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PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA
CREACION DE UN CENTRO DE CONSUMO
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS TEMATICO
EXCLUSIVO “COFFE HEAVEN” EN LA
CIUDAD DE LATACUNGA.




[ ANTECEDENTES ]
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* Latacunga, ciudad de corte historico tradicional.

* Grupos definidos, adolescentes, jovenes y adultos:

* Sectores gustos y preferencias de esparcimiento
establecidas.

*Proliferacion de lugares no definen: servicio.y mercado
objetivo

* No ofrecen variedad ni exclusividad .

* Migracion a ciudades vecinas

*Personas economicamente activas

Exigen servicio y trato acorde a su posibilidad econémica.
*Fuga de capitales

«Cierre prematuro de lugares nuevos.



f JUSTIFICACION E
L IMPORTANCIA
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Se propone la implementacion en el canton Latacunga de
un centro de consumo de alimentos y bebidas tematico
exclusivo “COFFE HEAVEN?” desde el lugar mas alto de la
ciudad, orientado a las personas econdmicamente activas
de veinticinco a cincuenta anos de edad.

*Proyecto de importancia economica y social,
Limitada variedad de sitios que| satisfacen al cliente

potencial
*Valor agregado y calidad total
*Incrementar fuentes de empleo basadas en el

esparcimiento
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[ OBJETIVOS

ESPECIFICOS Y
METAS

Coffe Heavert
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*Realizar el Estudio de Mercado (demanda insatisfecha, estrategia
comercial) /Informe de demanda Insatisfecha

Efectuar el Estudio Técnico /Determinacion de materia prima,
menaje, equipos, etc.

*Determinar Factibilidad Administrativa,(legal, social
CONSTITUCION EMPRESA) / Planificacion estratégica
Establecer Factibilidad Financiera / Cantidad de dinero requerido
para el arranque del proyecto, porcentajes de participacion
*Realizar la Evaluacion. Financiera y ' Analisis de Resultados
obtenidos en el proyecto de factibilidad / Determinacion de VAN,
TIR y PUNTO DE EQUILIBRIO establecer la viabilidad del
proyecto

Establecer Conclusiones y Recomendaciones/Generar
Conclusiones y Recomendaciones.
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CONTRIBUCION DE LAS INDUSTRIAS A LA VARIACI()N TRIMESTRAL DEL PIB

(Tercer trimestre 2011, precios de 2000, variacién trimestral t/t-1, desestacionalizado)
-0.2 -0.1 0.0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7

Construccidn

Otros servicios [ *)
Manufactura (excluye refinacidn)
Refinacion de petréleo
Comercio

Transporte

Pesca

S. Financieros
Electricidad y agua
Otros elementos del PIB
Servicio doméstico
Gobierno general

Agricultura

Minas y canteras

* Incluye Hoteles, bares y restaurantes; comunicaciones; alquiler de vivienda; servicios a empresas y hogares; salud y educacion publica y privada

Fuante: Banco Central del Ecuador (BCE).
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MATRIZ FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

Marketing Adecuado

Costos elevados

Variedad en los menus

Falta de personal especializado.

Multi-Ambiente

Empleados con falta de dominio de idioma
extranjero

Ubicacién de local estratégica

Atencién en horas pico

OPORTUNIDADES

Estrategias F.O.

Estrategias D.O.

Publicidad versaétil, juvenil y directa

Elaborar material publicitario para resaltar los menus
especiales y los servicios.

Colocar iluminacion adecuada y calefactores en las noches
para que los clientes disfrutenla vista desde el exterior

Establecer estrategias de servicio al cliente
en horarios pico creando un ambiente
diferente para que la espera sea agradable

Recetas estandar

Aprovechar la ubicacion del restaurante para posicionarse en
el mercado.

Preparar un programa de capacitacion para
el personal donde se resalten las
caracteristicas y atributos sobresalientes de
la empresa

Programas de fomento y apoyo para inversiones en las Pymes

Seleccionar las materias primas e insumos de 6ptima calidad
para mejorar la calidad del menu

Aprovechar el impacto durante los primeros
meses de apertura para realizar publicidad

directa con los clientes, economizando asi

gastos por este concepto

Poblaciébn en busqueda de actividades innovadoras

entretenimiento y moda

de

Aplicacion de la estrategia de Marketing Mix.

