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RESUMEN

El presente trabajo monografico tiene la intencién de conocer la viabilidad y
rentabilidad de un proyecto de inversion para la creaciéon de un nuevo restaurante de
comida tradicional, realizando un andlisis profundo y sistemético a los ejes teméaticos
basicos, que conforman la estructura de evaluacion, de un proyecto de inversion. Se
contemplan diversas etapas que inician con la fase indagatoria sobre los aspectos del
mercado y, el entorno en que se pretende incursionar. Mediante una metodologia
empleada en evaluaciones de proyectos; se procesa informacién objetiva y ftil,
recopilada en forma sistemética de las fuentes, para decidir si es factible el proyecto
o se rechaza, por lo cual; se determina a esta etapa del estudio como compleja y
fundamental. La determinacién del: donde, cudnto, como y con qué producir lo que
se pretende, asi como la forma de funcionar y operar el nuevo proyecto, es
fundamental para ello se determina, tamafio y localizacion Optima del proyecto,
maquinaria, equipo y procesos necesarios para la fabricacion del producto; asi, como
una breve descripcion del equipo humano requerido para la operacion del mismo. La
Evaluaciéon Econémica y Financiera del estudio, finalmente determinan la
factibilidad de implementacion del proyecto, por lo que impera el uso de

informacién, métodos y conceptos claros y convicentes.

PALABRAS CLAVE
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ABSTRACT

This monograph is intended to assess the viability and profitability of an investment
project for the creation of a new traditional restaurant, making a deep and systematic
basic themes that make up the assessment structure analysis of a investment project.
Various stages are contemplated, begin with the investigative stage on aspects of the
market and the environment in which it plans to enter. Using a methodology used in
project evaluations; objective and useful information, collected systematically from
the sources to decide whether the project is feasible or rejected, which is processed;
determined at this stage of the study as complex and critical. Determination: where,
how many, how and what to produce what is intended, as well as how to run and
operate the new project, it is essential for it is determined, optimum size and location
of the project, machinery, equipment and processes required for manufacturing the
product; as well as a brief description of the team required for its operation. The
Economic and Financial Evaluation Study, ultimately determine the feasibility of
implementing the project, so that rules the use of information, methods and concepts

clear and convincing.

KEYWORDS

FEASIBILITY STUDY

MARKET EVALUATION

INVESTMENT PROJECT

PROJECT EVALUATION

ECONOMIC EVALUATION



CAPITULO 1

GENERALIDADES

1.1  INTRODUCCION

Las nuevas tendencias gastronomicas se deben a los cambios sociales,
econdmicos y tecnolégicos que ocurren a nivel mundial; las innovaciones estdn
relacionadas con el proceso de creacion de nuevos y mejores productos y servicios,
creados a partir de cambiantes hdbitos de consumo y aparicién de nuevas tendencias

gastronomicas.

Las actuales politicas para la proteccidn, desarrollo y equidad de la produccién
nacional, garantizan precisamente el crecimiento de este sector, por lo que el
mercado alimentario local puede ser beneficiario directo de estas nuevas normativas,
que alientan a sectores minoritarios que antes no tenian oportunidad ni acceso al
crédito y fomentan hacia la incursiéon en nuevas actividades comerciales y de

negocios.

Gracias a la proteccion estatal con que se cuenta, se desprende como favorable
el incursionar en el mercado alimenticio de nuestro pais; especificamente en el
Distrito Metropolitano de Quito, se observa asi mismo durante los dltimos afios, un
crecimiento acelerado y pasion por la materia culinaria. La oportunidad es Unica y es

imperante aprovechar y crear nuevos e innovadores productos y servicios.



Otra situacion favorable se observa en el crecimiento poblacional del Distrito
Metropolitano de Quito y en especial el de la Avenida de los Shyris, con su moderno
Boulevard en la Naciones Unidas, que convierten a este sector en una zona
importante para la inversion, por la concurrencia de potenciales consumidores de
buena capacidad adquisitiva que se trasladan al sector, para realizar diversas

actividades laborales, comerciales y de ocio.

La biisqueda permanente de nuevos y novedosos lugares para comer, por una
insaciable y permanente demanda, son un factor decisivo para realizar la propuesta
de creacién de un restaurante de comida tradicional en la zona de la Tribuna de los
Shyris, con el que se pretende cubrir una parte del mercado alimenticio conformado

por su potecial clientela: pobladores, deportistas, profesionales y publico en general.

El nicho actual que se observa dentro del drea de competencia de este exitoso
sector comercial es entonces, una gran oportunidad por aprovechar y ser parte del
mismo, ya que; hay certeza de un negocio econémicamente rentable, creado para
quienes valoran deliciosa comida servida con rapidez, adoran la comodidad y gustan

de una buena ubicacion, seguridad y amplitud de horarios de atencidn.

De lo anterior se desprende la importancia de ofrecer a la poblacién de Quito, un
Restaurante Tradicional especializado en carnes, pensado a partir de una Carniceria
Estilo Espafiol y convertido en Restaurante, para todos quienes gustan de productos
de calidad y exquisito sabor, donde resalte en cada bocado el valor ancestral de la

comida ecuatoriana.



La temdtica del restaurante serd la misma que se observa en una carniceria
espafiola, con barras de aluminio de las que cuelgan apetitosos chorizos con un
toque de picante y estdn expuestos al cliente a quien invita y atrae, por la percepcion

de ser productos frescos y gustosos.

1.2 DESCRIPCION DEL PROYECTO

1.2.1 Antecedentes

La idea de aperturar un restaurante tradicional especializado en carnes, pensado
a partir de una Carniceria Estilo Espafiol y convertido en Restaurante para todos
quienes gustan de productos de calidad y exquisito sabor, donde se resalte en cada

bocado el valor ancestral de la comida ecuatoriana, es un oportunidad Unica.

La carencia de un restaurante de este tipo, hace que el proyecto sea muy
tentativo, ya que el Distrito Metropolitano de Quito es considerado como un destino
culinario ineludible y es muy visitado a lo largo de todo el afio. De ahi, que los
restaurantes se ven obligados a actualizar permanentemente la oferta de sus
productos, dirigidos a consumidores que estdn atentos a descubrir nuevas opciones;

siempre con tendencia hacia la comida saludable.

El nuevo proyecto ofrecerd a la poblacién del Distrito Metropolitano de Quito:
Pinchos, Chorizos y Empanadas de Morocho rellenas con queso mozarella y, busca
convertirse en una alternativa importante para sus clientes; la idea, es que escuchen
“PINCHONADA” y rapidamente lo asocien con nuestro producto: las carnes de un

sabor incomparable.



Haciendo un recorrido por la Avenida de los Shyris se puede observar que, a
pesar de la variable oferta de restaurantes no hay uno que ofrezca un producto como
el que ofrecerd “PINCHONADA?”; existen comercios informales que venden
pinchos sueltos, otros venden chorizos en hot dog, pero todos de carne blanda; por

otro lado, las empanadas normalmente se encuentran en cafeterias.

Como “PINCHONADA” no hay otro igual y serd 6ptimo para degustarlo a
cualquier hora del dia, supliendo un desayuno, una cena o una merienda y dejara a

su cliente con deseos de llevarse otro a casa o, volver.

Todo inicia con la certeza de que existe un mercado para este producto y de que
es posible la producciéon del mismo. Asi “PINCHONADA?” apostard a un producto
de calidad, a la simplicidad, al liderazgo y a la aceptacién; ya que pertenecerd a un
sector en constante crecimiento, que le garantizard en la misma forma, rentabilidad,
asi como a un mayor desarrollo de los pobladores de la zona y del Distrito

Metropolitano de Quito.

1.3 OBJETIVOS DEL ESTUDIO

a) Definir la existencia de un mercado potencial insatisfecho y que es viable desde
el punto de vista operativo, introducir en el mercado el producto objeto del

estudio.



b) Demostrar que tecnolégicamente es posible producirlo, y que no existe
impedimento alguno para acceder a todos los insumos necesarios para su

produccion.

c) Demostrar que es econdmicamente viable y rentable, llevar a cabo la realizacion

del proyecto.

1.4 OBJETIVOS DEL PROYECTO

1.4.1 Objetivo General

Determinar mediante un Estudio de Factibilidad la viabilidad de Mercado,
Técnica y Econdmica-Financiera, que justifiquen la creacion del Restaurante de
Comida Tradicional “PINCHONADA”, en la zona de la Tribuna de los Shyris, al

norte del Distrito Metropolitano de Quito.

1.4.2 Objetivos especificos

a) Realizar un Estudio de Mercado para determinar y cuantificar la demanda
insatisfecha, analizar precios y comercializacion, verificar la posibilidad real
de penetracion del producto y evaluar la existencia de un mercado viable

para la introduccién del mismo.



b)

d)

1.5

Desarrollar un Estudio Técnico, con la finalidad de determinar el tamano
optimo de la planta (equipamiento y dreas del restaurante), la localizacién

ideal del proyecto y un anélisis general administrativo.

Determinar un Estudio Econémico que ordene y sistematice la informacién
econdmica que arrojardn los Estudios de Mercado y Técnico para determinar
nuestro presupuesto con costos totales, inversion inicial, capital de trabajo,
tasa de rendimiento minima aceptable, flujos netos de efectivo,
financiamiento, punto de equilibrio; sistematizando la informacién
econdmica previa a la evaluacién econdmica, para obtener la inversion

financiera requerida.

Efectuar la Evaluacion Econdmica, determinando en conceptos claros y
convincentes la tasa interna de rendimiento y el valor presente neto; asi,
como el valor del dinero a través del tiempo, antes de decidir la implantacién

de proyecto.

MARCO TEORICO

1.5.1 Generalidades de un Proyecto de Inversion

Los proyectos de inversiéon permiten, identificar ideas de negocios y medir

cuantitativamente costos y beneficios de un eventual emprendimiento comercial;

empleando innovadores modelos y técnicas de prediccion y andlisis y, manteniendo

el procedimiento general de recopilacidn, creacion y sistematizacion de informacion.



A vpartir de 1958, su importancia ha ido incrementdndose porque se ha
universalizado su uso hacia la recopilacién, creacién y sistematizaciéon de
informacion relevante para, detectar innovadoras y novedosas oportunidades de

negocios.

Son relevantes para dreas gerenciales encargadas de tomar decisiones de
inversion y son usados como instrumentos de apoyo, para medir la viabilidad de

inversion en determinado proyecto.

Constituyen un mecanismo utilizado para interpretar un real aunque no exacto
comportamiento para mejorar la eficiencia, también para asignar eficientemente los
recursos econdémicos y medir la rentabilidad, asi como también para, identificar

nuevos negocios o, mejorar 0 modernizar una situacion ya existente.

1.5.2 Definiciones de un Proyecto de Inversion

A continuacién se hace mencion de una serie de definiciones sobre Proyectos de

Inversion:

“El Proyecto de Inversion se puede describir como un plan que, si se le asigna
determinado monto de capital y se le proporcionan insumos de varios tipos, podrd
producir un bien o un servicio, util al ser humano o a la sociedad en general”.

(Urbina, 1995).



“El estudio de la rentabilidad de una inversion busca determinar con la mayor
precision posible, la cuantia de las inversiones, costos y beneficios de un proyecto
para posteriormente compararlos y determinar la conveniencia de emprenderlo”.

(Chain, 2007).

“El proyecto de inversion se puede definir como un conjunto de actividades con
objetivos o trayectorias organizadas para la resolucién de problemas con recursos

privados o publicos limitados™ (Wikipedia, 2014)

“Es el conjunto de antecedentes que permite estimar las ventajas y desventajas
econdmicas que se derivan de asignar ciertos recursos de un pais para produccion de

determinados bienes o servicios” (E., 2003)

1.5.3 Contenido de un Proyecto de Inversion

Segtn Victoria Eugenia Erossa Martin:

a) Resumen

El proyecto debe iniciar mostrando en forma resumida, caracteristicas,

restricciones y problemas del estudio a realizar, incluyendo:

Persona o Institucion interesado
Objeto del Proyecto

Jutificacion

YV V V V

Limitaciones



> Responsabilidades

b) Areas de andlisis

Estudio de Mercado
Estudio Técnico

Estudio Financiero

YV V V V

Evaluacion

c) Condiciones Basicas

> Factores naturales, legales y tecnoldgicos
> Nivel de la Demanda

> Posibilidades generales de obtener los insumos

1.5.4 Finalidad de un Proyecto de Inversion

Asignar recursos para proyectos, segin la finalidad de la inversion:

a) Parala creacion de nuevos negocios o empresas;

b) Para cambiar, modificar o modernizar una empresa o proyecto ya existente.

1.5.5 Clasificacion de los Proyectos de Inversion
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Segtiin Edmundo Pimentel en su libro Formulacién y Evaluacién de Proyectos de

Inversion: Aspectos Tedricos y Pricticos del afio 2008, los Proyectos de Inversion se

clasifican segun la actividad y la modalidad:

1.5.5.1 Proyectos de Inversion segin la actividad

a)

b)

Proyectos Agropecuarios

Son todos aquellos proyectos de inversion que cubren el campo de la

produccion animal, vegetal y pesquera (captura, acuicola).

Proyectos Industriales

Son los que se refieren a la actividad manufacturera (transformacion de materias
primas) e incluyen la actividad minera (industria extractiva). Cuando la materia
prima a ser proceda proviene de la produccién agropecuaria, a estos proyectos

se les denomina agroindustriales.

Proyectos de Servicio

Son aquellos cuyo propdsito es determinar la conveniencia de instalar unidades
de servicios de cardcter personal, profesional, técnico o institucional, incluyen a
los trabajos de investigacion de apoyo a los bienes y servicios el aborados por
otras unidades productivas. En esta categoria se incluyen proyectos turisticos,
educaciones, médicos, asistenciales, electrificacién, telecomunicaciones,

transporte, etc.
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A cualquier proyecto incluido en alguna de las categorias antes sefialadas, que
tenga como objeto primordial atender las necesidades bdsicas de la poblacion tales
como: alimentacién, salud, educacién, vivienda, agua, alcantarillado, energia
eléctrica, vialidad, transporte y comunicaciones, riesgo, turismo, recreacion, etc.,

que sea promovido por el Estado, se le denomina: “Proyecto de Inversién Social”.

1.5.5.2 Proyectos de Inversion segin la modalidad

a) Proyectos de Instalacion

Se refiere al estudio de factibilidad de usos de recursos para incursionar en la

explotacidn de cualquiera de las actividades antes mencionadas.

b) Proyectos de Ampliaciéon

Son aquellos proyectos referidos al estudio de las ventajas o desventajas de
ampliar la produccién de los bienes o servicios que elabora una determinada

empresa, o introducir una nueva linea de produccion.

c) Proyectos de Traslado

Se refiere al estudio de la factibilidad de trasladar una unidad productiva de
bienes o servicios, de una determinada region del pais a otra regién del mismo

pais.
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1.5.6 Funciéon de Evaluacion de Proyectos de Inversion

Segtin Gabriel Baca Urbina en su libro Evaluacién de Proyectos, Pag. 7, se

distinguen cuatro funciones al evaluar un proyecto de inversion:

b)

c)

d)

Mercadeo, determina y cuantifica la oferta y la demanda, analiza precios y
estudia la comercializacion y ademds verifica la posibilidad de penetracion en el

mercado, para definir si existe un mercado viable para el nuevo producto.

Técnica, para determinar el tamafio y localizacion Optima de la planta,

ingenieria del proyecto y andlisis breve administrativo.

Econémica, para ordenar y sistematizar la informacion econdmica que permita

elaborar balances financieros para posterior evaluacion financiera.

Evaluacion Econdémica, para decidir la implantacién del proyecto, basado en

conceptos claros y convincentes para el inversionista.

Andlisis y administraciéon del riesgo, para prever el riesgo de una posible
bancarrota a corto o mediano plazo que la evaluacién econémica tradicional no

lo permite.

1.5.7 Importancia de la Evaluacion de un Proyecto de Inversion

Su importancia radica en que es escencial para, asignar eficientemente los

€scasos recursos econdmicos en inversiones que generen rentabilidad econémica y

contribuyan a la satisfaccion de innumerables necesidades humanas.



13

Es imprescindible contar con una guia durante la ejecuciéon de un nuevo
proyecto de inversion, por lo que un proyecto eficiente y correctamente

sistematizado, podra soportar y justificar la inversion.

