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RESUMEN

Por su ubicacién geografica, Ambato recibe a vendedores de todo el pais. Las fuentes de
trabajo permiten que los pobladores tengan una vida relativamente comoda. Los lunes, la
ciudad se convierte en un gigantesco centro comercial. Los mercados Modelo, Central,
Ferroviario, Mayorista, Primero de Mayo, Urbina y las calles cercanas se abarrotan con mas de
30 000 comerciantes. A lo largo de 15 cuadras de las calles Cevallos, Bolivar, Sucre, Juan

Benigno Vela, 12 de Noviembre se abren locales y una docena de pasajes comerciales.

La base fundamental de este proyecto es la necesidad de implementar un restaurante en la zona
céntrica de la ciudad de Ambato, que cuenta con una poblacidn proyectada para el afio 2010 de
344.329 habitantes, lugar donde las personas tengan la oportunidad de alimentarse de una

forma sana, con alimentos de primera calidad.

El presente proyecto se trata de un estudio para la creaciéon de un restaurante Grill en la
zona centro de la ciudad de Ambato, provincia de Tungurahua, en esté se analizara la
factibilidad y rentabilidad del mismo, lo cual permitira ofrecer un crecimiento productivo
de la ciudad y del pais; la generacion de mayor competencia empresarial y por
consiguiente el respectivo apoyo a la sociedad, pues representa la oferta de nuevos

empleos.

El proyecto consta de 5 capitulos, donde se analizaran: los estudios de mercado, técnico,

organizacional y financiero; ademas de las conclusiones y recomendaciones.

El estudio de mercado tiene como finalidad realizar un analisis de la oferta y demanda
histdrica y actual del servicio, que luego seran proyectadas para obtener la demanda
insatisfecha del mercado. Adicional a eso se determinaran los precios y se definiran las

estrategias de mercado.



El servicio que se brindara sera el de un restaurante donde los clientes podran escoger un
menu de comida a su eleccién, el cual estara preparado bajo estrictos estandares de
calidad y sobre todo con un alto contenido nutricional, tendencia que en la actualidad se

ve bastante marcada en el mercado mundial.

En el estudio de mercado, a través de una serie de variables se segmenta el mercado para
luego obtener el tamafio del universo, por medio de la tasa de crecimiento poblacional de
la ciudad de Ambato, del 1,8%, segun el INEC, y a partir de del ultimo censo poblacional
del afilo 2001 se proyecta, obteniéndose una poblacion de 8775 habitantes de la
parroquia, de los cuales se tomd en cuenta solo la poblacién econémicamente activa,
dando como resultado un universo de 6227 personas. Partiendo de ésta resolucion y en
base a la formula del calculo de la muestra, se realizan las encuestas a 135 personas, y
una vez procesada la informacién se encuentra que existe un importante porcentaje de
personas que estarian dispuestas a cambiar su actual lugar de comidas, por una nueva y

mejor propuesta.

A continuacion se procedio a realizar el analisis de la demanda y oferta del servicio en la
parroquia, obteniéndose de ésta manera la proyeccion de ambas y como consecuencia

una demanda insatisfecha de 1°575.634 personas por ano que necesitan del servicio.

El estudio técnico tiene como objetivos el analisis y determinacién del tamafio y la capacidad
de la empresa, el establecimiento de su localizacion optima y la definicion de los materiales,

equipos y personal requerido para llevar a cabo el proyecto.

La empresa tendra en un inicio la capacidad de atender el 4,8% de la demanda insatisfecha del
mercado de la zona. Estara localizado en la Parroquia de San Francisco, ciudad de Ambato, por

ser un sitio estratégico para este tipo de proyectos, y donde se cuenta con el terreno y local para



la adecuacion del restaurante. Luego de calcular los costos de materia prima, muebles, equipos,

gastos de servicios y de personal, se estima una inversion de $108.453,95.

En el estudio organizacional y legal se define la estructura legal de la empresa, su base

filosofica, el perfil de los puestos y el organigrama estructural.

La empresa sera una compafiia limitada, constituida inicialmente por 3 socios y llevara por
nombre “Restaurant Grillé”. La administracion estara a cargo de un Gerente Administrativo,
que sera uno de 0s socios, quién debera de contar con la autorizacion de la Junta de Accionistas

para tomar cualquier decision importante.

El estudio financiero tiene como finalidad determinar el monto de la inversion y su estructura
de financiamiento, desarrollar los presupuestos de ingresos y egresos del proyecto; los estados

de resultados, los flujos de caja y analizar los indicadores financieros.

El proyecto serd financiado el 88,52% con recursos propios y el 11,48% con un crédito
bancario. Los estados de pérdidas y ganancias arrojan una utilidad de $41.245,87 para el

proyecto y $40.356,65 para el inversionista en el primer afio.

La evaluacion financiera da como resultado una Tasa Minima Aceptable de Rendimiento
(TMAR) del 9% y 9,25% para el proyecto y el inversionista respectivamente. Del andlisis de
los criterios de evaluacion del proyecto, resulta una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 39,22%,
un Valor Actual Neto (VAN) de $111.219,21, una Relacion Beneficio/Costo de $1,42 y un
Periodo de Recuperacion de 2 afios, 7 meses, 28 dias; indicadores que demuestran la viabilidad

e implementacion del nuevo restaurante.



SUMMARY

By its geographic location, Ambato hosts merchants of all the country. The jobs allow people
to have a relatively comfortable life. On Monday, the city becomes a giant business center.
Modelo Market, Central Market, Ferroviario Market, Mayorista Market, Primero de Mayo
Market, Urbina Market and nearby streets are crammed with more than 30,000 merchants.
Over 15 blocks of streets Cevallos, Bolivar, Sucre, Juan Benigno Vela and 12 de Noviembre

stores are open and a dozen of shopping malls.

The fundamental basis of this project is the need to implement a restaurant in the downtown
area of Ambato, with a projected population for 2010 of 344.329 inhabitants, where people

have the opportunity to eat healthily, with top quality food.

This project is a study for the creation of a Grill restaurant in the downtown of Ambato,
Tungurahua Province, it will be analyze the feasibility and profitability of the project, which
will provide a productivity growth of the city and the country; more competitive business and

therefore the respective support for the society, which represents the supply of new Jobs.

Project consists of 5 chapters, which analyze: market research, technical, organizational and

financial, as well as the conclusions and recommendations.

The market study is intended to make an analysis of supply and demand, historical and present
of the service, which will then be projected unmet demand of the market. Additional it will be

determine the prices and define market strategies.

The service will provide, will be of a restaurant, where guests can choose from a menu of their
choice, which will be prepared under strict quality standards and especially with high

nutritional content, a trend that is now quite marked on world market.



In the market study, through a series of variables is segmented the market and then get the size
of the universe, through population growth rate of the city of Ambato, 1.8%, according to
INEC, and from the last census in 2001 is projected, resulting in a population of 8775
inhabitants of the parish, which took into account only the economically active population,
resulting in a universe of 6227 people. Based on this resolution and based on the calculation
formula of the sample, are performed the surveys to 135 people, and once processed the
information is that there is a significant percentage of people who would be willing to change

their current place of meals by a new and better proposal.

Then we proceeded to perform the analysis of demand and supply of the service in the parish,
thus obtaining the projection of both and as a result the unmet demand of 1'575.634 people per

year who need the service.

The technical study aims at analyzing and determining the size and capacity of the company,
establishing its optimal location and the definition of materials, equipment and personnel

required to carry out the project.

The company initially will have the capacity to serve 4.8% of unmet market demand in the
area. Will be located in the Parish of San Francisco, Ambato city, as a strategic site for this
kind of projects, and where it has the field and place for the adequacy of the restaurant. After
calculating the cost of raw materials, furniture, equipment, utilities and personnel, the

estimated investment of $ 108.453,95.

In the organizational and legal study defines the legal structure of the company, its

philosophical basis, the profile of jobs and the organization chart structure.

The company will be a limited company, originally formed by 3 associates and will be called

"Restaurant Grill . The administration will be headed by an Administrative Manager, which



will be one of the associates, who must count on the approval of the shareholders to make any

major decision.

The financial study aims to determine the amount of investment and its financing structure,
develop income and expenditure budgets of the project, income statements, cash flow and

analyze the financial indicators.

The project will be financed with own resources 88.52% and 11.48% with a bank loan. The
profit and loss statements show a profit of $41.245,87 for the project and $40,356.65 for first

year to the investor.

The financial evaluation results in a Minimum Acceptable Rate of Return (MARR) of 9% and
9.25% for the project and the investor respectively. The analysis of the project evaluation
criteria, it is an Internal Rate of Return (IRR) of 39.22%, a Net Present Value (NPV) of $
111.219,21, a Benefit / Cost Ratio of $1.42 and a Recovery Period of 2 years, 7 months, 28

days; indicators that demonstrate the feasibility and implementation of the new restaurant.



GENERALIDADES

Introduccion

En los altimos 60 afios, tras el terremoto de 1949, Ambato ha mantenido una recuperacion total
y es asi como actualmente existen multiples negocios que han sido establecidos por los 184
000 habitantes en la zona urbana de la ciudad®; los cuales se dedican al comercio, industria,

transporte, confeccion, turismo, construccion, bienes y servicios.

Segun el Instituto Nacional de Estadistica y Censos, los ambatefios son los mas felices; en la
escala del 1 al 10 tienen 6,58 puntos de satisfaccion, seguidos por Quito, con 6,22. La mayoria
de las 90 industrias y empresas del cuero y calzado, carrocerias, avicolas, agricolas y
financieras que estdn en Ambato generan empleo a la regién. La Camara de la Pequefia
Industria de Tungurahua registra 165 empresas que contribuyen con 5 000 puestos de empleo

directosy 4 500 indirectos.

El dinero circulante se redistribuye a través de 80 cooperativas de ahorro y crédito, 20 bancos y
tres financieras. En el ultimo lustro, las cooperativas indigenas se disputan la preferencia de los

clientes y tienen un sitio bien ubicado en el centro urbano.

Ambato y sus parroquias se extienden sobre 8.500 hectareas. La presion social por una
vivienda propia o alquilada ha elevado el costo de los arriendos. En Miraflores, Ficoa, la Av.

Cevallos el alquiler de departamentos, casas y locales comerciales para negocios varian entre
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USD 250, 800 y 1 200 respectivamente. En estos sitios, el m2 de terreno puede costar hasta

USD 1 200°.

Comprar un departamento o una casa en los lugares mencionados bordea los USD 300 000. En
Izamba, Huachi, Martinez, la ciudadela Espafia, el m2 varia entre USD 60 y 120, mientras que

las viviendas cuestan entre USD 40 000 y 80 000°,

Por su ubicacién geografica, Ambato recibe a vendedores de todo el pais. Las fuentes de
trabajo permiten que los pobladores tengan una vida relativamente comoda. Los lunes, la
ciudad se convierte en un gigantesco centro comercial. Los mercados Modelo, Central,
Ferroviario, Mayorista, Primero de Mayo, Urbina y las calles cercanas se abarrotan con mas de
30 000 comerciantes®. A lo largo de 15 cuadras de las calles Cevallos, Bolivar, Sucre, Juan

Benigno Vela, 12 de Noviembre se abren locales y una docena de pasajes comerciales.

Cada avenida se diferencia de otra por el negocio predominante. La 12 de Noviembre por los
asaderos de pollos, restaurantes y negocios de agroguimicos y de la construccion. La del Rey
por los repuestos de carros y llantas. La Indoamérica y Atahualpa por las 15 concesionarias de
vehiculos y venta de carros usados. Un negocio puede estar frente a otro. No importa la
competencia directa, hay clientes para todos. Los ambatefios no temen arriesgarse en cuanto a

nuevas inversiones se refiere.