Aprovechar el comportamiento del mercado en Latacunga,
quienes se sienten atraidos por lo novedoso para crear
posicionamiento a corto, mediano y largo plazo

Realizar alianzas estratégicas periodicas
con proveedores para reducir los costos de
los insumos requeridos

AMENAZAS

Estrategias F.A.

Estrategias D.A.

Promociones de la competencia

Publicidad llamativa en medios para promocionar el
restaurante, colocando en ellas los factores que lo diferencian
de la competencia

Desarrollar diversas estrategias publicitarias
para captar mas clientes y competir con
otros restaurantes.

Inflacién en la canasta bésica

Mediante las recetas estandar, es posible aminorar los
efectos de la inflacién en la canasta basica ya que no se
desperdicia materia prima en la preparacion de los platillos.

Elaborar manual de procedimientos
internos, en el campo administrativo, de
personal.

Restaurantes, bares y cafeterias existentes

Poner en marcha las estrategias de marketing con el fin de
enfrentar a la competencia

Establecer contactos y alianzas con varios
proveedores para no depender
exclusivamente de uno solo.

Proliferacion de centros de formacién culinarios

Elaborar encuestas sobre los menus especiales, platos a la
carta, comida rapida y bebidas especiales, relacionados con
Su presentacion, sabor y precio.

Convenios con los centros de formacion
culinarios para que los futuros profesionales
de estas entidades para ofertar empleo.




ENCUESTA
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Cotie et
Loffedteavestr

Frecuencia del uso del producto: para el calculo de ofertay
demanda actual. Analizar frecuencia de visitas a la semana,
Nnumero personas.

Gustos y preferencias del consumidor: Exigencias del
publico objetivo, gustos, tendencias, entrétenimiento,
decoracion.

Precio: Disposicion a pagar, precios €ntorno competitivo

Competencia: Principales empresas, aspectos positivos y
negativos.
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f CALCULO DE LA

L MUESTRA
Cialculo de la muestra
. Nz Z;:cpxq
"= dix(N — 1) + Zlxpxg
Datos:
L B 170.489 x(1,96)%x 0.5x0.5
Poblacion: 170 489 ™= [0.05)2%(170489 — 1) + (1,96)7%0.5%05
Seguridad: 93%(1.96)
s - N . B 170.489 x3,8416x 0.25
N=170489 (tamario dela poblacion) ™ = (0.0025)2x(170488) + 3,8416x0.25

Z=1.96 (nivel de confianza)

163737.,63
426,22 + 0,9604

P =05 (probabilidad de éxito, o proporcion esperada)
Q=10.5 (probabilidad de fracaso) ,, _ 16373763

427,18
D =003 (precision) 383,29
n = »
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f DEMANDA
A~ o 303 5 POTENCIAL
Coffetteavestr
_ N° promedio de persona Demanda Demanda
Poblacion segun el _ _ _
Periodo INEC con las que asisten a un Potencial Potencial de
restaurant (poblacion) Estudio 99%
0 170.489 3 56829 56261
1 173:029 B 57676 57099
2 175.555 3 58518 57933
3 178.119 3 59373 58779
4 180.719 3 60239 59637
9 182.818 3 60939 60330

Poblacion de estudio’proyectada para 5 anos y dividida para 3 que es el
promedio de personas con la que un potencial cliente visita un restaurante, de
este resultado el 99% asiste a un restaurante



MANDA REAL
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CONSUMO PER

CAPITA

Frecuencia | Porcentaje 36% NUmero de veces AU e Numero de
total veces 36%
Diariamente
(Lunes a 141 37% 51 5 705 255
Viernes)
Finde Semana
(Sabado y 155 41% 56 2 310 112
Domingo)
casvecespor | g 21% 28 3 234 84
semana
Una.vez a la 5 1% 5 1 5 5
semana
Una vez por 0 0% 0 0 0
mes
TOTAL 379 100% 137,36 11 1254 453

Al realizar los calculos correspondientes para determinar el consumo
promedio tenemos 57.37 platos anualmente por persona
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Consumo Mensual.
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D. Real en platos

1.161.915

1.179.277

1.196.451

1.213.949

1.231.695

1.246.008




[DEMANDA EFECTIVA ]
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D.EFECTIVA
PERIODOS | D.REAL PLATOS D.EFECTIVA (36%)