1.5.8 Fases en la Evaluacion de un Proyecto de Inversion

Segtin Gabriel Baca Urbina en su libro Evaluacién de Proyectos, Pag. 5, se

distinguen tres niveles de profundidad en un Estudio:

a) Perfil, Gran Visién o Identificacion de la idea, se prepara con la informacién

existente, el juicio comun y la experiencia.

b) Estudio de Prefactibilidad o Anteproyecto, elaborado con base en fuentes
secundarias y primarias en investigaciéon de mercado, detallindose tecnologia,
costos totales y rentabilidad econdmica del proyecto; es la base para los

inversionistas.

c) Proyecto Definitivo, abarca el Anteproyecto e informacién referente a canales
de comercializacién, listado de contratos de venta, cotizaciones de inversion

actualizadas y planos arquitectonicos de la construccion, etc.

1.5.9 Proceso de Evaluacion de Proyectos de Inversion

Segun Gabriel Baca Urbina, en su texto Evaluacién de Proyectos el proceso para
evaluar Proyectos de Inversion, incluye 9 pasos , desde la concepcién de la idea

hasta la realizacion del proyecto:



Cuadro 1. Proceso de Evaluacion de Proyectos de Inversion

Idea del proyecto

Deteccion de necesidades

Definicion conceptual del proyecto

Evaluacion del proyecto

Realizacion del proyecto

Fuente ( (Urbina, 1995)

14
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CAPITULO IT

ESTUDIO DE MERCADO

21 MARCO DE DESARROLLO

Competir en un comercio minorista es incursionar en un negocio salvaje desde
el instante mismo en que se abren las puertas del nuevo negocio; la competencia no
tarda en llegar, empleando y mejorando sus estrategias de precios, plazas,
promociones y productos; mismas que fueron minuciosamente pergefiadas para
sobrevivir, perdurar y prosperar en un mercado basado en la innovacién tecnolégica

y la competitividad.

El contexto bajo el cual se concibe al nuevo Restaurante de Comida Tradicional
denominado “PINCHONADA”, especializado en pinchos, chorizos y empanadas,
que dan origen en forma divertida a su nombre; surge al hacer una evaluacion del
patrén de consumo actual de la poblacién de Quito y, de la oportunidad de ofrecer

un producto inigualable en precio, sabor y calidad.

En el sector donde se ubicara el restaurante, existen varios restaurantes formales
e informales que saturan la Av. De los Shyris, encontrdndose desde comida
ecuatoriana hasta comida drabe; pero, a pesar de la oferta existente no hay ninguno

que ofrezca un producto como “PINCHONADA”.
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La carencia de un restaurante con estas caracteristicas hace que el proyecto sea
muy tentativo para la inversién y su puesta en marcha dard origen a un mejor

desarrollo de la poblacién de la zona y del propio Distrito Metropolitano de Quito.

Diversas actividades comerciales, profesionales, deportivas y sociales, entre
otras, se desarrollan en los alrededores de la Tribuna de los Shirys; por lo que se
espera afluencia masiva de personas de todas las edades, que diariamente buscan un
sitio para comer y les permita, inmediatamente continuar con sus actividades o,

simplemente quedarse en la zona.

Todo se inici6 con la certeza de que existe un mercado para este producto y es
posible la produccién del mismo; por ello, “PINCHONADA” apostaréd a un producto
de calidad, a la simplicidad, al liderazgo y a la aceptacién; ya que pertenecerd a un

sector en constante crecimiento, que le garantizard en la misma forma, rentabilidad.

La creaciéon de nuevas empresas o negocios capaces de generar actividad
econdmica y lucro; implica, evaluar paso a paso cada accién partiendo de la
rentabilidad, viabilidad y perdurabilidad que alcanzard el proyecto en el tiempo, con

el objetivo tnico de crear y mantener su valor.

El desarrollo de acciones y conceptos fundamentales son necesarios para
alcanzar la eficiencia y aprovechar al maximo las escazas oportunidades que estan al

alcance de la microempresa, corta de recursos e inversion.
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“El presente Estudio de Factibilidad se desarrollard bajo el Marco Tedrico que

propone Gabriel Baca Urbina, en su texto, 1995, Evaluacion de Proyectos”

2.2 OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

2.2.1 Objetivo General

Efectuar un Estudio de Mercado para conocer la oferta, la demanda y la
demanda insatisfecha del nuevo proyecto, analizando las caracteristicas de mercado
en que se incursionard y medir la viabilidad de crear el Restaurante de Comida

Tradicional “PINCHONADA”.

2.2.2 Objetivos Especificos

a) Definir el mercado en que se incursionard con el nuevo proyecto.

b) Realizar mediante observacion un andlisis del entorno del nuevo proyecto.

c¢) Determinar la existencia de demanda insatisfecha en el mercado local, o la

oportunidad de ofrecer un mejor servicio con el nuevo proyecto, frente a la

competencia.
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2.3  ASPECTOS DEL MERCADO

2.3.1 Distrito Metropolitano de Quito

Figura 1. Bandera del Distrito Metropolitano de Quito

Fuente ( (Wikipedia, 2014)

2

(&3

Figura 2. Escudo del Distrito Metropolitano de Quito

Fuente ( (Wikipedia, 2014)
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2.3.2 Localizacion en el Ecuador

Coordenadas: ©0°130"S 78°31'0"0 (mapa)

Figura 3. Localizacion del Distrito Metropolitano de Quito en el Ecuador

Fuente ( (Wikipedia, 2014)

Idioma oficial: Espafiol y quichua
Entidad: Distrito Metropolitano
Pais: mim Ecuador

Provincia: _ B Pichincha
Fundacion: 6 de Diciembre de 1534

Independencia: 10 de Agosto de 1809



Creacién del Distrito Metropolitano:

Superficie Total:

Altitud Media:

Poblacion (2011):

Total:

Densidad:

Gentilicio:

Uso horario:

Cédigo postal:

Prefijo telefonico:

Sitio web oficial

27 de Diciembre de 1993

4183 Km?

2850 msnm

2% pyesto

2239 191 hab.

535,31 hab/km?

quitefio(fia)

UTC-5

EC1701

5932

http://www.quito.gob.ec/
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El Distrito Metropolitano de Quito es un Distrito Metropolitano de la Provincia

de Pichincha en el norte del Ecuador. Es la jurisdiccion formada sobre la base del

Municipio de la Capital de la Republica fundada en 1534, la ciudad de San

Francisco de Quito y sus localidades cercanas, que forman una importante

conurbacidn, sede del poder politico nacional.

El Distrito Metropolitano de Quito se divide en 8 administraciones zonales, las

cuales contienen a 32 parroquias urbanas y 33 parroquias rurales y suburbanas; las

parroquias urbanas estan divididas en barrios.
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En 1993, se promulga la Ley de Régimen para el Distrito Metropolitano de
Quito, con la cual, el Municipio capitalino asume més competencias como por
ejemplo la del transporte que, hasta esa época fue responsabilidad del Gobierno
Nacional; con la Constitucién 2008 como Distrito Metropolitano, a Quito, le
corresponde asumir las competencias de los gobiernos cantonales, provinciales y

regionales, convirtiéndose asi en una "Ciudad-Distrito-Region".

En el Ecuador a raiz de la promulgacion de la Constitucién del 2008, se crea una
nueva unidad territorial llamada region, por lo que el pais se divide en 9 Regiones y

Distritos Metropolitanos Auténomos y 1 de Régimen Especial (Galdpagos).

El Distrito Metropolitano es sinénimo de area metropolitana, ya que incluye al
drea urbana de la ciudad capital y, a las parroquias rurales vecinas, entre ellas
Tababela, donde se levanta el principal aeropuerto del pais, el Aeropuerto

Internacional Mariscal Sucre.

El Distrito Metropolitano colinda con el pequefio cantén Rumifiahui, cuyo
municipio se asienta en la localidad de Sangolqui. Su jurisdiccién incluye buena
parte del Valle de los Chillos, considerado un suburbio de la capital. La poblacién de
la zona es de 2 325 043 habitantes; no obstante de estas divisiones administrativas,
miles de personas que trabajan en Quito, viajan diariamente del Valle al hipercentro
capitalino, al que se conecta por medio de la autopista General Rumifiahui; varios
movimientos ciudadanos piden la gratuidad de esa via, en donde actualmente se
cobra peaje, argumentando la evidente condicién de las localidades del Valle, de ser

un suburbio de la capital.
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El Valle de Tumbaco-Cumbaya y el valle semidesértico de San Antonio de
Pichincha, ubicados al este y norte del centro de la capital, son considerados también

barrios de la ciudad, aunque técnicamente estan fuera de sus limites urbanos.

2.3.3 Gobierno Metropolitano

El Alcalde Metropolitano de Quito es la méaxima autoridad administrativa y
politica del Distrito Metropolitano de Quito; es la cabeza del Cabildo y el
representante del Municipio, que lidera el poder ejecutivo del Gobierno Auténomo

Metropolitano.

Entre otros poderes y responsabilidades, la actual Constitucién de la Republica
del Ecuador encarga al Alcalde Metropolitano de Quito, la autoridad de
Administrador, acompafiado de un Concejo Metropolitano conformado por 15
concejales, del cual, formard parte, lo presidird y, tendrd voto dirimente; también,
puede formar parte del Consejo Provincial de Pichincha como miembro, aunque se
puede nombrar a un Concejal Metropolitano. El Alcalde Metropolitano puede
asumir funciones del Gobernador Regional y del Prefecto Provincial dentro del

Distrito.

2.3.4 Concejo Metropolitano

El Concejo Metropolitano de Quito ejerce el poder legislativo del Distrito
Metropolitano de Quito para expedir ordenanzas, resoluciones y acuerdos. Es un
organo unicameral, compuesto por Concejales Metropolitanos elegidos para un
periodo de 4 afios mediante sufragio, divididos entre 12 Concejales Urbanos y 3

Concejales Rurales; cada Concejal Metropolitano preside una comision.
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2.3.5 Division Politica del D.M. de Quito

2.3.5.1 Las 8 administraciones zonales del D.M. de Quito

Bl Calderén
[ Centro - Manuela Saenz
Los Chillos
La Delicia
Bl Norte - Eugenio Espejo
B Quitumbe
B Sur- Eloy Alfaro
Tumbaco

Administraciones Zonales del
Distrito Metropolitano de Quito

Figura 4. Administraciones zonales del D.M. de Quito

Fuente (Wikipedia, 2014)

El Distrito Metropolitano de Quito estd dividido en administraciones zonales
cuyas funciones son, el descentralizar los organismos institucionales, asi como
también mejorar el sistema de gestion participativa; cada una es dirigida por un
administrador zonal designado por el Alcalde Metropolitano el cual es responsable
de ejecutar las competencias de la urbe en su sector. Las 8 actuales administraciones
zonales, abarcan todo el territorio del distrito metropolitano, que se fraccionan en

parroquias, 32 urbanas (ciudad), 33 rurales y suburbanas.

» Administracion Zonal La Delicia

» Administracion Zonal Calderén
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Administracion Zonal Norte Eugenio Espejo
Administracién Zonal Centro Manuela Séenz
Administracion Zonal Sur Eloy Alfaro
Administracién Zonal de Tumbaco

Administracion Zonal Valle de Los Chillos

YV V. V V V V

Administracién Zonal Quitumbe

2.3.5.2 Parroquias Urbanas y Rurales del D.M. de Quito

Cada Zona Metropolitana (0 Administracion Zonal) del Distrito Metropolitano
de Quito estd dividida en Parroquias. Quito D.M. tiene 65 parroquias, 32 urbanas

(que conforman la "Ciudad de Quito” y la Cabecera del Distrito) y 33 Rurales.

[

Figura 5. Parroquias Urbanas y Rurales del D.M. de Quito

Fuente (Wikipedia, 2014)



2.3.5.2.1 Parroquias Urbanas del D.M. de Quito

YV V.V V V V V V VYV V V VYV V V V V VYV V V YV V V V V V VY

Belisario

El Inca
Magdalena
Carcelén
Guamani
Mariscal Sucre
Centro Histérico
Ifaquito
Ponceano
Chilibulo
Itchimbia
Puengasi
Chillogallo
Jipijapa
Quitumbe
Chimbacalle
La Kennedy
Rumipamba
Cochapamba
La Argelia

San Bartolo
Comité del Pueblo
La Ecuatoriana
San Juan

La Concepcién

La Ferroviaria
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Solanda
Cotocollao
La Libertad
Turubamba
El Condado
La Mena

YV V. V V V V

2.3.5.2.2 Parroquias rurales del D.M. de Quito

Alangasi
Amaguaiia
Atahualpa
Calacali
Calderén
Conocoto
Cumbaya
Chavezpamba
Checa

El Quinche
Gualea
Guagopolo
Guayllabamba
La Merced
Llano Chico
Lloa

Nanegal
Nanegalito
Nayon

Nono

YV V.V V V V V V VYV V V VYV V V V V VYV V V V VY

Pacto
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Perucho

Pifo

Pintag

Pomasqui

Puéllaro

Puembo

San Antonio de Pichincha
San José de Minas
Tababela

Tumbaco

Yaruqui

YV V.V V V V V V V V V V

Zambiza

2.3.5.2.3 Barrios del D.M. de Quito

Los Barrios del Distrito Metropolitano de Quito son la division politica, y en
ocasiones administrativa, mas pequefia de la ciudad y el Distrito Metropolitano de
Quito. Los habitantes de la urbe tradicionalmente la han dividido en cuatro grandes
segmentos, los cuales abarcan en gran medida su territorio, estos son: el norte:
conformado en su limite septentrional por las parroquias de Cércelen y el Condado y
en el austral por Belisario Quevedo y Mariscal Sucre; el centro: compuesto por
Centro histérico, San Juan e Itchimbia; el sur: en el cual en su extremo norte estan
halladas Magdalena, Chilibulo y Puengasi y en su borde meridional Guamani y
Turubamba; y los valles: que pese a no formar parte de la Ciudad de San Francisco

de Quito, componen el Distrito Metropolitano.
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24 PRODUCTO

2.4.1 Situacion actual del producto

2.4.1.1 La carne vacuna, porcina y aviar

La carne de res, cerdo, o pollo son alimentos altamente nutritivos y de gran
aceptacion en nuestro pais, debido a su importante aporte proteinico; son los

productos mds apetecidos y demandados por los ecuatorianos.

“La produccion nacional de reses vacunas permite obtener un estimado de 485
millones de libras de carne anualmente , como resultado de las 970 mil reses que son
faenadas en este espacio de tiempo” (Agencia Publica de Noticias de Ecuador y

Suramérica Andes, 2012)

Cortes y filetes son imprecindibles en la dieta alimentaria, por lo que la carne
cualquiera sea su tipo forma parte de la canasta bdsica familiar; y es que las
propiedades de la carne no sélo son de sabor sino que es un importante regenerador

de tejidos; por lo que se hace necesario considerar su olor, color, textura, etc.

La carne de cerdo reconocida recientemente como mds sana que la carne de
pollo o vacuna, revierte su tradicional mala reputacién segtin estudios realizados por
docentes de la Universidad de Buenos Aires (UBA), que, revelaron que ademds de
que la concentracion de vitaminas hidrosolubles es superior en la carne porcina, su

contenido aporta menos calorias y grasas totales que la carne vacuna o aviar.
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Desde la introducciéon de estos animales en Ecuador hace medio milenio, la

cocina ecuatoriana fue impactada con fuerza por estos maravillosos productos y sus

derivados, que aportan con su sustancia, suavidad y sobre todo con sus valores

nutritivos. Sus virtudes junto con la creatividad de los cocineros ecuatorianos, no se

agotan en las recetas histdricas, sino que prosiguen y proseguirdn, generando nuevas

combinaciones y delicias.

Asociando los métodos de cocinado con las distintas preparaciones de productos

y elaboraciones, se definen los siguientes métodos bdsicos de cocinado para las

carnes:

a)

b)

c)

d)

Asado, consiste en cocinar un alimento con un minimo de grasa, de forma que

quede dorado en la parte externa y jugoso en el interior.