La mayoria de personas en Ambato se dedica a las inversiones comerciales, todo depende del

nivel adquisitivo y la relacién adecuada entre ingresos y costo de vida. En varios aspectos esta

2 El Comercio — Edicién Domingo 17 de Octubre de 2010
3El Comercio — Edicion Domingo 17 de Octubre de 2010
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ciudad es similar a Riobamba, Cuenca y Guayaquil. Esto no es extrafio si consideramos que la
mayoria de los habitantes se dedican a las inversiones en todos los sectores comerciales
posibles. Sin embargo, es preciso orientar los esfuerzos para mejorar la calidad de vida de toda

la comunidad. Ambato no tiene extrema pobreza como en otras ciudades ecuatorianas®.

Para una economia como la nuestra, la implementacidn de un nuevo proyecto que va a generar
nuevas plazas de trabajo y va a brindar un servicio de excelente calidad; colabora e incentiva el
desarrollo de la misma. Ademas un factor que es muy importante son las proyecciones de
crecimiento en el corto plazo, obviamente apegado a una productividad que vaya de la mano

con el proyecto.

Sin embargo por todo lo manifestado anteriormente, el tema alimenticio en esta ciudad, es
bastante delicado debido a las actividades que desempefian diariamente los ciudadanos, de
manera que este debe gozar de excelentes propiedades nutricionales que contribuyan a
mantener un buen estado de salud de las personas, a fin de que puedan desenvolver de la mejor
forma en las labores cotidianas, para lo cual deben existir locales que ofrezcan este tipo de

servicio.

En la actualidad existe una amplia oferta en el campo alimenticio, sin embargo es importante
establecer estrategias, a fin de contrarrestar la competencia de este servicio; presentando asi la

mejor propuesta en el mercado de la zona.
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Con frecuencia “satisfacer las expectativas de los clientes” o “mejorar la cuota de mercado”
figuran entre las intenciones expuestas en la politica de calidad de una empresa o los principios
incluidos en la mision de la misma, pero no resulta tan frecuente que dichos propositos se

traduzcan en acciones concretas, sometidas a control de cumplimiento.

Importancia

La razén fundamental en la que se cimientan las bases de este proyecto es la necesidad de
implementar un restaurante en la zona céntrica de la ciudad de Ambato, que cuenta con una
poblacion proyectada para el afio 2010 de 344.329 habitantes®, lugar donde las personas tengan

la oportunidad de alimentarse de una forma sana, con alimentos de primera calidad.

La zona centro de la ciudad de Ambato, especificamente la parroquia San Francisco que cuenta
con una poblacién de 7.503 habitantes’, esta rodeada de varias empresas, negocios, bancos,
centro comerciales, instituciones, entre los mas importantes se encuentran: Municipio, Consejo
Provincial, Banco del Pichincha, Banco del Pacifico, Banco del Austro, Banco Internacional,
Banco de Guayaquil, Centro Comercial Cevallos, Centro Comercial Paseo Catedral,
UNIFINSA Sociedad financiera, Cooperativa Mushuc Runa, Stper Paco, etc.; ademas de las

personas que acuden a esa zona a realizar varios tramites y compras en los locales comerciales.

Por otro lado en el sector mencionado existen varios restaurantes que ofrecen platos a la carta,

sin embargo sus servicios no son de los mejores, ya que sus principales ofertas se basan en

® INEC — www.inec.gov.ec
7INEC — www.inec.gov.ec
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alimentos con alto contenido de grasa, asi como también de carbohidratos y de bajo contenido

nutricional; lo cual obviamente perjudica las condiciones de salud de las personas.

En la actualidad los ciudadanos ambatefios necesitan de un servicio que no interfiera con sus
multiples ocupaciones que mantienen, ya que no poseen un horario fijo para su alimentacion,
lamentablemente las exigencias por cumplir las actividades diarias, obliga a las personas a

alimentarse en su tiempo libre y no en las horas habituales.

Ademas con el estudio a ser implementado existe la oportunidad de generar la creacion de
nuevas plazas de trabajo, a fin de mejorar el nivel social y por ende la situacién econémica que

contribuya de esta forma al crecimiento del individuo y consecuentemente del sector.

El mercado para el que esta destinado el servicio es para todas las personas que trabajan en las
empresas e instituciones de esa localidad y que a la hora de su alimentacion buscan una opcién
de comida saludable y con pocos condimentos. De la misma forma el mercado se amplia a toda
la poblacion flotante que acude al sector para realizar distintas actividades administrativas y

comerciales.
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Objetivo General

Determinar la factibilidad de crear un restaurante tipo buffet al peso en la Parroquia San

Francisco de la ciudad de Ambato, mediante el estudio de mercado, técnico, organizacional y

financiero.

Objetivos Especificos

Elaborar un estudio de mercado que permita conocer los clientes potenciales y sus
necesidades alimenticias en el sector de estudio.

Determinar los principales factores que influyen sobre la oferta y demanda del mercado
alimenticio.

Ofrecer nuevas plazas de empleo y propiciar asi la generacion de divisas y por ende
incentivar el desarrollo econdmico del pais.

Determinar la estructura de los principales estados financieros proyectados y su
evaluacion financiera.

Analizar las nuevas tendencias alimenticias que los clientes prefieren a la hora de tomar
una decisién de consumo.

Estudiar los patrones de comportamiento de movilizacion de las personas en el sector
en cuestion.

Conocer acerca de los procesos legales y sanitarios necesarios para la implementacion
de un restaurante.

Brindar a los clientes un producto y servicio de excelente calidad, que cumpla todas sus

expectativas y satisfaga sus necesidades.
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CAPITULO |

1. ESTUDIO DE MERCADO

Es la funcidn que vincula a consumidores, clientes y publico con el mercadologo a través
de la informacion, la cual se utiliza para identificar y definir las oportunidades y problemas
de mercado; para generar, refinar y evaluar las medidas de mercadeo y para mejorar la

comprension del proceso del mismo.®

1.1.0bjetivos
1.1.1. Objetivo general
Analizar el comportamiento de la oferta y demanda historicas, actuales y proyectadas; con el
afan de determinar la demanda insatisfecha existente en el mercado, de tal modo de brindar el

mejor servicio de Restaurante Grill en la zona Centro de la ciudad de Ambato.

1.1.2. Obijetivos Especificos
e Identificar las oportunidades de mercado con base a la demanda insatisfecha.
e Estudiar el comportamiento de los principales competidores, a fin de establecer
estrategias de marketing y contrarrestar a la competencia
e Analizar las tendencias de los consumidores (clientes potenciales).

o Establecer el precio por el servicio a ser ofrecido.

1.2.Definicion de mercado
Un mercado es el lugar en que asisten las fuerzas de la oferta y la demanda para realizar la
transaccion de bienes y servicios a un determinado precio. Comprende todas las personas,

hogares, empresas e instituciones que tiene necesidades a ser satisfechas con los productos de

8SAPAG, Chain Nassir, Preparacion y Evaluacion de Proyectos, Quinta Edicién
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los ofertantes. Son mercados reales los que consumen estos productos y mercados potenciales

los que no consumiéndolos aun, podrian hacerlo en el presente inmediato o en el futuro.

Se pueden identificar y definir los mercados en funcién de los segmentos que los conforman
esto es, los grupos especificos compuestos por entes con caracteristicas homogéneas. El
mercado estd en cualquier sitio, donde quiera que las personas cambien bienes o servicios por
dinero. En un sentido econémico general, mercado es un grupo de compradores y vendedores
que estan en contacto lo suficientemente proximo para las transacciones entre cualquier a ser

realizados entre ellos.

Los mercados son los consumidores reales y potenciales de el producto.

Los mercados tienen reglas e incluso es posible para una empresa adelantarse a algunos
eventos y ser protagonista de ellos. Los empresarios no podemos estar al margen de lo que

sucede en el mercado.®

1.2.1. Estructura de mercado
La estructura de mercado describe las diferentes formas que pueden establecerse en la
actividad economica. Existen diferentes estructuras de mercado, como las que se mencionara a

continuacion:

Competencia Perfecta

Se caracteriza porque en el mercado de un determinado producto existen muchos compradores
y vendedores que, dado que la participacion de cada uno de ellos en el mercado es muy

pequefa, no pueden influir en el precio; el producto es idéntico y homogéneo; existe movilidad

%Loring Mir6 Jaime, Galan Herrero Fuensanta, Montero Romero Teresa; La Gestion Financiera; pag. 69
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perfecta de los recursos; no hay barreras a la entrada o salida y los agentes econémicos estan
perfectamente informados de las condiciones del mercado. (Sapag Chain & Sapag Chain,

2008)

Monopolio
Existe monopolio cuando un solo proveedor vende un producto para el que no hay sustitutos
perfectos, y las dificultades para ingresar a esa industria son grandes. (Sapag Chain & Sapag

Chain, 2008)

Competencia Monopdlica
Se caracteriza porque existen numerosos vendedores de un producto diferenciado y porque, en
el largo plaza, no hay dificultades para entrar o salir de esa industria. (Sapag Chain & Sapag

Chain, 2008)

Oligopolio

Una estructura de mercado oligopolica existe cuando hay pocos vendedores de un producto
homogéneo o diferenciado, y el ingreso o salida de la industria es posible, aunque con
dificultades. (Sapag Chain & Sapag Chain, 2008)

Para el presente estudio el segmento donde estaria ubicado el Restaurante Grill es un
Oligopolio, debido a que hay pocos participantes en este tipo de mercado, ademas que las
decisiones de la empresa afectan o causan influencias en las decisiones de otras.

Por otro lado el oligopolio supone la existencia de varias empresas que ofrecen un mismo
producto, es por esto que hay una constante lucha entre las mismas para poder llevarse la
mayor parte de la cuota del mercado en la que las empresas toman decisiones estratégicas
continuamente, teniendo en cuenta las fortalezas y debilidades de la estructura empresarial de

cada una.
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Lo trascendente por tanto, en el oligopolio, es la existencia de importantes interacciones entre
los productores, no el nimero de empresas existentes en el mercado. Es por esto que el

Restaurante Grill llevara a sus clientes un servicio totalmente diferenciado.

1.2.1.1.1dentificacion del Servicio
Hoy en dia, los individuos que conforman la sociedad moderna dedican menos tiempo a las
comidas, comen de forma menos variada y consumen mas productos transformados que frescos
y naturales. El resultado es que cada vez son mayores las necesidades nutricionales

(adicionando el estrés, la contaminacion, el agotamiento, el tabaco, etc.).

Los complementos alimenticios estan destinados a quienes quieren completar puntualmente su
alimentacion para contrarrestar un déficit o satisfacer una necesidad especifica.

La alimentacion consiste en proporcionar al cuerpo los nutrientes que necesita no solo para
estar en forma sino, ante todo, para vivir, y la alimentacion diaria no cumple ya ese objetivo.
Debemos por tanto comer diariamente y en cantidad considerable, las tres principales clases de
nutrientes, (hidratos de carbono, lipidos y proteinas) que nos daran energia y nos ayudaran a

crecer y subsistir.

El organismo humano tiene un alto grado de complejidad con un sistema organizado de mas de
60 trillones de células, cada una con una estructura Unica y requerimientos especificos de

nutrientes para un adecuado funcionamiento.™

Los nutrientes son las sustancia quimicas contenidas en los alimentos. A partir de estas
sustancia quimicas, el organismo va a formar y reparar las estructuras corporales y regular los

procesos metabolicos. Por increible que parezca, la inmensa mayoria de la poblacion (sobre

1 http://www.alimentacion-sana.org/
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todo la poblacién sedentaria) desconoce el significado de lo que es un suplemento o
complemento nutricional deportivo. En el mundo actual todos los individuos parecen entender
de deporte y nutricion, pero en el fondo solo hablan de lo que oyen en circulos no muy

preparados.

Un suplemento nutritivo es una sustancia (principio inmediato, vitamina o similar) que no sea
droga nociva y que se suministra de manera concentrada a la dieta, para mejorar la salud o el

rendimiento fisico.™

Alimento es cualquier sustancia natural o sintética que introducida en la sangre, nutre, repara el
desgaste y da energia y calor al organismo, sin perjudicarlo ni provocarle pérdida de su

actividad funcional.?

