08
D09
D10
011

BO1
BO2
BO3
BO4
BOS
B06

BO7 -

B08
BO9
B10
B11
B15
B16

May-02

LISTA MAYORISTAS

DESCRIPCION

DECORADOS
PLATO TENDIDO 25 CM
PLATO SOPA 21 CM
PLATO POSTRE 19 CM
TAZA/PLATO CAFE 22 CL
TAZA/PLATQ TE 16 CL
TAZA/PLATO TINTO 9 CL
POSUELO MULTIUSO 17 CM
DULCERO12CM
CEVICHERO 12 CM
FUENTE OVALADA 33 CM
EMSALADERA 258 CM
JUEGO DE 20 PCS

. JUEGO DE 30 PC§

JUEGO DE 42 PCS
JUEGO DE 44 PCS

JUEGO DE 56 PCS

| BLANCOS
PLATO TENDIDO 25 CM
PLATO SOPA 21-CM

- PLATO POSTRE 19CM

TAZA/PLATO CAFE 22 CL
TAZAPLATO TE 16 CL
TAZA/PLATO TINTQ8 CL
POSUELO MULTIUSO 17 CM
DULCERO APILABLE 12 CM
CEVICHERO 12 CM

FUENTE OVALADA 33 CM
ENSALADERA BLANCA 25 CM
PLATO BASE 30 CM

JARRA CREMERA

I JENC NTLUYENELUYG

U/ICAJA PRECIO OFERTA

36
36
36

12
36
36
36
24

-t emh b = (O

>0 3 88

12

72
36
24

24
48

s

3.00
3.00
2.00
3.00
2.00
2.00
2.20
2.00
2.00
6.30
7.60
51.00

£6.30

 85.00
102.00
114.00

2.00
2.00
1.30
1.60
1.70
- 1.80
1.40
2.40
1.40
4.80
5.10
3.10
1.70

- 30.00
39.00

50.00
60.00
67.00



JUEGO 20 PZS (4 PUESTOS)

* 4
A4
*4
‘4
*4

PLATO TENDIDO
PLATO SOPA
PLATO POSTRE
TAZA CAFE
PLATO TAZA

JUEGO 30 PZS (6 PUESTOS)

*6
*6
"6
*6
*6

PLATO TENDIDO
PLATO SOPA
PLATO POSTRE
TAZA CAFE
PLATO TAZA

JUEGO 42 PZS (6 PUESTOS)

*6
"6
*6
*6
)
‘6
*6

PLATO TENDIDO
PLATO SOPA

PLATO POSTRE
TAZA CAFE

PLATO TAZA
CEBICHEROS
POZUELO MULTIUSO

COMPOSICION

JUEGO 44 PZS (6 PUESTOS)

‘6
*6
‘6
*6
*6
*6
*6
"1
"1

PLATO TENDIDO
PLATO SOPA

PLATO POSTRE
TAZA CAFE

PLATO TAZA
CEBICHEROS
POZUELO MULTIUSO
FIJENTE OVALADA
ENSALADERA

JUEGO 56 PZS (6 PUESTOS)

‘6
*6
*6
*6
*6
*6
*6
*1
*1
*6
*6

PLATO TENDIDO
PLATO SOPA

PLATO POSTRE
TAZA CAFE

PLATO TAZA
CEBICHEROS
POZUELO MULTIUSO
FUENTE OVALADA
ENSALADERA

TAZA TINTO

PLATO TINTO




Quito. Junio 01 del 2.002

CLIENTE:
ATENCION :

DIRECCION:
CIUDAD:
PROVINCIA:

r} uylv,wrab ('t‘i‘ "77; € %

CUMBAYA TELF.:
PICHINCHA FAX:

OFERTA NO.

CONDICIONES DE PAGO:

0-PIli

CONTADO

REF.: SUMINISTRO DE PC-COMPATIBLE,

categoria PIl{

ITEM | UNIDAD

DESCRIPCION

CANTIDAD | V.UNITARIO

VALOR TOTAL

1 CJ

2 Ciu

SUMINISTRO DE COMPUTADOR PC-COMPATIBLE, DE LAS
SIGUIENTES CARACTERISTICAS:

CASE ATX SUPER POWER Pentium lil

MAINBOARD ATX Pentium Hil;

MICROPROCESADOR INTEL Pentium II/1.0GHz
VENTILADOR PIlt

DISCO DURO 20GB

MEMORIA DIMM 128M8B

FLOPPY 3.5"HD

CD-ROM 52X

VIDEO, SONIDO, RED, FAX MODEM 56kbps
PUERTOS SALIDA: PS/2, PARALELO, USB, JOYSTICK
SLOTS: PCI, AGP

KEYBOARD ESPANOL PS/2

MOUSE ERGONOMICO PS/2

MONITOR 14" DIGITAL COLOR 0.28

IMPRESORA HP 656C DESKJET

1 685.10

-

74.10

685.10

74.10

SON:

SUBTOTAL
IV.A.12%

759.20

TOTAL

759.20

" oy 7 ©

FIRMA AUTORIZADA

GARANTIA:

UN ( 1) ANO CALENDARIO POR DEFECTOS DE FABRICACION.

CLIENTE

FECHA

OBSERVACIONES: SE ENTREGA EL EQUIPO CPU-COMPATIBLE FUNCIONANDO CORRECTAMENTE.

Chimborazo 650 y Av. Francisco de Orellana - Telefax: 2 392 87

RECIBIDO

0 - e-mail: usyscom@aquik.com.ec - Cumbaya - Ecuador
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Quito. Junio 01 del 2.002

CLIENTE: ﬂjuf:i)p,f; Chedha K

ATENCION :

DIRECCION:
CIUDAD: CUMBAYA TELF.:
PROVINCIA: PICHINCHA FAX:

INCLUYE:

OFERTA NO.

CONDICIONES DE PAGO:

REF.:
categoria i

QO-cat-il

CONTADO

SUMINISTRO DE PC-COMPATIBLE,

ITEM | UNIDAD DESCRIPCION

CANTIDAD

V.UNITARIO

VALOR TOTAL

1 c/y SUMINISTRO DE COMPUTADOR PC-COMPATIBLE, DE LAS
SIGUIENTES CARACTERISTICAS:

CASE ATX SUPER POWER Pentium lii

MAINBOARD cat. Il

MICROPROCESADOR 1.0 MHz

VENTILADOR PHI

DISCO DURO 20GB

MEMORIA DIMM 128MB

FLOPPY 3.5" HD

CD-ROM 52X

VIDEO, SONIDO, RED, FAX MODEM 56kbps
PUERTOS SALIDA: PS/2, PARALELO, USB, JOYSTICK
SLOTS: PCH, AGP

KEYBOARD ESPANOL PS/2

MOUSE ERGONOMICO PS/2

MONITOR 14" DIGITAL COLOR 0.28

ﬁ»pm-n (m»ﬂ;cky” L% 300 -3dc

568.10

Tia

568.10

SON:

SUBTOTAL
LV.A.12%

568.10

TOTAL

568.10

FIRNA AUTORIZADA
GARANTIA: UN ( 1 ) ANO CALENDARIO POR DEFECTOS DE FABRICACION.

FECHA

CLIENTE

OBSERVACIONES: SE ENTREGA EL EQUIPQ CPU-COMPATIBLE FUNCIONANDO CORRECTAMENTE.

RECIBIDO

Chimborazo 650 y Av. Francisco de Oreliana - Telefax: 2 892 870 - e-mail: usyscom@quik.com.ec - Cumbaya - Ecuador



mailto:usyscom@quik.com.ec

@
‘

:br. ?/[/a /f:;cggéeza.i j£ r

Matricula 1202
Casillsro Judicial 1265

Junto al Min. de Trabajo

Clemente Ponce 229
Of. 104 - Telf.. 554-428
Domucilio: 434-687 - 434-508 - Quito

Quito, 26 de Mayo del 2003

Seiforita
Maria Cristina Zambrano
Presente.-

De mis consideraciones:

Dando atencién a nuestr: conversacién telefonica, manifiesto a usted que los gastos de
constitucién de una Comafifa de Responsabilidad Limitada; cancelando derechos de del
Notario, Junta de Defenm Nacional, Municipio, Afiliacién a la Cémara, Publicacién del
Extracto por la Prensa, Lerechos de Registro Mercantil, y més gastos menores, tomando en
cuenta que se constituird on el minimo de Capital permitido por la Ley, es de USD 350,00

Los Honorari(?s Profesimales, con el compromiso de entrega de la minuta Aprobada,
Apertura de le'rog de Jutas Generales, Libro de Socios y Accionistas, Nombramientos de
Dignatarios y tramite en s Servicio de Rentas Internas, para la obtencién del RUC, seria el
de USD 400,00. '

Por lo que ademas del fi:p()sito en la Cuenta de Integracién de Capital, en el Banco que
usted elijaya fin de. agiliar los trémites, le rogaria de estar usted de acuerdo enviarme n
cheque o dinero efectivo yor la cantidad de USD 750, 00.

/

Muy Atentamente,

s lor

+BOGAD o
TRICILA 1202 - CASRLERQ 1265
T354-428 - Ouirg



ga/munaé %W y

ALEJO BRUIZ MZ. 3, CASA 2, URB. STA. AHITA
TELEF. 627-355 - OFICINA URB. STA. ANITA,
CALLE E. MZ. 16, PASAJE L - TELEF. 627-432

Quito, 23 de Mayo del 2003

Sefiorita
Maria Cristina Zambrano
Presente.-

Estimada Sefiorita:

En atencién al encargo por usted realizado a mi oficina, debo manifestarle que para la
formacién de una Compafifa de Responsabilidad Limitada, tomando en cuenta que se

_ constituird con el minimo Capital permitido por la Ley, los gastos mds o menos, son del
orden de USD 400,00.

Mis honorarios profesionales en los que se incluye lo Libros Sociales, y la entrega del
RUC, son USD 400,00 .

Roo
Para proceder a solicitar la Aprobacién de la Razén Social, le rogarfa se me envie de ser
favorable esta mi cotizacién la cantidad total de los rubros para el 4gil trémite del mismo.

Muy Atentamente,

oVv.
\\ ABOGADO MAT 416 AZUAY
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OFIEQUIPOS

12 afies do oxporiencia que respaldan su inversién

Quito, 29 de Marzo del 2003

Sra.
Cristina Zambrano
Presente.-

De mi consideracion:

A continuacion le presentamos la cotizacién de la caja registradora que

disponemos por el momen

to, con su respectiva forma de pago:

MODELO OPTIMA CR 500
PRECIO USD 589 + IVA
' [FORMA DE PAGO CONTADO
CREDITO 6 MESES
TARJETAS DE CREDITO DINERS, VISA, AMERICAN EXPRESS

Para mayor informacion, favor acercarse a nuestras oficinas.

carondelet 120 y Av. 10 de Agosto.
Telf: 2254274 /62254275 / 2455528

Telefax: 243490
Quito - Ecuador
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@ Timiie” y Equipamiento {ndustrial
WALTER RiOS
GERENTE
- CONCORGDE
 ina Victoria 1382y Corcero e 2s 000 tm 1382 Y CORDERO Vajilla, Cristaleria, Cuberteria
~ iito - Ecuador E-mail: walterrios@andinanet.net 525.95200214.926 Articulos en Acero Inoxidable
w  re———— Y Equipamiento industrial
recia Qut. mdgvmzod&wos .......
EMP RESA S e
CLENTE .St Cnslie.. Saubrund
TELEFONO ... 2. Y3.Y L LT
PROFORMA
CANTIDAD ) _ ARTICULOS V.UNITARIO V.TOTAL
A luxo PoS¥re. — 240 +
I Stiete bYdaza ‘T 3. 90
A TPlato ! Joudidd' 2:-80
A f2pcavexo: s 6. 00
I | SalevoS < _9-30 X
1 | lavd - X [ 9.00 |-
A 1U S X > -0 |~
d Salcnn  Soquen-on - ?2-(D —
| g & DudVch =B pieza.dpn 140-00
AV AR WS A | \ T P—oo—
4_lrmefde  mdimdo 1488 114 00 ~
“Uann  Ceoyveza y ! O, Ue —
1a{y0 Ceyvtan - X L. &0 x
N{Jerp  wWsSky 7 0.ys | -
Coypa U\.u.-_c - . 2-30 -
elto ¢ Joza twlis x 9. 95. X
Neag I mgglon 7 235, L
axya ' IS fs . < 2.9
L 61&0&«9\ Ll Mao&‘)' — _/S-c0c0 - | —
I{% Yoo Zelocon — Jife 2O | —
* {4 clalre, 75 0O
Aen Cubiezl> & p 24— | o |
1N Loy e i 2S00
(/e ~ _ o0y e |
Gl 2t Ml /800 | —
DRita 2blumiige~ — 20 oo |
Soy hlfofens 7 So. | —
Lencrhadn (6 -0 | —
U/ILAIQ 32.2 ~ &Q' -
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003

004

005

COTIZACION # 00001768 - 001 _ Quito, 28 de MARZO de 2,003
SR.(ES) : ZAMBRANO CRISTINA '

TELEFONO . 2434141
CIUDAD . QUITO
ESTA OFERTA TIENE VALIDEZ DE 30 DIAS CONTADOS A PARTIR DE ESTA FECHA

1 CAFETERA EXPRESS CON MOLINO
Marca CREM Mod. MCIE4CCO92GR

Maquina semiautomatica con motobomba volumétrica incorporada

Dotada de doble valvula de retencion y filtro de particulas

s6lida. Caldera de cobre con intercambiador térmico por

grupo y védlvula de purga. Un grifo de vapor

modelo 2 grupos. Grifo vaciado de caldera y limpieza tubo

desague. Grupo de rotacion con camara de preinfusion directa

Incluye molino automdtico para café dosificador ajustable de

5 a 12 gr. Motor de 445 w. dotado de proteccién térmica.