Al horno, se emplea para piezas grandes que por su tamafio requieren un
tiempo mds largo de cocinado. Se aplica a grandes piezas de carnes, aves y
pescados enteros abiertos o no por la mitad. Muchas veces se dora primero la
pieza en un sartén sobre el fuego antes de introducirla al horno para que se

forme una costra externa y no se pierdan los jugos. (Nestlé del Ecuador, 2005)

A la plancha, se utiliza para cualquier tipo de pieza pequeiia. El contacto con la
superficie caliente tuesta el exterior del producto, lo que da un atractivo sabor;
pero debe evitarse utilizarla para piezas grandes porque quedarian tostadas en
exceso, por lo que si no tenemos parilla se puede marcar la pieza en la plancha y

terminar en horno fuerte. (Supermaxi, 2009)

A la parrilla, en la parilla s6lo una parte del calor se transmite por contacto, el
soporte que es la parilla, y el resto por radiacion, lo que permite cocinar piezas

gruesas y de mayor tamafio sin que se tuesten y requemen en el exterior.
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Permite ademas el cocinado de piezas pequeiias, con la excepcidon de mariscos y
moluscos pequefios que se colocaran entre las rejillas de la parilla, y da un

atractivo rayado a las piezas.

® En espetén, consiste en ensartar el producto en un espetén o estaca que da

vueltas de forma mecédnica o manual que se somete a una fuente de calor. Se
emplea para aves y grandes piezas enteras. (Supermaxi, 2009)
Frito, consiste en el cocinado de productos mediante la inmersion en aceite muy

caliente, de modo que se forme una costra en el exterior y en el interior quede

jugoso. (Supermaxi, 2009)

Freir alimentos directamente, empleando Gnicamente aceite limpio:

a) Enharinado, consiste en pasar el alimento por harina y freir inmediatamente.

b) Rebozado, harina, después huevo y freirlo inmediatamente.

¢) Empanado, pasarlo por harina, huevo y pan rallado.

2.4.1.2 Los embutidos

Embutidos, frescos, deliciosos y nutritivos, son elaborados de pura carne de
cerdo, res y pollo y con diversos ingredientes: jamones, mortadelas, salchichas,

chorizos, salamis, peperonis y patés, para ser parte de una dieta sana.
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El proceso de elaboracion se inicia en las granjas donde se cria y se cuida de la
alimentacién de estos animales cuya carne es la materia prima de los embutidos, por
eso debe ser balanceada y controlada con la finalidad de que esta carne proporciones
proteinas, vitaminas y minerales. El cerdo es criado para proporcionar mds carne y

menos grasa, por lo tanto, la carne que se utiliza es magra y baja en calorias.

El faenamiento del animal es importante para que no elimine toxinas
perjudiciales para la salud, la carne es picada y troceada y se afiade agua y especias,
luego son amasados y embutidos en tripas naturales o artificiales y sometidas, en

algunos casos, a procesos térmicos y empacados al vacio.

2.4.1.3 El queso

Es un alimento que gusta a grandes y a chicos, uno de los ingredientes favoritos
de gastrénomos y aficionados a la buena mesa. Se lo puede comer a cualquier hora
del dia, ya sea como bocadillo, postre o merienda. Es un excelente ingrediente para
complementar deliciosas recetas donde aporta un alto valor nutritivo y es mads

digestivo que la leche.

Los catadores del queso hablan de su olor, textura y sabor a la hora de

diferenciar un queso fresco de uno maduro:

2.4.1.3.1 Tipos de quesos



a)

b)

g)
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Fresco, es el que ha sufrido el menor ndmero de transformaciones y procesos de

fermentacidn, por lo tanto sus sabores son mas suaves y menos aromaticos.

Semi maduro y maduro, por su proceso de transformacion, tiene sabores mas

fuertes y buen bouquet.

Pasta muy blanda, tienen textura y se corta facilmente.

Blando, son cremosos.

Semiblandos, tienen mayor consistencia.

Semiduro, permite un corte facil en lonjas.

Pasta dura, son sélidos.

2.4.1.4 Los cereales

Con base a tres productos de la tierra como el maiz, las papas, y los porotos, los

antiguos moradores de los Andes, construyeron una mesa admirable, la misma que

perdura hasta nuestros dias en morochos, tostados, canguiles, empanadas, majados,

purés, tortillas, etc.

Estuvieron en el origen mismo de la civilizacién y siguen siendo la base de la

alimentacion en todo el mundo. A la llegada de los conquistadores, los cereales

propios como el maiz y aquellos traidos como trigo, centeno, avena y cebada, se

convierten en el cultivo basico de su gente. Los cereales desde la mdas lejana
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prehistoria se han sembrado en la Costa, Sierra y la Amazonia; por lo que deberian

ser considerados como el alimento nacional de los ecuatorianos.

2.4.2 Definicion del producto

“PINCHONADA” Pinchos, Chorizos y Empanadas, es un proyecto que
pertenece al mercado alimenticio normado por el ministerio de salud; que rige para
todas las organizaciones que producen, fabrican o suministran alimentos, cuyo fin

€s:

a) Garantizar la inocuidad alimentaria.

b) Identificar y solucionar los peligros vinculados a la industria alimentaria, con un

enfoque preventivo.

c) Fomentar las mejores practicas de higiene y seguridad en la cadena alimentaria.

d) Permitir estar a la vanguardia de las exigencias del mercado internacional.

(Estratec , 2008)

Al ser “PINCHONADA” una microempresa dedicada a la elaboracién y
comercializacién de alimentos, es obligatoria la implementacién de una Normativa
Sanitaria y de Seguridad Publica aplicable en todas las etapas de la cadena
productiva de nuestros productos, desde la obtencion de materias primas hasta el
producto final elaborado, con el objeto de identificar y controlar los peligros

relacionados con el manejo y seguridad de los alimentos.
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Siendo que la calidad el valor mds importante y de diferenciacién de nuestros
productos dentro del mercado de consumo alimentario y nuestro factor de
crecimiento y competitividad, adoptar una norma o sistema de calidad, es en la

misma forma imprescindible para contribuir con el bienestar de nuestros clientes.

2.4.3 Caracteristicas del producto

En referencia a las caracteristicas del producto “PINCHONADA”, se determina
que la carne es la especialidad del restaurante; pudiendo ser ésta de carne, pollo o
cerdo y estd presente tanto en los pinchos como en los chorizos crujientes,
acompaifiados de una exquisita empanada de morocho rellena de queso mozzarella y

servidos en una presentacion dnica, “canastilla de mimbre”, tipicamente ecuatoriana.

Figura 6. Canastilla de mimbre

Fuente (Buscape Company, 2010)



Figura 7. Pincho de carne de res

Fuente (Enrique Ruiz & Co., 2010-2014)

Figura 8. Pincho de carne de pollo

Fuente (Tu Cocina Light, 2010)
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Figura 9. Pincho de carne de cerdo

Fuente (ABCdesevilla, 2009)

Figura 10. Chorizos de carne de cerdo

Fuente (Onvenia, 2013)
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Figura 11. Empanada de morocho rellena de queso

Fuente (O.N.G. Grupo Gastronautas)

Tabla 1 Composicion quimica de la carne de res

AUTOR % HUMEDAD % PROTEINA % GRASA TOTAL COLESTEROL
mg/100g

Cole y Lawrie, 1975 75 19 2,5 -

Huerta el al., 1993 75,4 21,15 2,28 66,18

Van Koevering et al., 73,30 22,35 - 48
1995

Ferreira de Castro, 1999 58,64 24,31 6-14 70-90

Fuente (Corporacion Ganadera CORFOGA, 2001)
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Tabla 2 Composicion quimica de la carne de pollo

No. % % % COLESTEROL %

MUESTRA HUMEDAD PROTEINA GRASA mg/100g CENIZAS

2 70.1 22.4 6 12.7 1.18

4 70.9 21.7 5.26 12.8 1.33

6 70.5 21 6.4 13.4 1.42

8 66.5 21.3 10.4 14.1 1.41

10 71.5 22.5 4.05 13.6 1.26

Fuente (Corporacion Ganadera CORFOGA, 2001)



Tabla 3 Composicion quimica de la carne de cerdo

No. MUESTRA % HUMEDAD % PROTEINA % GRASA COLESTEROL % CENIZAS
mg /1009

2 70.2 17.6 10.6 215 0.92

4 71.4 18 9.01 177 1.01

6 61.7 15.2 21.2 194 0.75

8 71.2 19.3 8.28 199 0.92

10 71.3 16.1 11 197 0.84

Fuente (Corporacion Ganadera CORFOGA, 2001)
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Tabla 4 Composicion quimica proximal de los granos de maiz

% % %

COMPONENTE QUIMICO PERICARPIO ENDOSPERMO GERMEN

Extracto etéreo 1.0 0.8 33.2

Cenizas 0.8 0.3 10.5

Azulcar 0.34 0.62 10.8

Fuente (Food and agriculture organization of the United Nations, 2014)

40



41

Tabla 5 Composiciéon quimica del queso mozzarella

COMPONENTE QUIMICO %
HUMEDAD 46
MATERIA GRASA 25
MATERIA GRASA EN EXTRACTO SECO 46

Fuente (CALCAR)

2.4.4 Naturaleza y uso especifico del producto

La naturaleza del producto “PINCHONADA” por ser alimentos frescos no
duraderos vy listos para el consumo, se consideran como perecederos y un bien final

de consumo.

2.4.5 Marca

Los productos serdn conocidos en el mercado alimentario como

“PINCHONADA?” y saldran a la venta bajo esta marca.
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2.4.6 Logotipo

Py R )N
q "Tincﬁanucﬁi";

{ Restaurante '

Figura 12. Logotipo del restaurante de comida tradicional
“Pinchonada”

2.4.7 Envase

Los productos “PINCHONADA” se sirven a la mesa para ser consumidos en el
restaurante, en canastillas de mimbre tipicamente ecuatorianas o, para llevar en
practicas cajas de carton con el logo del restaurante; se entregan al cliente en forma
de un combo, mismo; que estd compuesto por uno de sus tres productos estrella:
pincho de res o pollo o cerdo, méds un chorizo y una empanada rellena de exquisito

queso mozzarella, o; simplemente sueltos.

2.5 METODOLOGIA

Una Investigacion Descriptiva es una investigacion para la recoleccion de datos

y mediciéon de conceptos a través de variables. La informacién recolectada y
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analizada como propiedades, caracteristicas y perfiles de personas, grupos,
comunidades y otros, contribuirdn a la descripcidn de situaciones, eventos y hechos;
es decir como es y como se manifiesta determinado fenémeno. Su objetivo o limite
es: registrar, observar, describir, comentar y contextualizar; bajo ninglin concepto

indicard como se relacionan las variables medidas.

La metodologia de esta investigacion iniciard con un Estudio Exploratorio y
finalizard como un Estudio Descriptivo, definiéndose el perfil y caracteristicas de los
potenciales clientes de “PINCHONADA?”. Se medird, evaluard y recolectard datos
sobre gustos, preferencias y necesidades de los mismos, asi mismo se podré
identificar y determinar cualitativa y cuantitativamente los factores de éxitos de
Restaurantes Tradicionales del D.M. de Quito y, lo que el piblico demanda cuando
busca consumir carnes; para de esta manera poder reunir informaciéon que permita
adecuar la propuesta del nuevo Restaurante Tradicional “PINCHONADA” respecto

a producto, servicio y entorno.

Esto es, en un Estudio Descriptivo se selecciona una serie de cuestiones y se
mide o recolecta informacion sobre cada de ellas, para asi (vdlgase la redundancia)

describir lo que se investiga” (Herndndez. Fernandez, 2007)

Se define asi mismo que la presente es una Investigacion No Experimental de
Disefio Transeccional o Transversal, ya que la obtenciéon de los datos se realizard
una sola vez a cada unidad de andlisis y se utilizard el cuestionario como unico
instrumento de recoleccién de informacion, con aplicacién dnica a cada sujeto de

investigacién y en ningin momento se manipulardn los datos que se recolecten.
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2.5.1 Universo o poblacion

“PINCHONADA” Pinchos, Chorizos y Empanadas es un producto que puede
ser consumido por cualquier persona, aunque inicialmente estd dirigido a la
poblacién del Distrito Metropolitano de Quito, hombres y mujeres de entre 18 afios
y 50 aios, de clase social media y media alta y sin ninguna otra distincion, ubicados
al norte del Distrito Metropolitano de Quito en la zona de Tribuna de los Shyris, e
identificados como potenciales consumidores, ya que estudios cientificos de
prestigiosos psic6logos indican que en este rango de edades se muestran
comportamientos de curiosidad por lo nuevo; pero, solo quienes dispongan de
recursos econdmicos podran satisfacer esas emociones; es por eso que estos estratos
sociales han sido considerados inicialmente. La clase alta no ha sido vinculada
porque en este estrato aunque consume productos cdrnicos, el consumo no es tan

significativo y se reduce a restaurantes especializados de mayor renombre.

2.5.2 Muestra

Existe un universo investigativo demasiado amplio, lo que hace muy dificil
abarcarlo en su conjunto, especialmente debido a las dificultades de disponibilidad
de recursos técnicos y humanos; en estas circunstancias se debe seleccionar un

subconjunto, denominado muestra.

La muestra es el subgrupo de una poblacién que busca investigarse, sobre la cual
se recolectaran datos y es representativa de la misma. El objetivo es que los
resultados puedan generalizarse a la poblaciéon y lograr su validez externa,
economizando tiempo y recursos. La mayor parte de investigaciones estan
sustentadas sobre muestras, pero los censos son la excepcidén ya que en ellos se

estudia a todo un universo o poblacion.
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Para el estudio de mercado de “PINCHONADA”, la muestra serd representativa
de la poblacién y serd de tipo Probabilistica, donde todos los sujetos o unidades de

andlisis serdn escogidos al azar.

2.5.3 Segmentacion del mercado

2.5.3.1 Target group

El Target Group o grupo meta es el segmento de la demanda a quien estd

dirigido un producto , ya sea un bien o servicio. (Colaboradores de Wikipedia, 2014)

Cuadro 2. Target Group

BASE DE SEGMENTACION SEGMENTOS TiPICOS DEL MERCADO
GEOGRAFICA

Region Sierra, Provincia de Pichincha

Ciudad de tamafno Distrito Metropolitano de Quito

Urbana - Rural Urbana

Clima Templado

DEMOGRAFICA

CONTINUA=——>>



Sexo Masculino y Femenino

Ingresos Mas de $340 mensuales

Ocupacion Indiferente

Etnia Indiferente

Clase Social Media- Media Alta

Estilo de Vida Dinamico y Préctico

2.5.4 Tamaio de la muestra

46

La Muestra se seleccionard de la poblaciéon de Parroquia Ifiaquito que segun

(INEC 2010) es 40,492; por eso aplicaré la férmula generalizada para poblaciones

finitas.
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B Z°xPxQxN
CEP(N-1)+ Z?xPxQ

n

Donde:

n= Ndmero de elementos de la muestra

N= Numero de elementos del universo

P/Q = Probabilidad con que se presente el fendmeno 50%
7% = Nivel de confianza 1,96

E = Margen de error 0,07%

n = 1,96°x 0,50 X 0,50 X 40.492
0.07% (40.492—-1)+ 1,962 x 0,50 x 0,50

-194,13

Redondeando el tamafio de la muestra: 194 encuestas

2.5.5 Recoleccion de datos

Segtin Herndndez, Ferndndez y Baptista (2007), recolectar datos es seleccionar
uno o varios métodos o, instrumentos desarrollados o creados, por cada investigador
dependiendo del enfoque cualitativo o cuantitativo del estudio, del planteamiento del
problema y del alcance de la investigacion para aplicar el instrumento, preparando
las mediciones de las variables contenidas en la hipétesis de la investigacién y su

analisis.
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2.5.5.1 Recoleccion de informacion de fuentes primarias

El instrumento de recoleccion de datos a emplear serd la encuesta,
procedimientos a través del cual se conseguird informacién de un grupo de
individuos, en base a un conjunto de estimulos (preguntas) mediante las cuales se

busca llegar a dicha informacién (respuestas).

“En esta técnica la relacién con la investigadora es indirecta, es una correlacion
que se establece fundamentalmente a través del instrumento de la investigacion”

(Rodriguez, s/f)

2.5.5.2 Recoleccion de informacion de fuentes secundarias

La recoleccién de informacion se efectuard mediante la consulta en diversas
referencias bibliograficas: estadisticas, publicaciones, revistas, publicaciones
electrénicas, libros, archivos, etc., que contengan informacién relevante vy
actualizada para esta investigacion y que contengan informacion referente a

tendencias y mercado.