Actualmente se estd poniendo de manifiesto la necesidad cada vez mayor, de establecer una
alimentacion sana y equilibrada, para gozar de excelente salud y con base a esta brindar
armonia a el organismo. La forma de vida ha evolucionado y con ello la alimentacion. Entre el
trabajo, la familia, las comidas rapidas y las dietas adelgazantes, comer de manera equilibrada
llega a ser un ejercicio dificil de alcanzar. Ademas, factores externos como el estrés, ejercicio
fisico intenso, dietas, tabaco y polucion pueden alterar el equilibrio vitaminico y mineral. Si la

alimentacion es variada y equilibrada, bastara para obtener todos los nutrientes necesarios.

El Restaurante Grill ofrecerd un servicio de comida ligera o liviana, baja en calorias, el mismo
que esta enfocado a elaborar variedad de menus nutritivos y equilibrados (que incluyan

vegetales, carnes magras, pescado, cerdo, pollo, huevos, embutidos, legumbres, carbohidratos

' http://www.alimentacion-sana.org/
2 http://www.alimentacion-sana.org/
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ricos en fibra, especias, y semillas), saludables, deliciosos, con calidad y un excelente sabor tal

y como el cliente lo exige.

La tabla 1.1 muestra los menus principales, cantidad de calorias y su tiempo de preparacion.

Tabla N° 1.1 Principales Menus del Restaurant Grill

Platos a la Carta 254 — 373 50 min.

Almuerzos 116 — 410 35 min.

Fuente: Alimentacion Sana
Elaborado por: Autor

1.2.1.2.Caracteristicas del Servicio
El presente estudio esta enfocado en la implementacion de un Restaurante que estaria ubicado
en el sector grill, especializado en parrillas y barbacoas.
En cuanto al tipo de servicio que se va a ofrecer en el restaurant es importante recalcar que

existen varios tipos de servicios, entre los cuales resaltan los siguientes:

Servicio Francés: se asocia generalmente a la gastronomia francesa, aunque hoy en dia es
poco empleado incluso en Francia, mas alla de en restaurantes clasicos de alto nivel. La
principal caracteristica de este servicio es que todo su menu es elaborado en el restaurante en
presencia del cliente. Los ingredientes se traen de la cocina y se les muestran al cliente para su
inspeccion. Posteriormente, son devueltos a la cocina, donde se preparan de una pieza. Una vez
cocinados, el maitre los presenta a los comensales, que eligen de entre lo presentado la
cantidad que desean comer, de manera que el maitre prepara la racion delante de los clientes y

la sirve en su plato, sirviendo siempre por la izquierda. Este tipo de servicio precisa gran
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habilidad del personal para ser eficaz, y aun asi requiere gran cantidad de personal; los
camareros deben estar familiarizados con los ingredientes del mend y los métodos de
preparacion. El servicio frances es por todo ello muy caro y sélo se emplea en los restaurantes

de mas alto nivel. ™

Servicio a la Rusa: pese a su nombre, parece ser que se origin6 en Francia a principios del
siglo XIX, probablemente como servicio de mesa del embajador ruso Alexander Kurakin. Al
sentarse a la mesa, los comensales encuentran con un plato vacio —el plato de servicio— sobre el
que se coloca una servilleta, asi como toda la cuberteria necesaria, a excepcion de cubiertos de
postre y, en algunas ocasiones, cubiertos especificos como lo son los cuchillos de carne o
pescado. Se espera del comensal que nada mas sentarse coloque la servilleta sobre su regazo.
Tras elegir aquello que se va a comer, se retira el plato de servicio y se van trayendo los platos
encargados siguiendo un orden especifico —usualmente: sopa y entremeses, primeros y
segundos platos, postres—. Los platos son servidos totalmente preparados y presentados, sin
requerir ninguna accion por parte del servicio. Usualmente, segln se vaya acabando de comer
un plato, éste es retirado y sustituido por el siguiente sin esperar al resto de comensales, aunque
esto se vea afectado por los tiempos del comedor y cocina; ademas, tradicionalmente se hace
esperar para los entremeses y el plato principal. EI maitre actda aqui de jefe de sala, pero no
toma parte activa en servir platos, dado que estos vienen ya preparados y presentados de
cocina. Los camareros sélo tienen que servir un plato ya preparado, por lo que se requiere de
todo el personal una menor formacion. El chef y el personal de cocina se encargan del
emplatado y la presentacion, y en general tienen mayor protagonismo que en el servicio a la

francesa. Es por ello que este servicio, mucho mas dinamico, es el méas empleado hoy en dia.**

'3 http://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante
1414 http://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante
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Servicio a la Inglesa: en este servicio, el cliente se encuentra una mesa con un plato de
servicio vacio y toda la cuberteria necesaria, pero a diferencia del servicio a la rusa, en este
caso el camarero sirve los alimentos al cliente desde una fuente o bandeja. Los alimentos se
sirven por la izquierda. La presentacion de plato se pierde, y como el servicio es muy
incomodo tanto para camarero como para comensal, el servicio a la inglesa sélo es empleado

en algunos banquetes.™

Servicio Americano: asi llamado al servicio sencillo asociado a los restaurantes
estadounidenses, una simplificacion del servicio a la rusa. La caracteristica que distingue este
servicio americano es su rapidez, la comida se prepara en la cocina y un camarero la lleva a la
mesa de los comensales. Los entremeses se reducen al maximo y las reglas del servicio son
muy sencillas. Servir los alimentos por la derecha, la bebidas por la derecha y retirar los platos
por la izquierda. No se requiere de mucho personal porque el servicio no es complicado; este
servicio lo encontramos en cafeterias, almacenes comerciales y en la mayor parte de los

restaurantes.®

El restaurante Grill va a estar enmarcado dentro un servicio francés ya que todo su mend va a
ser escogido por el cliente y posteriormente elaborado en presencia del mismo; los ingredientes
son traidos de la cocina y son mostrados al cliente para su inspeccién y con su aprobacion, el
cocinero, los prepara en su presencia.

Para brindar este tipo de servicio en el Restaurant los meseros deben estar familiarizados con
los ingredientes del mend y los métodos de preparacion. De igual modo el restaurant requiere

de vajillas de excelente categoria para causar una excelente impresion.

151 http://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante
16%® http://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante
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1.3.Normatividad Técnica, Sanitaria y Comercial
En el Ecuador todo restaurante para su funcionamiento debe contar con varios permisos, éstos

se encuentran descritos a continuacion:

Registro de actividad Turistica
Este permiso se debe obtener en el Ministerio de Turismo, maximo 30 dias después del inicio

de la actividad. El no registro se sanciona con USD 100,00 y la clausura del establecimiento.

Afiliacion a la camara de Turismo

Los restaurantes deben afiliarse en la Camara de Turismo provincial y pagar cuotas sociales.*®

Licencia Anual de Funcionamiento

A partir de enero de cada afio, el representante de un establecimiento turistico debe acudir por
una sola vez a cualquiera de los diversos centros de recaudacién que tiene el Municipio de
Ambato y cancelar la Patente Municipal, la Tasa de Turismo, el Aporte Anual a CAPTUP y el
Permiso de Bomberos. Con el comprobante de este pago, y demas documentos, el
contribuyente turistico se acercara a las Ventanillas Unicas Turisticas, donde se le entregara la

Licencia Unica Anual de Funcionamiento que incluye el Permiso de Bomberos.™

Permiso Sanitario
Este documento es expedido por la autoridad de salud competente (Ministerio de Salud), al

establecimiento que cumple con buenas condiciones técnicas sanitarias e higiénicas.?

' Reglamento General de Aplicacion a la Ley de Turismo
'8 | ey de Camaras de Turismo y su Reglamento

9 ey de Turismo

20 Codigo de Salud
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Patente Municipal
Debe ser obtenida en la Ventanilla Unica por todos los comerciantes e industriales que operan
en cada canton, asi como los que ejerzan cualquier productividad de orden economico, hasta el

31 de enero de cada afio y el permiso tiene validez durante un afio.?

Uso de Suelo

Tiene validez de un afio y se adquiere en la Administracién Zonal correspondiente.

Rotulos y Publicidad Exterior
Sirve para colocar mensajes publicitarios (rotulos, letreros, etc.) en espacios publicos o

inmuebles de propiedad privada. Se obtiene en la Administracién Zonal correspondiente.®

Registro Unico de Contribuyentes (RUC)
Todo establecimiento comercial para su funcionamiento debe inscribirse y hacer uso de un

Registro Unico de Contribuyentes, RUC, el cual se obtiene en el Servicio de Rentas Internas.

Permiso de Bomberos
Los propietarios de establecimientos comerciales deben pagarlo anualmente hasta el 31 de

marzo de cada afio en la Ventanilla Unica.

Contribucion 1 x mil a los activos Fijos (FMPTE)
Debe ser pagada mediante deposito en cuentas corrientes del Fondo Mixto de Produccién

Turistica en el Ministerio de turismo.?*

2! ey de Régimen Municipal
?2 Ordenanza Municipal

% Ordenanza Municipal
 Ley de Turismo
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Impuesto a los Activos Totales

Es un comprobante de pago emitido por la Administracion Zonal correspondiente por la
cancelacion del impuesto sobre los activos totales que se gravan a todos los comerciantes,
industriales y a todas las personas naturales o juridicas que ejerzan actividades econémicas y

estén obligadas a llevar contabilidad segin el SRI.?

Impuesto Predial

Si el local es propio, debe pagarse el impuesto predial anualmente en la Administracion Zonal

correspondiente.?®

1.4.Metodologia de la investigacion de mercado
1.4.1. Objetivo
EL objetivo de la presente investigacion de mercado es obtener datos importantes sobre el
mercado Ambatefio de los restaurantes y la competencia que existe en el mismo; los cuales

serviran de guia para la toma de decisiones.

1.4.2. Segmentacion del Mercado
La segmentacion de mercados es un proceso mediante el cual se identifica o se toma a un
grupo de compradores homogéneos, es decir, se divide el mercado en varios submercados o
segmentos de acuerdo a los diferentes deseos de compra y requerimientos de los

consumidores.?’

% Ley de Régimen Municipal
% |ey de Régimen Municipal
2" (Leon G. Schiffman, 2005)
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Variables de Segmentacion

Tabla N° 1.2 Principales Variables de Segmentacién

1. GEOGRAFICAS Region o Pais
Region del Pais
Tamafio de la ciudad
Densidad

Clima

2. DEMOGRAFICAS Edad

Sexo

Tamafio Familia
Ciclo de vida Familiar
Ingresos

Ocupacion

Educacion

Religion

Raza

Nacionalidad

3. PSICOGRAFICAS Clase Social
Estilo de Vida
Personalidad

4. CONDUCTUALES Ocasionales
peneficios
Indice de Utilizacion

Fuente: W. STANTON, Fundamentos de Marketing
Elaborado por: Autor

Las variables consideradas para segmentar el mercado al cual apunta el presente estudio son las

siguientes:

Tabla N° 1.3 Variables consideradas para el estudio

GEOGRAFICA: Sector Centro de la ciudad de

Ambato
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SEXO:

CONDICION DE VIDA:

GUSTOS Y PREFERENCIAS:

BENEFICIOS BUSCADOS:

Elaborado por: Autor

1.4.3. Encuesta piloto

Es un proceso de ensayo en la aplicaciéon de la técnica seleccionada para la recoleccion de
datos y su administracion respectiva, que permita evaluar su eficiencia en funcion al problema

motivo de investigacion. Este proceso se lleva a cabo previo a la aplicacion definitiva de la

Personas mayores de 18 afios que
trabajan y frecuentan por distintos

motivos la zona especificada.

Indistintamente, hombres 0 mujeres

Poblacién econdmicamente activa

Consumo de almuerzos y platos a la
carta de excelente calidad y bajo

costo.

Alimentos con alto contenido

nutricional

Fuente: W. STANTON, Fundamentos de Marketing

técnica a la realizacion del trabajo de campo propiamente dicho.?