Fabricacidn espafiola. 2.380.00 2.380.00

1  CAFETERA EXPRESS
Marca CREM Mod. MCIN4SP112GR

Maquina semiautomatica con motobomba volumétrica incorporada

Dotada de doble vélvula de retencidn y filtro de particulas

s6lida. Caldera de cobre con intercambiador térmico por

grupo y vélvula de purga. Un grifo de vapor y otro de agua

modelo 2 grupos. Grifo vaciado de caldera y limpieza tubo

desague. Grupo de rotacion con cémara de preinfusién directa

Fabricacion espafiola. 4 ' 1.969.00 1.969.00

1 MOSTRADOR REFRIGERANTE
Marca CODEHOTEL Mod. UR-4

Mostrador refrigerante horizontal corriente de 4 bandejas.

terminado en 14mina pintada al horno exterior e interior en

aluminio estuco y vidrio curvo en el frente. Unidad

compresora de 1/3 HP. Funcionamiento eléctrico 115/60/1.

Fabricacién nacional. 1.583.00 1.583.00
Dimensiones: 1650 mm de largo 780 mm de ancho 1250 mm de alto

1 MAQUINA PARA HOT DOGS
Marca GOLD MEDAL Mod. 8002

Maquina para hot dogs con capacidad para 36 salchichas. tipo
reqular. con domo 1luminado y calentador de panes incluido.
Funcionamiento eléctrico 115/60/1. Fabricacion americana. 1.300.00 1.300.00

1 FREIDORA DE PAPAS
Marca IMPERIAL Mod. IFS-40



COTIZACION # 00001

~—

(@)

g - 002

ITEM

CANTIDAD

006

007

008

009

010

Freidor industrial de papas con una capacidad de 40 a 45 1bs

de aceite y una produccion de 72 1bs. de papas por hora.

Construccién en acero inoxidable integramente.

3 quemadores que producen 105000 BTU/H. Con termostato que

va de 200 a 400 grados F. Sistema de apagado 100% seguro.

Cicurcuito de control de temperatura Millivoit. Incluye 2

canastillas extra reforzadas recubierta con vinyl. Conexién

de gas posterior. valvula d 1 1/4" para drenaje de aceite. -
Funcionamiento a gas. Fabricacidn americana. ' 1,510.00

EXTRACTOR MANUAL DE CITRICOS
Marca HAMILTON BEACH Mod. 932

Extractor manual de citricos. Con extractor facilmente
movible para limpieza. Base fabricada en hierro. Con mango

de accionamiento manual. Fabricacion americana. 296.00
CORTADORA DE PAPAS
Marca HALCO Mod. K375 140.00

HORNO PARA PAN
Marca CODEHOTEL Mod. HBL

Horno para pan de 8 gavetas. construccion en combinacién de
acero inoxidable el frente y l4mina pintada al horno
laterales. Funcionamiento a Qas. Incluye 8 latas y

termostato. Fabricacion nacional. 1.496.00
Dimensiones: 1360 mm de largo 960 mm de ancho 1620 mm de alto
LICUADORA

Marca HAMILTON BEACH Mod. 911

Licuadora de 1/2 galén de capacidad. recipiente en acero

inoxidable. Motor autolubricado de 2 velocidades. Cuchillas

en acero inoxidable. Manija para una operacién mas segura,

tapa con orificio 1lenador. Aprobado por 1a NSF. CSA y UL.

Funcionamiento eléctrico 115/60/1. Fabricacién americana. ' 332.00

BATIDOR DE MILK SHAKE
Marca HAMILTON BEACH Mod. 936

Batidor de milk shake de | motor. 1 vaso en acero

1.510.00

296.00

140.00

1.43%6.00

332.00
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011

012

013

014

015

inoxidac e. 3 velocidades alta. baja y media. Funcionamiento

eléctriz 115/60/1. €1 vaso activa automadticamente el

comienzc » apagado del motor. Patas en caucho con téxico y
resiten™ a golpes para dar mayor estabilidad. Fabricacidn

americera.

BATIJORA
Marca KTCHEN AID Mod. KSSSWH

Asisten= de cocina para 10 velocidades. Capacidad 5
litros Recipiente en acero inoxidable. Accesorios: 1
batidor 1ancho. 1 batidor plano y 1 batidor globo.
Funcionaiento eléctrico 115/60/1. Fabricacitn americana.

SANDUCHERA INDUSTRIAL
Marca TIASMASTER Mod. A710

Sanducrzra industrial construida en 1émina de acero
inoxigaie. plancha de fundicién de aluminio. luz piloto
para iraicar encendido. Control termostédtico. Capacidad
total .55 kw. Capacidad 9 sanduches. Funcionamiento
eléctreo 115/60/1. Fabricacion americana.

MES£ DE TRABAJO 1
Marca ODEHOTEL Mod. MT

Mesa c= -rabajo. tope fabricado en acero inoxidable 304 tipo

18-8 c= i mm. de espesor. Base abierta con estructura
tubula 7alvanizada y regatones de altura regulable.
Fabriz.c:6n nacional.

Di-ensiones: 1000 mn de largo 760 mm de dncho 850 mm de alto

FREADERO INDUSTRIAL
Marca ‘JDEHOTEL Mod. F1P

Fregamrn industrial de 1 pozo de 60 x 60 x 27 cm. .
fabr--ao en acero 1nosidabiz 304 tipo 18-3 calibre 16 .
Espa xr sanitariu e (o ocm de alto. Patas de estructura

tubu .+ 1alvanizada con regalones de altura regulabie.

Inciu» qriferia FV y desague. Fabricaci6n nacional.

iransiones: 740 mm ge largo 760 mm de anche 850 mm de alto

ESTINTERIA

360.00

568.00

1.100.00

247.00

610.00

360.00

568.00

1.100.00

247.00

" 610.00
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ITEM

016

017

COTIZACION +# 00001768 - 004

285.00

1.882.00

1.895.00

17.953.00

2.154.36

CANTIDAD DESCRTIPCTON PRECIO UNITARIO
Marca CODEHOTEL Mod.
Estanteria en alambre con recubrimiento de pintura electros-
tatica. 5 entrepafios de altura regulable. Estructura tubular
Fabricacidn nacional. 285.00
Dimensiones: 1200 mn de largo 600 mm de ancho 1800 mm de alto
1 COCINA INDUSTRIAL
Marca CODEHOTEL Mod. C4Q1H1P
Cocina industrial de 4 quemadores. 1 plancha freidora en
hierro fundido de 15 mm. de espesor. y 1 horno con
termostato. Equipada con quemadores de procedencia
americana. 2 quemadores de 20.000 BTU/H y 2 quemadores de
40.000 BTU/H. Terminada en combinacidn de acero inoxidable y
1amina pintada al horno. Funcionamiento a gas. Fabricacion
nacional. Tipo pared. - 1,882.00
Dimensiones: 1400 mn de largo 930 mm de ancho 850 mm de alto
1  VITRINA REFRIGERANTE
Marca CODEHOTEL Mod. VVRIPLAI
Vitrina vertical refrigerante de 1 puerta de 1émina.
Terminada en acero inoxidable 304 tipo 18-8 exterior e
interior en aluminio estuco. Unidad compresora de 1/3 HP.
Funcionamiento eléctrico 115/60/1. Fabricacion nacional.
Capacidad 21 pies cubicos. . 1.895.00
Dimensiones: 900 mm de largo 750 mm de ancho 2000 mm de alto
FORMA DE PAGO © 70% al pedido y 30% contra entrega SubTotal USS$ :
TIEMPO DE ENTREGA : 6 A 8 SemaNas ,
GARANTIA  Un afo por defectos de fabricacidn +12% T.V.A.
Total :

CODEHOTEL S.A.

VIVIANA CONDOR

20,107.36



@

. f! 'y .
Nombre 44111)344;@;@ Iwrzgpbeiouss. 9.EK cl__¢ <

Fecha gon3-0 1~ g Telfs: ___32 ?_2__5_4?2?__“____

Direccion/Trabajo _ /Maﬁ,ﬂm

--\odelo: - % Des | ERER Oy
Mwéi&;_@mﬂﬂm 1200 11 3R éagfp@ 316,28 ‘ 13,29 i
CISDIBEN Jo. ewsu.uc _® ening. _¢Z . Ho, 43 ‘fr%,?,/?' gl
Hau1od0 wh |//az‘00pﬂ Jaten_ 1.0 1600w % 20459 '_f 149,18 om;a__'ll

oTAL! 401577 |
Observaciones _ g m Credito Dil.'.ecto“' | Tanjetade Crédito

2 il .
2pPy-pd. - Cuota inicial
212 O[;/ID Zow St 2D % LA 27 /V&',S& ,‘g{/l 35’ o
’75? ;2¥ . Saldo a lenam:lar
Almacen , OMQE%Z Vendedor%ﬂf&‘w A L (-2
En caso de cirasc en jos pagos. se ccbrard ua iniarés por mora equiflente a'arasa legol oactada, - T Interes

‘nc-emen-adu anur 10% Acemis dei 0% sob:s ! valor de la cuata, en reconoaimiento al cas'o de T . CUOﬂt S o R

gestién de cobro. QLD - T [wesnons /7 mensuaﬁes é 5 172

‘Y's 1404"038I 10 0& f é Total a pagar
ouooa $0Lig@TID (2+3+4)

Credltos Economlcos

Pracios w|-lm a cambio sin previe aviso « Precios y cuotas .«luy-n IVA




iR AR,

Fecha / //7?/’ /2 [/ Telfs:
T S cl.

Direccién/Trabajo

Yy | _Modelo / 7 Descripcion » /Contado | Oferta :-
fz )Vf/ﬁ«f £ /Wg/,éfém ~p25 /O /% — ||335 =
oo B %a/ﬁ// <§7/ ﬁﬁ) i/ C/E//zzﬂ/ IBZE744
WS’B‘B*»’ /\z / o//)/’/ﬁﬁMC)W — oo =%
K 7@%0@ > g;}m al rm AT

o! I¢ :
Observaciones /] A/ =1 (&7/70 , c_, Crédito Directo Tarjeta de Crédito-

2 Cuota inicial

PO LY/

R T ensesis— ﬁNaDaMM |
En cosd’de gfraso en los pagos. se cobrard un interés por mora equi vclenle alatosg poctada, lnteres
M increfentgfcenun n10%. Ademas del 10% sobre el valor de g cuota, en reconocimie 3i ostodela CUOt tBS 2
B gesfiongé cobro. ! {

: I'I'IEI'!SUB les

. PP
Jf/g/zfpz? TR

Credifos Ecl onomlcos

pw o avis P ym| mdyleA

Saldo a ﬂhanciar
{1-2}




RYT all kel € e o, -—
ol R Ra LSSt b XN R i

Direccién/Trabajo R ' "=
_ T i . . [ , éﬂ;{ f:w
OO RN g \f’ o oo IR /contado v

/Mﬁd&lo o
%’350 ’f f//@’&%ﬁ D /4’//2. — =35 22
%ﬂ’y/;/(%‘ Y C))— //2///4’/'/ s L %/

7V o) Efﬂ;&% Y. ==

*’4‘/‘40&’ 2 € Jotal & Zion

Observacnones // /\//fz\;/’ / /(c(é?ﬁ(/ !l 7P C‘i Crédito Directo Tarjeta de Credito :
7 Cuota inicial !

,cif 5’0///%75’0 5

./;’(/;65‘*,/

Saldo a fmancnar
(1-2) :

4
—r 5002 ! ~ ATS
Dt Vendedqr ELDER] JUPLE - .
Interé5:

aso en tos £agos se cobrard uninrerés 2or mora equivalente ala tasg,
4 ! 1w o}
a enunl0®: Agemas del 10% sobre el velor ce ig cuota, enreconocimienfa ugcosio dela / Cuotitas . {‘ Z .
Lmensuales -
//C )/7%5/‘5 Total a pagar :
,/5/,/4) 3 s s

Credifos?commlc" o

Precios sujstos a :umb io sin previo aviso * Precios y custas incluyen IV



—_— Oel-90 y 10 de Agasto ——
Tolf 2346634 / 2520287 / 2555302 :
E-mail: covese@yio sstoet.ost
Quito - Ecuador

——ceym e

1

CEYESE Cia. Ltda.

CONCESION. .0 UNILEVER
Quito, 27 de warzo del 2003

Srta.
Cristina Zam:rano
Presente.-

De mis consi:eraciones:

Por medio d: a presente reciba un cordial saludo por parte del D¢
CEYESE Ci.. Ltda. y a continuacién le indicamos la cotlmménhg 3
le es conveni:te para su negocio:

e Tarvor: 10 litros.
- Pingiiino:  USD 16.81
- Top: USD 25.73
- Tentacion: USD 25.73

Los precios resentados ya incluyen IVA.

GERENCI=: 2E VENTAS

r._--
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Anexo 2

Facturas Pro forma relacionadas con los Costos
| Directos de Produccion
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e 93 ) 247 4 UROOR OLOCEKI S.A.

T LISTA DE PRECIOS

KiosKo ¢ !