2.5.6 Elaboracion de las encuestas

Para la elaboracién de las encuestas, se han considerado preguntas que faciliten
la obtencién de datos y que permitan conocer el grado de aceptacion del proyecto en

el D.M de Quito, investigando sobre los gustos y preferencias de la poblacion
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estudiada, con la finalidad de establecer la Factibilidad de Creacién del nuevo

Proyecto bajo la siguiente metodologia.

2.5.6.1 Restricciones

Arias (2006) (Pag. 52), conceptualiza a las limitaciones de la investigacién
como “obstaculos e inconvenientes que vislumbra el investigador cuando proyecta la
investigacién, o que confronta cuando la desarrolla”, en este caso las principales
limitantes para la realizacion de la investigaciéon son el tiempo disponible y los

costos que incluye el estudio.

El tiempo disponible serd determinante para alcanzar los objetivos planteados ya
que se reduce por ocupaciones laborales, personales y ajenas. Esto podria afectar el

cumplimiento de los planes establecidos y los costos de su ejecucion.

2.5.7 Resultados obtenidos en investigacion de campo



Cuadro 3. ¢ Gusta de la comida tradicional ecuatoriana?
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PREGUNTA NRO. 1

¢GUSTA DE LA COMIDA TRADICIONAL ECUATORIANA?

DESCRIPCION FRECUENCIA %
SI 158 81,44%
NO 36 18,56%
TOTAL 194 100,00%

PREGUNTANRO. 1
¢GUSTA DE LA COMIDA TRADICIONAL ECUATORIANA?

S| ENO

Figura 13. { Gusta de la comida tradicional ecuatoriana?

Analisis

El cuadro 3 y la figura 13, muestran que de un total de 194 personas

encuestadas, el 18.56% manifiesta que la comida tradicional ecuatoriana aunque no

es su favorita, su gusto se inclina hacia otro tipo de comida como: peruana,

mexicana, americana, colombiana, china y japonesa. El 81.54% si gusta de la

comida tradicional ecuatoriana y es a partir de estas 158 personas que continda la

investigacion.
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Cuadro 4. ¢(Con qué frecuencia consume comida tradicional
ecuatoriana?

PREGUNTA NRO. 2

¢ CON QUE FRECUENCIA CONSUME COMIDA TRADICIONAL
ECUATORIANA?

DESCRIPCION FRECUENCIA %
DIARIA 16 10,13%
SEMANAL 120 75,95%
MENSUAL 22 13,92%
TOTAL 158 100,00%

PREGUNTA NRO. 2
¢CON QUE FRECUENCIA CONSUME COMIDA TRADICIONAL ECUATORIANA?

13,92% 10,13%

E DIARIA HE SEMANAL MENSUAL

Figura 14. (Con qué frecuencia consume comida tradicional
ecuatoriana?

Analisis

El cuadro 4 y la figura 14, muestran que el 10.13% consume en forma diaria,
incluye productos cdrnicos o no. La simplicidad, el sabor, el bajo precio, el
componente nutricial son factores que motiva a su consumirlos frecuentemente. El

75.95% con un total de 120 personas manifiestan que semanalmente llegan a
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consumir comida tradicional ecuatoriana, la mayoria manifiesta en 2 la frecuencia
de consumo semanal. El 13.92% manifiesta que para consumir comida tradicional
ecuatoriana, busca un restaurante especializado que puede implicar mayor precio,

por ello el consumo es menor.

Cuadro 5. ¢La oferta actual de restaurantes tradicionales cumple con
sus necesidades?

PREGUNTA NRO. 3

¢ LA OFERTA ACTUAL DE RESTAURANTES TRADICIONALES CUMPLE

CON SUS NECESIDADES?
DESCRIPCION FRECUENCIA %
Si 78 49,37%
NO 80 50,63%
TOTAL 158 100,00%

PREGUNTA NRO. 3
¢CONSIDERA QUE LA OFERTA ACTUAL DE RESTAURANTES TRADICIONALES CUMPLE CON
SUS NECESIDADES?

HS|I ENO

Figura 15. ¢La oferta actual de restaurantes tradicionales cumple con
sus necesidades?

Analisis
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El cuadro 5 y el grafico 15 muestran que el 49.37% considera que la oferta
actual de restaurantes tradicionales cumple con sus necesidades; mientras que el
50.63% manifiesta lo contrario. La diferencia de 1.26% debe ser considerada y
traducida la marcada insatisfaccién en satisfaccidn: ofrecer un producto de calidad,
ambiente apropiado, 6ptimas condiciones de higiene y excelente servicio, para lo

cual es imprescindible la contratacién de buen talento humano

Cuadro 6. ¢ Gustaria un nuevo restaurante tradicional en la zona?

PREGUNTA NRO. 4

¢GUSTARIA UN NUEVO RESTAURANTE TRADICIONAL EN LA ZONA?

DESCRIPCION FRECUENCIA %
SI 133 84,18%
NO 25 15,82%
TOTAL 158 100,00%

PREGUNTA NRO. 4
¢GUSTARIA UN NUEVO RESTAURANTE TRADICIONAL EN LA ZONA?

HsS| ENO

Figura 16. ¢ Gustaria un nuevo restaurante tradicional en la zona?

Analisis
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El cuadro 6 y la figura 16, muestran que al 84.18% le gustaria un nuevo
restaurante tradicional en la zona, mientras que el 15.85% esté satisfecho con los
restaurantes tradicionales existentes; es necesario definir una estrategia comercial
competitiva para el nuevo proyecto con el objeto de atraer a nuevos consumidores:
estar atentos a la competencia respecto de quiénes son, qué hacen, con quién

trabajan, quiénes son sus proveedores, cudles son sus tarifas, cémo se promocionan

Cuadro 7.¢Cual factor consideraria decisivo para elegir “Pinchonada”?

PREGUNTA NRO. 5

¢ CUAL FACTOR CONSIDERARIA DECISIVO PARA ELEGIR A
"PINCHONADA"?

DESCRIPCION FRECUENCIA %
PRECIO 17 10,76%
CALIDAD DEL PRODUCTO 35 22,15%
SERVICIO 18 11,39%
UBICACION 18 11,39%
TODO LO ANTERIOR 70 44,30%
TOTAL 158 100,00%

PREGUNTA NRO. 5
¢CUAL FACTOR CONSIDERARIA DECISIVO PARA ELEGIR A "PINCHONADA"?

10,76%

44,30% 22,15%
11,39%
11,39%
H PRECIO H CALIDAD DEL PRODUCTO
SERVICIO = UBICACION

H TODO LO ANTERIOR

Figura 17. ¢Cual factor consideraria decisivo para elegir
“Pinchonada”?

Analisis
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El cuadro 7 y la figura 17, muestran que para el 22.15% el factor mas
importante para elegir al nuevo proyecto es la calidad, seguido de un 11.39% que
gustar de buen servicio y ubicacién, mientras que para un 10.76% el precio es el
factor desicivo. Los cuatro factores son relevantes para el 44.30%; es imprescindible
invertir en posicionar una imagen corporativa asociada al éxito, buen producto,
buena localizacién, precios competitivos no necesariamente menores a la

competencia, y buen servicio.

Cuadro 8. ¢Cual seria el ingrediente favorito en su combo
“Pinchonada” ?

PREGUNTA NRO. 6

¢ CUAL SERIA EL INGREDIENTE FAVORITO EN SU COMBO
"PINCHONADA"?

DESCRIPCION FRECUENCIA %
CERDO 66 41,77%
POLLO 44 27,85%

RES 48 30,38%
TOTAL 158 100,00%

PREGUNTA NRO. 6
éCUAL SERIA EL INGREDIENTE FAVORITO EN SU COMBO "PINCHONADA"?

B CERDO M POLLO RES

Figura 18. ¢Cual seria el ingrediente favorito en su combo
“Pinchonada”

Analisis
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El cuadro 8 y la figura 18 muestran que el 41.77% prefiere a la carne de cerdo
como su ingrediente favorito en su combo “Pinchonada”; 27.85% prefiere la carne
de pollo y; 30.38% prefiere la carne de res. La determinacion de la calidad de los
insumos es fundamental ya que normalmente se asocia el concepto de calidad como
sindmino de bueno. La estrategia seria no optar por una calidad de carne superior a
la requerida, porque eso aumentaria los costos, ni una inferior, porque atentaria

contra el posicionamiento del producto final.

Cuadro 9. ¢{Cuanto estaria dispuesto a pagar por uno de nuestros
combos?

PREGUNTA NRO. 7

¢ CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR UNO DE NUESTROS

COMBOS?

DESCRIPCION FRECUENCIA %
Entre $3 y $4 19 12,03%
Entre $4 y $5 77 48,73%
Entre $5 y $6 40 25,32%

Mas de $6 dolares 22 13,92%
TOTAL 158 100,00%

PREGUNTA NRO. 7
¢CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR UNO DE NUESTROS COMBOS COMPUESTO
POR: PINCHO + CHORIZO + EMPANADA?

13,92% 12,03%

25,32%

HEntreS3yS4 MENntre$4vy S5 Entre S5y S6 M Mas de $S6 ddlares
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Figura 19.;Cuanto estaria dispuesto a pagar por uno de nuestros
combos?

Analisis

El cuadro 9 y la figura 19, muestran que la potencial clientela del nuevo
proyecto estd dispuesta a pagar: 12.09% entre $3 y $4; un 48.73% entre $4 y $5;
25.32% entre $5 y $6 y un 13.92% mas de $6. La tarifa fijada para nuestros combos
debera ser lo suficientemente competitiva, teniendo en cuenta que muchas personas
asocian la calidad con el precio y buscan diferenciarse de otras pagando mads de lo
que otros estdn dispuetos o en condiciones de hacerlo. Debe considerarse: los
precios de la competencias, los costos del proyecto, el precio de los productos

sustitutos y lo que el cliente esté dispuesto a pagar.

Cuadro 10. ¢{Ud. acude a la zona de la Tribuna de los Shyris por la
siguiente causa?

PREGUNTA NRO. 8

¢ UD. ACUDE A LA ZONA DE LA TRIBUNA DE LOS SHYRIS POR LA
SIGUIENTE CAUSA ?

DESCRIPCION FRECUENCIA %
VIVIR 12 7,59%
TRABAJAR 121 76,58%
DIVERSION 25 15,82%

TOTAL 158 100,00%
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PREGUNTA NRO. 8
¢ UD. ACUDE A LA ZONA DE LA TRIBUNA DE LOS SHYRIS POR LA SIGUIENTE CAUSA ?

7,59%

HVIVIR B TRABAJAR [ DIVERSION

Figura 20. ¢{Ud. acude a la zona de la Tribuna de los Shyris por la
siguiente causa?

Analisis

El cuadro 10 y la figura 20, muestran que un 7.59% acude a la zona porque vive
en la misma, el 76.58% trabaja en la zona o acude a la zona a realizar tramites
laborales; el 15.82% de los encuestados acuden a la zona por diversion. La estrategia
comercial que adoptemos para promocionarnos es clave, ya que la decision de elegir
un restaurante de otro puede estar asociada a la sugerencia de la publicidad. Hay que
observar los logros de la competencia ya sea para evaluar una inversion significativa
en dar a conocer el nuevo proyecto, o a gastos publicitarios permanentes pero

menores para el mantenimiento de la imagen.
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Cuadro 11. ¢ Por qué decide visitar un restaurante nuevo?

PREGUNTA NRO. 9

¢, POR QUE DECIDE VISITAR UN RESTAURANTE NUEVO ?

DESCRIPCION FRECUENCIA %
RECOMENDACION 58 36,71%
EXPERIMENTACION 38 24,05%
PRESTIGIO 27 17,09%
ESTUVO AL PASO 35 22,15%
TOTAL 158 100,00%

PREGUNTA NRO. 9
¢ POR QUE DECIDE VISITAR UN RESTAURANTE NUEVO ?

B RECOMENDACION M EXPERIMENTACION M PRESTIGIO M ESTUVO ALPASO

Figura 21. ¢ Por qué decide visitar un restaurante nuevo?

Analisis

El cuadro 11 y la figura 21, muestran que un 36.71% decide optar por visitar un
restaurante nuevo por recomedacion; 24.05% por experimentacidn; 17.09% por
experimentacion; 22.15% porque le queda al paso. El posicionamiento del nuevo
proyecto se logrard atrayendo con la publicidad la potencial clientela
preferentemente y, a partir de alli la potencial clientela transferird sus experiencias a

su circulo de amistades.
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Cuadro 12. ¢Usualmente como llega a conocer de un nuevo
restaurante?

PREGUNTA NRO. 10

ROTULO LLAMATIVO 56 35,44

WEB 22 13,92

EVENTOS 20 12,66

PREGUNTA NRO. 10

B ROTULO LLAMATIVO B VOLANTES © WEB B PRENSA M EVENTOS

Figura 22. ¢Usualmente cémo llega a conocer de un nuevo
restaurante?



61
Analisis

El cuadro 12 y la figura 22, muestran que el 35.44% llega a conocer de un nuevo
restaurante por su rétulo llamativo; el 15.82% por volantes; 13.92% por la web, el
22.15% por la prensa hablada o escrita y; un 12.66% por eventos promocionales. Es
importante el posicionamiento que se logre con la publicidad ya que la estrategia
adoptada, debe tener como objetivo, el que una persona afirme atin sin probar

nuestro producto, que es excelente.

26 DEMANDA / OFERTA Y DETERMINACION DEMANDA
INSATISFECHA

2.6.1 Estudio de la demanda

La demanda es la cuantificaciéon de la necesidad real o psicoldgica de una
poblacién de compradores con poder adquisitivo suficiente para adquirir un

determinado producto que satisfaga dicha necesidad.

Al analizar la demanda utilizando la investigacién de campo (encuesta) como el
mds valioso recursos de obtencion de datos primarios, se medird la intencion de
compra y la demanda potencial del nuevo proyecto por parte de los potenciales

clientes, para ello, se analizard sus gustos y preferencias.

Con el objeto de tener una clara idea de la demanda potencial que tendria el

nuevo proyecto, la autora adicionalmente ha realizado una inspeccion en la zona de
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la Tribuna de los Shyris, Avenida de los Shyris, hasta la Calle Portugal al Norte y la

Republica del Salvador al Sur; identificindose:

2.6.1.1 Demanda actual

Cuadro 13. Demanda actual

DEMANDANTES DIRECTOS DESCRIPCION

Ruiz Pharma Farmacia

Edificio Lopez Apartamentos de vivienda

Edificio Swerald Centro de Negocios

RP1 Ropa Deportiva Boutique

Edificio La tribuna Oficinas

Cobymax Centro Impresiones y copiado

CONTINUA=—>
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Centro Comercial los Shyris Centro Comercial

Paco Express Papeleria

Edificio Shyris Center Centro de Negocios

Yurat Urs Travel Agency

Farmacia Sana Sana Farmacia

Ministerio de Relaciones Laborales Instituciéon Puablica

Aerogal Aerolinea

Le Parc Hotel Hotel

CONTINUAE=—>
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Instituciones

Centros Comerciales

Parque La Carolina

Debido a que “PINCHONADA” es un producto nuevo, la demanda en si no
existe, por lo que se debe empezar a crearla y dar conocimiento a los consumidores
de la existencia del producto; la publicidad jugard un papel importante en el
mercado; en el momento en que la poblacién tenga conocimiento de la existencia del

producto.

Se espera que con una buena estrategia de mercadeo y teniendo en cuenta las
caracteristicas del producto, la demanda pueda empezar a ser tangible en el primer
mes después de aperturar el restaurante, es decir que ingresard en el mercado como

sustituto de otros productos carnicos como Hot dogs, Pinchos y Hamburguesas.