En el caso de estudio, se busca definir los casos favorables de aceptacion para la creacién de un
restaurante grill por parte de los consumidores potenciales. De este modo, la encuesta piloto se

estructura por medio de una pregunta filtro y se aplica aun nimero de 20 personas. La pregunta

es la siguiente:

% http://bdigital.eafit.edu.co/bdigital/PROYECTO/P658.562M971/capitulo?.pdf
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¢ESTA USTED DE ACUERDO CON LA CREACION DE UN RESTAURANTE GRILL EN LA

ZONA CENTRO DE LA CIUDAD DE AMBATO?

Sl I:> 18 personas p = 0,90
NO I:> 2 personas g = 0,10

Luego de realizada la encuesta piloto, el 90% de los encuestados respondieron que aceptarian
la creacion de un nuevo restaurante; y el 10% no lo creen conveniente, quedando determinado

el porcentaje de aceptacion, asi como también el de rechazo, de la siguiente forma:

p=0,90 q=0,10

1.4.4. Tamafo del universo
Segln proyecciones realizadas por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), el
cantdn Ambato para el afio 2010 su poblacién alcanzaria la cifra de 344.329, con el 52% en el
area urbana (224.719) y 48% en el area rural (119.610).En este periodo la tasa de crecimiento
poblacional promedio anual seré del 1,8%.
En la zona centro de la ciudad, especificamente en la parroquia San Francisco, segin censo de

poblacion 2001 del INEC, habia un total de 7533 personas.
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Gréfico N° 1.1 Parroquias de la ciudad de Ambato

CECORAFIAESTADISTICA HE:  INEC RECIQNAL CENTRO
|

T T
782000 783000 784000 TBE000 782000 TET000 TE3000

Fuente: INEC

Proyecciones establecidas por el mismo instituto, determinan que la poblacion de esta zona del
centro de la ciudad sera de 8.875 personas; de los cuales para el presente estudio se debe tomar

en cuenta la economicamente activa, la que se detalla a continuacion:
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Tabla N° 1.4 PEA de la Parroquia San Francisco

POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA DE 18 ANOS Y MASDE LA PARROQUIA SAN
FRANCISCO

POBLACION PEA

EDAD 18 ANOS Y MAS 18 ANOS Y MAS

HOMBRES

MUJERES

Fuente: UTA - Observatorio Econdémico de Tungurahua
Elaborado por: Autor

En tal virtud, el tamafo del universo representard un total de 6.227 habitantes, que se
encuentran en calidad de poblacion econémicamente activa en la parroquia San Francisco,

seguin el estudio de investigacion de la Universidad Técnica de Ambato®

1.4.4.1. Tamafo de la muestra
Muestra
Porcidn representativa de la poblacion, que se selecciona para su estudio porque la poblacion

es demasiado grande para analizarla en su totalidad.*

Para el calculo del tamafio de la muestra se necesita conocer el universo, las probabilidades “p”
y “q”, y el error de estimacion que es un valor que tiene relacion inversa con el tamafio de la

muestra. Se establecid que se necesitara del 95% de nivel de confianza con un error del 5%

para el calculo de la muestra.

29Datos, UTA. (Observatorio Econémico de Tungurahua)
% WEBSTER, Allen; Estadistica aplicada a la Empresa y a la Economia; Mc Graw Hill; 2da Edicién; 1998.
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La técnica para determinar la muestra es el Muestro Probabilistico ya que todos los elementos
tienen la misma probabilidad de ser escogido siempre y cuando se encuentren dentro del

universo que se ha determinado con anterioridad.

El muestreo probabilistico se divide en diferentes tipos, pero el que se escogido para la
investigacion es el Muestreo aleatorio simple; ya que cada elemento de la poblacién tiene la
misma probabilidad de ser escogido como lo especifica el muestro probabilistico.

Los elementos son seleccionados de uno en uno y con reposicion (emplazamiento) o sin

reposicion.

Con este tipo de muestreo se escoge aleatoriamente a cualquier persona que trabaje o frecuente
la Parroquia San Francisco.

La formula para calcular el tamafio de la muestra en este caso es la siguiente:

NeZixp=xqg
n=-—-: -
e« (N —1)+Z%«p=g
Donde: n = tamafio de la muestra

N = tamafio del universo

p = probabilidad de éxito

q = probabilidad de fracaso
e = error (%)

Z = valor del nivel de confianza
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DATOS

Poblacién econdmicamente activa N= 6227
95% de Confianza Z= 1,96
% de familias que SI estan de acuerdo p= 0,9

con la creacion del restaurante Griil

% de familias que NO estdn de q= 0,1
acuerdo con la creacion del
restaurante Griil

Error e= 0,05

Entonces:

B (6227) = (1,96)% = (0,9) = (0,1)
T (0,05)% = (5227 — 1) + (1,96)% = (0,9} = (0,1)

n

n = 135,31 * 135 encuestas

Por lo tanto se aplicard 135 encuestas en la zona escogida para realizar la investigacion de

campo.

1.4.4.1.1. Disefio de los instrumentos de Investigacion

Para conseguir los datos necesarios para el proyecto, se recurrira a la fuente de informacion
primaria.

Existen varios instrumentos para una investigacion de mercado que sirven para recopilar
informacidén primaria, es decir, un tipo de informacién de primera mano que permitira tomar
decisiones respecto de las estrategias de marketing que se deben implementar para la ejecucion

del presente estudio.
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El instrumento mas adecuado para este tipo de estudio es la encuesta, ya que mediante esta, el
investigador no modifica el entorno ni controla el proceso que esta en observacion, ademas que
los datos se obtienen a partir de un conjunto de preguntas normalizadas dirigidas a una muestra

representativa del universo.

Aplicacion de la Encuesta

La encuesta se realizara en la Parroquia San Francisco de la ciudad de Ambato, en centros de
alta concurrencia de personas que trabajen por el sector o0 a su vez acuden de manera frecuente
al mismo.

Se aplicaran 135 encuestas de acuerdo al tamafio de muestra calculado y por medio de esta se
pretende recabar la mayor cantidad de informacion necesaria para determinar, entre otras, el
comportamiento de la oferta y la demanda de los posibles clientes potenciales.

Para este proposito se presenta la encuesta a ser implementada.
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1.4.4.1.1.1. Elaboracion del Cuestionario

ANEXO 1
ENCUESTA
"RESTAURANTE GRILL"
Objetivo: Analizar la demanda potencial que tendrialaimplementacion de un Restaurante Grill en la
zona centro dela ciudad de Ambato.
INSTRUCCIONES:
La encuesta a ser realizada es con el fin de elaborar mi proyecto de tesis como Ingeniero Comercial de la
Escuela Politecnica del Ejercito (ESPE), por tanto agradeceré su colaboracion respondiendo con la mayor
sinceridad posible las siguientes preguntas

Fecha: N° Encuesta:
Encuestador: Patricio Viteri

Género: Masculino 1 Femenino ]
Edad: 18 a 35 anos 36 a 45 arios 46 a 55 afios 56 a 65 afios Mas de 65 afios
(| (. ] 1 (.
I ngresos: $1 - $500 ] Ocupacioén: Gerencia —
$501 - $1000 ] Administrativo [
$1001 - $1500 1 Empleado ]
Mas de $1500 ] Realizar tramites 1

1. Al culminar su jornada laboral al medio dia ¢Ud. acude a un servicio derestaurante?
a.Si

b. No ]
2. ;Con quefrecuencia acude Ud. al servicio derestaurante?
a. Diario

b. Semanal (2 a 3 veces)
Indique el nombre del restaurante

3. ¢Cuanto paga actualmente por el servicio de comida en el restaurante?
$1,50 - $2

$2,1-$3 ]

Mas de $3 —

4. Lacalidad del servicio querecibeen el lugar donde se alimenta es:

a. Muy Bueno
b. Bueno

c. Regular

d. Malo

[0

5. Lacomida quelesirven en dicho lugar tiene algan contenido nutricional ?

a. Alto ]

b. Medio [l

c. Bajo ]

d. Nulo 1]

6. Estaria dispuesto a cambiar su restaurant actual por una nuevay mejor propuesta en la zona centro
que brinde un servicio diferenciado?

a. Si
b. No

7. ¢Cual es la caracteristica masimportantes que usted tendria en cuentaalahora deelegir un
restaurante?.

a. Ambiente

b. Variedad Platos
¢. Calidad Comida
d. Precio

[

[0

8. Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato ala carta en el Restaurant Grill

$2-$3 1]
$3,1-$4 1]
$4,1-$5 ]
Mas de $5 ]
9. Cuanto estaria dispuesto a pagar por un almuerzo en el Restaurant Grill
$2-$2,5 ]
$2,6 - $3 ]
Mas de $3 ]

jGracias por su colaboracion!
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1.4.4.1.1.2. Procesamiento de Datos: codificacion y
tabulacion

Una vez obtenida la informacion requerida para la implementacion del restaurante Grill, se
procede a tabular los datos.
La informacion de la encuesta fue procesada a través de hojas electrénicas de la Herramienta
Excel de Microsoft Office Mac 2011; el mismo que ayud6 a determinar los resultados
obtenidos.
Adicionalmente se hizo uso del método grafico, proporcionado por el mismo paquete

informatico, con el fin de tener una mejor presentacion y su posterior analisis.

1.4.4.1.1.3. Presentacion y analisis de los resultados
Para la elaboracion del estudio de mercado se recurrio al uso de la investigacion de campo con
la aplicacion de encuestas, cuyos datos fueron debidamente analizados y procesados reflejando

los siguientes resultados:
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1. Al culminar su jornada laboral al medio dia ¢;Ud. acude a un servicio de restaurante?

Tabla N° 1.5 Pregunta 1

Si 127 94,07 94,07
No 8 5,93 100,00
TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor

Gréfico N° 1.2 Pregunta 1

¢Acude a un servicio de restaurante?

Elaborado por: Autor

Interpretacion

En esta pregunta se nota una alta inclinacion por la respuesta afirmativa, representando asi un
contundente 94%, frente a un 6% del No; lo cual demuestra la necesidad de las personas del
sector por no desplazarse a sus hogares a la hora del almuerzo; sino de buscar alternativas por

la zona.
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2. . Con que frecuencia acude Ud. al servicio de restaurante?

Tabla N° 1.6 Pregunta 2

Diario 96 71,11 71,11
Semanal 39 28,89 100,00
TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor

Gréfico N° 1.3 Pregunta 2

Frecuencia con que acude a un
servicio de restaurante

//"'4

4
/ Semanal
| 29%

Elaborado por: Autor

Tabla N° 1.7 Pregunta 2 (Restaurantes)

Buena Mesa 17 12,59 12,59
Pollo Gus 8 5,93 18,52
La Casa de Botero 6 4,44 22,96
Casa de la Cultura 15 11,11 34,07
El Portal 12 8,89 42,96
La Cava 13 9,63 52,59
Almuerzos Varios 64 47,41 100,00
TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor
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Grafico N° 1.4 Pregunta 2 (Restaurantes)

Restaurantes Frecuentados

()
o—
(3]
)
c
[}
(5]
-
(o]
o

Elaborado por: Autor

Interpretacion

Segun los resultados obtenidos hay una mayoria representativa con un 71%, en cuanto a que
las personas frecuentan un restaurante diariamente. Sin quedarse atrds se muestra un 29% de
personas que frecuentan restaurantes de 2 a 3 veces por semana. De manera que podemos
darnos cuenta que de una u otra forma la gente hace uso de los servicios de un restaurante

varias veces por semana.

Por otro lado en la segunda grafica se puede apreciar una alta preferencia de las personas por
los locales donde venden almuerzos, confirmando asi la tendencia actual de alimentarse

sanamente.
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3. ¢ Cuanto paga actualmente por el servicio de comida en el restaurante?