; DETALLISTA

PRODUCTO SINIVA | CONIVA P.V.P

; QUESO MOZARELLA

| Q MOZARELLA HORMA RECTANGULAR 2 KG 4.7 5.26 6.05
Q MOZARELLA HORMA 50 LONJAS POR 1 KG 4.7 5.26 6.05
Q MOZARELLA PIZZA CHEESE 350 GR 1.81 2.03 2.45
Q MADURO TACO CHEESE 350 GR 1.81 2.03 2.45
QUESO PARMESANO |

b’ Q PARMESANO KILO - 9.97 11.16 13.45
Q PARMESANO RALLADO 500 GR 5.3 5.93 7.15
Q PARMESANO RALLADO 100 GR
Q PARMESANO RALLADO 30 GR 0.33 0.37 0.45

UESO MADURO LONJAS 150 GR
®  [o MADURO HoLANDES LoNAS 150 GR | 1.19 133 16 @Lon

Q MADURO JAVIERINO LONJAS 150 GR  — | 1.19 1337 16| ¢
Q MADURO MIX_LONJAS 150 GR - 1.19 1.33— 16|
Q FUNDIDO AMERICANO EN LONJAS - 0.15KG 1.19 1.33 / 16|
Q MADURO SANDUCHE LONJAS 150 GR - 1.19 1337 16 (
QUESO MADURO EN UNIDADES ’ LEENSOE
Q MADURO GOUDA 0.35 KG 2.08 2.32 2.8
Q MADURO JAVIERINO 0.5 KG 2.59 291 3.5

Lg Q MADURO SANDUCHE 0.7 KG | 3.56 3.98 4.8
QUESO MADURO EN BLOQUES
Q MADURO HOLANDES RECTANGULAR 2.6 KG 4.93 5.52 6.65
Q MADURO JAVIERINO RECTANGULAR 2.6 KG 493 5% 6.65

foglo ] Fetete $:091 VA pvavovaly/ -
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a | PROLOCEKI S.A.
' LISTA DE PRECIOS

Kiosko \
DETALLISTA
PRODUCTO SIN IVA l CON IVA P.V.P

CREMAS

CREMA HIERBAS 0.25 KG 0.74 0.83 0.95

CREMA AGRIA 0.25 KG : 0.74 0.83 0.95
o CREMA NATURAL 0.25 KG 0.54 0.60 0.70

CREMA AGRIA 1 KG 1.95 2.18 2.62

CREMA NATURAL 1 KG 2.00 - 2.40

MANTEQUILLAS

MANTEQUILLA SIN SAL GRANEL KG 2.71 - 3.30

MANTEQUILLA SIN SAL 1KG . 2.88 - 3.50

MANTEQUILLA CON SAL 250 GR 0.93 1.04 1.20

QUESO FUNDIDO

Q FUNDIDO AMERICANO 50 LONJAS 1 KG 4.49 5.03 6.00

Q FUNDIDO SNACKY CHEESE EN POMO 210 GR / 2.05 2.291 2.76

QUESO MADURO BLOQUE EN LONJAS - <> )15

Q MADURO JAVIERINO RECTANGULAR 2.6 Ké 5.19 5.81 7.00
o Q MADURQO HOLANDES RECTANGULAR 2.6 KG 5.19 5.81 7.00
h Q MADURO SANDUCHE RECTANGULAR 2.6 KG - 5.19 5.81 7.00
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KiosKo

PROLOCEKI S.A.
LISTA DEPRECIOS

DETALLISTA \
PRODUCTO SINIVA | CONIVA P.V.P
QUESO FRESCO
Q CAMPINA 900 GR 3.11 3.48 4.00
Q CAMPINA 450 GR 1.67 1.87 2.15
Q RICOTTA BOLA 1.5 KG 2.49 2.78 3.20
Q RICOTTA BOLA 500 GR 1.55 1.74 2.00
Q REQUESON RECTANGULAR 500 GR 1.55 1.74 2.00
Q CRIOLLO RECTANGULAR 4 KG 3.38 3.78 4.35
QUESO MOZARELLA
MOZARELLA 900 G 3.73 4.18 4.80
Q MOZARELLA 700 GR 2.87 3.22 3.70
Q MOZARELLA 500 GR 2.18 2.44 2.80
Q MOZARELLA 200 GR 1.01 1.13 1.30
Q MOZARELLA PERA OVALADO 100 GR 0.54 0.61 0.70
Q MOZARELLA EMBUTIDO 600 GR 2.64 2.96 3.40
Q MOZARELLA EMBUTIDO 400 GR 1.86 2.09 2.40
o e S S —— S~




PROLOCEKI S.A.
LISTA DE PRECIOS

/

DETALLISTA
PRODUCTO SINIVA | CONIVA P.V.P

YOGURT CON TROZOS

TROZOS VASO 200 GR 0.30 0.34 0.40
TROZOS VASO CEREAL 150 GR 0.37 0.42 0.50
TROZOS VASO BI-PACK 150 GR 0.48 0.54 0.65
TROZOS POMA 1KG 1.35 1.51 1.80
TROZOS POMA 2KG 2.66 2.98 3.55
YOGURT NATURAL

NATURAL SIN SABOR POMA 1 LT 1.31 1.47 1.75
NATURAL SIN SABOR POMA 1/2 LT 0.75 0.84 1.00




pRODUCTQS P.EX.P."WA P.V ¥
CAJA
LECHE EN PUNUA . T—
2 Vita Leche Polietlleno Pura Nata 10 415 4.15 0.48
7 Vita Economica o ayuda soclal X X X X
45 Vita Leche Poliet/leno 1/2 litro X X X 0,24
ODUCTOS UH.T,
19 Leche entera un litro 12 8,32 g,32 0.85
25 Leche semidescremada un litro 12 8,32 8,32 0,85
32 Leche chocolate un litro 12 9.60¢ 10,75 1,05
44 Leche Vita Tetrafino UHT 500 ml. 24 7.29 7,28 0,42
27 Leche entera 200 ml. it 4,00 4,96 0,35
Leche dc sabore¢ dé 200 ml. 4 | 5 47 6,13 0.35
(chocolate, vainilla, naranjay frutilla)
20 22 24 21
MANTEQUILLA ,
7 Vitamantequllla 500 grs. con sal 20 30.88 24,59 2,08
g Vitamantequilla 250 grs. con sal 44 38,17 40,51 115
9 Vitamantequilia 125 grs. con sal 70 22 40 25,09 0,55
12 Vitamanteguma 500 grs. sin sal 20 30,88 34,59 2,08
13 Vitamantequlila 250 grs. sin sal 44 356,16 40,50 1.15
14 Vitamantequilia 1 25 grs. sin sal 70 22,40 25,09 0.55
16 Vitamantequilla al granel kllo X X X X
VITAYOGUR! 1"
31 Yogurt en vaso 200 ml. X X % 0,30
4 Yogurt 1litro botella % x X 1,20
76 Vita Manjar al granel x X P 3,20
315 Vita Manjar %1 X X 0,58
36 Quesu Dot Mateo 450 grs. x ¥, ¥ 1,80
6 Crema de leche Litra, yin envase X . X X X
a7 Crema de leche funda 250grS. X X X 0,40
41 Vita Licor i X X 360

Atencién: Sra. Neilda Carrera de Zambrané
Fax: 2434-141




FEDERER CIA. LTDA. GUx

FABRICA DE EMBUTIDOS

LISTA DE PRECIOS

PRODUCTOS POR KG 200 GR 300 GR 500 GR
AL GRANEL AL VACIO AL VACIO AL VACIO
S PVP S P.V.P. 3 PV.P 5 PV.P

Saichichas )
Vienés 3.51 4.72 1.28 1.72 1.88 2.66
Peladas 3.51 4.72 1.28 1.72 1.98 2.66
Feiadas Gigantes 3.51 4.72
Botones 5.54 7.45 1.89 2.54 3.00 4.03
De Freir 5.54 7.45 3.00 4.03
Cervelats 4.34 583 2.40 3.23
Oimas 4.29 5.77 . 2.38 3.20
Cipolatas 4.40 591 2.43 327
Cocktail : 4.22 5.67 149 2.00 2.34 3.14
Colombianas 3.75 5.04 2.1 2.84
Embutidos Especial 6.95 9.34
Emmental 5.30 7.12 2.88 3.87
Frankfurter Nat. 4.05 544 1.44 1.94 2.25 3.02
Frankfurter Esp. Natural 5.61 7.54

. Frankfurter Plastico 3.85 517 .

Longaniza Praga 5.40 7.26 1.85 2.49
Longaniza Serrana 3.91 526 '
Morcillas De Sangre 4.42 594 1.55 2.08 2.44 3.28
Schublig 6.41 8.62
Vienés Popular 2.30 3.09 0.79 1.06 0.92 1.24 1.38 1.85 ~
Vienés Popular 2.41 3.24 1 kg al vacio '
Gigante Popular 230 3.09|
Gigante Popular 2.41 3.24 1 kg al vacio
Choricillo 6.35 8.53 2.13 2.86
Chorizo Suizo 6.13 8.24
Chorizo Argentino 6.17 8.29
Masa De Chorizo 5.19 6.98
Came Ahumada - 11.82 15.89
Chuleta Ahumada 7.44 10.00
Tocino Ahumado 6.25 8.41
Tocino Cortado 7.91 10.63 2.28 3.06
Jamén Americano 7.01 9.42 1.70 2.28
Jamén De Espalda 4.89 6.57 1.28 1.72 2.67 3.59
Jamoén De Piema 7.89 10.60 1.88 2.53
Jamén Praga 10.09 13.56 : )
Pierna De Jamoén 9.07 12.19
Jamon Selva Negra 12.86 17.28
Mortadeia Bolona 3.67 4.93
Mortadela Lyoner 4.40 - 591
Mortadela Econémica 2.78 3.74 1.62 2.18-
Mortadela Especial 3.33 4.48 0.97 1.30 1.23 1.65 1.89 2.54
Mortadela Taco 400g 1.64 2.20
Pastel De Jamén 4.89 6.57 1.28 1.72
Pastel Mexicano 3.92 527 1.09 1.46
Paté De Higado 125 g 512 6.88 0.64 0.86 unidadde 125g¢g
Paté De Jamodn 125 g 5.69 7.65 0.71 0.95 unidadde 125g
Paté De Casa 125 g . 5.61 7.54 0.70 0.94 unidadde 125g
Queso De Came 542 7.28
Queso De Chancho 4.41 5.93 1.5 -~ 2.08
Cazadores 8.93 12.00
Chorizo Rioja 8.13 10.93
Salami Ahumado 9.58 12.88
Salami Spiez 9.84 13.22
Salami Suizo de Ajo 6.10 8.20|

Los precios de fabrica no incluyen el IVA. ) Mayo 6, 2002
----- — - - e
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EMPA7ADORA ECUATORIANG DANESA S A, mes NeNL__ GUAYAQUIL: v, Pedra J. Menéndez G, YnyLsdia

AnnaooNo 09-01-6368 - Tol 7
GUAYAQUIL - ECUADOR I oy 288771 - 284037
.+ RU.C. 0990292531001 p}_‘: JMRDmiE_J  oumo: gﬂﬁzf s?ﬁiﬁerifﬁfﬁﬁg" yfféfﬁggg .
T SUERITRSUR e an Camilo Telf.: 822
o ,7‘;\_ : NOMBRE: . MANTA: Via a Manta- Monxemgﬁoxmazf. 5
! DIRECC‘ON tev N '1'{1--\\' B AT TSR A Teléfcnos: 605353 - 606247
N A S L DA 0.
CIUDAD: .1} 1+ ““PACTURANE: 002-001- 0066684
- RUC/C.L ) iiumfren e oy - , : . Autorizacion N : 993555451
FORfa e ~ AT
o A DE PAGO PEDIDO NUMERQ CODIGO (. ..ENTE C venueoon | ‘FECHA
Lraedito AL B SRS AL AR R T oo
g ] . ) ol ‘_,.['/‘4 g R ’ R , (:'.H:.i
© " !
2 PRODUCTO ' 7
§ J ‘ UNIDAD |  CANTIDAD PRECIO DEBE
g . o . T - ) -
K LY RS AL T U RN S TR | T !
§ Ty e v A ? | ]rc/j.’- N "\:.‘ i
i Lon D NE
w| PR G
° " --» . Le o s ot
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i) 405 1,00, o .,_,/,'.:
Bsoq10 R o s
2 i el {3 e |
¢ o
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g MW gpg 05 i
~ / L
AWCE ,QSO ¢ D5
J \ 3P By ©
° 5y O

fromidios O

No.: . :
] FECHA: 11/04/2002 ,
Czona : ZONAOCCIDENTAL
\_contapo O crepito.®

PESO |~ PRECIO |
NETOKG. | UNITARIO |

brica Juris Cia. Ltda. | cobico : 1188

l'bnca Ju | NomBRE : MINIARISTY
DIRECCION VASCO:DE CONTRERAS N34-356 Y HERNAN
RU.C.C.. ' 04000672030001

PRODUCTO

RUC 1790032442001
("ONTRIBUYENT,E ESPECIAL

VALORTOTAL

. $ POLLO TIPO FRANKFURTER 300 1.17 468
° "8 'SPOLLO TIPO-COCKTALL 3 ) 1.20 1.25 - 5.00
84 | PASTEL MEXICANO 200g. ;1.20 0.98 5.88
.65 MORTADELA BOLOGNA 200g./ 040 ; 087 184
(50 JAMONADA. 200g. , P gﬁé 120 | 12.00
34 JAMON DE POLLO200g. ./~ [H:R) 00/ S 149 | 14.90
28 JAMON DE PIERNA 2009, y ’éf’ Yooo . | 200 | 184 1840
2 JAMON DE ESPALDA 2009/ 1L, 200 148 1490
18 JAMON AMERICANO 200g,. -”"l‘ 1000 | 200 | 124 12:40
‘valido pera.su amision haste anero 812003 ‘ PESO TOTAL Kag. 20.60 VALOR BRUTO: 163.08
% DESC.: 00

mumtvﬂm * 'taa'-g'