En el Distrito Metropolitano de Quito, Parroquia Ihaquito, con una poblacién de
40.492 personas y una muestra de 194 personas, de las cuales segin la investigacion
de mercados, cuadro 3 y grafico 13 un total de 158 personas que corresponde al
81.44% de aceptacion, serian la demanda potencial del nuevo proyecto. (Ver

cuadro 3 y la Figura 13).
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Cuadro 14. Consumo anual de la poblacién

DESCRIPCION

RESULTADO

DEMANDA ACTUAL

PROMEDIO DEMANDA SEMANAL POR
PERSONA

PROMEDIO DEMANDA ANUAL POR PERSON/

PROMEDIO DE PRECIO DISPUESTOS A
PAGAR POR PERSONA

PROMEDIO DE LA DEMANDA ANUAL POR
PERSONA

CONSUMO ANUAL DE LA POBLACION

Poblacién 40.492 personas * 81.44% de
aceptaciéon = 32.977 personas

2 consumos semanales

8 consumos mensuales * 12 meses = 96
consumos anuales

Entre $4y $5 CONTINUA ===>>

96 * $4,50 = $432

$14,246,064

2.6.1.2 Proyeccion de la demanda

Para proyectar la demanda emplearemos la tasa de crecimiento anual de Canton

Quito 2001-2010, segin el INEC:
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Cuadro 15. Poblacion y tasa de crecimiento intercensal de 2010-2001-
1990

CANTON ANO 2010 ANO 2001 ANO 1990 TASA DE
CRECIMIENTO
ANUAL
QUITO 14.483.499 12.156.608 9.648.189 1,95%

Fuente: INEC (Anexo 1)

Cuadro 16. Proyeccion de la demanda en dodlares ($)

ANO CONSUMO ACTUAL TASA DE DEMANDA PROYECTADA
CRECIMIENTO
2014 S 14.246.064,00 1,95% $14.523.862,25
2015 S 14.523.862,25 1,95% $14.807.077,56
2016 S 14.807.077,56 1,95% $15.095.815,57
2017 S 15.095.815,57 1,95% $15.390.183,98
2018 S 15.390.183,98 1,95% $15.690.292,57

Fuente: INEC / Investigacién de campo

2019 $-15.690.292,57 $ 15.800.000,00
$ 15.600.000,00
$ 15.400.000,00
$15.200.000,00
$ 15.000.000,00
$ 14.800.000,00
$14.600.000,00
$ 14.400.000,00
$14.200.000,00
$ 14.000.000,00
$ 13.800.000,00

2018 -

2017 -+

2016 -

2015 $

2014 -

2013

2012

W Series1l M Series2

Figura 23. Proyeccién de la demanda en dodlares ($)
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2.6.2 Estudio de la oferta

Al estudiar la oferta, analizaremos la conducta de los empresarios ya que cuando

ponen un bien o un servicio en el mercado:

a) Tienen los factores y la tecnologia para producirlo

b) Pueden obtener un beneficio econémico

c) Tienen un plan definido para producirlo y venderlo

La ley de la oferta segiin lo enunciado por Parkin, Esquivel y Avalos en su libro

Microeconomia (2006), establece que:

“Si los demés factores permanecen constantes, cuanto mas alto sea el precio de
un bien, mayor serd la cantidad ofrecida de dicho bien; y mientras menor sea el

precio de un bien, menor serd la cantidad ofrecida”.

La oferta estd determinada por todos aquellos establecimientos de expendio de
alimentos sin distincion ni especializacién y que se encuentran en el mercado. Para
efecto de la investigacion se ha levantado la siguiente informacion directamente de
la zona de la Tribuna de los Shyris, Ave. De Los Shyris, entre las calles Portugal al

norte y Republica del Salvador al Sur:



Cuadro 17. Oferta de restaurantes ubicados en la Ave. De los Shyris

NUMERO RESTAURANTE TIPO

2 La Tribuna Delicatessen

4 Malibu Bar

6 Lucia Restaurante

8 Las Media Lunas Cafeteria
del Abuelo

10 La Petite Cafeteria
Patisserie (Préximamente)

12 Restaurante Don Mariscos

Cangrejo

68
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Cuadro 18. Competencia directa de “Pinchonada”

NUMERO RESTAURANTE TIPO

2 San Duche Sanduches

4 Ali Baba Comida Réapida

6 Perico de los Carnes

Palotes

2.6.2.1 Oferta actual

Segtin Investigacién de Campo realizada, los Hot Dogs de la Gonzailes Sudrez,
Big Joe Factory y San Duche; por guardar similitud en la oferta de carnes en
hamburguesas, hot dogs y sdnduches, ya sea en forma individual o en combos, son la

competencia directa de “PINCHONADA”.



70

Cuadro 19. Oferta actual de Los Hot Dogs de la Gonzales Suarez

VENTAS VENTAS PRECIO OFERTA
UNIDADES POR UNIDADES PROMEDIO ANUALENS$
SEMANA ANUALES ENTRE $1
Y $4
4.200 218,400 $2,50 $546,000

2.6.2.2 Proyeccion de la oferta

Para proyectar la oferta emplearemos la informacion recolectada en la
investigaciéon de campo del competidor mds fuerte que tendria el nuevo proyecto
“Los Hot Dogs de la Gonzdiles Sudrez”, estimando que aporten con el 10%

($546,000.00), de la oferta total de la zona.

Cuadro 20. Proyeccion de la oferta en dolares ($)

ANO CONSUMO ACTUAL TASA DE OFERTA
CRECIMIENTO PROYECTADA
2014 $ 5.460.000,00 1,95% $ 5.566.470,00
2015 $ 5.566.470,00 1,95% $5.675.016,17
2016 $ 5.675.016,17 1,95% $5.785.678,98
2017 $ 5.785.678,98 1,95% $ 5.898.499,72
2018 $ 5.898.499,72 1,95% $6.013.520,46

Fuente: INEC / Investigacién de campo
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Figura 24. Proyeccion de la oferta en délares $

2.6.3 Demanda insatisfecha en délares ($) y en personas

Una vez estimadas y proyectadas la Oferta y la Demanda actual en el mercado,
obtenemos la demanda insatisfecha, donde la oferta actual no ha podido cubrir y
satisfacer a la demanda actual y; donde el nuevo proyecto puede tener una

importante participacion en un mercado atn no saturado.

Con esto se determina que existe demanda insatisfecha en el mercado local, y
existe la factibilidad de mercado para ofrecer un innovador proyecto frente a la

competencia.



Cuadro 21. Proyecciéon demanda insatisfecha

ANO DEMANDA OFERTA ACTUAL DEMANDA
ACTUAL INSATISFECHA
2014 $14.246.064,00 $5.566.470,00 $8.679.594,00
2015 $14.523.862,25 $5.675.016,17 $8.848.846,08
2016 $14.807.077,56 $5.785.678,98 $9.021.398,58
2017 $15.095.815,57 $5.898.499,72 $9.197.315,85
2018 $15.390.183,98 $6.013.520,46 $9.376.663,51

10000000 oo 069.197.315,85 $ 9-376.663,51

8.848.846,08 $9.021.398,58 .
5000000 |3 8679:594,00 $

8000000
7000000
6000000
5000000
4000000
3000000
2000000
1000000

201 201 201 201 201
T T T T

1 2 3 4 5

MW Series1 M Series2

Figura 25. Proyeccion demanda insatisfecha en délares $
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Cuadro 22. Demanda insatisfecha por numero de personas

ANO DEMANDA PROYECCION DEMANDA
INSATISFECHA GASTO ACTUAL INSATISFECHA
POR PERSONA # PERSONAS
2014 $ 8.679.594,00 $432,00 20091,65
2015 $ 8.848.846,08 $432,00 20483,44
2016 $9.021.398,58 $432,00 20882,87
2017 $9.197.315,85 $432,00 21290,08
2018 $9.376.663,51 $432,00 21705,24
25000
5000165 2048344  20882,87 2129008 2170524
20000 '
15000
10000
5000
201 201 201
0
1 2 3 4 5

m Series1 m Series2

Figura 26. Demanda insatisfecha por numero de personas

La demanda insatisfecha de 20091,65 personas y $8.679.594,00 segiin la
Investigaciéon de Mercado efectuada, muestran un mercado muy atractivo para
incursionar en €l y ser participe del mismo, por lo que se demuestra la existencia de

factibilidad de mercado para el nuevo proyecto.
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CAPITULO 111

ESTUDIO TECNICO

La Factibilidad Técnica del Proyecto segin Gabriel Baca Urbina (1995),
permitird responder dénde, cudnto, cudndo, como y con qué producir lo que se
desea, incluyendo todo aquello que guarde relaciéon con el funcionamiento,

operatividad y procesos del proyecto.

3.1 OBJETIVOS DEL ESTUDIO TECNICO

a) Verificar la posibilidad técnica de fabricacion: localizacién y tamafio 6ptimo.

b) Definir Ingenieria del Proyecto: equipamiento, instalaciones y organizacion

administrativa, requeridos para produccion.

3.2 LOCALIZACION

La ubicacién 6ptima del proyecto garantizard la mayor tasa de rentabilidad sobre
el capital para el inversionista y el costo unitario minimo para el cliente del nuevo
proyecto. Determinar el sitio Optimo donde se instalard el proyecto no tiene que ver
s6lo con que éste sea facilmente accesible para la clientela, sino; que de su
ubicacién, también dependen los costos operativos de transporte, tanto de materias

primas como de productos terminados.
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3.2.1 Macro localizacion

El nuevo proyecto estard ubicado geogrificamente en el Ecuador, Provincia de

Pichincha, Cantén Quito, Distrito Metropolitano de Quito, luego de determinarse la

factibilidad econdmica a través del Estudio de Mercado.

COLOMBIA

OCEANO-
PACIFICO

Figura 27. Mapa del Ecuador
Fuente (Noticias de Ecuador, 2009-2013)



Figura 28. Mapa de la Provincia de Pichincha

Fuente (In-Quito.com, 2005-2010)

Figura 29. Mapa del Cantén Quito
Fuente (Wikipedia, 2014)
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3.2.2 Micro localizacion

El nuevo proyecto estard ubicado en la Parroquia de Ifiaquito, Avenida de los

Shyris, entre las Calles Portugal al Norte y Republica del Salvador al Sur.

Actualmente existe un local en arriendo en la Avenida de los Shyris Nro. N34-
298 y Portugal, justo al frente de la Tribuna de los Shyris y tendrd como vecino al

Norte el Restaurante Mongo’s Mongolian Lounge y al Sur, Klein Tours, Agencia de

Viajes.

% - S"et’?r}q Supercines
i & _Hotel
s* Tribuna de los Shyris ma x 1
& ribuna de los Shyris mas datos Piisma
C.';é 2 HNorte
& Ruta Parque La Carolina T
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% S¢ el primera en escribir una resefia
s
¢
i Cémo llegar  Buscar en alrededores  Guardaren... mas~=

: Apartments

[ o
£
1?52 £s = 5
Jito 2 g =
P y E
P o Tribuna de / = =
g I is 3 (=
3 los Shyris hr )
g @ Colegio Municipal
nutaq'b e Sebastian de
E Pista BMX Benalcazar
S La Carolina
T
3} Embajada del
t\f Per( en Ecuador ‘= Mangy
o
os® &
4 5
* £ [= Estacion Ecovia rzy

Figura 30. Ubicacién de la Zona de la Tribuna de los Shyris

Fuente (Google, s/f)
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La ubicacidn es idonea tanto para el acceso de la clientela como la operatividad

del mismo y cuenta con las siguientes vias de acceso:

a) Acceso desde el Norte
Av. De los Shyris
Av. Amazonas

Av. 6 de Diciembre

b) Acceso desde el Sur
Av. De los Shyris
Av. Eloy Alfaro
Av. 6 de Diciembre

Av. Amazonas

c¢) Desde el Este
Ave. Naciones Unidas
Ave. Republica
Calle Portugal

Calle Repiblica del Salvador



d)

33

79

Desde el Oeste

Ave. Naciones Unidas

Ave. Republica

Calle Portugal

Calle Republica del Salvador

TAMANO OPTIMO DEL PROYECTO

El tamano del local se calculdé de los resultados del Estudio de Mercado;

tomando en cuenta:

Tamafio del mercado y la existencia de demanda insatisfecha.

Los principios competitivos en los alrededores y zonas cercanas.

Disponibilidad de recursos humanos para la conformacién del equipo de trabajo.

La disponibilidad de suministros e insumos para la produccion.

La disponibilidad de recursos financieros para la inversion y demds costos para

la instalacion.

La disponibilidad de la tecnologia necesaria para la produccion.
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Para comercializar el producto en el zona de la Tribuna de Los Shyris, con un
local comercial de 130 m? y capacidad para 11 personas cada hora, de 12 p.m. a 10
p-m. y una capacidad del 100%, diariamente se estima atender a 110 comensales
diarios, dispuestos a pagar un aproximado de $4,50 y que acuden a la zona
principalmente por actividades empresariales y deportivas que se desarrollan en la

zona, de acuerdo a la Investigacion de Mercado (Ver Cuadro 9 y Figura 19).

Segtin el tamafio Optimo del proyecto determinado en las ventas anuales
estimadas y proyectadas, respecto de la demanda insatisfecha en el mercado

estimada y proyectada, se define la viabilidad econémica del proyecto.

Cuadro 23. Tamano 6ptimo del proyecto, ventas anuales

DESCRIPCION UNIDADES PRECIO UNITARIO VENTA DIARIA $
VENTA 110 $4,50 $495,00
DIARIA

DESCRIPCION UNIDADES PRECIO UNITARIO VENTA SEMANAL $
VENTA 770 $4,50 $3.465,00

SEMANAL

DESCRIPCION UNIDADES PRECIO UNITARIO VENTA MENSUAL $

VENTA 3080 $4,50 $13.860,00
MENSUAL

DESCRIPCION UNIDADES PRECIO UNITARIO VENTA ANUAL $

VENTA 36960 $4,50 $166.320,00

ANUAL
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Cuadro 24. Tamaiho optimo proyectando ventas anuales en délares ($)

ANO VENTAL ANUAL $ TASA DE CRECIMIENTO VENTA PROYECTADA
INFLACIONAL AL FINAL DEL ANO

ENS
2014 $166.320,00 3,23% $171.692,14
2015 $171.692,14 3,23% $177.237,79
2016 $177.237,79 3,23% $182.962,57
2017 $182.962,57 3,23% $188.872,26
2018 $188.872,26 3,23% $194.972,84

Cuadro 25. Tamano 6ptimo del proyecto proyectado

ANOS 2014 2015 2016 2017 2018
DEMANDA INSATISFECHA  $8.679.594,00 $8.848.846,08 $9.021.398,58 $9.197.315,85 $9.376.663,51
$
TAMARNO DEL PROYECTO $  $171.692,14 $177.237,79 $182.962,57 $188.872,26  $194.972,84
CUBRIMIENTO % 1,98% 2,00% 2,03% 2,05% 2,08%

3.4  DISTRIBUCION FISICA DEL LOCAL COMERCIAL

El local comercial de 130 m2 se distribuye de forma tal que permita la adecuada
y Optima operatividad / produccién, para las ventas estimadas; definiéndose tanto

areas operativas como de servicios.

El nuevo proyecto tiene la principal caracteristica de ser una carniceria al estilo
espaiol; ello implica dos amplias y marcadas zonas, una para la preparacién de los

alimentos y otra de servicio.
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El espacio fisico no es amplio y es aprovechado para colocar en el drea de
servicio, dos grandes mesas metdlicas para que la gente comparta y se relacione y 5
mesas metdlicas con capacidad para dos personas, para quien guste de privacidad;

todo protegido tras una gran ventana de vidrio

El disefio tiene que ver con la imagen que se mostrard al cliente, ordenado,

limpio, funcional y extremadamente practico.

El ambiente y la decoracién es minima, paredes blancas, mesas de aluminio,
chorizos expuestos guindando de barras metélicas, siempre cuidando de la

comodidad y satisfaccion del cliente.

Cuadro 26. Distribucion del local comercial

Distribucién Area 130(m?)
Cocina 16 m?
Depésito 12m?
Barras y mesas clientes 80 m?
Bafios (2) 10 m?

Total 130 m?
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3.5 INFRAESTRUCTURA Y SERVICIOS

Entre los servicios que considerados para la operatividad del nuevo proyecto se

incluye:

» Energia eléctrica

» Agua Potable

> QGas

» Servicio telefonico, con posibilidad de instalaciéon Wi Fi

» Servicio de Television por cable

> Servicio de Miusica

» Vias de comunicacion de facil acceso

> Servicio de linea de taxis

3.6  DISPONIBILIDAD DE INSUMOS

Los insumos humanos, materiales y financieros se someten a estudio para

conocer la disponibilidad de cada uno de ellos en la cantidad y la calidad deseada.
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a) Insumos Humanos

Los recursos humanos necesarios para el funcionamiento del nuevo proyecto
estan disponibles en el Distrito Metropolitano Quito y/o zonas aledafias, ya que esta

zona retne las condiciones favorables para encontrar mano de obra calificada.