Tabla N° 1.8 Pregunta 3

$15-%2 34 25,19 25,19
$2,1-$3 83 61,48 86,67
Mas de $3 18 13,33 100,00
TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor

Grafico N° 1.5 Pregunta 3

Costo actual pagado por el servicio de comida

Elaborado por: Autor

Interpretacion

En esta pregunta se nota una total tendencia con un 62% por los precios que varian entre $2,1 y
$3, lo cual denota que las personas del sector tienen nivel econdmico medio alto, y por

consiguiente estan dentro de los consumidores potenciales del restaurante Grill.
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4. La calidad del servicio que recibe en el lugar donde se alimenta es:

Tabla N° 1.9 Pregunta 4

Muy Bueno 10 7,41 7,41
Bueno 33 24,44 31,85
Regular 71 52,59 84,44
Malo 21 15,56 100,00
TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor

Graéfico N° 1.6 Pregunta 4

Calidad del servicio recibido

Malo 15,5

Regular 52,59

Bueno 24,44

Muy Bueno 7,41

0,00 10,00 20,00 30,00 40,00 50,00 60,00

Porcentaje

Elaborado por: Autor

Interpretacion

Los resultados de esta pregunta son bastante claros y revelan el alto grado de inconformidad
gue tienen las personas con el servicio que reciben actualmente, el 52,59% de éste; supera

ampliamente a un pequefio 7,41% que piensa que el servicio es muy bueno.

En este aspecto es donde se deben implementar buenas estrategias para implementar el

restaurante ya que como vemos no es bien atendido el mismo.
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5. La comida que le sirven en dicho lugar tiene algtin contenido nutricional?

Tabla N° 1.10 Pregunta 5

PORCENTAJE
VARIABLES FRECUENCIA PORCENTAJE ACUMULADO
Alto 8 5,93 5,93
Medio 47 34,81 40,74
Bajo 58 42,96 83,70
Nulo 22 16,30 100,00
TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor

Gréfico N° 1.7 Pregunta 5

Contenido Nutricional de la Comida

B Alto B Medio = Bajo B Nulo

Elaborado por: Autor

Interpretacion

La inclinacién de las personas en esta pregunta claramente tiende a manifestar que la comida
que esta consumiendo a diario tiene un bajo contenido nutricional con un 43%, seguida muy de

cerca con un 35% por que la comida tiene un contenido nutricional medio.
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6. Estaria dispuesto a cambiar su restaurante actual por una nuevay mejor propuesta en

la zona centro que brinde un servicio diferenciado?

Tabla N°1.11 Pregunta 6

Si 106 78,52 78,52
No 29 21,48 100,00
TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor

Graéfico N° 1.8 Pregunta 6

é¢Cambiaria su restaurante por una mejor
propuesta?

Elaborado por: Autor
Interpretacion

Aqui podemos notar una alta inclinacién de las personas con un contundente 79% para cambiar

su actual restaurante por una nueva y mejor propuesta que satisfaga todas sus expectativas.

Lo que nos demuestra que el mercado actual necesita de una propuesta fresca que venga a

solventar las necesidades de los consumidores.
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7. ¢Cudl es la caracteristica més importantes que usted tendria en cuenta a la hora de

elegir un restaurante?.

Tabla N° 1.12 Pregunta 7

Ambiente 22 16,30 16,30
Variedad Platos 19 14,07 30,37
Calidad Comida 54 40,00 70,37
Precio 40 29,63 100,00
TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor

Grafico N° 1.9 Pregunta 7

Preferencias para elegir un Restaurante

B Ambiente M Variedad Platos & Calidad Comida ® Precio

Elaborado por: Autor

Interpretacion

En esta pregunta el factor determinante para tomar la decision de inclinarse por un restaurante
por parte de las personas, es la calidad de la comida que se ofrezca en dicho local, el mismo
predomina con un 40%; de igual manera es primordial para dichos individuos el precio que se

pretenda cobrar por el servicio.
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8. Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato a la carta en el Restaurante Grill

Tabla N° 1.13 Pregunta 8

$2 - $3 47 34,81 34,81
$3,1-%4 58 42,96 77,78
$4,1-$5 17 12,59 90,37
Mas de $5 13 9,63 100,00
TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor

Gréfico N° 1.10 Pregunta 8

¢Precio que pagarian por un plato a la carta?

mS2-$3
mS$3,1-%4
mS$4,1-55
B Mas de $5

Elaborado por: Autor
Interpretacion

Se da una corriente de personas bastante marcada con un 43% hacia un precio por plato al carta
que estaria en el rango de $3,1 a $4; muy de cerca seguida con un 35% por un rango $2 a $3.
Parametros que reflejan de nuevo el nivel econdmico medio alto que poseen los individuos del

sector.
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9. Cuanto estaria dispuesto a pagar por un almuerzo en el Restaurante Grill

Tabla N° 1.14 Pregunta 9

$2-%$25 95 70,37 70,37
$2,6 - $3 33 24,44 94,81
Mas de $3 7 5,19 100,00
TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor

Grafico N° 1.11 Pregunta 9

éPrecio que pagarian por un almuerzo?

mS$2-52,5
mS$2,6-$3
B Mas de $3

Elaborado por: Autor

Interpretacion

Se denota en esta pregunta, una clara tendencia del pago por almuerzo entre $2 y $2,5 con
70%; muy distante de los otros rangos de precios. Y considerando que la mayoria de personas
del sector frecuenta lugares donde se venden almuerzos, hay que poner especial atencion en el

precio del servicio que se va a ofrecer.
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DATOS DE LOS ENCUESTADOS

GENERO

Tabla N° 1.15 Pregunta Género

Masculino 57 42,22 4222
Femenino 78 57,78 100,00
TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor

Grafico N° 1.12 Pregunta Género

Género

B Masculino ® Femenino

Elaborado por: Autor

Interpretacion

Se nota una leve mayoria del sexo femenino con un 58% que hace presencia en el sector, sobre
el sexo masculino con un 42%. Es importante que exista mayor namero de mujeres ya que ellas
cuidan mas estdn constantemente preocupadas por cuidar su linea y consumir productos

nutritivos bajos en calorias.
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EDAD

Tabla N° 1.16 Pregunta Edad

PORCENTAJE
VARIABLES | FRECUENCIA PORCENTAJE ACUMULADO
18 a 35 afios 44 32,59 32,59
36 a 45 afios 39 28,89 61,48
46 a 55 arfios 31 22,96 84,44
56 a 65 afios 18 13,33 97,78
Mas de 65 afios 3 2,22 100,00
TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor

Gréfico N° 1.13 Pregunta Edad

Edad

35,00

30,00

25,00

20,00

15,00

Porcentaje

10,00

5,00

0,00

18a35afos 36a45afios 46a55afios 56a 65 afios Mas de 65
anos

Elaborado por: Autor
Interpretacion

La concurrencia de personas en el sector céntrico de la ciudad se acentla en el rango de 18 a 35

afios de edad, asi como también le sigue el rango de36 a 45 afios; los cuales serian los dos mas

representativos.
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INGRESOS

Tabla N° 1.17 Pregunta Ingresos

$1 - $500 83 61,48 61,48
$501 - $1000 35 25,93 87,41
$1001 - $1500 17 12,59 100,00
Mas de $1500 0 0,00

TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor

Gréfico N° 1.14 Pregunta Ingresos

Mis de
Ingresos Mensuales $1500

0%

$1001 - $1500

13% \

Elaborado por: Autor
Interpretacion

Esta pregunta es de suma importancia ya que nos ayudara a determinar a que sector econémico

de la poblacidn va estar dirigido el proyecto.

La pregunta arroja un resultado en el cual se expresa una tendencia bastante marcada hacia el
rango de ingresos de $1 a $1500 con un 61%, frente a porcentajes mas pequefios en los otros

rangos.
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OCUPACION

Tabla N° 1.18 Pregunta Ocupacion

Gerencia 12 8,89 8,89
Administrativo 54 40,00 48,89
Empleado 32 23,70 72,59
Realizar tramites 37 27,41 100,00
TOTAL 135 100,00

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Autor

Gréfico N° 1.15 Pregunta Ocupacion

Ocupacion

M Gerencia M Administrativo & Empleado M Realizar tramites

Elaborado por: Autor
Interpretacion

La disposicion de los porcentajes en esta pregunta se encuentra bastante igualada hacia las
personas que laboran en el sector en la parte administrativa 40%, empleados 24%; asi como

también las personas que acuden al sector para realizar diversos tramites 27%.

También se hacen presentes con un menor porcentaje, las personas de un mayor poder

adquisitivo que laboran gerenciando distintas empresas.
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1.5.Analisis de la Demanda
El estudio de la demanda se dirige a determinar, con la mayor precision posible, las cantidades
reales y potenciales de consumo de determinado bien o servicio.
Desde luego, se tiene que identificar: grupos sociales, niveles de consumo, lugares o regiones
geograficas que pueden disponer de recursos para adquirir dicho producto.
Estos factores permiten delimitar un area geografica o zona de influencia, en la que se
destinara el servicio. A partir del conocimiento de los consumidores y de ubicar el area de
influencia, se procede a obtener y procesar los datos que permitan calcular su respectiva
proyeccion, para lo cual se recurre a informacion estadistica poblacional como la siguiente:
consumo del producto por persona, familia u otro tipo de unidad, poblacion por municipios y
localidades, por grupos de edad, grupos por niveles de ingreso, actividades econdmicas,
namero de familias, distribucion de ingresos, empleo, subempleo y desocupacion.
Esta informacion posibilita efectuar estadisticas historicas y proyectar tendencias de la

demanda, lo que permitira obtener el perfil de los consumidores.

1.5.1. Clasificacion

La demanda se clasifica de acuerdo con su probabilidad y de acuerdo con los consumidores o
usuarios inmediatos.
De acuerdo a su probabilidad

e Demanda efectiva o real: es la demanda totalmente cierta.

e Demanda aparente: es aquella demanda probable en la cual no se conocen las pérdidas

y/o mermas por comercializacion, etc.
e Demanda potencial: es la demanda probable que al satisfacer determinadas condiciones

se le puede volver real.
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De acuerdo con los consumidores o usuarios inmediatos
e Demanda béasica: cuando el uso o consumo es final.

e Demanda derivada: cuando los usuarios o consumidores son intermediarios.

El tipo de demanda a la cual pertenece el presente estudio, representa donde los usuarios del

servicio son consumidores finales.

1.5.2. Factores que afectan a la demanda
De acuerdo a la teoria econémica la demanda esté& en funcién de los precios; en consecuencia, a
mayor precio existird menor demanda y a precios bajos la demanda se incrementa, siempre que

los demas factores permanezcan constantes.

El precio es el principal factor que determina la demanda, sin embargo, existen otros factores
que afectan esta variable, como son: el nivel de ingresos, gustos y preferencias de los
consumidores, precios de los productos relacionados, expectativas de los precios relativos

futuros y el tamafio de la poblacién.

No obstante, para el presente estudio los factores que afectan la demanda son los siguientes:

El nivel de ingresos

Si se presenta un aumento en los niveles de ingresos, las personas obviamente van a tener un
mayor poder adquisitivo, por lo que van a poder acudir con més frecuencia al restaurante y
consecuentemente consumir mas alimentos; por otro lado si los ingresos disminuyen, las

personas dejaran de consumir.

$lyillasefior Eduardo, Salguero Mario; Banco Interamericano de Desarrollo; “El Ciclo del Producto”
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Los gustos y preferencias del consumidor

Este factor es bastante determinante, en razén de que las todas las personas tienen distintos
gustos y preferencias, sin embargo se tiene que buscar un denominador comun que es la buena
atencion, el ambiente, la calidad de la comida, etc.

Cuando estos aspectos son bien concebidos en un restaurante las personas se van a inclinar por

frecuentar un mayor nimero de veces un local.