' TOTAL Y. 0 % Py
COBRADOR 25 Ak 1848
: Irom. FACTURMED. 18387

ESTA FACTURA. ES DOCUMENTO DE COBRO USUARIO-OOBW
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o e e e ae = i AR, O3 2002 GIIISPM PC
LISTA UNICA DE PRECIOS
NO. 0272002
VIGENCIA - fuieves L o A0 @i JO02°
' UNID.EN | PRECIO 12% P. UNIT.
coD PRODUCTD CONTD. |  EMBAL.. | UNITARIO IVA TOTAL P.V.P.
Levaduras R
L0t fuevadur2 M 2008 5C u2d 0,c8 0,72 330
Le02jtevadura se7 38 2,2 0,24 724 )
LOCELs 12 .75 0,09 0.88 9,28
Lald : 45,50 5,46 50.96 38,57
olvo de Hornear .. o o
LOYY S ! 41,42 5,09 47,5% 3203
L00S ( 8 9,23 1,11 10.34 T a7
I20IFGs 3 : Kg L5 1,87 0,24 2,21 2,33
LGPty e Herns 50 3 35 1,08 0,13 1,21 1,23
L231}Palve e Hormas B 1259 a8 0,63 0,08 0,71 0,73
L4353 Po!vc a2 Pors, daninzda; 300 20 G 500 23,38 2,81 26,19 29.23
L454}Peive g= Hern, (leannadd’ 7CC % 10 700 17.4C 2,09 19,49 23,10
L455|Palva de Harn, (disniay’ 23 204 12 3,30 0,40 3,70 2,20
K I . Azucar -Microput verizada .| 2l R et T C
103 6JAzicar micraculverizada 13,5 42 2 12,12 1,45 13,57 15.07
L013lAzucar micropulverizaca S K¢ S 5,39 0,65 6,04 6.70
LotalAzicar raicrepuivenizada 3229 24 0,58 0,07 0,65 0,73
L03S|Azicar micropuiverizada 3309 40 0,2 0,03 0,31 0,34
o . o o Extractos i e 10T T
L037[Extracre 2 vainilla 3.360 ¢cm? 1 13,75 17,10
L03s|Extracta d= vainilla 5¢0 cm? 24 1,97
L072]Extracto 2 vainlila 250 om? 24 1,09
L039)Extracto de vainilla 100 cm? 96! 0,50
s s - Esenclas; :2506771"_ Y
1072Esencie de Anis 25¢ cm3 24 2,51
1077]Esendia de Ceco 256 cm? 24 2,67
076}Esencia ¢e Fresz 250 cm? 24 2,19
L074iEsencia de Mantequilia 250 cm? 24 1,55
Lo 5|esencia de Naranja 250 cm?] 24 0,87
o ST :Esi’éih-fi'ai"s_'-',;i'-j':-’-'i:'.’:“.llD; zeme. T
LOS9|Esencia de Amis 500 ¢cm? 24 4,52
L060]Esencia ge Barane 500 cm? 24 4,52,
L070{Esencia de Canela 509 an? 24 2,98
1069]Esencia de Coco 500 cm? 24 3,73
L066}Esencia de Fresa 500 cm?3 24 3.95) -
Esencia de Mantequilla 500 cm? 24 2,98
1065|Esencia de Naranja 500 cm? 24 1,74
L066]Esencia de Piha 500 em? 24 3,48
1071]Esencia ce Quesa 500 cm3 24 2,97 )
L067]Esencia de Ron 500 cm? 24 4,38
s T el iiier T r Esencias: . Galon e
L047]Esencia de Anis 3.800 em3| 1 30,95
L048|Esencla de Coco 3.800 cnd] 1 74,42 2,93 27,3 30,36}
L0S0}=sencia de Mantequilla 3,800 cm?| 1 - 20,02 2,40] - - -22.42) .- 24,
L051]Esencia de Naranfa 3.800 cm3| 1 11,99 1,44 13,4 14,
o j R e o EelatFnasi iy Flan:.... . < BT S e SR
JGelatina Gel hada 5 % 1 8,95 1, 10 12,1
|Gelatina Get "hada 500 ¢ 48 1,14 0,14] 1,28] 1,47
Gelatina Gel hada 250 g) 48 0,53 0,060 05 0,69
Gelatina Gel haca 859 48 0,24 0,03] 27 0,30}
L247]Gelatina tnsabora 5 Kg 1 37,501 4,5 12, 49,201
L248|Gelatina insabora 5C g 48 2,54 o,ﬂ‘* 0,60} 0,70}
L33 7|Flan con caramely 150 48 0,34 0,0 0 0,43
31€|Flan Ge! hada 60 48 0,19 0,0 0,21 0
I = Fresco Refressco - T RN N T el
1280[Fresco Refresschy 2 s 5x20 70] 0,54 0.0 0, 0,
LBOOlFresco Refrassco o s, 24 x 20 288} 2,53} 0,3 2 3,
L306]Fresco Refressco autcacnes.io) 24x10 268) 1,32] 0,1 1, 1,




1 i UNIDVEN | PRECID 129 P. UNIT.
CoU RS booonTs L EmBAL. | UNITARIO | IVA TOTAL P.V.P.
e T Sartnas '
i ¥ R ! 332
T N ' R
‘ ' N
_ LY 313 1.e8
117 17,88 i
D 737
; 535 545
LE 5.22 2,54 226
363 90,00 1£3.0C
3 L2 1,21 134
[IREL : 5= Sy 353
OilWigioring 2480 3,34 2,78 3.3
C125[Caizaiza o i 3, 454 4,13 159
iC35fVamy o i 27s 0,33 5,97 3.4C
Lo2sfrems T ) i R 5,37 347 3,88
C0e6iGrageas % ok 3 _ 1L 0.C3 0.8: 0,99
ORgTIGrageas = oiorss 355 3,601 33,20 37,39
Co Division Ipstityciona/’s G ]
0350 viragre S2n<s ] 3.co0emy , 1] 1 0,26 - 2,45] ST
R e . PUratos i DS L v
0),)0 | QMeE{Alpaca 5 2.3 %9 10 RER 1,32 12 2% 13,54
0212}Bakefli Fuue 25K 3 7.3 0.98 5.15 9,0¢
2:3|Bakefill feiveitsr Toeg & &R £,88 5,48 5,09
o2 1fBakefil rere s 2 73 0,38 5.13 3,09
Oz14]8akefill fitra - 2K 5 11,34 1,36 12,75 14,09
so1fCarat 2¥g 1 7,93 0,25 2.93 8.8C
03500fCarat S Kg i 16,95 2,53 18 5 23,97
| C2274Carat Desrcrars R : 14.79 4,77 15,56 18,38
nls T g 1 - 10,09 1,21 11,30 12,54
caaif: ) 2.5Kg 10 1348 g2 15.03 16,77
N 250 g 70 0,35 o1 0,55 s
0139]-i 21 - 2.5 Kol R 6,6: 8,30 7,63 847
013 1 Ag 1 3,31 5,40 3,72 4,12
015.]i 2 i 5 Ke 6 14,88 17 15,7 18,5
C18lGiasse 7 22 ] 3343 12 5,85, 7,76 6,53 7,27
J215§G'asse oo 2.5 K¢ 12 3,85 2,7 - 6,55 2,271
207 ady G e S K3 : 16.71 bR 18,72 20,78
5138Mixocan: 2.3%g 3 t3.8s 36 11,8 13,10
5223fPaloma =1omis reL e zQ 22 248 2,30 2,7 3.0¢
2 148fPakM3 L Entyo2r 12 277 -~ 0,33 3.10] 34
Q150}Paloma B ] 12 171 2,i7 1,58] 1,75
O15UPaloms . 23 Cid 2.c81 0,75] 0,84
38 8,77 3,57 5,34 3,934
: 3321 9,95 22,8 - 103,07
1 82 1,93 18,05 20,04
25 5T 0,55 5,12 5,68}
3 g 1.0 9,31 10,23
) ’ 1,58§ 14,74 15,36

T 4 2,40} 22,40} 24,86}
; T TYacenasy Coladas T s T -]
U aicens ] R R 9,35) 0.40
L091fMaicen- o e 90 0.60 9,69

egral Miuticers
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D110 CHANTILLY ROYAL
D441 HERBAL SHAMPOO NOR
D110 ACET RELL PIMI REI
D110 PEPINILLO AGRI SNO
0226 » JAMON YORK DELAN
D441 P LUBRIDERM EXTRA
D441 JNHNSON COTONETES
D221 QUESO MOZARELLA RE
D221 LECHE ENTERA ANDIN
D221 LECHE ENTERA ANDIN
D221 QUESO PURA CREMA G
0222 MINI MUCHIN DE YUC
D222 BOLITAS DE VERDE F
D110 PASTA ROSCA SUMESA
D110 VINAGRE BLCO D.PET
D110 ALESOYA

0110 PASTA TOMATE FACUN
D110 BONELLA VITAL
D110 HUNT'S ORIGINAL SP
D330 0 AJAX + AXION
D110 ATUN REAL AGUA
D110 ATUN REAL AGUA
D110 PASAS GRANEL

D110 / MERM FRUTILLA GU
D111 T CLIGHT FRESA
D330 PINOKLIN

D110 V SOPA MINESTRONE
D110 V CREMA ESPARRAGOS
D110 V CREMA ESPARRAGOS .
D110 CASCOS MASTICABLES
D227 PAN PITA ELHADI
D116 V SOPA MINESTRONE -
D330 MULTIUSOS SPRAY E.°
D330 DETERGENTE LIMON S
D441 PH CLASICO SPMX 3
D330 NIAGARA SPRAY HEAV
D110 PRO CAN

TOTAL PARCIAL USD :

SUB-TOTAL:
TARIFA 0%
TARIFA 12%
124 1. V.A.

TOTAL USD

183 I
2.50 i
219 1
4.48 1
2.68 1
2.44 |
2131
.48
.48
3.56 1
2.07 1
1.94 1
.30
1.05 1
1.29
1.92 1
1.01
1.81 1
31
1.16
1.16
.87
.88
.26
1:86
.63

Y
I

.41
.84
1.20
.63
2.44
1.44
5.19
2.02
2.7
107.59

bt bt et Pt

— bt bt et

32

4600005779

000551

896931

107.59

43.62

57.12
6.85

SUPERMAXI

Chplar o et
#%  SUPERMAXI CUMBAYA #%

Via Interonceanica s/n
Quito - Ecuador

SUPERHERCRDUS LA FAVORITA c.a.
e las Uvas £12-70 w Av. Elov Alfaro

Quito - Ecuador
RUC:\790016919001
ey ADQUIRIENTE
EL CONSUMIDOR FINAL

¥quTORT : 198987
NOMBRF - DONNA DE CHEDIAK
CEDULA - 1704705100
ILIMITADA:
1.245 KG @ .92 /KG
AP 0220 MANDARINA DE LA CO
D220 PAPA SUPER CHOLA E
D220 LECHUGA SEDA DANY
0220 LECHUGA SEDA DANY
0220 CULANTRO
07795 KG @ .51 7KG
AP D220 MARACUYA GRANEL
0.90C KG @ 1.85 /KG
ap D220 KIWL IMPORTADO GRA
D220 ZANAHORIA AMARILLA
D220 ZANAHORIA AMARILLA
0.885 KG @ 1.08 /KG
AP D220 MANZANA ROJA TMPOR
0.870 KG @ .34 /KG
ap_qzzonpgpxuxLLg,GRnNEL.
0,580 KG @ 1.08 /KG
AP D220 CEBOLLA PAITENA BL
0.515 KG @ 1.08 /KG
AP D220 CEBOLLA PAITENA 'BL
080 KG @ .85 /KG
AP D220 TOMATE RINON GRANE
D224 PRONACA POLLO ENTE
D224 PRONACA ROLLO ENTE
D224 SUPERMAXI PECHUGA
D110 FROOT LOOPS KELLOG
D112 / NUTRASWEET
D110 CORN FLAKES MC DOU
D110 CORN FLAKES MC DOU
D330 SERVILLETAS FAMILI
D110 UAFER BANA/CRMLO P
D110 WAFER BANR/CRHLO P
D110 GLLTA OREQ X 10
0227 GRILE -TOSTADITAS I
0227 GRILE TOSTADITAS I
0110 MACHITOS ECURCOCGA
D110 TORTA RELLENA BLOS
D170 GLTNA FRESA LIGHT
D110 GLTNA LIGHT FRAMBU
0110 FLAN CRMLO ROYAL
D110 FLAN CRMLO ROYAL
D110 V NESCAFE SOBRE
D110 V NESCAFE SOBRE