DE PLATOS
0 1.161.915 418.289.40
1 1.179.277 424.539.72
2 1.196.451 430.722.36

36%

3 1.213.949 437.021.64
4 1.213.949 437.021.64
5 1.231.695 443.410.20

De la demanda real del mercado se calcula la demanda efectiva para saber
cual es elestimado de consumo del mercado meta




f ANALISIS DE LA
: OFERTA
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Considerando los datos obtenidos en la encuesta sobre la
frecuencia de visita a un restaurante, de las 4 principales
competidoras mas la opcion otros, se determina 1254 (por
el total de veces) x 3 (nameros de acompanantes por cada
visitante) x 4 (semanas) x 12 (meses del ano) = 180.576, a
esta cifra se le divide para 5 empresas (competencia) =
dande como resultado 3010 unidades.

Restaurantes/ cafeterias

Restaurantes/ _ _ Unidades Total Oferta
% que venden platos Unidades Vendidas _ _
cafeterias _ Vendidas/Afio Unidades
exclusivos
36115 180576

5 100 5 3010 (platos) (platos) (platos)
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DEMANDA
INSATISFECHA

Periodos Demanda efectiva Oferta D. Insatisfecha
0 418.289.40 180.576 237.713.40
1 424.539.72 180.576 243.963.72
2 430.722.36 180.576 250.146.36
3 437.021.64 180.576 256.445.64
4 437.021.64 180.576 256.445.64
5 443.410.20 180.576 262.834.20

* Demanda Insatisfecha de platos en restaurantes tematicos
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TAMANO DEL PROYECTO:

Analizar el nivel de inversiones-y costos por producto.
Inicialmente los factores que influyen en el tamano:.

TAMANO Y MERCADO:

Analizar el nivel de inversiones y costosper producto.
Inicialmente los factores que influyen en el tamano.

Demanda Insatisfecha _ _
% (Empresa Lider) | Capacidad Instalada
ler ano

237.713.40 5.01% 11.907




| ESTUDIO TECNICO
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Las cinco empresas abarcan el 20% de mercado potencial con
el expendio de productos similares a los.quese¢ pretende
ofertar.

Si Coffe Heaven esta dentro de este porcentaje se calcula que
en base a la oferta nuestra empresa puede‘vender:36.115 platos
al ano .

Se cuenta con un mercado potencial de 868.222, de lo que se
pretende alcanzar el 5.0089% ya que éste es el porcentaje de la
empresa lider en aceptacion (La Fornace),por lo que se toma
como modelo porcentual y ademas porque su capacidad
instalada es similar a la que se pretende con Cotfe Heaven.



| ESTUDIO TECNICO

DISPONIBILIDADES:




| ESTUDIO TECNICO

CAPACIDADES DE PRODUCCION:

Frecuencia Porcentaje Frecuencia Clientes con Consumo.Semanal
segUn-nUMero INngresos platos de Clientes
de platos ala | superiores a $500 con ingresos

semana (36) superiores a $500
(36)
Diariamente 141 37% 5 51 255
(Lunes a Viernes)
Fin de Semana 155 41% 2 56 112
(Sabado y
Domingo)
2 & 3 veces por 78 21% 8 28 84
semana
Unavez a la 5 1% 1 % 2
semana
Una vez por mes 0 0% 0 0 /9\
TOTAL 379 100% 11 137 (C 453 )
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CAPACIDADES DE PRODUCCION:

Clientes potenciales consumen 453 platos por cuatro semanas,
y las personas consumen minimo un plato, pero para objeto de
estudio consideraremos dos platos por persona.. Dando un
total de 3.624, que es la cantidad que podria vender el centro

(META).

Al inicio’ de las actividades se trabajara con el 80% de la
capacidad instalada” por posicionamiento, tomando como
indice de crecimiento el 5%, llegando al periodo 5 con una
capacidad del 100%.



| ESTUDIO TECNICO

CAPACIDADES DE PRODUCCION:

Capacidad
Periodo (?apaudad %capacidad instalada um'??da Mensual
instalada (produccion anual

proyectada)
1 11907 80% 9.525.46 793.79
2 11907 85% 10.120.95 843.41
3 11907 90% 10.716.30 893.03
4 11907 95% 11.311.65 942.64
5 11907 100% 11.907.00 992.25
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Procesos
Gobernantes