Crecimiento de la poblacion

Si aumenta el numero de personas que laboran y frecuentan por distintos tramites, el sector
centro de la ciudad de Ambato, obviamente la demanda de platos de comida va a crecer; por el
lado contrario con seguridad si las personas ya no acuden al centro de la ciudad por distintos

factores la demanda bajara

Tendencias nutricionales

Este factor es determinante en la actualidad; ya que las tendencias llevan hacia un consumo de
comida baja en grasa y alta en contenido nutricional, priorizando de esta manera la salud del
individuo.

Si este factor se mantiene vigente en los proximos afios la demanda en el restaurante va a

aumentar; sin embargo si esta tendencia se descontinla la demanda obviamente va a disminuir.

Bienes sustitutivos

Existen varios sustitutivos a la hora de la comida, que no precisamente son los mejores para la
salud. Son las llamadas “comidas rapidas” o “comida chatarra”, la cual posee un alto contenido
de grasa y calorias y si son consumidas en exceso pueden conllevar a contraer diversas

enfermedades en el futuro.
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En ocasiones las personas no poseen el tiempo determinado a la hora del almuerzo para hacer
un pequefio “break” y dedicarse a comer por lo que optan por consumir alimentos en su propia
oficina. Si esta tendencia crece la demanda del servicio de restaurante obviamente va abajar y

viceversa.

1.5.3. Demanda histérica
El proposito del andlisis historico de la demanda es tener una idea de su evolucién, para
pronosticar su comportamiento futuro con un margen razonable de seguridad.
Por tratarse de un servicio novedoso en la ciudad el que se contempla en este estudio, se
tomara en cuenta la evolucion de la poblacion econémicamente activa del sector; con una tasa

de crecimiento anual del 1,8% segun Censo Poblacion del 2001 (INEC).

Tabla N° 1.19 PEA de la Parroquia San Francisco

2006 5686 0,018

2007 5791 0,018

2008 5897 0,018

2009 6005 0,018

2010 6115 0,018
Fuente: INEC

Elaboracién: Autor

Sin embargo existe informacion histérica del nimero de personas que conforman poblacion
econdémicamente activa, que han venido utilizando los servicios alimenticios que se ofrecen en
la zona

De manera que para disponer de un elemento que sirva como referencia en el estudio, se ha
tomado el nimero de personas que hicieron uso de los servicios alimenticios de la parroquia

San Francisco de la ciudad de Ambato segun el lustre Municipio de Ambato:
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Tabla N° 1.20 Demanda Historica

2006 5686 0,85 4833 1160023 360000 1520023
2007 5791 0,8 4632 1111798 366480 1478278
2008 5897 0,78 4599 1103873 372960 1476833
2009 6005 0,82 4924 1181754 379680 1561434
2010 6115 0,84 5137 1232767 386400 1619167

PROMEDIO 0,82 4825 1158043 373104 1531147

Fuente: llustre Municipio de Ambato
Elaboracion: Autor

Como puede apreciarse en la tabla, durante los Gltimos cinco afios, la demanda de restaurantes
en el sector se ha mantenido en promedio con un 82% del total de la poblacion, a la par de que
esta tambiéen va creciendo

Esto puede augurar buenos presagios para la implementacion del nuevo proyecto, ya que el
servicio de alimentacidn esta creciendo y el mismo siempre va a estar generando una necesidad

en las personas.

1.5.4. Demanda actual

Para esta demanda se ha tomado en cuenta la cantidad de personas que conforman la PEA que

en la actualidad, optan por un servicio alimenticio en el sector.

Tabla N° 1.21 Demanda Actual

2011 6227 0,82 5106 1225474 394560 1620034

Fuente: llustre Municipio de Ambato
Elaboracion: Autor
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1.5.5. Proyeccion de la demanda
Para la proyeccion de la demanda se tomd en cuenta la PEA proyectada para los siguientes

cinco afos, con un tasa anual del 2,1% segun el Censo de Poblacion (INEC).

Tabla N° 1.22 PEA de la Parroquia San Francisco Proyectada

2012 6358 0,021

2013 6491 0,021

2014 6628 0,021

2015 6767 0,021

2016 6909 0,021
Fuente: INEC

Elaboracién: Autor

A esta poblacion la multiplicamos por el promedio de la tasa de las personas que utilizaron los

servicios alimenticios.

Tabla N° 1.23 Demanda Proyectada

2012 6358 0,82 5214 1251254 402960 1654214
2013 6491 0,82 5323 1277429 411360 1688789
2014 6628 0,82 5435 1304390 420000 1724390
2015 6767 0,82 5549 1331746 428880 1760626
2016 6909 0,82 5665 1359691 438000 1797691

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor
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1.6.Analisis de la Oferta
El estudio de la oferta, consiste en conocer los volimenes de produccion y venta de un
determinado producto o servicio, asi como saber, el mayor nimero de caracteristicas de las
empresas que los generan. Durante el proceso de recolecciéon de datos, es frecuente que las
organizaciones eviten dan informacion sobre si mismos, por lo que hay necesidad de prever
ciertos procedimientos o técnicas para obtener los datos o informacion que se requiere. Por
ello, lo primero es determinar el nimero de productores y oferentes que intervienen en el area

de influencia, es decir, nuestra competencia.

Si existe s6lo un productor, se trata de una especie de monopolio que posiblemente tenga
asegurada su venta y, en estas condiciones, poco se puede hacer, ya que la solucién
probablemente reviste un mayor caracter politico que técnico. Pero, si es el caso contrario, por
que hay muchas empresas que compiten, entonces los datos mas importantes a obtener seran en

torno a los costos de produccion, niveles de calidad y servicios que se agregan al producto.

Si son pocos los oferentes, se debe buscar informacion, como por ejemplo: capacidad instalada,
produccidn real y potencial, programas de expansién, posicionamiento, etc. Los aspectos a
considerar pueden ser: prestigio de la marca, politicas de expansién, costos de produccion,
niveles de competencia, distancias con los centros de consumo, tipos y costos de transporte y

periodos y motivos por los que se eleva o baja la produccion.

1.6.1. Clasificacion

Como proposito de analisis se hace la siguiente clasificacion de la oferta:

En relacion con el nimero de oferentes se reconocen tres tipos:
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e Oferta competitiva o0 de mercado libre: Es en la que los productores se encuentran
en circunstancias de libre competencias, sobre todo debido a que son tal cantidad de
productores del mismo articulo, que la participacion en el mercado estd determinada
por la calidad, el precio y el servicio que se ofrecen al consumidor. También se

caracteriza por que generalmente ningin productor domina el mercado.

e Oferta oligopolica: Se caracteriza por que el mercado se denomina por solo unos
cuantos productores. Ellos determinan la oferta, los precios y normalmente tiene
acaparada una gran cantidad de materia prima para su industria. Tratar de penetrar en

ese tipo de mercado es no solo riesgoso sino en ocasiones hasta imposible.

e Oferta monopdlica: Es en la que existen un solo productor del bien o servicio, y por
tal motivo, domina totalmente el mercado imponiendo calidad, precio y cantidad. Un
monopolista no es necesariamente productor Uunico. Si el productor domina o0 posee

mas del 95% del mercado siempre impondra precio y calidad. [Baca Urbina, 1995]

Con base a lo anteriormente enunciado, el restaurante Grill, estd inmerso en una estructura de
oferta oligopdlica, puesto que hay pocos participantes en este tipo de negocios por este
mercado, ademas que las decisiones de la empresa afectan o causan influencias en las

decisiones de otras.

1.6.2. Factores que afectan a la oferta

De acuerdo a la teoria econdmica la oferta estad directamente relacionada con los precios; es

decir, si el precio aumenta existird una mayor oferta y si el precio baja la oferta también bajara.
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No obstante, para el presente estudio los factores que afectan la demanda constituyen:

Costos de Produccién

El servicio a ofrecerse requerira cubrir costos de mantenimiento por el uso de las estufas,
frigorificos, mesas, sillas, limpieza, asi como también arriendo de las instalaciones del local,
pago al personal que labore en el restaurante; lo que supone tomar en consideracion estos
aspectos para conseguir los costos mas bajos y convenientes, los cuales nos brinden un coste de
produccidn total mas bajo y un precio final accesible a los consumidores, lo cual mejore la

competitividad del restaurante y por ende las utilidades del mismo.

Numero de empresas en el mercado

El nimero de empresas que ofrecen alimentacién son maltiples, sin embargo son escasas las
empresas que ofrecen el tipo de servicio que se estima en el presente estudio.

Por lo cual si en el mercado se crean otros restaurantes dedicados a brindar el mismo servicio,

la oferta del servicio se vera incrementada y viceversa.

Impuestos y subsidios
Este factor es importante en la determinacion oferta por el servicio de alimentacion, ya que si
por ejemplo el gobierno lanza nuevos subsidios para distintos elementos utilizados en el giro

del negocio, la oferta se incrementara.

1.6.3. Oferta histérica
La oferta en cuanto a restaurantes se refiere, se ha venido incrementando en los ultimos, lo cual
tiene mucha coherencia ya que la poblacién ha ido de la mano con esta. Por lo cual se vienen

creando nuevas propuestas que satisfagan mejor las necesidades de los consumidores.
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Tabla N° 1.24 Oferta Historica

PROMEDIO PROMEDIO

PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO PLATOS  PLATOS
RESTAURANTE | PLATOS2006 | PLATOS?2007 | PLATOS 2008 2009 2010
Trian6n 44400 45120 45840 46800 47280
El Portal 42000 42720 43200 43920 44400
Casa de la Cultura 43200 43440 44160 44400 45120
El Alamo 44160 44400 45120 45600 45840
La Cava 32400 33120 34320 34560 35040
PROMEDIO 41232 41760 42528 43056 43536

Fuente: llustre Municipio de Ambato
Elaboracion: Autor

Tabla N° 1.25 NUmero de Restaurantes

PROMEDIO PORCENTAJE

RI'E\‘SUT'\':'SECX\I\'IDFES PLATOS PROMEDIO
(ANUAL) | CRECIMIENTO

2006 13 41232 0,013
2007 15 41760 0,018
2008 19 42528 0,012
2009 25 43056 0,011
2010 31 43536 0,020

PROMEDIO 0,015

Fuente: llustre Municipio de Ambato
Elaboracion: Autor

1.6.4. Oferta actual
La oferta actual en el campo del servicio de alimentacion, esta bastante acentuada con un
crecimiento en relacion al afio anterior, esto se da por factores antes mencionados del

crecimiento de la poblacion; es asi que se presenta la siguiente tabla:

Tabla N° 1.26 Oferta Actual

PROMEDIO
PLATOS
(ANUAL)

2011 35 44400

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracién: Autor

NUMERO DE

RESTAURANTES
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1.6.5. Proyeccion de la oferta
Con el fin de guardar relacion en los datos presentados para este estudio, para la proyeccion de
la oferta se tomo en consideracion el porcentaje de crecimiento de la oferta de platos en los

restaurantes.

Tabla N° 1.27 Oferta Proyectada

2012 0,015 45062
2013 0,015 45735
2014 0,015 46417
2015 0,015 47110
2016 0,015 47813

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

1.7.Estimacion de la demanda insatisfecha
La demanda proyectada, representada por las personas que demandan los servicios alimenticios

de los restaurantes del sector; frente a la oferta proyectada de platos en el sector.

Tabla N° 1.28 Demanda Insatisfecha

2012 1654214 45062 1609152
2013 1688789 45735 1643054
2014 1724390 46417 1677973
2015 1760626 47110 1713516
2016 1797691 47813 1749878

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracidn: Autor
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1.8.Analisis de Precios
“En términos simples, precio es la cantidad de dinero y/o otros articulos, con la utilidad
necesaria para satisfacer una necesidad, que se requiere para adquirir un producto. Entendiendo
por utilidad al atributo que posee la capacidad de satisfacer los deseos”.*
El analisis de precios de un bien o servicio dentro de un mercado definido, es muy importante
porque es el factor mas sensible del marketing debido a que los cambios que se pueden dar en

los mismos surten efecto casi inmediatamente a diferencia de las otras variables del Marketing

Mix.