—,

pri1 10@.26 T CLIGHT ¥
D111 T CLIGHT TORONJA
D441 PROTEC.DIARIOS NOS
D227 MOLIDO MARISCAL

EER

EE R

1.15
1.43
.16
.76
.23

.41

1.67
.25
.25

96
30
63
.56

.92
3.75
3.7
5.83
1.56
8.74

.57

.57

.58

.69

.69
1.47

.37
37
36
1.20
.59
.59
53
.69
.38
.38
2:60
.26
.62
.39

HHHH)——I'—‘

H'—!'—‘HHHHHHI——\H

e
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ol pliner de caampcar

@

x: a0 T CUMBAYA xx
c1o Jteroceanica s/n
Wuitoe - Ecuador
IIPLRMERCADOS LA FAVORITA C.A.
fle 1as Uvas E12-70 y Av. Eloy Alfaro
Quito - Ecuador
KUC: 1790016919001
LEE ADQUIRIENTE L
133 CONSUMIDOR FINAL L
AUTORI : 047663
wx CUMCRMAXI CUNDAYA NOMBRE : DONNA DE CHEDIAK
Via Intevoceanica 3/m CEDULA : 1704705100
Guitec Leouadoy ILIMITADA:
QUPCRECRCADOS LA TAVORITA C.A, ¢ D110 3@.16 D DORITOS
De las Uuas 12 70 7 A, Dloy Allars " # D110 32.21 D PAPA RUF
guite Cousdor .~ D110 LADRINA CARNE Y HU
UG 1770016717000 " D110 38.10 D K-CHITOS
xxx ADSUIRICRTL RRX 5 D330 SERVILLETAS FAMILI
{ 1331 CONCUMIDOR TINAL X¥R , .. D110 V AMOR GLACE_NESTL
g- 77 D227 58,37 GRILESTOST -
; 'D227 201.18  SUPAN INTE
; © D110 V RICACAD . =7 .
3 CUPLRUAXI =3 . o % D227 32.64 . BINBO MOLD = 1.92
; p222 LLVADURA TRISTA L e D441 PH CLASICO spnx 38 - 1761
A SUT TOTAL: 78 110
e G g | AP0220 BROCOLI 25
i ' "o 0.€55 KG @ 1.08 /KG
2% 1.V : v AP_D220 CEBOLL® PAITENA BL A
ToTAL USD 78 &
B ) SEDA GRANC .74
Clective Bolares 5 | nJZARELLA QU 213 1
. CAMDIO USD 4,22 e = LECHE ENTE 1.92
w TOTAL ART. WINDIDES =
2/06,/2002 18117 $117 04 0147 4440 32
| MODC:4473 202 S/ 41 40050
:::t;AHS..: £27 $04 $1340T0 520
Aut ORIP2IL015%50 cad:ifne 2007
sx NOTA DC VIONTAZ 4600005770
12X ORACIAG P'OR OU COHPRA  xx%
- 2896935
SUB-TOTAL SIN nesc: 26.77
DESCUENTO LEG. 20%: .92
SUB-TOTAL: 25.85
TARIFA 0% : 11.73
TARIFA 12% C 12.61
12% 1.V.A. : 1.51
TOTAL USD 2585
-+ Chesue F2 T 25.86
—- =" CAMBIO USD .00
- ‘NUM. TOTAL ART. VENDIDOS = 34




%% SUPERMAXI JARDIN

"

Av. Republica s/n y Au. Asazonas

Quito - Ecuador

@ 5 PERNERCADOS LA FAVORITA C.A.
r+ las Uvas E12-70 y Av. Eloy Alfaro

Quito - Ecuador

RUC: 1790016919001

%% ADQUIRIENTE
ERR CONSUMIDOR FINAL

AUTORT : 731250

_ JHBRE : DONNA DE CHEDIAK
~TDULA : 1704705100
ILIMITADA:

A%

1
AP
0
A

2
aP

1.

4P

1.

4P

0.

AP

1.

AP

0.

o AP

1.

RECUERDE RENQVAR %%
11 SU TARJETA L

D227 SUPAN INTEGRAL
D227 SUPAN INTEGRAL
D227 SUPAN INTEGRAL
D227 BIMBO NOLDE

D227 BINBO MOLDE

D227 BINBO NOLDE

D227 GRISSINIS PASTELO
D227 MINI TOSTA.AJONJOL
D227 GRILE TOSTADITAS N
D227 BRILE TOSTADITAS N
D227 GRILE TOSTADITAS I
D227 GRILE MINI TOSTA.N
D227 GRILE TOSTADITAS I

.445 KB @ 1.30 /K6

D220 TOMATE RINON GRANE

.975 K6 @ 2.00 /KG

D220 MANZANA BLANCA IMP

.070 K6 @ 1,23 /XG

D220 PAPAYA IMPORTADA
045 KB @ .42 /K6

1220 BROCOLI

D220 CULANTRO

095 K8 & .31 /KG

D220 PEPINILLO GRANEL
575 KG @ .39 /K6

D220 CEBOLLA PAITENA BL
030 KG @ 4.00 /KG

D220 VAINITA BICHUERTO
S10 KG @ 1,46 /KG

D220 AJO CON CASCARA EN
D220 LECHUGA SAN ANDRES
D220 201.28 HONGOS GUI
D220 LECHUGA LA HUERTA
D220 LECHUGA LA HUERTA
195 X6 @ .54 /X6

AP D220 SUQUINI GRANEL

1.

AP

1.

470 XG 8 .35 /K6
D220 PLATANO SEDA GRANE
465 K6 @ .57 /KG

AP D220 ESPINACA GRANEL

D220 ZANAHORIA AMARILLA
D222 ARVEJA LORD ICE MA
D222 HAIZ DULCE LORD IC
0220 PIMIENTO ROJO DELI
D224 AVES Y OTROS

D226 P.SALCHI MR POLLO
D226 SALCHICHA FRANKFUR
D226 SALCHICHA FRANKFUR

(31
1 3.2

1.18
1.18
1.18
.64
.64
.64
.60
S
.39
.39
.39
S
.39

1.90

1.95

2.55

A4
3

4,12

.74
T
2.56
.62
.62

W
o

o PR A A tg

— ot (ol e s = ==
SO~

—

— e

D224 AVES Y OTROS
D223 SALON RES

D223 CARNES

D223 MOLIDA CTE. RES.
D224 SUPERMAXI PECHUGA
D224 SUPERNAXI PECHUGA
D110 POLENTA GAUCHO
D110 28.46 CRENA ESPA
D110 20.41  CREMA ARVE
D110 CALDO GALLINA JIRA
D110 CALDO CARNE MAGGI
D111 26.37 t NESQUIK
pi1t 20,37 t NESQUIK
D110 NESCAFE SOBRE

D112 FREJOL NEGRO SUPER
Di11 38,26 CLIGHT NAR
Di1t 30,26 CLIGHT MAN
Dit1 38.26 CLIGHT MAN
D111 38.26 CLIGHT FRE
D225 281,15 HUEVOS JUM
D110 58.18 DORITOS RA
D111 ¢ VITA LECHE NARAN
D110 3@.11  K-CHITOS P
D110 DORITOS RANCHERITO
D110 CHIFLE CERVE PIC
D110 38.19 GLLTA MINI
D112 GLLTA CLUB SOCIAL
D112 GLLTA KRAKER BRAN
D110 YUGUITAS BANCHIS
D110 38.24 PAPA RUFLE
D110 TANGO NEGRO NESTLE
D110 CHOC GALAK NESTLE
D110 CHOC CLASSIC NESTL
D110 TORTA RELLENA BIOS
D110 48,20 GLLTA CHOC
D110 48,22 GLLTA OREO
D110 DORITOS CHEESIER
D110 NESCAFE SOBRE

D110 WAFER MIX VAIN/VAI
D110 N TANGO DARK NESTL
D330 E SERV FAMILIA 2 E
D110 RICACAD

D440 DESODORANTE ROLL O
D440 DESODORANTE ROLL O
D110 COMBOS PEPPERONI P
D441 KLEENEX VIAJERD
D441 E tNOSOTRAS BUENAS
D111 t TROPICAL DIETA
DI11 t NANZANA DIETA
D111 t TROPICAL DIETA
DIt1 t MANZANA DIETA
D330 TOAL ULTRA DECO.FA
D110 COLORINA ALIMENTO
D110 281,17 ATUN EN AG
D111 ¢ AGUA EVIAN NOMAD
D221 1-YOBURTH CALCIO F
p221 1-YOBURTH CALCIO D
0221 FINESSE DURAZNO AL
D221 FINESSE NATURAL AL
D330 A PINGKLIN

D110 BONELLA VITAL

D110 MERM FRUTILLA GUST
D3IJ0 AXIGN MANZANA

3.56
6.62
1.13
1.18
7.05
6.75
.78
.92
.82
.40
.41
T4
74
.4
.48
18 1
18 1
18 1
181
2.30
.90 I
201
331
181
A8 1
571
661
1.4 1
191
T2 1
46 1
M1
.90 1
1.20
.80 1
.88 1
241

Pt Bmg Pt b=t P bt 4

—

S o b
Ul —
=t
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PR Y )
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z=22228
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mHEND =D
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e e N R N e e

D441 Y05 COND.HMOISTURIZ
D441 V03 SH.HERBAL PERA
D111 GATORADE BLACK ICE
D441 CRISTALINO MANZANA
D330 E FAB LINON+AJAX C
D441 CRISTALIND MANZANA
D441 A COLBATE MENTA +
D330 JABON IDEAL BLANCO
D226 DELICATESSEN/ENBUT
D221 RICOTTA K10SKO
D221 GUESO PURA CREMA 6
D221 QUESO MOZARELLA RE
D221 48,48 LECHE ENTE
DSS! TU INTERNACIONAL D
D221 48.47 LECHE SEMI
D111 t NANZANA DIETA
D110 PURINA LADRINA CAR
D110 PRO CAN

D220 PAPA GRUESA ENPACA
D441 PH CLASICO SPHX 3

SUB-TOTAL:
TARIFA 0% '
TARIFA 121 !
12X 1.V.A. :

TOTAL USD

1.86 .
2.24 ¢
84 °
57 0
2,33 ¢
S7 1
1.34
24
2.12
1.80
3.7
3.10
1.92
1.98
1.88

bt b deei

3.35 ¢
2,17
1.44

5.19

3.

46000577

000237

89493
168.30
9.3

79.46
9.53



Anexo 3

Facturas Pro forma relacionadas con los Gastos
Indirectos de Fabricacion, Gatos de
Administraciéon y Gastos de Ventas



b“’tlUI\NJ‘NM&'-'IE‘I":'I' ClA LTDA.

Senpries:

RANTINIC SHEDTAK Referencia @ 06-X0322
JROTHES ML ESTE 2 LOTE 2% ’

Telsfono 1 2B9E733

Abentaments o SEHTTHTD CHEDIAK

Civdad . -

fe ruestras consideraciones:

Es muy placentero para JUAN MARCET CIA. LTDA. . poner a su consideracion la siguiente oferta @

Codigo Descripcién del Artioulo Cant. FUP.  Dcto Total
00000542 FOLIGRAFD BIC AZLL CRISTAL FTA.MEDIA 4.0 NI $0.16% 0’.06""- o $4.0414
00000525 BORRADOR FELIKAN  ER-40 F.TINTA Y LAPIZ COA. 12,00 INI $0.1105 0,00 < $13280

00006453  LAFIZ MONGOL  #2 -
® 005040  SACAPUNTA CHRISTIAM  PETALICO LN SERVICIO CJ
00001248 SACAPUNTA EOSTON  ELECTRICO 1800 .
00000958  CLIP PARIFOSA ALEX M1 COALSOUNI. -
¢ OEC0793  CLIP SDI V/DOLORES COA.I0OMI.
¢ 00005984  FORTACLIFS SDI V/COLORES CILINDRD REF.
00002650  TACHUELA HAND  PLATEADA REF.303 NIGLELADA.
00009487  GRAPA IDEAL 24-6 PLATEADA STANDARD CIA.S0
(  FB02AO0BL  ENGRAPADDRA SKIFP RASFECD MEGRA 302784 &R
FFBZFR2  FERFURADORA RAPESDOD RODJA B27PR2 PEDIAMA 0281
| 00512306  CORRECTOR T.EOTELLA BIC ELAWDO 1811 PAXIMA

€ 00720425  FECHADOR OOX  C/PLACA "PAGADO" HAMM :
002209  ALMOHADILLA P.SELLO KIRES DE METAL NELTRO R
0012334  TINTA P.ALFDHADILLA PELIKAN AZLL FUD.10MZA
00007621  ROLLO PAFEL P.FAX S/M 21410GONTS. HATO NC
A7-NRA  ARCHIVADOR TDEAL OFICIO NARANJA 7 OYS. 2 ARGD
OEC-8016  ARCHIVADOR IDEAL TELEGRAMA LILA

$0.1414

*2.0988
90.6968 -
$1.7615
$1.8527 0.0
SL7S72 0,00

$7. 4108 :
$3.5144

00ACE1  ARCHIVADOR JP CHEQLE ACORDEIM 1-31 TOONL S $7.7265 70,00 $7.7265
00009814 FOLDER IDEAL OFICIO MARANDA MANILA #1 | 1.00 INI $0.1042 0.00 $0.1042
00113084 GOMA LIRUIDA EGA 8 DNZAS BLANCA 1.00 UNI $0.7120 0.00 $0.7120
00001963 ROLLO PAPEL BOND S/M SATXS0 P.CALOLLADIRA 4.00 ROL $0.3043 0.00 $1.21472 -
00008585 VINCHA ALEX  PETALICA P.CARPETAS 50.00 UNI $0.0182 0.00 $0.9450
00007472 DISFENSER P.CINTA SCOTCH SDI  V/COLORES REF.O 1.00 UMI $4.9378 0.00 $1.938
@ 00700053 = CINTA SCOTCH SHRTAPE 28IX50MTS. TRANGPARENT 1.00 RIL $0.5300 0.00 ‘0.5500
0120945 TABLERD AFOYAMANDS TG AS  D.C/PRENSADO LISO C 100 NT $1.1705 0.00 41 1705
00000DTC DIRECTORIO TELEFUMICO A.P. CUERINA CON ESGH 1.00 NI $4.11537 0.00 $4.
00023606 CUADERND ESPIRAL NORMA UNIVERSITARIO PLAY SP 2.00 tNI $4.1529 0.00 m
00101030 REGLA DFH 30CMS. TRANSPARENTE ESPARDLA JUNIO 1.00 NI $0.1823 0.00 $0.1823
wEB: http: / www.jmarcet.com
B GUAYAQUIL: . PICHINCHA: | —”KA—ANABI: CUENCA:
* CENTRO: P Carbo 1015 y Coidn, . QUITO: * 9 de Octubre y Veintimiila, esq., MANTA: « C.C. Paseo Shopping * Av. Huayna Cipac y
PBX: 2322990 - 2324444, Fax: 2321552 . Teif.: 2504710, Fax: 2565807 Center. local 58, Teif.: 922241. Guacayfidn, esq., Teff.: 862665,
KENNEDY: Avda. Fco. de Orellana y Tercera, . * Avda. Amazonas y El Inca, esq., Fax: 922243. Fax: 861998.
Telf.. 2292854, Fax: 2280319 Telefax: 2263772, Teif.: 2433775 PORTOVIEJO: * Av. Jorge
A’ TORADA: Avaa. R. Baquerizo Nazur y B. Carrion, * C.C.I. Local 72 Planta baja, Washington, C.C. Rlocentro
feit.: 2242032, Fax: 2242073 Teif.: 2252005, Fax: 2251991. Shopping Portoviejo, local 68, t
CEIBOS: . C. Riocenuo Los Cerbos, local 51, CUMBAYA: * Av. interoceanica y lera. Teifs.. 934571 - 934622,
fait. 2852779, Fax: 2852783. . Interseccion, C.C. Via Cumbaya, local 8