\

ADMINISTRACION

[ Procesos de )
Apoyo I1SO
9001:2000

_Normas BPM |

Procesos Logistica Logistica Marketing Servicio de
. Interna Externa Ventas Posventa
Productivos

( | [ Proceso de Gestion del Talento Humano ]

Procesos ( Proceso de Gestion Financiera (Facturacion) ]
Habilitantes de

Soporte [ Proceso de Gestion de Servicio al Cliente ]

[ Proceso de Gestion de Compras, Almacenaje y Stock del producto ]

- ™y

Procesos ——
Habilitantes de [ Proceso de Investigacion de Mercado

Asesoria

Procesos de Gestion Integrada de Calidad Total

Cliente
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*Mejorar continuamente las actividades, productos y
servicios respetando el ambiente.

*Prevenir la contaminacion y segregacion de residuos
solidos-organicos e inorganicos.

*Utilizar" adecuadamente la energia eléctrica,:la - materia
prima.

*No se descuidara la limpieza al exterior

*Reducir el consumo de agua y su contaminacion
*Reducir el consumo de energia

‘Disminuir la generacion de residuos y facilitar su
reutilizacion

*Disminuir las emisiones atmosféricas y el ruido
*Disminuir la contaminacion del suelo.
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»Empresa sin impedimento legal para ser instalada y funcionar en
Latacunga.

»Empresa productora de alimentos, normas higiénicas y
bacteriologicas

»Empresa sociedad anonima.

> Escritura publica de la creacion

> Inscripcion en el Registro Mercantil, constitucion, patente
municipal

»FEfectuar la ereacion y pago de la cuenta de integracion del capital,
minimo $ 800

> Socios estratégicos de la empresa seran dos personas

»RUC: Identificacion de contribuyentes que realizan una actividad
economica licita

»Registro Actividad Turistica-Ministerio de Turismo

»Permiso Sanitario-Ministerio de Salud

»Formulario de Linea de Fabrica-Municipio de Latacunga
»Inspeccion del Cuerpo de bomberos



[ ESLOGAN Y J

LOGOTIPO

C . Tl ‘{‘,r’
offe 1t eaes

LOGOTIPO

%ﬁw‘%ﬁ ESLOGAN

Restaurante - Cafeteria

Dol el tw mesaw....
%Wywwmw”



(TR

MISION

Coffe dteavestr

El centro de consumo de alimentos y bebidas
tematico exclusivo “COFFE HEAVEN” brinda un
servicio de calidad en la ciudad de L atacunga,
ofreciendo una nueva experiencia al paladar, con
una verdadera mezcla de agradables e inigualables
sabores, comida y bebidas para los gustos mas
exigentes, brindando a nuestros clientes un espacio
para el esparcimiento y la diversion diferente y
exclusivo.
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Ser el centro de consumo de alimentos y bebidas
tematico exclusivo lider en el mercado del Centro
del pais, con un servicio preterencial, innovador en

la presentacion de nuestros platos y bebidas, a
través de un planificado trabajo en equipo para el
posicionamiento de la empresa en el mercado
nacional.



[ MARKETING MIX }

Promocion



[ MARKETING MIX ]

PRODUCTO

*El Centro brindara los mejores productos

*Recetas llamativas

*Excelente sabor,

*Servicio de calidad,

*Ambiente exclusivo, represente la esencia misma deila ciudad de
Latacunga

‘Exclusividad y tematico estara determinado por la decoracion
*Terrazas que lo acercan al aire libre servicio

*Paisaje inolvidable.

*Dia Latacungueno

Tarjetas de descuento

sInteraccion total del personal con los clientes



[ MARKETING MIX ]
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PLAZA O PUNTO DE VENTA

» Distribucion del producto directa con el cliente

»>Ubicacion, lugar vista privilegiada de la ciudad

»Zona exclusiva de la ciudad de Latacunga no explotada
»Futuro ampliar el servicio a entregas a domicilio'y a empresas
»Realizacion de eventos de degustacion.



[ MARKETING MIX ]

PRECIO

*Fijacion precios: costo de producto en basea‘insumos - utilizados
*Gastos relativos a produccion

*Precios condicionados a la competencia

*Rangos de la zona

*Competitivos

*Compensar precios con trato y confort (valor agregado)

*Precio de platos menor: igual a.la competencia en la madurez del
producto.