No obstante de todos estos factores, la variacion constante en los precios, no presenta un a
buena imagen o no es bien visto por parte del consumidor; de manera que es imperiosos para
cualquier proyecto en estudio, considerar los diferentes factores que influyen a la hora de

establecer un precio correcto.

1.8.1. Precios histdricos y actuales.
Se realizd un analisis tomando en cuenta los resultados que arrojo el estudio de mercado,
acerca de los precios por almuerzo de los principales competidores en el sector centro de la
ciudad (restaurantes que se encuentran dentro del perimetro de funcionamiento del restaurante

Grill). A continuacion se muestra la siguiente tabla:

%\W. STANTON; Fundamentos de Marketing; MacGraw-Hill; Undécima edicién, 2000
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Tabla N° 1.29 Precios de la Competencia

Buena Mesa Comida Casera Almuerzos $3,50

Pollo Gus Pollo Asado Pollos enteros y Desde $2,50
por presas

La Casa de Botero Comida a la carta | Platos Gourmet Desde $4

Cafeteria Casa de la
Cultura

Comida Casera

Almuerzos y
Platos Gourmet

Almuerzos $2
Platos desde
$3,50

El Portal Cafeteria

Comida Casera
Comida a la carta

Almuerzos y
Platos Gourmet

Almuerzos $2,50
Platos desde $4

La Cava Cafeteria

Comida Casera

Almuerzos y

Almuerzos $2,25

Alamo

Comida a la Carta

Platos Gourmet

Restaurante Comida a la Carta | Platos Gourmet Platos desde $3

Parrilladas el Comida a la carta | Platos Gourmet Desde $3,50

Gaucho

Salud y Sabor Comida casera Almuerzos $1,85

Restaurante

King Pollo Pollo Asado Pollos enteros y Desde $1,75
por presas

Trianon Restaurante | Comida Casera Almuerzos $2,15

Restaurante El Comida Casera Almuerzos y Almuerzos $3

Platos desde $4

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracion: Autor

1.8.2. Marketing Mix:

Producto
El primer aspecto a considerar es el ajuste del producto a las necesidades o deseos del
segmento de mercado a satisfacer. Para ello debemos considerar que un producto es cualquier

elemento que se puede ofrecer a un mercado para la atencion, la adquisicion, el uso o el
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consumo que podria satisfacer un deseo o una necesidad. Incluye objetivos fisicos, servicios,
sitio, organizaciones e ideas.®

En el caso del proyecto en construccion, el objetivo principal serd brindar un servicio de
comida sana, nutritiva y equilibrada, para satisfacer las necesidades de las personas, a través de
la elaboracion de una variedad de exquisitos menus preparados con productos frescos y bajos

en grasa.

El restaurante funcionard de Lunes a Viernes de 10H00 a 19H00, y los Sabados de 10H00 a

22H00.

Precio

El concepto de precio esta determinado por la cantidad monetaria (dinero) que una persona esta
dispuesta a entregar por un bien o servicio. La eleccion de los precios se debe realizar en base a
los objetivos que deben estar orientados a las utilidades, crecimiento en las ventas, situacion

actual.®*

En base a la tendencia mundial por el consumo de comida sana y nutritiva, el objetivo principal
del restaurante es brindar un servicio de comida sana, nutritiva y equilibrada con precios
comodos.

Se debe considerar también un coherencia externa basada en las expectativas del mercado en
relacion al valor del producto y la capacidad de compra de los consumidores.

Segun el comportamiento de los clientes al momento de elegir un precio por un servicio,
observada en la investigacion de campo y a los precios de los principales restaurantes del

sector, se establecio lo siguiente:

Swww.plandemarketing.com
% Baca Urbina Gabriel, Evaluacion de Proyectos, Quinta Edicién, Pag. 53
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Tabla N° 1.30 Precios

Almuerzos $2,50

Platos a la Carta Desde $3

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

Plaza
Tiene como finalidad colocar el producto lo mas proximo posible del consumidor para que éste
lo pueda adquirir en forma simple y rapida.
Los canales de distribucion pueden ser:
e Directo

e Indirecto®

Para el caso en estudio se aplicara el canal de distribucion directo ya que vinculan directamente
el servicio con el mercado sin necesidad de contar con un intermediario, cuya principal ventaja
es que se tiene un trato personalizado, de tal manera que se conocera el efecto que causa en el
cliente el servicio prestado y las sugerencias que puedan tener para mejora dicho servicio,

creando asi fidelidad.

Promocion
La comunicacion comprende un conjunto de actividades que se desarrollan con el propésito de
informar y persuadir a las personas que integran el mercado objetivo de la empresa.

Permite:

%www.plandemarketing.com

62



e Captar la preferencia del consumidor

e Que se conozca el producto o servicio.

e Instalar y consolidar una marca.

e Establecer un puente entre la empresa y el mercado.

e Destacar caracteristicas positivas y neutralizar las negativas.

La comunicacidn esta integrada por:
e Publicidad
e Promocion de ventas
e Relaciones Publicas
e Laventa personal
A continuacion se detallan los medios publicitarios mas utilizados, donde cada uno de ellos
tiene un cierto impacto, llega a un determinado publico y tiene condiciones técnicas
acordes con los fines de realizacion.
e Diarios
e Revistas
e Radio, television y cine

e Viaplblica y transportes®

1.8.3. Estrategias
1.8.3.1.De precio
El precio tiene que ir acorde a la realidad del servicio, y lo que se busca es llegar al cliente con

un servicio de primera con precios relativamente bajos y accesibles.

% www.plandemarketing.com
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Las estrategias a implementarse son las siguientes:
e Porcentajes de descuento cuando el grupo de personas que acuda la restaurante sea
mayor a 6 personas.
e Para las personas que son clientes frecuentes se les elaborara un tarjeta de consumo (20,
30 almuerzos), la cual se la pagara con anticipacién y tendra un porcentaje de descuento
en relacion al precio por cada almuerzo.
e En determinadas horas de ciertos dias existiran rebajas en los precios para distintos

platos a la carta.

1.8.3.2.De promocion

En el proyecto en realizacion, se van a destacar aspectos publicitarios con el afan de dar a
conocer cualidades distintivas del servicio que se va a brindar, con el ahorro de tiempo que
significa haber evitado la exploracion en cada punto de venta.
La publicidad que se aplicara para el Restaurante Grill sera la siguiente:

e Diario “El Heraldo” de Lunes a Domingo

¢ Radio Ambato, programa Variedades de Lunes a Viernes

e Radio Lider, programa Deportes Sabados y Domingos

e Afiches

e Hojas Volantes

Como dato adicional cabe mencionar que se cuenta con publicidad extra sin costo adicional,
que es la que mas se va a incentivar, y es la que van a llevar a cabo nuestros propios clientes,
mediante el excelente servicio que se les va a brindar, por lo que ellos son los que van a
promocionar el Restaurante Grill con sus amigos, familiares, conocidos, etc. Se dice que por

cada cliente satisfecho, éste, lo transmite a 10 personas mas de su entorno.
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1.8.3.3.De plaza

Las estrategias a adoptarse en los canales de distribucién son:

e Distribucién exclusiva: El producto se distribuye en un solo punto de venta de una

determinada region

e Distribucién selectiva: EL producto se distribuye en varios puntos de venta de una

determinada region

e Distribucién exhaustiva: El producto tiene presencia en la mayor cantidad de puntos

de venta de una determinada region.

Para el presente estudio, la estrategia a considerarse es la de una distribucion exclusiva, en
virtud de que el Restaurante Grill desempefiara sus funciones en un sector privilegiado del
centro de la ciudad de Ambato, y para su perfeccionamiento, la entrega del servicio

sustenta una relacion directa entre el restaurante y el consumidor.

Gréfico N° 1.16 Estrategia de Distribucion
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CAPITULO I

2. ESTUDIO TECNICO

2.1.0bjetivo
Este capitulo tiene como objetivo identificar la localizacion idonea del proyecto y determinar
los recursos materiales, humanos y financieros, ademas de la mano de obra e insumos

necesarios para brindar el servicio en el restaurante.

2.2. Tamaiio del Proyecto
EL tamafio del proyecto esta definido por su capacidad fisica o real de produccién de bienes o
servicios, durante un periodo de operacion normal.
Esta capacidad se expresa en cantidad producida por unidad de tiempo, es decir, volumen,
peso, valor o nimero de unidades de producto elaboradas por ciclo de operacion, puede
plantearse por indicadores indirectos, como el monto de inversion, el monto de ocupacion

efectiva de mano de obra o la generacion de ventas o valor agregado.

2.2.1. Factores determinantes del tamafio
2.2.1.1.El mercado
Como se pudo observar en el capitulo 1, y del andlisis de mercado del presente proyecto se
comprobod la existencia de un alto porcentaje de la poblacidn por la utilizacion del servicio de
Restaurante a ser implementado, encontrandose que el 79% del segmento de poblacion elegido
cambiaria su actual restaurante por una nueva y mejorada propuesta. Asi mismo, existe una
demanda insatisfecha para el afio 2011 de 1.575.634 consumidores que necesitan el servicio
alimenticio; y que proyectada para 5 afios, que constituye el horizonte de la empresa, se tendra

el siguiente comportamiento:
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Tabla N° 2.1 Demanda Insatisfecha

2012 1654214 45062 1609152
2013 1688789 45735 1643054
2014 1724390 46417 1677973
2015 1760626 47110 1713516
2016 1797691 47813 1749878

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracién: Autor

2.2.1.2.Disponibilidad de recursos financieros
La disponibilidad de recursos financieros constituye una de las variables mas importantes
dentro de la determinacién del tamafio del proyecto. A fin de que el servicio sea acogido en el
mercado, es necesario contar con politicas de financiamiento y de esta manera alcanzar los

requerimientos de activos fijos, activos tangibles, recursos humanos y capital de trabajo.

Por tanto el proyecto a ser desarrollado estard dado en funcion del nimero de socios contando
por consiguiente con dos; los cuales aportaran con $8.000 cada uno. Por otra parte un tercer
socio contribuird con el activo del terreno, que estd avaluado en $50.000 (120m?) y la
infraestructura del local donde se instalara el restaurante, avaluado en $30.000.

La inversidn restante serd financiada con la Corporacion Financiera Nacional, cuya tasa de
interés fluctta entre el 8,5% y el 12.05% anual, con plazos de pago de 1 a 5 afios, dependiendo
del financiamiento que se solicite y la garantia a ser concedida por garante solidarios o por

hipoteca del terreno y la infraestructura.