Telf.. 2896230 Fax: 2896225

4


http://www.Jmarcet.com

JUAN MA:CH CIA LTE la Cotizacidn # 0600032

gl DISCO COPACTO IWATION  CD-RW REGRABAHLE 630 10.00 WNI 51,050 0.00 $13.0500
OESF DISKETTE ™ 3.5° 1.44WF 4D FORFATEADD CJA.1 10,00 LNI 30,79  0.00 $2.7290
CSRYORL  TIJERA RSSO 160M5. NEGRA SCICCORS 1.00 K5 $1.0000 0,00 $1.0200
Q0DC-00  ELOCK RECTO VEMUS  ELK.100X1 1.00 B NITD 0.00 $1.375
CM0AST7  MOUSE FAL WNHATTAN  RECTANGULAR DECIRADO TI  1.00 NI $0.8529  0.00 $0.8529
(0175 CIHTA FLISEESCRA EFSON XX 70/80 L6-B00- 1,00 NI 45,3570 0.00 5,357
903CA  PAPELERA © ESCRITORIO TECNIGAS CAFE DE PETAL 100 NI $17.9423 0,00 $17.9435
00001114 NOTA GUTG: ¢ FON T 75X73M. 2G° A¥RILLD RE  12.00 BLK $1.1087 0,00 $13.3044
OFC-0907  FUNZON PERLICO SDI  P.ARCHIVAR PAFELES 1.00 UNI $0.713 0.0 $0.7713
00009532 PAPEL EOR IDEAL INEN A-4 BLANCD 756RS.FAD.S0  1.00 PAD $3.6995  0.00 $3.6995
(0047  FAFEL FEFTIDICO S/M INEN A-4 ELANDD S0GRS. P4 1.00 PAR $1.4202  0.00 $1.4200
O000RG4  ELOCK NOT+ VENTA ALFHA  FERLERD LK. 100 WIS 4.00 BLK $0.394 0.0 . $1.317%6
0CAJA/3  CAJA D.SESRIDAD FAC H3 V/COLORES METALICA 1,00 INI s4.8472  0.00 $24.0472
00706651  PAFEL FRETIGE KIMEERLY INEN A4 HLANCD TERRA  1.00 FDA $1.2790 0.0 $1.27%
00707780 SOBRE OFTI0 KIMEERLY 24.2X11.506. HANCO R 1.00 PAR $0.8883 0.0 - 40,888
OWOTEEC  TARJETERC SJEDUTIVO AP, P.V.CUSSINES OAR - 1.00 UNI 24786  0.00 $2.478
00IM3A  OEFE BOLE IDEAL F-3 232 OS. A¥RILLO LED 50,00 NI $0.0400 0,00 - $2.0000

® % SOBE KO IDEAL F-4 25GA OS. AWRILLO LD S0.00 WML - $0.048 - R S

¢ beto $153.3 Desasento : 0.0 LYA 1

SN : DOSCIENTOS QUINCE 77/100 DOLLARES

ASPECTOS COMERCIALES

Tieapo de Entrega ¢ TWEDIATA
Forma de Pago + INTADO
Oferta Valida solo : O DIAS HABILES

-

Considers loq@ 1e 0 Rk WRCET CIA. LTDA., ¥ encontrara mucho més de lo que usted esperaba.

.'/

COMTRTBUYENTE N.“'B]JI‘.IU\!NJ 6975, ALID 4/95, FAVOR ND RETENER L.V.A.

Kk Froximamente en LA _TERTAD (Feninsula de SANTA ELENA) KK

'WEB: nttp: // www.jmarcet.com

- o ——— s+ s s

GUAYAQUIL: PICHINCHA: MANABI: . CUENCA:

+ CENTRO: P Carbo 1015y Coic QUITO: « 9 de Octubre y Veintimilla, 2sq., MANTA: * C.C. Paseo Shopping . * Av. Huayna Capacy |
IBX 2322990 - 2324444, Fax: 232 -1 Telt.: 2504710, Fax: 2565807 Center, local 58, Telf.: 922241. Guacaynan, esq,, Telt.: 862665, |
KENNEDY: Avda. Fco. de Qrellanay ~ .11 ' « Avda. Amazonas y £l inca, esq., Fax: 922243. Fax: 861998.

“aif,: 2292854, Fax: 2280319 Tetefax: 2263772, Telf.: 2433775 PORTOVIEJO: * Av. Jorge '
'%ORADA Avda. R Baquernizo Nazury . ..10n. « .C.l. Local 72 Planta baja, Washington, C.C. Riocentro

“ait: 2242032, Fax: 2242073 felf.: 2252005, Fax: 2251991, Shopping Portoviejo, local 68.
CEIBOS: ... Riocentro Los Cebos, .. i, CUMBAYA: * Av. interoceanica y fera. Telfs.: 934571 - 934622.

et 7852779, Fax: 2852783, interseccion, C.C. Via Cumbayd, local 8

falf.: 2896230 Fax: 2896225


http://www.Jmarcet.com

IR

6259220-61
10.1:Z

@ EMPRESA
ELECTRICA
QUITO S.A.

R.U.C. 1790053881001

10.1z2

6259220-62

EMPRESA
ELECTRICA
QUITO S.A.
10 de Agosto E1-24 y Av. Las Casas
CONTRIBUYENTE ESPECIAL
RESOLUCION N° 5368-1195-06-0
R.U.C. 1790053881001

ACTURA Aut.SRI.923004796 hasta 01/2004 No.C: 001-003-1383762

SUMINISTRO

GEOCODIGO:

NOMBRE DEL CLIENTE

HEDIACK ANTONIO J

C.l. / RUC

999999999 9l

23 30-14-038-5240

587 :

LIZARDO GARCIA 1.00
- #2385 PB » 41648
ANDRES XAURA Lec‘“ra anterior . (17/w_/2003) 41537
P Consumo ESTIMADO en ‘32 'dias: 111 KwWH
SAN BLAS (
HISTRITO. METROPOLITANO * CONSUMO 7.26
——— COMERCIALIZACION 1.37
DOMICILIO SUBTOTAL SERVICIO ELECTRICO:: 8.63
TASA ALUMBRADO PUBLI 0.89
SEG.CONTRA INCENDIOS 0.01
TASA RECOLECCION BAS 0.97
g IMPUESTO BOMBEROS _ 0.02
g SUBTOTAL VALORES DE TERCEROS: 1.89
P SUBSIDIO -1.34
u CARGO POR SUSPENSION 0.93
w
% INTERES MORA 0.01
& SUBTOTAL OTROS CONCEPTOS: -0.40
s
-8
2
£
=
m_"‘:'; R FECNAFACN&MJON o PAGAR HASTA.: : APAR
Residencial :20/05/2003 04/06/20 “ .10.12

I RECAUDACION

ISIN EL SELLO DE CANCELADO,

ESTA FACTURA NO TIENE VALOR|




{7 ANDINA: =g_ A FACTURA

. utorizacién SRI No: 923003515
Vilido hasta: octubre 2003

Veintimilla 1149 y Amazonas RUC.: 179139535200
CONTRIBUYENTE ESPECIAL: Resol. No. 001 55 del ¢ 3 -narzo de 1998.

PERIODO DE CONSUMO: COMPROBANTE Nr:
ENERO 2003 001-002- 9601155
C.1. / RUC MESES IMPAGO ; | FECHA EMISION:

NOMBRE: . LpnYAK MALUK JOSE AITONIO 1702807486 0 31/01/2003
DIRECCION: s GICLO. NUMERO: 22507619

GARCIA LIZARDO 235 Y XARA ANDRES TELEPONIA 02 VALOR RECLAMO: 0.00
LECTURA ACTUAL LECTURA ANTERIOR | CONSBIO MES VALOR MINUTO LOCAL i g__TEGORh S_QEQ_TEGURJA VALOR TOTAL:

16530 16530 0 0.0000 RESIDENCIAL RESIDENCIAL 24.00

. DETALLE DE RUBROS
Cupon generado (ATPMPN) ¢ 6660255

PENSION BASICA

INTERES POR MORA 0.16
I.C.E (15%) 0.93
IMPUESTO VALOR AGREGADO (12%) 0.74
TOTAL FACTURA 8.03
VALOR IMPAGO 15.97

ULTIMO PAGO:  13-02-2003

' ; PAGO: : .
EXPEDIDOEN: , \aprscAL SUCRE canm CAJA 2 MARISCAL SUCRE DF FECHA PAGO. 13-02-2003 13:34

t +++ CONSULTE SIN COSTO SUS8 IMTTESTOS Y TRAMITES AL 1-800 456 789 DEL MUNICIPIO pE QUITO ***

i PAGUE SUS CUENTAS A TIEMPO Y VITE SANCIONES




@

Veintimilla 1149 y Amozonas RUC.: 1791395352001
CONTRIBUYENTE ESPECIAL: Resol. No. 00155 del 6 de marzo de 1998.

FACTURA

Autorizacion SRI No: 923003515
Vilido hasta: octubre 2003

PERIODO DE CONSUMO: COMPROBANTE Nr;
ENERO 2003 001-002- 9718430
C.I. / RUC MESES IMPAGO : | FECHA EMISION:
NOMERE:  CHEDIAK MALUK JOSE ANTONIO 1702807406 ° 31/01/2003
DIRECCION: NUMERO: 22507620
GARCIA LIZARDO 235 Y XAURA ANDRES VALOR RECLAMO: 0.00
LECTURA ACTUAL LECTURA ANTERIOR | CONSUMO MES VALOR MINUTO LOCAL VALOR TOTAL:
817 817 [ 0.0000 24.09

ATFNPN) 3 16660256

i~

Cupon generado

~

PENSION BASICA
INTERES POR MORA

I.C.E (15%)

IMPUBSTO VALOR AGREGADO (12%)
TOTAL FACTURA
VALOR IMPAGO

ULTIMO PAGO:

. EXPEDIDO EN :

13-02-2003

CAIA:
A. MARISCAL SUCRE

CAJA 2 MARISCAL SUCRE DF

FECHA PAGO:

13-02-2003 13:34

ese CONSULTE SIN COSTO SUS IMPURSTOS Y TRAMITES AL 1-800 436 789 DEL MUNICIPIO DE QUITO ***

PAGUE 5US CURNTAS A TIEMPO Y EVITE SANCIONES




9751 CUMBAYA

24,40

EMAAP - QUITO
" IMPRESO POR OFFSETEC S.¢ IW3/1B318

e

NOMBRE Y DIRECCION EMAAP - QUITO CUENTA ( 9922863810 )
RODRIGUEZ RICE DONNA FONO 2501225 J
R.U.C. 1760009370001
URB JARDIN ESTE 2 CA A LT 22 ESTA FACTURA NO TENDRA VALIDEZ [ 97028638 ]
CUMBAYA SIN EL REGISTRO DE PAGO MEDIDOR
(CICLO | SECTOR RUTA MZ SECUENC, PISQ | DEPTO.)
_ 19 [ 405 3 90 1 J'
; i racion NSUM: o ( L ectura Anterior r3 Actual
—Jﬁm_jom f‘ﬁﬁmi'm_ﬂea rﬁw—q_ma 3721 2122 4722 “Eﬂm
— -’ oo SALDO ATRASADG
PAGUE ESTA FACTURA HASTA AGUA 10,06
LA FECHA INDICADA Y EVITE — ALCANTARILLADO 3,87
LAS MULTAS, EL CORTE DEL [ 2005706728 | ADHIN.CLIENTES 1,77
SERVICIO Y EL PROCESO DE INTERES MES 0,11
JUICIO COACTIVO. —2 g8/ p5 R —
MESES DEUDA 2 29750
§ ) TOTAL A PAGAR A J

CLIFNTF




@

ESPINEL ARIAS CESAR EDMUNDO

@ R.U.C. N° 0500827423001
Dir.: Reina Victoria N" 520 y Foch
Telf.: 2236-093 / Quilo - Ecuador

ORDEN DE PEDIDO

Fecha:
Cliente: R.U.C. N®
Dir.. Tel.:
CANT. PRODUCTO V. UNIT | V. TOTAL
Pilsener 1/1 X 12 ¢« 252
Pilsener 1/2 X 24 632
Pilsener Twist Off X 24 jea
Pilsener Ligth X 24. £
Club Twist Off X 24 1050
Dorada 1/1 X 12 40
Dorada 1/2 X 24 5.0
Club Premium 1/2 X 24 .~ 108
Club One Way X 24 11.28
Dorada Twist Off X 24 qc00
Dorada One Way X 24 QCD
Club Lata X 24 9.3
Pony 311 X 24 4.0
Pony 250 X 24 290
Pony One Way X 24 8 i0
Pony Lata X 24 #8’
Ligth Twist Off X 24 _ 10.50
Java 1/1 3 60 :
Java 112 2 b
Botella 1/1 0.5 i
Botella 1/2 O0.20
m?@of_@ 2051-7%
TOTAL
- G maRTARE |