( MODELO DE LAS
CINCO FUERZAS
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PODER DE NEGOCIACION CON LOS CLIENTES

Clientes factor determinante (éxito o fracaso), poder decision
Tiempolimitado, buscan comer fuera

Lugares de esparcimiento

Precio importante para'captar a la clientela

Crear y satisfacer necesidades

Fidelidad

Posicionamiento



( MODELO DE LAS
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PODER DE NEGOCIACION CON PROVEEDORES Y
VENDEDORES

Manejar una red deproveedores.

Verduras, frutas, hortalizas y. leguimbres, al por mayor en el
Mercado

Carnes, proveedores con lamejor calidad.

Listado de posibles:proyeedores en Latacunga y ciudades
aledanas
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AMENAZA DE NUEVOS ENTRANTES

No existen barreras de ingresos para nuevos competidores
Mercado competitivo que se renueva

Riesgo-de competenciaen el sector elegido
Importantemantener y aumentar elvalor agregado
[Lugares que cierran en.corto tiempo sin beneficios



( MODELO DE LAS
CINCO FUERZAS
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AMENAZA DEPRODUCTOS SUSTITUTIVOS

Lugares que ofrecen solo platos tradicionales como
chugchucaras sin variedad

Ambate,.se. oferta comida mexicana, uruguaya, argentina,
mariseos, o platos tipicos de la sierra.

RIVALIDAD ENTRE COMPETIDORES

Enlaiindustria de Latacunga se observa competencia en
precios

Brindar espacios adecuados para lograr bienestar para los
clientes.

Competidores directos tienen un mercado cautivo clientela

fidelizada
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[ RESUMEN DE
- B e | INVERSIONES
RESUMEN DE INVERSIONES
RUBRO MONTO
ACTIVOS FIJOS
Edificios (5%) $ 20.000,00
Equipos y Mobiliario de Oficinas, $ 7.881,47
restaurante (10%)
Equipes-de Computo y Software (33%) $ 1.650,00
Maquinarias y Equipos (10%) $8.819,09
Vehiculos (20%) $ 10:000,00
Adecuaciones (20%) $ 8.000,00

TOTALACTIVOS FIJOS $56.350,56
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RESUMEN DE INVERSIONES

RUBRO MONTO
ACTIVOS DIFERIDOS
Elaboracion del proyecto $ 510,00
Registro sanitario $2.200,00
Patente IEPI. Clase Internacional $ 400,00
Permiso de funcionamiento $ 200,00
Gastos organizativos $ 400,00
Imprevistos $100,00

TOTALACTIVOS DIFERIDOS 3.810,00
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RESUMEN DE INVERSIONES
RUBRO MONTO
CAPITAL DE TRABAJO
Materia prima directa $ 6.689,00
Gasto personal $4.387,95
Materiales indirectos $ 166,66
Gastos de Administracion $316,20
Gastos de venta $ 1.275,00
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO $12.834,81

CAPITAL DE TRABAJO PRIMER MES $ 8.446,86
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Productos

INGRESOS

|

PRESUPUESTO DE
INGRESOS

Crecimiento

Cantidades (En

Unidades)

Coctel de

Camaron 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203

Brocheta de

mariscos 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203

Lomo Fino

180gr. 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203

Lomo en Salsa de

pimienta 180 gr. 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203

Filete de pollo a

la plancha 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203

Sanduche pollo 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203

Brownie con

helado. 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203

Cocteles

promedio 4.077 4.281 4,.95 4.720 4.956 5.203
Total 32.616 34.247 35.959 37.757 39.645 41.627

esperado
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Productos 1 2 3 4 5 6

Precio Unitario

(En US$)