Para la contratacién del personal se utilizard el periddico como medio de
comunicacion y anunciar las plazas disponibles, a partir de alli las personas
encargadas de manipular y preparar los alimentos, serdn seleccionadas de acuerdo a

su probada experiencia o por recomendacion.

Entre los requisitos del perfil de personal se encuentran:

» Experiencia laboral.

» Enfoque hacia el cliente en términos de atencion como valor agregado.

» Buena presencia y limpieza en su area de trabajo.

» Colaboracion.

» Capacidad de resolver problemas y situaciones, entre otros.

b) Insumos de Materia Prima

La estrategia de seleccién de insumos de materia prima determina que se
seleccionara los mejores proveedores observando a la competencia, para definir

Optimas condiciones de pago y materia prima de la mejor calidad, ya que el éxito del
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proyecto depende de la frescura de las carnes empleadas en la preparacion del

producto.

Entre algunos proveedores para el nuevo proyecto, se tiene a:

» Pronaca, carnes y embutidos

» La Italiana, embutidos

» La Espaiiola, carnes y embutidos

» La Suiza, carnes y embutidos

» Supermaxi, vegetales, bebidas e insumos varios

» Mega Santa Maria, vegetales, bebidas e insumos

» Mega Maxi, vegetales, bebidas e insumos varios

» Imprenta Royal, facturas y formularios

» Paco Express, Papeleria

> Insumos Financieros

Los recursos financieros para la implantaciéon del nuevo proyecto, requieren de
financiamiento bancario para la Materia Prima Directa, y; el Capital Social; serd
cubierto por la inversionista (duefia). Se realizard un contrato de alquiler del local
seguido, de remodelaciones para la instalaciéon del mobiliario y equipo, para la

puesta en marcha de nuevo proyecto.



Cuadro 27. Obra civil y construccion
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INVERSION OBRA CIVIL Y CONSTRUCCION

CONCEPTO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
UNITARIO
INSTALACIONES SANITARIAS 10 m2 40,00
LOCAL COMERCIAL 120 m2 50,00

TOTAL

PRECIO TOTAL

400,00

6.000,00

6.400,00

3.7 MOBILIARIO Y EQUIPAMIENTO

El mobiliario y equipos estdn conformados por todos los activos relacionados

con el proceso de produccién del proyecto.

Para la seleccion del mobiliario y equipo se tomard en cuenta aspectos como: la

tecnologia requerida para el proceso productivo y la disponibilidad de los recursos

financieros de la inversionista para la adquisicién de los mismos.

El mobiliario y equipos requeridos al inicio de las operaciones, estan

compuestos por:



Cuadro 28. Mobiliario
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INVERSION MOBILIARIO

CONCEPTO CANTIDAD UNIDAD DE PRECIO PRECIO

MEDIDA UNITARIO TOTAL
FREGADERO 1 unidad 200,00 200,00
BARRA METALICA 1 unidad 200,00 200,00
CHORIZOS ,
STAND DE ATENCION 1 unidad 500,00 500,00
MESA AUXILIAR STAND 1 unidad 250,00 250,00
MESAS METAL GRANDES 2 unidad 120,00 240,00
MESAS METAL PEQUENAS 5 unidad 50,00 250,00
SILLAS 30 unidad 30,00 900,00
TOTAL 2.540,00
Cuadro 29. Equipamiento

INVERSION EN MAQUINARIA Y EQUIPO
CONCEPTO CANTIDAD UNIDADDE _ PRECIO PRECIO
MEDIDA UNITARIO TOTAL

COCINA CON PLANCHA INDUSTRIAL 1 unidad 1.800,00 1.800,00
FREIDORA INDUSTRIAL 2 unidad 900,00 1.800,00
REFRIGERADOR 2 unidad 1.100,00 2.200,00
FRIGORIFICO 1 unidad 1.100,00 1.100,00
EXTRACTOR 1 unidad 1.100,00 1.100,00
CILINDROS DE GAS 10 unidad 90,00 900,00
TOTAL 8.900,00
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Figura 31. Cocina a la plancha para los pinchos de carne y de pollo

Fuente (Chimbote, 2006-2014)

Figura 32. Freidora para pinchos de cerdo, empanadas y chorizos

Fuente (Repagas, s/f)
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Figura 33. Refrigerador para insumos vegetales y cereales

Fuente (Hostelinox Hosteleria e Inoxidables S.L., 2007-2012)

Figura 34. Frigorifico para carne

Fuente (Allbiz Centro Internacional de Ventas por Internet, 2010-2014)
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Figura 35. Refrigerador para bebidas
Fuente (Alibaba.com, 1999-2014)

Figura 36. Barra metalica para colgar chorizos

Fuente (Jamones y Embutidos Ibéricos De Las Heras, s/f)
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3.8 PROCESO DE PRODUCCION

El proceso de produccion se ha dividido bajo la consideracion de que si bien
todas las acciones operativas estdn interrelacionadas, son independientes, por lo que

cada proceso es diferente:

3.8.1 Procedimiento proveedores

a) Definir volumen de insumos cérnicos, vegetales, cereales, bebidas, limpieza,

etc.

b) Verificar existencias

¢) Llenar formulario de pedido y entregar al Administrador

d) Pedir telefénicamente a proveedor y/o compra directa

e) Receptar insumos en depdsito

f) Distribuir en depdsito

g) Registrar Insumos para inventario

h) Controlar Inventario

3.8.2 Procedimiento cocina



a)

b)

c)

d)

e)

g)

h)

7

k)

)

Receptar el pedido entregado por Caja

Definir el producto a preparar

Prepar alimentos frente al cliente

Verificar tiempo de cocciéon

Colocar papel manteca con logotipo sobre canastilla de mimbre

Retirar productos del fuego

Servir en canastillas de mimbre

Colocar en el mostrador frente al cliente

Verificar contra pedido y/o factura que el la orden esté completa

Entregar el producto al cliente en el Stand

Almacenar pedido

Verificar existencia

m) Solicitar insumos cuando sea necesario

3.8.3 Procedimiento servicio

a)

Bienvenida al cliente

92
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b) Receptar pedido en caja

c) Atender amable y acertivamente al cliente

d) Tomar su pedido

e) Emitir factura

f) Cobrar por el servicio

g) Archivar facturas

h) Entregar pedido a personal de cocina

i)  Verificar que el pedido salga en el tiempo 6ptimo

J)  Verificar que el pedido sea entregado adecuadamente al cliente

k) Verificar que las mesas tengan suficientes y adecuadas salsas y servilletas

I) Observar al cliente para atender sus necesidades y anticiparse

m) Limpiar y ordenar mesas

3.8.4 Proceso control de calidad

a) El manejo de su inventario empleard el P.E.P.S., conocido como lo primero que
entra es lo primero que sale, con la finalidad de mantener su materia prima en

las mejores condiciones.
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b) En el proceso de produccion se revisard periddicamente el desempefio del

personal de cocina para obtener el producto con la mejor calidad.

¢) El administrador debe supervisar cotidianamente el desempeifio del personal y el

proceso productivo con la finalidad de resolver posibles fallas.

d) En el momento de entregar un pedido, si éste no retine los requisitos minimos de

presentacion y preparacion no serd entregado al cliente.

e) En caso de quejas por parte del cliente en cuanto a calidad de los alimentos o

inconformidad en general, el plato serd retirado y se reemplazara por otro.

3.9 MANO DE OBRA, SUELDOS Y SALARIOS REQUERIDOS

Es imprescindible la cuantificacion correcta de los costos administrativos por
recursos humanos en esta etapa del proyecto, debido a los escasos recursos

econdmicos con que se cuenta y para optimizar su uso.

La flexibilidad del trabajo permitird que las personas contratadas puedan
cumplir en algin momento funciones diferentes, siempre que no afecte el
desempefio del proyecto, por ejemplo el cajero podra llegar también a desempefiarse

adicional o simultanemente como auxiliar de cocina o de limpieza.



Cuadro 30. Horarios de Trabajo
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1 turno 2 turno
Personal
Entrada Salida Entrada Salida
Cajeros 10:00 a.m. 17:00 p.m. 16:00 p.m. 11:00 p.m.
Meseros cierre
Cocineros 10:00 a.m. 17:00 p.m. 16:00 p.m. 11:00 p.m.
Freidores cierre

3.9.1 Organigrama del proyecto

DIRECCION GENERAL Y
ADMINISTRACION

ASESOR 1
CONTABLE
CAJEROS / COCINEROS /
MESEROS FREIDORES

Figura 37. Organigrama del
“Pinchonada”

restaurante de comida tradicional
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3.9.2 Organigrama funcional

3.9.2.1 Direccion general / administracion

Es la parte de la empresa que se hard cargo de la Direccién general, la

Administracion y la Caja, mediante la planificacion, organizacién, direccién y

control; haciendo que el proyecto cumpla con sus objetivos de manera que el

desempefio en general sea de alta calidad y satisfactorio.

Las funciones especificas son:

a)

b)

C)

d)

e)

g)

h)

Administrar y distribuir eficientemente los recursos disponibles

Orientar la direccion de la empresa

Definir y planear las metas y objetivos, determinando lo que se quiere lograr,

ademas de como y cudndo en los diferentes plazos

Elegir la materia prima

Establecer los programas de pedidos y recepcion de productos

Determinar pedidos de produccién con base en las estimaciones de la demanda

Planear y supervisar el restaurante en su totalidad

Responsabilizarce de las relaciones laborales, encargandose de que sean

cordiales y respetuosas
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1)  Evaluar el desempeiio del personal

j)  Cumplir con requisitos legales del Restaurante

k) Llevar a cabo todo el proceso de reclutamiento y seleccion del personal

1) Planear inversiones y relaciones con instituciones financieras

m) Elaborar planes de trabajo

n) Elaborar estrategias de promocién

o) Elaborar estrategias de publicidad

p) Evaluar mercado potencial

q) Determinar politica de precios

r) Interactuar con los clientes para establecer un punto de contacto con la empresa

3.9.2.2 Asesor contable

Para que la empresa sobreviva a cualquier crisis econdmica, €s necesario contar
con un asesor capaz de mantener la Contabilidad del Proyecto y equilibrar los
ingresos y egresos, trabajara con el Director — Administrador en calidad de Asesor

Externo.

Sus funciones contemplan:

a) La apertura de los libros de contabilidad



b)

g)

h)

)
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Establecimiento de sistema de contabilidad

Estudios de estados financieros y sus andlisis

Certificacion de planillas para pago de impuestos

Aplicacion de beneficios y reportes de dividendos

La elaboracion de reportes financieros para la toma de decisiones

Asesorar al Director — Gerente, sobre inversiones y transacciones futuras con

instituciones financieras

Mantenerse actualizado sobre las nuevas leyes fiscales

Realizar el inventario y notificar al Director Gerente.

3.9.2.3 Cajeros / meseros

El Director Gerente serd la persona que realice, entre otras de sus funciones

principales, el manejo de caja. Adicionalmente se requiere una persona que trabaje

apoyando al Director / Administrador, quien deberd tener conocimientos bdsicos de

Contabilidad y habilidades numéricas.

Dentro de sus funciones especificas principales estan:

a)

b)

Manejo de efectivo

Emision de facturas



c)

d)

€)

g)
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Cobros por ventas

Custodia de caja

Cuadre de caja

Elaborar libro diario

Limpieza general del Restaurante

3.9.2.4 Cocineros / freidores

El puesto requiere personal que tenga conocimientos de cocina; serdn instruidos

por el director / administrador sobre las férmulas de elaboracién y contardn con las

especificaciones de mantenimiento de equipo y utensillos.

Sus funciones especificas contemplan:

a)

b)

c)

d)

Organizacion general de la cocina

Hacer requisiciones de materia prima

Seleccion de la materia prima

Almacenamiento ptimo de materia prima

Preparaciéon de alimentos, bajo estrictas normas de higiene, limpieza y

seguridad

Montaje de los combos
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g) Limpieza general del Restaurante
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CAPITULO IV

ESTUDIO FINANCIERO

Al llegar a esta etapa del proyecto se tiene la certeza de la existencia de un
mercado potencialmente atractivo para incursionar, se ha determinado asi mismo la
localizacién y tamaio 6ptimo del proyecto, el proceso productivo y los costos de

operacion, y ya se tiene una idea de la inversidn que el proyecto requiere.

41 OBJETIVOS

4.1.1 Objetivo general

Presentar los Estados Financieros que resuman las actividades econdémicas de
“PINCHONADA”, determinando los recursos econdmicos necesarios para la

realizacion del proyecto.

4.1.2 Objetivos especificos

a) Determinar inversion inicial

b) Determinar costos de produccion

c) Determinar costos administrativos y ventas
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d) Determinar capital de trabajo

e) Definir el punto de equilibrio

f) Definicién del Estado de Resultados

42  INVERSION INICIAL

Los recursos financieros de las empresas estdn representados en:

a) Capital propio, mismo que estd conformado por el flujo de valores aportados

por la sociedad empresarial.

b) Capital ajeno, fruto de créditos otorgados por instituciones financieras, tanto
para adquirir activos, como para capital de trabajo que permitan iniciar

operaciones.

4.2.1 Activo fijo tangible

Monto total de propiedades fisicas de la empresa y estd constituido por terrenos,
edificios, vehiculos, herramientas, equipos, instalaciones, etc, mismos que se
recuperan mediante la depreciacion, la cual consiste en un asignar un monto sobre el

periodo de vida util del activo fijo tangible, para recuperar su valor.
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Cuadro 31. Activo fijo tangible, obra civil y construccion

INVERSION OBRA CIVIL Y CONSTRUCCION

INSTALACIONES 10 m2 $40,00 $400,00
SANITARIAS

TOTAL

$6.400,00




Cuadro 32

Activos fijos tangible y Depreciacion

INVERSIONES EN ACTIVOS FIJO Y DEPRECIACION
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Vi

o ANO

A %

UT | DEP TOTAL SALDO

ACTIVO VALOR TIPO IL | REC 1 2 3 4 5 DEPRECIACION CONTABLE
COCINA $1800,00 | MAQUINARIA 20| 5% | $ 90,00 $90,00 | $ 90,00 | $ 90,00 | $ 90,00 $ 450,00 $1.350,00
FREIDORA $1800,00 | MAQUINARIA 20| 5% | $ 90,00 $90,00 | $ 90,00 | $90,00| $ 90,00 $ 450,00 $1.350,00
REFRIGERADO
R $2200,00 | MAQUINARIA 20| 5% | $ 110,00 $110,00 | $110,00 | $110,00 | $ 10,00 $ 550,00 $ 1.650,00
FRIGORIFICO $1100,00 | MAQUINARIA 20| 5% | $ 5500 $ 5500 | $ 5500 | $ 5500 $ 55,00 $ 275,00 $ 825,00
EXTRACTOR $1100,00 | MAQUINARIA 20| 5% | $ 5500 $ 5500 | $ 5500 | $5500([$ 55,00 $ 275,00 $ 825,00
CILINDROS DE
GAS $900,00 | MAQUINARIA 20| 5% | $ 4500 $ 45,00 | $ 4500 | $ 4500 | $ 45,00 $ 225,00 $ 675,00
PLASMA $1.500,00 | ENSERES 5| 20% | $ 300,00 $ 300,00 | $300,00 [ $300,00 | $300,00 $1.500,00 S -
COMPUTADOR $800,00 | COMPUTACION | 3| 33% | $ 266,67 $ 266,67 | $266,67 $ 800,00 $(0,00)
IMPRESORA $80,00 | COMPUTACION 3| 33% [ S 26,67 S 26,67 | S 26,67 $ 80,00 $ (0,00)
TELEFONO $30,00 | ENSERES 5| 20% | $ 6,00 $ 600|$ 600| S 600| $ 600 $30,00 $ -
FAX $ 120,00 | ENSERES 5| 20% | $ 24,00 $ 24,00 | $ 24,00 | $ 24,00 | $ 24,00 $ 120,00 S -
REGISTRADOR
A $ 250,00 | ENSERES 5| 20% | $ 50,00 $ 50,00 | $ 50,00 | $ 50,00 $ 50,00 $ 250,00 $ -
FREGADERO $200,00 | ENSERES 5| 20% | $ 40,00 $ 40,00 | $ 40,00 | $ 40,00 | $ 40,00 $ 200,00 $ -
BARRA $200,00 | ENSERES 5| 20% | $ 40,00 $ 40,00 | $ 40,00 | $ 40,00 | $ 40,00 $ 200,00 $ -
STAND $500,00 | ENSERES 5| 20% | $ 100,00 $ 100,00 | $100,00 [ $100,00 | $100,00 $ 500,00 $ -
MESA AUXILIAR $250,00 | ENSERES 5| 20% | $ 50,00 $ 50,00 | $ 50,00 | $ 50,00 | $ 50,00 $ 250,00 $ -
MESAS
GRANDES $240,00 | ENSERES 5| 20% | $ 4800 $ 48,00 | $ 48,00 | $ 48,00 | $ 48,00 $ 240,00 $ -
MESAS
PEQUENAS $250,00 | ENSERES 5| 20% | $ 5000 $ 50,00 | $ 50,00 | $ 50,00 | $ 50,00 $ 250,00 $ -
SILLAS $900,00 | ENSERES 5| 20% | $ 180,00 $ 180,00 | $180,00 [ $180,00 | $180,00 $ 900,00 $ -
$ $ $
$14220,00 $ 1.626,33 $1.626,33 | 1.626,34 | 1.333,00 | 1.333,00 $7.545,01 $13.463,68
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Cuadro 33. Activo fijo tangible, implementos del restaurante