~

-~

£
o

ADOR BOTTLING COMPANY CORP.
‘JRSAL ECUADOR

ac Albeliz 203 g E1 Horlan
efor - (02)412690 - (02)412115
111 3vf-01-3822 Fax: (02)407583
to R.U.C. 1791411099001

figo : 5506 Ruo/C.I: 0400067203

jente :SUPERM.ARISTI
secclién: V. CONTRERAS 490-CIRDN
tefono :454009

svande :B672 LARA 6.LUIS 4. -80412

ansportista 11250 AHDRADE JORGE NATJD

_---———n—-‘_~~-—-~---¢¢------—----n-----—-—a«--—-—-um--__---—-----— ----------------

(EL INCA)
02-412690
QUITD NORTE

FACTURA Ho. : 8031-001-1242962
AUTORIZACION SRI: 943254899
VALIDO HASTA ENERD DEL 2002
CONTRIDUYENTE ESPECIAL DUOLARES
Transaceion: VENTA NORMAL
Forna de Pago: VENTA CONTADD
Control Iaterao : 50-01-1-1242962-2
Fec. Emisién  : 31/01/2002 8
Feo.Vesciniento : 31/01/2002
11500 EBC R.U.C: 1791411099001

_____

BT, N BESCRIPCION ¥ CANTIDAD X szc UNIT. % DESCUENTD ¥ UALOR
109 » COCA-COLA 2L.RFPET ;::;, X 4000 5. x060z % oif v 2.3
1509 % FIORA UVA 2L.RFPET ¥ 1/00 x 5.3 £ R 0600-* 0oV 5.3
2240 ¥ BO.CHN GAS 450CC PET — % 1700 ¥ 37006 giqe.® g3y v 321
2340 w B0.SIN 6AS 450CC PET x 1700 ¥ 2B MG 0nn % o) Ay 18
2341 « BO.SIN CAS 1800CC PET_ ®  1/00 % 293 xs¢ " 1.9
310 % SPRITE 2L.FET 80— % 1000 % 507 3/ (O ¥ OV 3.40
9310 - EVASE SPRITE 2 LT.PET x  1/00 % 1.65 % " 1.65
Contiwoipion .
URSAL ECOADOR 835422235
ac Rlbeiiz 203 g E1 Morlae QUITO RORTE
efp—: (02)412690 - (02)412115 FACTURA No. : 001-001-1242942
111, 47-01-3822 Fax:(02)407583 AUTORIZACION SRI: 943254899
to cont1:bgéfén1791411099°°1 UALIDD HASTA ENERD DEL 2002
. CONTRIBUY
ige @ - 5506 Ruo/C.I: 0400067203 TrahsazclngzugzigczgkﬂnL PILARES
eate :SUPERN.ARISTI Forna de Pago: VENTA CONTADD
rceiénsﬂ.tﬂﬂTRERﬁs 490-STRON Control Taterao : 50-01-L-1242962-2
vfFono : 45400F , Feo. Enisién  : 31/01/2002 A
sende 18672 LARA 6.LUIS A.-50412 Fec.Venciniento : 31/01/2002
sportista ;1250 ANDRADE JORGE naxau 11508 B R.U.f: 1791411899001
fi-' DESCRIPCION umnmnunncwnxouwmm ¥ UALOR T
110 % FIORA UVR 2L.PET 4 X x -_ -
10 x ENVASE FIORA 2LPET X }583 x 3:23 :/‘.L . e
29 % CC-LIGHT 2L.PET 60 o x  1/00 x muneh<v¢“*
29 % ER.CC-LIGHT 2LY.PEY X 1700 x 1.80 » x 1;; :

- -

TOTAL  “DESCUENTD WVALGOR NETQ »

50.34 % 0.00 » 50.34 »

- 0 ot - o 0 n om e >

LC.E » SUBTOTRL » I.V.R.124. ®TQYAL R PAGAR ¥

- o e o
D D %t e o W T T o o e .
-----

3.83 ® - 54.17 « 6.6 » 80.67 »



THE TESALIA
SPRINGS COMPANY S.A.

Contribuyente Especial
Resolucion No. 5368
AUTORIZACION S.R... No. 1038815510

s LENTE: ‘:“)5%19 7 OBAKES PIERAD cecHA DE PEDIDD: W10
sociaL: I FECHAENTREGA  CoIl/ING
~°0 DE NEGOCH}M.‘%EIM, reora o emiston: (2
el gL FECHA VENCIMIENTO:
 ECCION: 4300 DE COMTRERAS 450 7 4. GIROR SREVENDEDOR: SHAREY QUILACKANIE MARCQ WIMIL
" EFONO: i 3{””}'[15“ : AUTA: 5 ;| P 9%
@0 o ea: UHTHHS EFECTINE ExtnEcapon:  MIEIEHD MESES (01s
* -URMA DE PAGO: peDIDONo: 113001 cabidhin.:
oDIGO - DESCRIPCION YT vENTA CANTIDAD | PRECIO UNITARIO}  VALORVENTA
EBITIE WID 1096812 LYGUIRg ... - L. i 2.9 16,13
TESALIA PET 3000 X4 ! .68 i3

TOTAL VENTA  TOTAL DSCTO. |

16,09 i

oty - |

MATRIZ: PIJILI 123 ¥ TFODORO GOMEZ DE LA TORRE
TELFS.: 2655 714 - § - 6 » TAX: 2655 717 « QUITO - ECUADOR

SUCURSAL: KM.12 PANAMERICANA NORTE SN
LOS CEREZOS OE 1-128Y Av. 10 DE AGOSTO
Biids i ZHSQFLE 2826 377 » QUITO - ECUADOR

susToTAL2 | LV.A. ‘;

R.U.C. 1790005739001

No.0502 1846959

TOTAL A PAGAR

GUIA DE REMISION

orden de Tesaka SA. fa suma
indicada on ¢f *Total s Pegar™ de
este documento por el \akr
mchido en los productss aqui

sometc a fos jueces de @
junsdiccion competerte y a ia via
gjsculiva o verbel sumana 3
elgecién de! demandante. Firmo
autorizado en

AN

joaboypagarhiuconddbnnh

CLIENTE

OO IHN S VI G WL e S I RV 105 KSR S e

LOOL/FHAWIAON VLSV NOISIND NS YUY OMIVA




TELEFONO 2992 400 /401 Ext. 127 /128/ 129 /132 141 l CAT 2413 500/ 301 /5027503 1 de Abril del 2003 {lé , L
B0 - PAQUETES . e} $ 2=,
“ \Il‘) Hs VA 43cm~.esrssmes :73)/ZS| 2 ST
| { Al SUPER T
. CANALES BASICO PREMIUM GENERO
(2) 14}
v 3 [CABLENOTICIAS ® w NOTICIAS
2 | 7 |CABLEDEPORTES -3 ® DEPORTES
3 | 9 |DISCOVERY CHANNEL ® 3 CIENCIA / CULTURA
T | 13 [TVCABLE .1 w PUBLICIDAD
s | 14 |CINE CANAL (Este) -3 3 PELICULAS
s | 15 [CINE CANAL (Ossie) w w PELICULAS
7 | 16 |DISCOVERY KIOS w ® INFANTIL / CULTURAL v
s | 17 |DISC. TRAVEL & ADVENTURE b3 w CULTURA 20
s | 78 |THE FILM ZONE £3 ® PELICULAS ks [ore | 37 RER ,SJ
0 | 19 |[COSMOPOUTAN w ® FAMILIAR ESPAROL :
11 | 20 |NICKELODEON ® L3 INFANTIL ESPANOL | AP
12 | 23 [MTV (Latino) w w MUSICAL WGLES st
13 | 22 |TVN(Chile) " v FAMILIAR €sPAROL | cLCap 00
1 | 23 [FOXKIDS L3 x INFANTIL ESPARCL | SAP
15 | 24 |MGM FAMILY w ® FAMILIAR ESPANOL | AP
© | 25 |TVE (Espafa) w w FAMILUAR ESPAROL
17 | 26 |AISTORY CHANNEL w w CIENCIA / CULTURA ESPARGL
18 | 27 |NATIONAL GEOGRAPHIC k3 » CIENCIA / CULTURA ESPANOL P
1 | 28 [ANIMAL PLANET E-3 ” CIENCIA / CULTURA ESPARCL | AP
20 | 29 |PEOPLE & ART. w w CIENCIA / CULTURA ESPAROL | sA?
21 | 30 [AXN w » FAMILIAR ESPAROL
2 | 31 [FOX ® " SERIES / PELICULAS ESPANOL | SAP 0
D | 32 |CARTOON NETWORK w v INFANTIL ESPARCL | SAP
2« | 33 |FILMAND ARTS ® w CULTURA ESPAROL 0
25 | 34 JUSA (network) - ® FAMILIAR ESPARCL | sap
2 | 35 [ESPN x ® DEPORTES NGLES | sap
27 | 36 CNN (espahol) w ® NOTICIAS ESPANOL
2 | 37 [FOXSPORT w ® DEPORTES ESPAROL
2 | 38 |RED 1 (ABC) % FAMILIAR NGLES | cLcep
2 | 38 |RED2(NBC) ® FAMILIAR NGLES | CLCew
» 4o+|€o3 CBS) w FAMILIAR WGLES | CL.Cap
2 | 41 |[SONY ENTERTAIMENT *® -3 FAMILIAR ESPARCL | SAP
2 | 42 JCNN( ional) ® NOTICIAS ESPAROL
3 | 4 [INT w w PELICULAS ESPAROL
% | 44 |E| ENTERTAIMENT -1 ® FAMILIAR ESPAROL
36 | 45 |WARNER CHANNEL w w FAMILIAR ESPAROL
w | 46 [FORMAR -4 r CIENCIA / CULTURA ESPARCL D
sa | &7 [INFINITO w ® CIENCIA / CULTURA ESPARCL
% | 48 |BOOMERANG p: ® INFANTIL EBPAROL
w | 49 [CASACLUB f-d ® FAMILIAR ESPARGL
a1 | 50 |A&EMUNDO ® r CIENCIA / CULTURA E3PAROL 2 -
a | 51 JEL GOURMET ® » FAMILIAR ESPARGL o
| 52 |RIODELAPLATA ® w FAMILIAR NGLES
w | 53 |DISCOVERY HEALTH k3 w CIENCIA / CULTURA NGLES
as | 64 [EWTN ® ® RELIGION NGLES
@ | 65 |WORLDNET ® k-4 NOTICIAS INGLES
21 | 67 |CINECANAL2 w PELICULAS WGLES [SbTH
s | 68 IMOVIE CITY (Este) w PELICULAS ESPARGL fsbTe | ST p
4 | 69 [MOVIE CITY (Oeste) ® PELICULAS ESPAROL [subTe | 87 80
s | 71 [CNBC ® ECONOMIA NGLES  [CL.Cop 0
s1 | 75 |DISNEY CHANNEL ® INFANTIL ESPARGL .
w2 | 76 |RETRO ® w SERIES ANTIGUAS €57 /0 .-
s3 | 77 |Tvsd ® FAMILIAR FRANCES PAY P
s« | 78 |Deutsche Welle ® FAMILIAR AEMAN
h s | 79 |CINEMAX (Ests) * PELICULAS NGLES BT
s6 | 80 |CINEMAX (Osste) w PELICLLAS NGLES ™
s1_| 81 IHBO (Este) ® PELICULAS INGLES ™| st
h ss | 82 [HBO (Oeste) x PELICULAS INGLES ™l
59 83 |HBO b o PELICULAS NGLES  [sb TR
- 1 | 2 |GAMAVISION ) 5] T FAMILIAR ESPAROL
2 | 4 |TELEAMAZONAS [*) ] FAMILIAR ESPAROL
] 3 | 5 [TELESISTEMA [ o FAMILIAR ESPARGL
4 6 |TELERAMA (=] © FAMILIAR ESPAROL
. [ 3 {ECUAVISA (=] [>] FAMILIAR ESPAROL
s | 10 [TELECENTRO ) ) FAMILIAR ESPAROL
. 7 | 11 IAMERICAVISION(HTV) [+] ) MUSICAL ESPAROL -
o | s | 12 [CANAL1 [+) ] FAMILIAR ESPAROL
9 | 66 [TVHOY ) o MUSICAL ESPAROL
. w6 | 70 [ve ) 5 FAMIBIAR EPARCL
: 1 | 72 |ANDIVISON 5] [5) FAMILIAR E3PAROL
. 12 | 74 |CANAL ECUADOR [<] =] FAMILIAR ERPAROL
: TARIFAS |
L Mensustided TV Princlpal - :
[ Wensusildad TV A sl
;; INSCRIPCION
. % DERECHO DE CONEXION
z
¢ o
a VA 12%
[4
Der. Conexién TV Adiclonel
'3‘ VA 12% $138
b LOS PRECIOS No tnchuyen valores de revista TVGUIA y facturs
a Y P L . -
<
7 REVISTA TVGUIA (opcionsi) $150 Factrs- S084 |




INTERNET
Planes : Valor Descripcion
FFP (Flat Fee Anual) $ 275 llimitado (pago anual de 11 meses y el 12do. gratis), instalacion
hasta con 2 cuentas
. FFM (Flat Fee Month) $25 |iimitado (pago mensual), instalacion hasta con 2 cuentas
)
-é CFD (Consumo fijo Dia) $15 |30 horas mensuales (En cualquier hora del dia) $1 la hora extra
<)
CFD (Consumo fijo Dia) $15 |30 horas mensuales (En cualquier hora del dia) $1 la hora extra
CFN (Consumo fijo Noctumo) $15 limitado noctumo de 20:30h a 7:45h + Sabado y Domingo gratis $1
la hora extra
Planes Valor Escﬁpcién
E CM1 (Cable Modem 1) $75 |Equipo $100, Instalacion $100, ancho de banda 64 Down X 32 Up
o] -
= Equipo $100, Instalacion $100 ( hasta en 2 computadores), ancho
S CM2 (Cable Modem 2) _ $125 de banda 128 Down X 64 Up
|Entrega de factura | $075 |