Coctel de

Camaroén 7.00 7.21 7.43 7.65 7.88 8.11

Brocheta de

mariscos 7.00 7.21 7.43 7.65 7.88 8.11

Lomo Fino 180gr. 9.00 9.27 9.55 9.83 10.13 10.43

Lomo en Salsa.de

pimienta 180 gr. 8.00 8.24 8.49 8.74 9.00 9.27

Filete de polloa la

plancha 6.50 6.70 6.90 7.10 7.32 7.54

Sanduche pollo 4.50 4.64 4.77 4.92 5.06 5.22

Brownie con

helado. 3.00 3.09 3.18 3.28 3.38 3.48

Cocteles

promedio 5.50 5.67 5.83 6.01 6.19 6.38
Total 51 52 54 55 57 59

Crecimiento

esperado
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INGRESOS
Productos
Ingresos (En
US$)
Coctel de
Camaron 28.539 30.865 33.380 36.101 39.043 42.225
Brocheta de
mariscos 28.539 30.865 33.380 36.101 39.043 42.225
Lomo Fino 180gr. 36.693 39.683 42.918 46.415 50.198 54.289
Lomo en Salsa de
pimienta 180 gr. 32.616 35.274 38.149 41.258 44.621 48.257
Filete de pollo a la
plancha 26.501 28.660 30.996 33.522 36.254 39.209
Sanduche polle 18.347 19.842 21.459 23.208 25.099 27.145
Brownie ¢on
helado. 12.231 13.228 14.306 15.472 16.733 18.096
Cocteles
promedio 22.424 24.251 26.227 28.365 30.677 33.177
Total 205,889 222,668 240,816 260,442 281,668 304,624
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El presupuesto de ingresos esta calculado con el namero de
platos que la empresa puede vender, en base a su capacidad de
produccion, para objeto de la investigacion se utiliz6 8 platos
preferenciales por el acceso que se tuvo a los costos de
produccion, y requerimiento de materia prima en el mercado.

Se espera una.venta total de platos en la cantidad de 32.616,
con ingresos en el primer de $205.889.



[ PRESUPUESTOS DE

P i ff G
Coffe Heavestr fosTos
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Prod 0 /] 0
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Coctel de Camaron 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203
Brocheta:de-mariscos 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203
Lomo Fino 180gr. 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203
Lomo en Salsa de pimienta 180 gr. 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203
Filete de pollo a la plangha 4,077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203
Sanduche pollo 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203
Brownie con helado. 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203
Cocteles promedio 4.077 4.281 4.495 4.720 4.956 5.203

Total 32.616( 34.247| 35.959( 37.757| 39.645| 41.627
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0Sto ario %
Coctel de Camaron 4,25 4,38 451 4,64 478 4,93
Brocheta de mariscos 4,50 4,64 4,77 4,92 5,06 5,22
Lomo Fino 180gr. 2,67 2,75 2,83 2,92 3,01 3,10
Lomo en Salsa de pimienta 180 gr. 224 231 2.38 2,45 2,52 2,60
Filete de pollo a la plancha 170 175 1,80 1,86 1,91 1,97
Sanduche pollo 1,33 1,37 1,41 1,45 1,50 1,54
Brownie con helado. 1,00 1,03 1,06 1,09 113 1,16
Cocteles promedio 2,00 2,06 2,12 2,19 2,25 2,32
Total 20 20 21 22 22 23
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Productos 1 2 3 4 5 6

Costo Unitario (En US$)

Coctel de Camaron 4,25 4,38 4,51 4,64 478 4,93
Brocheta de mariscos 4,50 4,64 477 4,92 5,06 5,22
Lomo Fino 180gr: 2,67 2,75 2,83 2,92 3,01 3,10
Lomo en Salsa de pimienta 180 gr. 224 231 238 245 2,52 2,60
Filete de polle a la plancha 1,70 1,75 1,80 1,86 1,91 1,97
Sanduche pollo 1,33 1,37 1,41 1,45 1,50 1,54
Brownie con helado. 1,00 1,03 1,06 1,09 1,13 1,16
Cocteles promedio 2,00 2,06 247 2,19 2,25 2,32

Total 20 20 21 22 22 23

Crecimiento esperado
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Productos 1 2 3 4 5 6

Costos (En US$)
Coctel de Camaradn 17.327 18.739 20.267 21.918 23.705 25.637
Brocheta de mariscos 18.347 19.842 21.459 23.208 25.099 27.145
Lomo Fino 180gr: 10.886 11.773 12.732 13.770 14.892 16.106
Lomo en Salsa de pimienta 180 gr. 9.132 9.877 10.682 11,552 12.494 13512
Filete de polle a la plancha 6.931 7.496 8.107 8.767 9.482 10.255
Sanduche pollo 5.422 5.864 6.342 6.859 7.418 8.023
Brownie con helado. 4.077 4.409 4.769 5.157 5.578 6.032
Cocteles promedio 8.154 8.819 9.537 10.315 11.155 12.064
Total| 80.276| 86.819| 93.894|101.547|109.823|118.773