INVERSION IMPLEMENTOS RESTAURANT

CANASTILLAS DE MIMBRE 200 unidad $1,50 $300,00

PINCHOS DE MADERA 120960 unidad $1.209,60

CAJAS CARTON CON LOGO 100 unidad $150,00

SERVILLETAS 100 paquete $1,00 $100,00

SORBETES $200,00

PAPEL TOALLA 100 unidad $2,00 $200,00
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Cuadro 34. Inversion total, activo tangible

INVERSION TOTAL ACTIVO TANGIBLE

OBRA CIVIL Y CONSTRUCCION $6.400,00
ACTIVOS FIJOS DEPRECIABLES $14.220,00
IMPLEMENTOS $3.774,20
TOTAL $24.394,20

4.2.2 Activo diferido intangible

Activos que no pueden ser apreciados fisicamente y se consideran como gasto
de la empresa, e incluye entre otros: marcas de fibrica, gastos de patente, féormulas,
etc. La amortizacion permite asignar un monto al gasto con el objeto de recuperar la

inversion con el transcurso del tiempo.
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Cuadro 35. Inversion total, activos intangibles

INVERSION TOTAL ACTIVOS INTANGIBLES

CONCEPTO VALOR TOTAL
CONSTITUCION LEGAL $1.000,00
ESTUDIOS $ 800,00
REGISTROS - LICENCIAS $ 250,00
PERMISO FUNCIONAMIENTO $ 50,00
HONORARIOS ABOGADO $ 300,00
REGISTRO DE LA MARCA $ 600,00
PATENTE MUNICIPAL $ 50,00
TOTAL $ 3.050,00

4.2.3 Capital de Trabajo
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Cuadro 36. Capital de trabajo, materia prima directa

MATERIA PRIMA DIRECTA

Carne de Cerdo 50 PORCION

$0,80 $40,00 $1.200,00

Carne de Res 30 PORCION

$0,80 $24,00 $720,00

Empanada de 100 UNIDAD
Morocho $0,50 $50,00 $1.500,00

Cebolla 100 PORCION

$0,01 $1,00 $30,00

Total

$1,62 $5.340,00
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Cuadro 37. Capital de trabajo, mano de obra directa

MANO DE OBRA DIRECTA

PUESTO CANTIDAD  SUELDO DECIMO DECIMO FONDOS RESERVA VACACIONES ~ MENSUAL ANUAL
3RO 410

Cuadro 38. Capital de trabajo, mano de obra indirecta

MANO DE OBRA INDIRECTA

PUESTO CANTIDAD SUELDO DECIMO 3RO DECIMO FONDOS VACACIONES MENSUAL ANUAL
410 RESERVA
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Cuadro 39. Capital de trabajo, sueldos y salarios

SUELDOS Y SALARIOS

CONCEPTO CANTIDAD SUELDO DECIMO DECIMO  F.RESERVA  VACACIONES MENSUAL ANUAL
3RO 4T0

ASESOR 1 $340,00 $340,00 S 4.080,00
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Cuadro 40. Capital de trabajo, insumos administrativos

INSUMOS ADMINISTRATIVOS

CONCEPTO CANTIDAD UNIDAD PRECIO PRECIO VALOR
UNITARIO TOTAL MENSUAL

PERFORADORA 2 unidad $3,50 $7,00 $0,58
anual

GRAPADORA 2 unidad $3,00 $6,00 $0,50
anual

CLIPS 2 caja $0,90 $1,80 $1,80

mensual

PAPEL MEMBRETADO 6 resma $10,00 $60,00 $5,00
anual

PAPEL BOND 3 resma $5,00 $15,00 $1,25
anual

PAPEL PARA FAX 3 rollo $6,00 $18,00 $1,50
anual

RECIBERAS 12 block $8,00 $96,00 $8,00
anual

CARPETAS 60 unidad $0,25 $15,00 $1,25
anual

ESFEROS 24 unidad $0,25 $6,00 $0,50
anual

FACTURAS 12 block $8,00 $96,00 $8,00
anual

ROLLO PAPEL 20 rollo $2,00 $40,00 $3,33
REGISTRADORA anual

BORRADORES 12 unidad $0,50 $6,00 $0,50
anual

TOTAL $32,22
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Cuadro 41. Capital de trabajo, insumos de limpieza

INSUMOS DE LIMPIEZA

CONCEPTO CANTIDAD  UNIDAD PRECIO PRECIO VALOR
UNITARIO TOTAL MENSUAL

TELA TOALLA 100 rollo $1,00 $100,00 $8,33
anual

GUANTES NEGROS SEMI- 12 unidad $0,94 $11,28 $0,94
INDUSTRIALES anual

PANOS 48 unidad $0,21 $10,08 $0,84
anual

ESCOBAS 4 unidad $2,00 $8,00 $0,67
anual

TRAPEADORES 4 unidad $4,00 $16,00 $1,33
anual

DETERGENTE 5 galon $6,00 $30,00 $2,50
INDUSTRIAL anual

DESINFECTANTE 12 galon $5,00 $60,00 $5,00
anual

JABON PARA 6 galon $3,60 $21,60 $1,80
DISPENSADOR SIN OLOR anual

AJAX (CLORO LIQUIDO) 3 galon $4,00 $12,00 $1,00

FUNDAS DE BASURA 3000 unidad $0,05 $150,00 $12,50
INDUSTRIAL anual

BASUREROS GRANDES 4 unidad $12,00 $48.,00 $4,00
anual

BALDES (10 LITROS) 4 unidad $5,00 $20,00 $1,67
anual

RECOGEDORES DE 4 unidad $6,00 $24.,00 $2,00
BASURA anual

TOTAL $42,58
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Cuadro 42. Capital de trabajo, servicios basicos

SERVICIOS BASICOS

$300,00

AGUA, LUZ, TELEFONO 1 mensual $ 300,00

Cuadro 43. Capital de trabajo, mantenimiento de equipos de computo

MANTENIMIENTO EQUIPOS DE COMPUTO

COMPUTADOR 1 unidad anual $50,00 $4,17

TOTAL $9,17
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Cuadro 44. Capital de trabajo, mantenimiento de equipo industrial

y muebles de oficina

MANTENIMIENTO EQUIPO INDUSTRIAL Y MUEBLES DE OFICINA

SILLAS 30 unidad $5,00
anual

$12,50

COCINA CON PLANCHA 2 unidad $30,00 $5,00
INDUSTRIAL anual

REFRIGERADOR 2 unidad $30,00 $5,00
anual

EXTRACTOR OLORES $30,00 $5,00
anual
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Cuadro 45. Capital de trabajo, arriendo

ARRIENDO

ARRIENDO LOCAL
COMERCIAL 1 mensual  $1.200,00 $1.200,00

Cuadro 46. Capital de trabajo, publicidad

PUBLICIDAD

PUBLICIDAD 12 servicio $80,00 $80,00
anual

TOTAL $163,33
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Cuadro 47. Inversion total, Capital de Trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

Materia Prima Directa $5.340,00 $16020,00

Mano de Obra Indirecta $878,33 $2635,00

Insumos Administrativos $32,22 $96,65

Servicios Basicos $300,00 $900,00

Mantenimiento Equipo Industrial y Muebles Oficina $40,83 $122,50

Publicidad $163,33 $490,00

43 FINANCIAMIENTO

Todo Proyecto de Inversién requiere contar con los recursos econdmicos que
soporten la nueva operacién; para el nuevo proyecto el medio para adquirir los

bienes y servicios requeridos, serdn Capital Social y Préstamo Bancario.



Cuadro 48. Estructura del Financiamiento
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ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO

CONCEPTO

OBRA CIVILY CONSTRUCCION
ANEXO ACTIVOS FIJOS
IMPLEMENTOS
GASTOS PREOPERATIVOS
MATERIA PRIMA DIRECTA
MANO DE OBRA DIRECTA
MANO DE OBRA INDIRECTA
SUELDOS Y SALARIOS
INSUMOS ADMINISTRATIVOS
INSUMOS DE LIMPIEZA
SERVICIOS BASICOS

MANTENIMIENTO EQUIPOS DE
COMPUTO

MANTENIMIENTO EQUIPO
INDUSTRIAL Y MUEBLES DE
OFICINA

ARRIENDO

PUBLICIDAD
TOTAL INVERSION FUA +

INVERSION DIFERIDA + CAPITAL

DE TRABAJO

INVERSION CREDITO VALOR

INICIAL

$ 6.400,00
$14.220,00
$3.774,20
$3.050,00
$16.020,00
$2.635,00
$2.635,00
$2.337,50
$ 96,65
$127,74
$900,00
$27,50

$122,50
$ 3.600,00

$ 490,00
$56.436,09

95.51%  $15.300,00

$15.300,00

RECURSOS
PROPIOS

100%
100%
100%
100%
4,49%
100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%

100%

100%
100%

CAPITAL
SOCIAL

$6.400,00
$14.220,00
$3.774,20
$3.050,00
$ 720,00
$2.635,00
$2.635,00
$2.337,50
$ 96,65
$127,74
$900,00
$27,50

$122,50
$3.600,00

$ 490,00
$41.136,09
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Cuadro 49. Calculo del monto del préstamo bancario

CALCULO DEL MONTO A INTERES SIMPLE

M= $15.300,00 (1+0,0125(360/30))

Se calcula primero el interés

Sumando el capital, se obtiene el monto:

Fuente (Zambrano, 2009)

4.3.1 Tabla de amortizacion



Cuadro 50. Condiciones del préstamo bancario

CONDICIONES DEL PRESTAMO BANCARIO

PLAZO EN DIAS 360

INTERES ANUAL 15.00%

Fuente (Zambrano, 2009)

119
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Cuadro 51. Tabla de Amortizacion

VENCIMIENTO CAPITAL INTERES CUOTAA SALDO
PAGAR
01-Ago-14 $1.275,00 $219,94 $1.494,94 $17.939,25
01-Sep-14 $1.275,00 $219,94 $1.494,94 $16.444,31
01-Oct-14 $1.275,00 $219,94 $1.494,94 $ 14.949,38
01-Nov-14 $1.275,00 $219,94 $1.494,94 $13.454,44
01-Dic-14 $1.275,00 $219,94 $1.494,94 $11.959,50
01-Ene-15 $1.275,00 $219,94 $1.494,94 $10.464,56
01-Feb-15 $1.275,00 $219,94 $1.494,94 $ 8.969,63
01-Mar-15 $1.275,00 $219,94 $1.494,94 $ 7.474,69
01-Abr-15 $1.275,00 $219,94 $1.494,94 $5.979,75
01-May-15 $1.275,00 $219,94 $1.494,94 $4.484,81
01-Jun-15 $1.275,00 $219,94 $1.494,94 $2.989,88
01-Jul-15 $1.275,00 $219,94 $1.494,94 $1.494,94
$ 15.300,00 $2.639,25 $17.939,25
4.4 PRESUPUESTO DE OPERACION

Contempla ingresos y egresos en que incurrird la nueva empresa como resultado

de la operacion, para ofrecer sus productos y servicios.



121

4.4.1 Presupuesto de ingresos

El Presupuesto de Ingresos muestra los ingresos anuales que la empresa
percibird en un periodo comprendido de 5 afios, de acuerdo a la capacidad instalada

y al precio definido para cada combo “PINCHONADA”.

Cuadro 52. Presupuesto de ingreso anual

PRESUPUESTO DE INGRESO ANUAL

ANOS UNIDADES ANUALES PRECIO UNITARIO INGRESO ANUAL
1 36.960,00 $4,50 $166.320,00
2 37.680,72 $4,65 $175.040,13
3 38.415,49 $4,80 $184.217,46
4 39.164,60 $4,95 $193.875,95
5 39.928,31 $5,11 $204.040,84

TOTAL 192.149,12 $923.494,39

Tasa de Crecimiento Poblacional:1,95%

Tasa de Inflacion: 3,23%

4.4.2 Presupuesto de egresos

El Presupuesto de Egresos contempla todos los costos y gastos de operacion

para el normal funcionamiento de la nueva empresa.



Cuadro 53. Costos y gastos de produccion
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COSTOS Y GASTOS DE PRODUCCION "PINCHONADA"

DETALLE

COSTOS DE PRODUCCION
MATERIA PRIMA DIRECTA
MANO DE OBRA DIRECTA
MANO DE OBRA INDIRECTA

GASTOS DE ADMINISTRACION
Y VENTAS
SUELDOS Y SALARIOS

INSUMOS ADMINISTRATIVOS
INSUMOS DE LIMPIEZA
SERVICIOS BASICOS

MANTENIMIENTO EQUIPOS DE
COMPUTO

MANTENIMIENTO EQUIPO I. Y
MOBILIARIO

ARRIENDO

PUBLICIDAD
SERVICIO DE LA DEUDA

INTERES PRESTAMO
BANCARIO

TOTAL COSTOS Y

GASTOS

Nota: Inflacion Anual al 30 de Abril
del 2014

Tasa del 3,23%

1
$85.159,99

$64.080,00
$10.540,00
$10.540,00
$30.807,56
$9.350,00

$ 386,60

$510,96
$3.600,00

$ 110,00

$ 490,00
$14.400,00
$ 1.960,00
$2.639,25
$2.639,25

$118.606,80

ANOS

2
$87.229,78

$66.149,78
$10.540,00
$10.540,00
$31.500,64
$9.350,00
$399,09
$527,46
$3.716,28
$113,55

$ 505,83
$14.865,12
$2.023,31
$0,00
$0,00

$118.730,42

3
$89.366,42

$68.286,42
$10.540,00
$10.540,00
$32.216,10
$9.350,00
$411,98

$ 544,50
$3.836,32
$117,22
$522,17
$15.345,26
$2.088,66
$0,00
$0,00

$121.582,52

4
$91.572,07

$70.492,07
$10.540,00
$10.540,00
$32.954,68
$9.350,00
$ 425,28
$562,09
$3.960,23
$121,01

$ 539,03
$15.840,92
$2.156,12
$0,00
$0,00

$124.526,75

5
$93.848,96

$72.768,97
$10.540,00
$10.540,00
$33.717,11
$9.350,00
$ 439,02

$ 580,24
$4.088,14
$124,92

$ 556,44
$16.352,58
$2.225,77
$0,00
$0,00

$127.566,07

45 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Es el Estado Financiero que permite conocer en forma resumida, el resultado de

la operacién de la empresa durante un periodo determinado y, muestra utilidad o

pérdida del ejercicio, muestra:



a)

b)

d)
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INGRESOS, implican ingresos por ventas de contado y a cédito, ingresos por

pronto pago a proveedores, € ingresos financieros.

COSTOS, implican gastos directamente relacionados con los bienes vendidos

por la empresa.