* LOS PRECIOS NO INCLUYEN EL 12% DEL IVA

Preparado por: IVAN MEJIA 05/05/03



BPd4 GUA DE PROGRAMACION

DIR . 2 % 3 P d(] eLe 4 . 3
DIRECTV™ YARIEDADES {100-149) L DIRECTV™AUDIO | FDIRECTV™ CINEMA _(500-389) "..v" s
100  Avances de Programacion , 702 Hottest Hits - §20  HBO Oeste

102 AXN 704  Exitos de Europa 522  HBO Este

4
!
}
j
)
)
’ 104 USA 706  Exitos de los 80 524  HBOPlus
j
%
)
l
l

106 SONY Entertainment Televisior Cste) i 708 El Album del Rock 530  Cinemax QOeste
108 SONY Entertainment Televisicr < este) 710 Alternativa 532 Cinemax Este
110 WBTV The Warner Channel 712 Adulto Contemporanea
14 Locomotion 714 Canciones Romanticas
118~ E! Entertainment 716 Jazz Vocal Blends Paguete Cinecana §

120 Fashion TV 718 NewAge 'DIRECTV™ CINEMA, :{500-589) s

121 Retro 720  Sinfonica 540  Cinecanal Qeste
122 Casa Club 764 Baladas en Espafiol 542 Cinecanal Este
124  Gourmet 766  Clasicos Romanticos 544  Cinecanal 2
l 128 MTV Latino 790 HTV Salsa 546  Movie City Oeste
" 130 HTV -1792  Alterlatina 548  Movie City Este
132 Much Music 794  Chicos .
I 140  VVC Venevisién 796  Crianzas
DIRECTV™ KIDS (150-169) 798  Combo Cdolombiano
148  Boomerang 800  jManbo! : DIRECTV™ ADULTO  (590-599)
152 Cartoon Network 802 Mexicanisima 580  Playboy

154 ZAZ ’ 804  Espiritu del Brazil 592  Hot Network

156  Nickelodeon 806 Rodeo Blues
158  Discovery Kids 808  Soundcheck
160 Clase 810 El Mocambo

169  Fox Kids 812  Suspiria 1
ESIRTR |: - PAGO MENSUAL

FILM & ARTS 816 Exios del cine

People + Arts 818 Retrolatina COMEBO 1
Discovery Channel ’ 820  Rock en Vindo DIRECTOTAL + Paguete Cinecanal USs 35

Animal Planet 822  Argentina Contemporanea .
A&E Mundo 824 Latin Jazz COMBO 2
Infinito o 826  Popular Brasilera DIRECTOTAL + Paguete HBO Uss 35
Discovery Health 828 Romance Latino
Discovery Travel & Adventure Crannel
COMBO 3 USS 415

History Channel DIRECTOTAL + Paguzta Cinecanal + Paquate HBO
Ava .

300 Avances de Programacion

304  ESPN International 1 840 BestFM A '
306 ESPN2 842  Pamela Cerdeira PAGO POR UNA SOLA VEZ

318 FOX Sports , 844  La Roméantica 88.9
: N : ' 845 RQ910

500 Avances de Programacién 848  Unidn Radio Instalacion. Activacion v Uso de Satalit USS 195

502 Multipremier 850  Radio Caracol nstaiacion, Activacion y Uso de Satelite

506  The Film Zone 852  Radio Francia Internacional q_ O Tv /{C‘{ 5‘

508  Hallmark ) ro —
3 T 1y S

510  TNT
512 Cine Latino

514 MGM Metro Golwyn Mayer Estos precios no incluyen LV.A.
516 Soundtrack

ILER MENSUAL

Programacién a escoger

CAMBIATE YA'!

620 CNN en Espafiol
624  BBC World
626 CNN Intemacional

630 CNNfn

632  Bloomberg information TV

DIRECTV™ INTERNACIONAL ..(650-60
650 TV Espafiola

652 Antena J Intemacional

654 Rai
656  Deutsche Welle .
660 RPTI

668 Ant




LISTA DE PRECIOS MARCSEAL S.A.

No. 62-2003

co. DESCRiPCION PRESENTACION | PRECIO |IL.VA. [PRECIO

- PUNITARIQ. | 12% { TOTAL

TI58 |SALSA LE TOMATE SUPER ECONOMICA. ’GEL'&N m——— =T

730 [SALSA DE TOHATE ECONOMICA T GALON

1157 [SALSA DE TOMATE PREMIUM R GALGW X

1150 |SALSA DE TOMATE SACHET (1500 umm AR 8

1187 |SALSA DE TOMATE PREMIUM . B -.FEBS‘(;O;@:CC.‘ 0.74.

{188 |SALSADE TOMATE PREMIUM -~ 1 Frasco 880 cc. :
SALSRDETmeUISS) = ‘Frasco 544 ¢C,

2ALON

KILO

v HILOS KILO

1145 |MAYONESA MARCS 3 'L SACHET CAJA
1185 |MAYOMESAMARCSEAL Frasco 220 cc.
MAYONESA: MARCSEAL Frasco 440 cc,

MAYQNESA

Frasco 463 CT.

<EH&:¢5~-- ;

e \r‘ S328s ,évs.'mb:n ?

MIEW

R SRRy 234

o
~~{'¢M“.:2‘.,.'I'!:"‘°"7ﬂ'wr J‘.;}

T 'm-:“.a.;..

& [Adl SIN IMPRESION SACH

AJTMARCSEAL SACHET

AJI MARCSEAL

MOSTAZA (2. leos )

 [PASTA DE TOMATE? :

1192 IMOSTAZA MARCSEAL (4 }’lLOb )

1194 |MOSTAZA MARCSEAL - Frasco 740 CC:

1193 MOSTFZWRCSEAL Frasco 480 cc.
MOSTAZA ' Frasco 510 cc. . '

GALON

PASTADE TOMATE .

Frasco 250 cc.

_ FrascofC0¢

PASTA DE TOMATE

Antonio Basantes 0e1-137 y Antonio Flor Km.71,/2 Panamenc ha Norte

e Telfs.: 248 5291/ 248 2410/ 247 9455 o Cel.:
e Email: marcseal@andmanet net < Quito - Ecuador

(09) 97 ’Jw8003

HORMMMRNRINER 2 - -




MANUEL FRANCO i ; i E‘ ar
StheneoFRANC ;ug_d;d Fuura | Comumdades y hat | Ayuda Yerrar
ot EEUU 2
(] : el . . i . Buscar
Gompbls fhcommmios s (20> D) mler | 253 Caribe __j
> _ 2 . H ) s Europa ~
< L TAMATO 1025 ¥ LZARDO CARCIA, EOF, CLASITUADOR 510 P50, TELErAX: 2542-740/ 682 . 687 9G4 - 2522-782 /599 / 105 311 e . - p
¥LWTAS QUITO: MANULL AMOROSI WN ¥ 107 ALFANG TCLPS.: 2479-964 / 967/ 2482-881 ¢ 2482-883 Far: 2420-145
CurAQUIL: Av. CANLDY J. AROSIMEN Kt 2172 BODLGAS (MARCIN WNTLRNACIONAL ] TLLSS.: 2207-074.076  2206-87¢ Fas: 2004442 _ )
1Y CAYAMAL: PARQUE AYOKRA TELEFAX: 2361-844 / 2360-393/2364-032 © 2792-194 /2792195 .
AN Caraun: Panguc & c-manl: mf.alimec@ dasecuadon.com entrada‘ Reda ctar Conta OpCIones Ayuda
[ammemamme ...  cesessssceGUl i wm— -

criszambrano@hotmail.com Boletines gratuitos | Ofertas especiales de MSN | Buscar mensaje

éuardar dl;ecqénl Bk')‘dl.-te.arﬂr.er-niténte l Anterior Siguiente | Cerrar

De : "Manuel Franco” <nif.alimec@dasecuador.com>
Responder a : "Manuel Franco” <mf.alimec@®clasecuador.com>
Para : <aiszambrano@hotmail.com>
Asunto: Cotizacion
Fecha : Fri, 28 Mar 2003 08:20:08 -0500

&spondeﬂ ; Rsl;égde; ;mdos] . Reenviar ;Eliminar“COlocaf inCE[DefaEI Version compatible con la impresora

Quito, de marzo del 2003.
Seforita

Cristina Zambrano
Ciudad.-

De mis consideraciones:

A continuacion detallo e! listado de precios y sabores del Helado Zanzibar

|PRESENTACION]CONTENIDO] PRECIO

CON

VA )
Galon 4 litros 9,08%0\{ T 9.0
Litro liro 25
112 litro 112 litro 1,25
Sabores:
GALGWES 1
Algodon de aziicar ' ]
|Cate
Caramelo
Charry Nuts | )
[Chicke e ]
JChoco birs
Chocolate &

® Corn

[Cookie _l
Fria B
‘Guavébana
(M _ 1
[hon 7 |
[haapis ]

f !

- [aermseenrmhnoy=FONMNN0 1 R a=hededafINTT34 1 FhdfaIes 7303 FAOS A &-meo=E crar=&rlend)7/04 /03


mailto:criszambrano@hotmail.com
mailto:f.alimec@dasecuador.com
mailto:mf.alimec@clasecuador.com

Anexo 4

Encuesta, Prueba Piloto, Solicitud de Inspecciéon
del Benemérito Cuerpo de Bomberos y Tablas de
Remuneraciones Basicas Unificadas Minimas
Sectoriales



®

ENCUESTA PARA ESTIMAR LA DEMANDA POTENCIAL DE PIZZAS EN EL

BARRIO LA MARISCAL
1.- Ubicacion:
1.1 Parroquia La Floresta
1.2 Barrio La Mariscal
1.3 Calle
1.4 Numero

1.5 Transversal

2.- Desarrollo de la encuesta:

2.1 Consume usted pizza? Si No

2.2.Consume regularmente pizzas precocidas?

Si No

2.3 Con qué frecuencia consume usted pizza?
1 vez por semana ____
3 veces por semana
S veces por semana____
1 vez cada 1S dias_____
1 vez al mes
1 vez cada 2 meses
Otra frecuencia

2.4 Cual es el niimero de personas con las que generalmente sale a comer pizza?

Solo 1 2 3 4 5
6 mas de 6

2.5 Cual es el tamaiio de la pizza que por lo general consume?
Individual Pequeiia Mediana Familiar
Gigante Otro

2.6 Qué caracteristica es para usted la mas importante al momento de escoger una

pizzeria?
Precio Calidad Servicio Sabor
Limpieza Ambiente Otro

2.7 Qué caracteristica es para usted la mas importante al momento de escoger un
restauran de comida rapida?
Precio__ Calidad Servicio Sabor
Limpieza_____ Ambiente Otro



@

L J

2.8 Cual es el tipo de pizza preferido por usted?
Napolitana (queso, tomate, orégano)
Hawaiana (queso, jamén, frutas)
Pepperoni (queso, pepperoni)

Suprema( queso, jamén, chorizo, pimiento, cebolla, carne molida)
Pizza de jamén y champiiiones ( queso, jamén, champiiiones)
Pizza a su eleccion( usted elige los ingredientes)

Otro

2.9 Usted por lo general prefiere consumir la pizza en:
En el local En su domicilio Otro sitio

2.10 Cuando usted consume pizza, también ordena:

Lasaiia Ensalada Pan de ajo Postres

Otros

2.11 Cuanto paga usted a la fecha por la pizza individual?
s
No sabe

2.12 Cuanto paga usted a la fecha por la pizza pequeiia?
s
No sabe

2.13 Cuanto paga usted a la fecha por la pizza mediana?
$

No sabe

2.14 Cuanto paga usted al a fecha por la pizza familiar?

$

No sabe

2.15 Cuanto paga usted a la fecha por la pizza gigante?
$

No sabe

2.16 Cual es la pizzeria que usted visita con mayor frecuencia?
Pizza Hut
Dominos Pizza_____
ChFarina
El Hornero
Otro



PRUEBA PILOTO PARA DETERMINAR LAS PROPORCIONES DE
“P” Y “Q” EN EL CONSUMO DE PIZZA

SIENDO:

P = El nimero de muestras que poseen el atributo comer pizzas.
Q = El nimero de muestras que no poseen el atributo comer pizzas.

. Consume Usted Pizza?

Si No



CUERPC DE BOMBEROS DEL .
DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO

Departamento de Prevencién de Incendios

SOLICITUD
0005555
Quito, de del 200___
Sr. Crnel.
PRIMER JEFE DEL CUERPO DE BOMBEROS DE QUITO
Presente.-

De mis consideraciones:
Yo,

por medio de la presente solicito a usted, se digne ordenar a quién corresponda, realice el

siguiente frabaio:

INSPECCION [:]

VTO. BNO.
EN PLANOS C]

OTROS C]

Atentamente,
B A
(I T
LD e e 2 rneang
p— P2V R VR L 'ji.‘Mb:RbU
v 07D cl.
. “
DIRECCION: ’
PARROQUUIA ...ttt renssssse e b ssasssssenssesasesssas .
BARRIO / URB. ...........ooeereereenrerenrennienns LOTE N¢# |
CALLE ...t cssreenensaesensrsesnnns N¢ ve INTERSECCION ........ooerrrnrcrerrnrsaanssssassanens:
\ L EDIFICIO .. eennesssosesasaenaie PISO ..., DEPARTAMENTO )

*IMPRENTA MUNIGPAL®
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