Variaciéon
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El analisis de los costos y gastos se realizo tomando ‘los ocho
platos ‘que se calcularon en ‘el capitulo anterior, segun los
costos,de produccion al ‘ano se venderan 4077 platos de cada
uno, con un-total :de 32.616, cifra obtenida del tamano
calculado 'del proyecto, con un crecimiento proporcional del
3%-en! lo'se retiere ai costos, promedio calculado de la tasa de
inflacion mensual de’losanos 2011 = 2012 que es el 8%:



SUPUESTOS DE
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[ FINANCIAMIENTO }

FUENTE % MONTO

Capital Propio 59% $42.995,37
Crédito 41% $30.000,00
TOTAL 100,00 $72995,37

*Crédito CFN a 40 meses plazo 9,50% de interés anual y 6
meses de gracia



PUNTO DE
EQUILIBRIO

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES

PLATO 1 FILETE | PLATO 2 LOMO | PLATO 3 COCTEL
DE POLLO FINO PROMEDIO

Precio de Venta 6.50 9.00 5.50
(-)Costo Variable 1.70 2.67 2.00
(=)Contribuciéon Marginal 4.80 6.33 3.50
(*)Participacion en Ingresos 0.30 0.40 0.30
(=)Contribuciéon Marginal Ponderada 1.44 2.53 1.05
TOTAL CONTRIBUCION MARGINAL PONDERADA 5.02
Costos Fijos 3794.40
Costos Fijos /Cont. Marginal Ponderada 755.56
Resultados del PE 226.67 302.22 226.67
PUNTO EQUILIBRIO ANUAL 227 302 227
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FLUJO DE CAJA
PROYECTADO

Crecimiento 4,8% 4,8% 4,8% 4,8%
0 1 2 5 4 5
Inversion Inicial (72.995)
Ingresos 205.889 222.668 240.816 260.442 281.668
(-) Costo Variables (80.276) (86.819) (93.894) (101.547) (109.823)
(=) Margen Bruto 125.613 135.849 146.922 158.895 171.845
Inflaciéon 4,8% 4,8% 4,8% 4,8%
Gastos Operacionales
Gastos de Personal 52.655,42 $60.983,85 $66.819,44 $78.115,68 $ 83.451,07
Gastos
Administrativos,
Costos Directos y
Ventas 21.904,00 22.950 24.045 25.193 26.395
Depreciacion y
Amortizacion 6.820 7.146 7.487 6.270 6.270
Gastos Financieros 2.684 2.813 2.947 0 0
Gastos por Impuestos 1.191,48 1.248 1.308 1.370 1.436
Total Gastos
Operacionales 85.255 95.140 102.606 110.949 117.552
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Determinacion VAN:

L FINANCIERA

Si VAN ¢ 0, se debe rechazar la inversion porque no se
estaria ganando rendimiento minimo solicitado.

Si VAN 2 0 Es conveniente aceptar la inversion, ya que se
estaria ganando mas del rendimiento solicitado.

Valor Actual Neto

Financiado

$ 25.426

El Proyecto ES VIABLE, SE ACEPTA

Valor Actual Neto
PURO

$47.105

El Proyecto ES VIABLE, SE ACEPTA

*Valor presente Neto representa el beneficio que rinde la Inversion a traves del tiempo; es
el resultado de los flujos de ingresos netos.
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Pay Back ‘
[PB] (72.995)  (45.189)  (22.255) : 35224  76.106
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Retorno sobre la Inversion ROI:
1 2 3 4 5
Retorno 0,00% 35,25% 35,55% 38,70% 41.87% 47.42%
Sobre la
Inversion
[ROI]

gue se esta realizando

“*Rendimiento sobre la inversion para evaluar el gasto
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RESUMEN

Resumen de la

Evaluacion

Valor Actual Neto

Financiado 25.426 EIl Proyecto ES VIABLE, SE ACEPTA
Valor Actual Neto

PURO 47.105 El Proyecto ES VIABLE, SE ACEPTA

Tasa Interna de

Retorno 27% La Tasa de Retorno del proyecto Sl es adecuada

Beneficio / Costo 1,3 : 1 Se Acepta el Proyecto
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®Una vez realizado el estudio de factibilidad para la creacion de un centro de
consumo de alimentos y bebidas tematico, exclusivo en la ciudad de Latacunga,
se concluye qué el proyecto es economica y técnicamente viable.