GASTOS, implican gastos necesarios para el funcionamiento de la empresa y

estan relacionados con la generacién de ingresos.

OTROS INGRESOS Y EGRESOS, implican gastos o ingresos por intereses,

utilidad o pérdida en la venta de activos, entre otros.



Cuadro 54. Estado de resultados proyectado
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ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

DETALLE

VENTAS NETAS

COSTO DE VENTAS

DEPRECIACION

UTILIDAD BRUTA EN VENTAS

GASTOS ADMINISTRATIVOS Y DE

VENTAS

GASTOS FINANCIEROS

UTILIDAD ANTES PART. E

IMPUESTOS

PARTICIPACION TRABAJADORES
(15%)

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS

IMPUESTO A LA RENTA (22%)

=UTILIDAD NETA

$ 166.320,00

$ 85.159,99

$1.626,33

$79.533,67

$30.807,56

$2.639,25

$ 46.086,86

$6.913,03

$39.173,83

$8.618,24

$ 30.555,59

$175.040,13

$87.229,78

$1.626,33

$ 86.184,02

$31.500,64

$0,00

$54.683,38

$8.202,51

$ 46.480,88

$11.620,22

$ 34.860,66

ANOS

$184.217,46
$ 89.366,42
$1.626,34
$93.224,70
$32.216,10
$0,00

$ 61.008,60
$9.151,29
$51.857,31
$12.964,33

$ 38.892,98

Tasa de Crecimiento Poblacional 1,95% para los ingresos

Inflacién 3,23% para los egresos

4

$193.875,95

$91.572,07

$1.333,00

$100.970,89

$32.954,68

$0,00

$ 68.016,21

$10.202,43

$57.813,78

$14.453,44

$43.360,33

S 204.040,84

$93.848,96

$1.333,00

$108.858,88

$33.717,11

$0,00

$75.141,77

$11.271,27

$ 63.870,50

$15.967,63

$47.902,88

4.6 FLUJO DE EFECTIVO PROYECTADO

El Flujo de Caja muestra todos los ingresos y egresos de efectivo desde el inicio

de las operaciones y proyectado de 1 a 5 afios, incluye informacién referente al

Estudio de Mercado y Técnico; no se incluyen valores que no impliquen salida de

efectivo como son las depreciaciones y amortizaciones. Es decir muestra la liquidez

de la empresa.
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Cuadro 55. Flujo de Efectivo Proyectado

FLUJO DE CAJA
DESCRIPCION - ANOS 0 1 2 3 4 5
A. FLUJO DE BENEFICIOS
Ventas Netas $166.320,00 $175.040,13 $184.217,46 $193.875,95 $204.040,84
Total Flujo de Beneficios - $ 166.320,00 $175.040,13 $184.217,46 $193.875,95 $204.040,84
B. FLUJO DE COSTO
Activos Fijos $24.394,20
Activos Diferidos $3.050,00
Capital de Trabajo $28.991,89
Costo de Ventas $ 85.159,99 $87.229,78 $ 89.366,42 $91.572,07 $93.848,96
Gastos Administrativos $30.807,56 $31.500,64 $32.216,10 $32.954,68 $33.717,11
Gastos Financieros $2.639,25 $ 0,00 $0,00 $0,00 $ 0,00
Total Flujo de Costos $56.436,09 $118.606,80 $118.730,42 $121.582,52 $124.526,75 $127.566,07
UTILIDAD ANTES DE -$ 56.436,09 $47.713,20 $56.309,72 $ 62.634,94 $69.349,21 $76.474,77
IMPUESTOS (A-B)
15% Utilidades $7.156,98 $8.446,46 $9.395,24 $10.402,38 $11.471,22
Trabajadores
22% Impuesto a la Renta $8.922,37 $10.529,92 $11.712,73 $12.968,30 $14.300,78
UTILIDAD NETA -$ 56.436,09 $31.633,85 $37.333,34 $41.526,97 $45.978,52 $50.702,77
FINANCIAMIENTO $15.300,00
TERCEROS
DEUDA -$ 15.300,00
FLUJO NETO DE FONDOS -$41.136,09 $16.333,85 $37.333,34 $41.526,97 $45.978,52 $50.702,77
TASA DE DESCUENTO 16,65%
VAN DEL PROYECTO $74.772,45 -$41.136,09 $14.002,44 $27.436,42 $26.162,30 $24.832,25 $23.475,13
TIR DEL PROYECTO 44,20%

4.7 TASA DE DESCUENTO

La rentabilidad de un proyecto de inversion estd determinada por el rendimiento
futuro, por ello la tasa de descuento se aplicard a los flujos de caja futuros y se los

expresard en términos de valor actual, para ser comparados con la inversion inicial.

TASA DE DESCUENTO: (TASA PASIVA * RECURSOS PROPIOS %) +
(TASA ACTIVA * RECURSOS TERCEROS%) + (INFLACION + RIESGO PAIS)

Cuadro 56. Tasa de descuento
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TASA DE DESCUENTO

DESCRIPCION TASA
TASA PASIVA AL 31/05/2014 6,10%
RECURSOS PROPIOS 72.88%
TASA ACTIVA AL 31/05/2014 15,00%
RECURSOS TERCEROS 27.11%
INFLACION A ABRIL DEL 2014 3,00%
RIESGO PAIS A MARZO DEL 2014 5,35%
TASA DE DESCUENTO: 16,65%

Fuente (Banco Nacional de Fomento, 2014) / (Banco Central del Ecuador,
2014)

4.8 VALORACTUAL NETO (VAN DEL PROYECTO)

El VAN del Proyecto permite conocer su rentabilidad y viabilidad a lo largo de
los afios y es lo que se espera, cuando se hace una inversion. La rentabilidad debera
ser mayor que una inversion realizada por ejemplo a renta fija y se calcula a partir de
la tasa de descuento del Flujo de Efectivo del Proyecto, restandole la Inversion

Inicial; asi obtenemos el Valor Actual Neto del Proyecto.

Si el VAN es positivo el proyecto es rentable, caso contrario existe riesgo y
deberd rechazarce la inversién en el nuevo proyecto y, si es igual a cero, es un

proyecto indiferente.
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~Q
AN = "
d +nz=:1(1+r)"

Figura 38. Formula VAN del proyecto

Corresponde a:

I = Inversién

Qn = Flujo Neto de Efectivo del afio n

r = Tasa de Descuento del Inversionista
N = Numero de afios de la Inversién

Cuadro 57. Calculo del VAN del proyecto

CALCULO DEL VAN DEL PROYECTO

r 16,65% 16,65% 16,65% 16,65% 16,65%

(14r)*n 1,17 1,36 1,59 1,85 2,16

VAN $ 74.772,45
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Debido a que el VAN del nuevo proyecto es de $74,772.45 se valida el proyecto
como rentable y viable; siendo que el valor actual de los ingresos generados son
superiores al valor actual de los egresos causados, comprobandose que el proyecto

brinda rendimientos superiores a los esperados por el inversionista.

49 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR DEL PROYECTO)

En términos simples, diversos autores la conceptualizan como latasa de
descuento con la que el valor actual neto o valor presente neto (VAN o VPN) es

igual a cero. (Ehrhardt Michael C., 2007)

El objetivo es medir la rentabilidad del proyecto, siendo deseable una mayor
TIR para recibir una mayor rentabilidad; se comprobard que la rentabilidad es

mayor que la rentabilidad minima requerida.

Si la TIR es mayor o igual que la Tasa de Descuento del Inversionista (r), se

acepta el proyecto, si es menor, se rechaza el proyecto.

PP —H-Xl_ ki
Yl

l_al_

Figura 39. Formula TIR del proyecto
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Corresponde a:

| = Inversion
F; = Flujo Neto de Efectivo del afio n
n = Numero de afios de la Inversion

Cuadro 58. Calculo de la TIR del proyecto

CALCULO DE LA TIR DEL PROYECTO

INVERSION ANOS
1 2 3 4 5
-41.136,09 16.333,85 37.333,34  41.526,97  45.978,52  50.702,77
TIR 44,20%

La TIR del Proyecto de 44,20% demuestra que la rentabilidad del proyecto es
superior a la Tasa de Descuento 16,65, por lo que se comprueba que invertir en el
nuevo proyecto garantiza mayor rendimiento que invertir en otra entidad. El

proyecto es aceptado, se recomienda la inversion.

410 PERIODO DE RECUPERACION
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El célculo del Periodo de Recuperacion tiene como objetivo medir la liquidez y

el riesgo, debido a su funcionalidad y practicidad al ser calculada.

Cuadro 59. Periodo de recuperacion

PERIODO DE RECUPERACION DEL PROYECTO

ANO FLUJO ANUAL FLUJO ACTUALIZADO
0 -$ 41.136,09 -$41.136,09
1 $16.333,85 -$24.802,24
2 $37.333,34 $12.531,10
3 $41.526,97 $ 54.058,07
4 $ 45.978,52 $100.036,59
5 $50.702,77 $49.333,82
MESES 7,97

LA INVERSION Y EL 16,65% DE RENTABILIDAD SE RECUPERA EN 1 ANO Y SEIS MESES
APROXIMADAMENTE

La inversion en el proyecto y el 16,65% de rentabilidad, se recuperard en el
periodo de 1 ano y seis meses aproximadamente, lo que indica un corto periodo para
que el inversionista recupere la inversion inicial. Se demuestra la liquidez del

proyecto y se recomienda la inversion.

411 RELACION BENEFICIO - COSTO DEL PROYECTO

La Relaciéon Beneficio — Costo del Proyecto, es utilizada en la Evaluacién de
Proyectos de Inversién para comprobar que los Ingresos Totales del Proyecto son

mayores a sus Egresos Totales, siempre, descontados a una tasa.

Si la relacién muestra que el B/C es mayor que 1 se recomienda la inversion; si
es menor que 1 muestra que el Costo es Mayor que el Beneficio, por lo que se
rechaza la inversion en el proyecto; si es igual a 1, se demuestra que el proyecto

puede, como no puede ser rentable, es indiferente.
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Cuadro 60. Relaciéon beneficio — costo del proyecto

INVERSION INICIAL  $56.436,09

FLUJOS $74.772,45
DESCONTADOS
RELACION $1,32 POR CADA DOLAR INVERTIDO SE RECUPERA

BENEFICIO / COSTO

$0,32 CENTAVOS DE
RENTABILIDAD

Con una Relacion Beneficio — Costo (B/C) de $1,32 se puede destacar que los
ingresos son mayores que los egresos; ya que por cada ddlar invertido, se obtiene
una utilidad de $0,32 centavos de dolar. El proyecto es rentable por lo que se

recomienda la inversién

4.12 PUNTO DE EQUILIBRIO

El Punto de Equilibrio es el instrumento financiero mediante el cual se muestra
en que punto los ingresos totales son iguales al costo total de la operacion y no habra
ni utilidad ni pérdida; esto para conocer en forma anticipada el nivel requerido de
ventas necesarias para no perder ni ganar, por lo tanto es necesario producir un

minimo, que garantice el cubrimiento de costos fijos y variables.
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Cuadro 61. Costos fijos y variables del proyecto

COSTOS FIJOS Y VARIABLES DEL PROYECTO

DESCRIPCION COSTO TOTAL  COSTO FlJO COSTO
VARIABLE

COSTO DE PRODUCCION $85.159,99 $21.079,99 $ 64.080,00
GASTOS DE ADMINISTRACION Y $30.807,56 $30.807,56

VENTAS

GASTOS FINANCIEROS (SERVICIO $2.639,25 $2.639,25

DEUDA)

TOTAL $ 118.606,80 $54.526,80 $ 64.080,00

Costos fijos
1 — Costos variables

Punto de equilibrio =

ventas

Figura 40. Formula del punto de equilibrio
Fuente (J., 2012)

Punto de Equilibrio

= $54.526,80

1- $64.080,00
$166.320,00
Punto de Equilibrio = $88.702,05

Figura 41. Calculo del Punto de Equilibrio
Fuente (J., 2012)
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El Punto de Equilibrio permite conocer que debe venderse $88,702.05
(19,711.57 combos Pinchonada), para recuperar los costos fijos de produccién en
que se incurrié y no haya ni pérdida ni ganacia en el periodo; las ventas efectuadas a
partir de este valor, cubren costos variables e inicia la generacion de utilidad del

proyecto.
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CAPITULO V

5.1 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Las nuevas tendencias gastrondmicas; las actuales politicas para la proteccion,
desarrollo y equidad de la produccién nacional en nuestro pais; los niveles de
proteccion estatal con que se cuenta; el crecimiento poblacional del Distrito
Metropolitano de Quito y en especial el de la Avenida de los Shyris, con su moderno
Boulevard en la Naciones Unidas y la bisqueda permanente de nuevos y novedosos
lugares para comer, por una insaciable y permanente demanda; vuelven muy
tentativo el mercado alimentario para incursionar y posicionarse en el mismo; se
conocié que la oferta, la demanda y la demanda insatisfecha del nuevo proyecto se
cumple en un universo de 40.492 personas correspondiente a Poblacién de la
Parroquia Ifiaquito y una muestra representativa de la misma de 194 personas; asi, se
determina que un total de 158 personas que corresponden al 81.44%, gustan de la
comida tradicional ecuatoriana; y es precisamente este porcentaje que demuestra la
existencia de un mercado potencial (demanda); debido a que “PINCHONADA” es
un producto nuevo, la demanda en si no existe, se espera que con una buena
estrategia de mercadeo y teniendo en cuenta las caracteristicas del producto, la
demanda pueda empezar a a ser tangible en el primer mes después de aperturar el
restaurante, es decir que ingresard en el mercado como sustituto de otros productos
carnicos como Hot dogs, Pinchos y Hamburguesas; se ha verificado la existencia de
Demanda Insatisfecha, porque cada persona consume aproximadamente 2 platos de
comida tradicional ecuatoriana en promedio a la semana y estd dispuesto a pagar un
precio de $4,50; lo que indica que la Demanda en délares es de $14.246.064,00 y
que para una oferta aproximada de $5.460.000 tomando como base las ventas del
competidor Hot Dogs de la Gonzdles Sudrez; existe Demanda Insatisfecha de

$8.679.594 y 20.091,65 personas para el primer afio de operaciones y crecimiento
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anual del 1.95%, segun tasa de crecimiento poblacional del INEC; existe ademds la
posibilidad técnica de fabricacién del producto que se pretende, analizando el
tamafo Optimo a partir de la proyeccion del primer afio ($171,692.14 es decir se
cubrird el 1,98% de la Demanda Insatisfecha), la localizaciéon 6ptima (Zona de la
Tribuna de los Shyris, al Norte del Distrito Metropolitano de Quito), la
disponibilidad de equipos e instalaciones, asi como la factibilidad de produccién con
un equipo humano eficaz; todas las condiciones requeridas para la produccion se
cumplen, por lo que se determina su Viabilidad Técnica; el Flujo de Efectivo
muestra ante los Inversionistas, que existe movimiento de efectivo a partir del
primer afio de operaciones, lo cual demuestra la liquidez y solvencia que tendrd el
proyecto; el VAN del Proyecto de $74,772.45 indica que, es beneficiosa y
recomendable la Inversion en el Proyecto ya que en ninguna otra inversion,
alcanzaria ganancias tan rentables y positivas; la TIR de 44,20% es la Tasa Real del
nuevo Proyecto, demuestra la eficacia de la inversion ya que supera al 16,65% de la
tasa de descuento (porcentaje minimo de ganancia requerido por el inversionista),
por lo que el proyecto tiene la capacidad de generar alta rentabilidad; el Periodo de
Recuperacion muestra que la inversion se recuperard en 1 afio y 6 meses
aproximadamente; la Relacion Beneficio / Costo indica que: debido a que los
ingresos son mayores a los egresos en $1.32; por cada ddlar invertido en el periodo
de 5 afos, se obtiene una utilidad de $0.32, por lo que se reafirma la rentabilidad y
se recomienda su realizacion; por lo que existe factibilidad para la creacién del
restaurante demostrandose la viabilidad y rentabilidad del innovador proyecto,
sustentado en los estudios que demuestran la existencia de demanda insatisfecha
muy alta para el tamafio del proyecto, lo que permite vislubrar la existencia de
Demanda Potencial permanente; existe la capacidad de produccién y se garantiza

rentabilidad mediante un flujo de caja positivo para el periodo planteado de 5 aos.
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