®F publico objetivo oscila entre 26 a 50 afos, con un nivel de ingresos de $500 a
$800 dolares americanos. Con empleos estables, que acuden frecuentemente
Sabados y domingos a los restaurantes con amigos o companeros de trabajo. Con
preferencia en comidas rapidas y almuerzos ejecutivos

®Se determino la factibilidad legal constituyendo la‘empresa como una sociedad
anonima con el nombre de COFFE HEAVEN vy ajustandose a-las reglas de la Ley
de Companias vigente en la.Republica del Ecuador. La estructura organizacional
que se empleara es plana y flexible, adaptable a las futuras necesidades, donde
predomina el trabajo en equipo y la comunicacion entre departamentos.

®Fl TIR del proyecto es de 27% superior al TMAR calculado a través de la
inflacion anual y riesgo pais.

®Fn el primer se iniciara con ocho colaboradores quienes cuenta con todos los
beneficios de ley, para llegar a los 5 afos a con 11 empleados.
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v'Debido a los continuos cambios en la politica economica del pais se recomienda la
puesta en marcha del proyecto para el ano 2012 con el fin de aprovechar al 100% el
estudio realizado.

v'Se recomienda que cuando se esté implementando el proyecto, se controle la rotacion
de los mentis en laque las personas demanden con mayor frecuencia

v'Convendria ser mas eficientes en la administracion de los rubros mas representativos
de los egresos, para asi optimizar los procesos de la cadena de valor

v'Crear ments diferentes a lo que oferta la competencia para mejorar la ventas y su
posicionamiento

v'Es necesario efectuar la comparacion, verificacion y comprobacion de los datos para la
evaluacion del proyecto a largo plazo.

v'Se recomienda utilizar todala-eapacidad.instalada en la empresa con el fin de alcanzar
los niveles esperados de aceptacion con el publico.

v'Se sugiere establecer a las organizaciones como sociedades anonimas ya que mas
acciones con facilmente negociables, el requisito del minimo de socios es facilmente
asequible y admite la suscripcion publicad del capital.

v Por la sensibilidad de la variacion en el precio y los costos de produccion, es
recomendable analizar continuamente los resultados para gue el proyecto siga siendo
viable economica y financieramente.
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Quienes Somos Del cielo a tu mesa... Un sabor que te atrapa

Vigilado por el Coloso Volcdn Cotopaxy. en sl fugar mds alto ds
Latacunga, ss ubica coffe heaven como uma iwwovadora propusita
para puiblico exjgsuts que busca musvas experisncias culbavias.

Con wn ambiente tranguilo decorado sipecialments pava veunionss
sociales , grupos famifiaves y cemas de msgocics, pretsuds ganar
prestigio en la cisdad por ofrscer Busma comida y ex un fugar
slsgants, trangquild, com uma vista parorimica Dwupsrable ds la
cindad .

Espscialidadss 1 cocima maciowal s Ditemacionaf sevvicio
pewonalizado al momento de su desayuno, almuerzo o csna.
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Sueldos

Comisiones

Decimo Tercero

Decimo Cuarto

Aportes Personales

Aportes Patronales

Fondo de:Reserva

Total

Colaboradores

3.018,00

275,02

194,67

282,18

366,69

251,40

4.387,95

3.018,00

275,02

194,67

282,18

366,69

251,40

4.387,95

3.018,00

275,02

194,67

282,18

366,69

251,40

4.387,95

3.018,00

275,02

194,67

282,18

366,69

251,40

4.387,95

3.018,00

275,02

194,67

282,18

366,69

251,40

4.387,95

3.018,00

275,02

194,67

282,18

366,69

251,40

4.387,95

3.018,00

275,02

194,67

282,18

366,69

251,40

4.387,95
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3.018,00

275,02

194,67

282,18

366,69

251,40

4.387,95

3.018,00

275,02

194,67

282,18

366,69

251,40

4.387,95

3.018,00

275,02

194,67

282,18

366,69

251,40

4.387,95

3.018,00

275,02

194,67

282,18

366,69

251,40

4.387,95

3.018,00

275,02

194,67

282,18

366,69

251,40

4.387,95

36.216,0

0,00

3.300,18

2.336,00

3.386,20

4.400,24

3.016,79

52.655,4