Por lo tanto el financiamiento queda de la siguiente forma:
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Tabla N° 2.2 Distribucion Financiamiento

Socio 1 8.000,00 7,38%
Socio 2 8.000,00 7,38%
Socio 3 80.000,00 73,76%
Financiamiento Bancario 12.453,95 11,48%
TOTAL 108.453,95 100%

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

2.2.1.3.Disponibilidad de mano de obra
Al determinar el tamafio adecuado para el proyecto, tambien es fundamental tener la seguridad
de que se tiene personal suficiente y apropiado para el desempefio de cada uno de los puestos
de la empresa.
El personal se encuentra en Ambato sin dificultad alguna ya que la ciudad cuenta con
profesionales bien preparados en las ramas que se requieren para la puesta en accion del
restaurante; por tanto esto no serd una limitante para el proyecto

El restaurante en principio tiene previsto contar con el siguiente recurso humano:

1 Gerente Administrador

e 1 Cajero

e 2 Meseros

e 2 Cocineros

e 1 Ayudante de cocina

e 1 Asistente de Limpieza

e 2 Guardias de seguridad (dia y noche)
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2.2.1.4.Disponibilidad de materia prima

Para la elaboracion de los menus sera necesario adquirir los siguientes productos:

Tabla N° 2.3 Materia Prima

Vegetales Computador Papel higiénico

Hortalizas Impresora Jabén liquido

Cereales Hojas Papel Bond Toallas de mano y de cocina

Legumbres Papel continuo Fundas de basura

Granos Facturas Tachos para la basura (bafo,
cocina, local)

Especias Carpetas Desinfectantes

Condimentos Esferos Cloro

Carnes (res, cerdo) Block Notas Lava vajillas

Pollo Estropajos

Pescado Trapeadores

Mariscos Guantes

Embutidos Mandiles

Enlatados Esponjas

Bebidas Franelas

Fruta Limpiones

Azlcar y Sal Servilletas

Semillas Palillos

Nueces Ambientadores

Almendras

Mantequilla Light

Queso Light

Leche descremada

Mermelada Light

Elaboracion: Autor
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2.2.2. Optimizacion del tamafio

El tamafio de un proyecto es su capacidad de produccion durante un periodo de tiempo de
funcionamiento que se considera normal para las circunstancias y tipo de proyecto del que se
trata. El tamafio de un proyecto es una funcion de la capacidad de produccién, del tiempo y de
la operacion en conjunto.
Las variables determinantes del tamafio de un proyecto son:

e Ladimensiony caracteristicas del mercado.

e Latecnologia del proceso productivo.

e Ladisponibilidad de insumos y materia prima.

e Lalocalizacion.

e Los costos de inversién y de operacion.

e El financiamiento del proyecto.

e Eltamafio como una funcion de la capacidad de produccion

2.2.3. Definicién de la capacidad de produccion
Determinar este aspecto es trascendental ya que reflejara el maximo nivel de produccion que
puede ofrecer el restaurante. La capacidad de produccion indica qué dimension debe adoptar la
estructura econdémica, pues si la capacidad es mucho mayor que la produccion real se
desperdiciaria recursos. Lo ideal es que la estructura permita tener una capacidad productiva
flexible (minimizando costes fijos e incrementando los variables), que permita adaptarnos a

variaciones de los niveles de produccién.

El restaurante contara con 10 mesas y 40 sillas, ya que la capacidad de produccion es de

atender a 40 personas por hora en el horario de 11H00 a 19HO00, de Lunes a Viernes.
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De igual manera para tener una mejor certeza de la propuesta de produccion, se realizd una
investigacion de campo en varios restaurantes de la parroquia San Francisco, llegando a
determinar asi que cada mesa tiene una ocupacion de aproximadamente 1 hora, desde el
momento que el cliente llega, realiza el pedido, se sirve los alimentos y cancela la cuenta; por
tanto como se atenderad 8 horas diarias en el restaurante, que tiene capacidad para 40 clientes

por hora; da un total de 320 platos de comida al dia.

Es asi que en la siguiente tabla se observa la capacidad que tendra el restaurante por semana,

mes y afo.

Tabla N° 2.4 Capacidad Anual del Restaurante

40 8 320 1600 6400 76800
Fuente: Investigacién de Campo
Elaboracion: Autor

De esta manera el restaurante podra cubrir aproximadamente el 4,8% de la demanda

insatisfecha de platos de comida.

2.3. Localizacion del Proyecto
2.3.1. Macro localizacion
Se considerd en principio dos alternativas bastante viables, las mismas que estan dadas por las
ciudades de Quito, Guayaquil y Ambato.
Llegandose a establecer que resulta conveniente para el funcionamiento del proyecto, la ciudad
de Ambato ubicada en la provincia de Tungurahua, bajo la consideracion de que siendo una

urbe de alta actividad comercial, cuenta con un gran desarrollo en lo que a nuevas ofertas de

71



servicios alimenticios se refiere. Ademas posee una ubicacion estratégica en el centro del pais,
convirtiéndose asi en una urbe comercial bastante atractiva para los habitantes de provincias
aledafias como: Cotopaxi, Chimborazo, Bolivar, Pastaza, Napo, etc.

Por otro lado los habitantes de Ambato son gente bastante emprendedora que siempre estan
buscando nuevas ideas de negocio, y ponerlas en accién; es decir no se conforman con ser

simples empleados, siempre existe esa ambicidn de crecimiento.

Adicional a eso se tomo en cuenta que en la ciudad se encuentra el mas alto indice de
satisfaccion en el pais por parte de sus habitantes en cuanto a sus ingresos econémicos, segun
el INEC, lo que conlleva a una buena tasa de consumo en la ciudad.

A continuacion se detalla el mapa de localizacidn del restaurante:

Graéfico N° 2.1 Mapa de Ambato
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2.3.2. Micro localizacion
Es el estudio que se hace con el proposito de seleccionar la zona y el lugar exacto para instalar
el proyecto, siendo este el sitio que va a permitir cumplir con los objetivos de lograr la mas alta

rentabilidad en el mercado.

Para determinar la micro localizacién de la empresa, se pensé en tres sectores de la ciudad de

Ambato: la Parroquia Atocha-Ficoa, la Parroquia San Francisco y la Parroquia la Matriz.

2.3.2.1. Criterios de seleccién
Con la finalidad de establecer el lugar mas apropiado para la localizacion del presente
proyecto, se consideraron los siguientes criterios:
e Disponibilidad del local
Es de trascendental importancia encontrar un local que no represente un gran costo de

arrendamiento, y que ademas cuente con una gran ubicacion.

e Cercania a los clientes
Por ser una ciudad relativamente pequefia, los habitantes de Ambato no estan
acostumbrados a trasladarse por grandes distancias para obtener algin servicio que
necesiten; de manera que es muy importante que el restaurante se encuentre en un sitio

centrico donde la gente pueda acudir sin ningin problema.

e Zona Comercial
El restaurante debe ubicarse en un zona de la ciudad donde haya bastante movimiento y
afluencia de personas que trabajen por el lugar o su vez frecuenten el mismo por

distintos motivos como tramites, compras, etc.
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e Servicios basicos
El sitio donde se va a instalar el restaurante debe contar con todos lo servicios basicos
en perfecto estado de funcionamiento y facil acceso; esto comprende servicios de luz,
agua, teléfono, alcantarillado e Internet, ya que este Gltimo en la actualidad se ha

convertido en un factor determinante.

e Transporte
El servicio de transporte en la zona donde se va a establecer el restaurante debe ser
totalmente accesible para todo el plblico, de esta forma se trata de aumentar la

frecuencia con la que los clientes asistan al local.

2.3.2.2. Matriz Locacional
Para establecer la ubicacion de la empresa, se utilizara el método de factor de localizacion, el
cual es un procedimiento para evaluar cada una de las alternativas, tomando en cuenta los
criterios anteriormente mencionados.
Para el efecto se establece un peso por cada factor el cual se encontrara dentro de un rango del
100%; y la ponderacién se establece tomando en cuenta cada sector calificado tomando en

cuenta al nimero 1 como el mas deficiente y 10 como el mas eficiente.

Para el efecto hay que tomar en cuenta las alternativas donde puede localizarse la empresa:

v Parroquia Atocha-Ficoa

v" Parroquia San Francisco

v’ Parroquia la Matriz

La construccion de la matriz locacional se detalla a continuacién:
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Elaboracion: Autor

Tabla N° 2.5 Matriz Locacional

ALTERNATIVAS DE SELECCION

Calificacion | Ponderacion | Calificacion | Ponderacion | Calificacién | Ponderacion
0,2 6 1,2 9 1,8 8 1,6
0,25 6 1,5 9 2,25 8 2
0,25 6 1,5 9 2,25 8 2
0,15 9 1,35 10 15 10 1,5
0,15 9 1,35 10 15 10 1,5
1 6,9 9,3 8,6

Fuente: Investigacién de Campo

2.3.2.3. Seleccion de la Alternativa Optima

Como se puede observar en la tabla, de acuerdo al resultado obtenido de la ponderacion, el
lugar mas apropiado para la ubicacion del restaurante y que obtuvo el valor mas alto es la
Parroquia San Francisco.

La parroquia cuenta con una buena afluencia de personas, presenta las mejores propuestas para
conseguir locales para emprender una serie de negocios, asi como también existe una gran

actividad comercial que se desarrolla en el sector.

El sitio seleccionado para la creacion del negocio estard ubicado en la calle Juan Le6n Mera y

Av. Pedro Fermin Cevallos.

75



2.3.2.4. Plano de la Micro localizacion

Grafico N° 2.2 Plano de Localizacion

0

\

Fuente: Google Maps
Elaboracion: Autor

2.4. Ingenieria del Proyecto
En términos generales, la ingenieria del proyecto determina la utilizacion dptima y eficiente de
los recursos que intervienen en el proceso de un producto o servicio, ademas de establecer y

definir los procesos mediante los cuales se transforma un bien o servicio.
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2.4.1. Cadena de valor
El Concepto de cadena de valor fue desarrollado por Michael Porter, profesor de Harvard
Business School, y se utiliza en la mayoria de empresas. La gestion de la cadena de valor

puede producir ventajas competitivas sostenibles.

La cadena de valor para el proceso del servicio del restaurante se muestra en el siguiente

grafico:
Grafico N° 2.3 Cadena de Valor del Servicio
>
> M .
- o arketin _

Recepcion Produccion & Salida
y Ventas

Entrada Cliente

Insumos Satisfecho

Elaboracion: Autor

2.4.2. Flujograma del proceso

El Flujograma es un diagrama que expresa graficamente las distintas operaciones que
componen un procedimiento o parte de este, estableciendo su secuencia cronoldgica. Segln su
formato o proposito, puede contener informacidon adicional sobre el método de ejecucion de las
operaciones, el itinerario de las personas, las formas, la distancia recorrida el tiempo empleado,
etc.

Simbolos del Flujograma

El Flujograma utiliza un conjunto de simbolos para representar las etapas del proceso, las
personas o los sectores involucrados, la secuencia de las operaciones y la circulacion de los

datos y los documentos.
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Los simbolos mas comunes utilizados son los siguientes:

Limites: Este simbolo se usa para identificar el inicio y el fin de un proceso:

Operacion: Representa una etapa del proceso. EI nombre de la etapa y de quien la ejecuta se

registran al interior del rectangulo:

Documento: Simboliza al documento resultante de la operacion respectiva. En su interior se

anota el nombre que corresponda:

Decision: Representa al punto del proceso donde se debe tomar una decision. La pregunta se
escribe dentro del rombo. Dos flechas que salen del rombo muestran la direccion del proceso,

en funcion de la respuesta real:

NO

sl

Existe un area especifica de servicios que estara dada para el proyecto en estudio, la cual es el

servicio de Restaurante, por lo tanto se presenta a continuacion el siguiente Flujograma:
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Gréfico N° 2.4 Flujograma del Servicio de Restaurante

INICIO

V

Cliente entra en el Restaurante

Mesero recibe al Cliente

Cliente pide una mesa

Mesero hace pasar al
cliente al Hall de espera

Cliente espera en el Hall
por su turno

Si
v

Mesero lleva al cliente a la mesa

Cliente analiza el Menu y hace el
pedido

Mesero registra y ordena el pedido

—

Cocineros preparan el pedido

—

Mesero sirve al cliente

e

Cliente se sirve y pide la cuenta

—_

Mesero pide la cuenta al cajero

——

Cliente paga la cuenta

FIN

Elaboracién: Autor
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2.4.3. Distribucion de Planta
El restaurante va a estar ubicado en un local amplio que se encuentra en la parte baja del
edificio de la Mutualista Ambato; el mismo cuenta con las instalaciones necesarias para la
preparacion de comida y la atencion al cliente.
El local tiene una extension de 120 m2 como se muestra en la tabla, ademas de la distribucion

del mismo donde funcionara el restaurante y sus respectivas dimensiones.

Tabla N° 2.6 Distribucién del Restaurante

Oficina 6 m2

Bafos 6 m2
Restaurante o Comida 60 m2
Produccion 48 m2
TOTAL 120 m2

Elaboracién: Autor

El plano del local se muestra en el gréfico:
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Grafico N° 2.5 Plano del Local
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Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracién: Autor
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2.4.4. Requerimiento de materias primas/materiales directos

Tabla N° 2.7 Clasificacién y Caracteristicas de las Materias Primas

Terreno 50.000,00 50.000,00 50.000,00
Edificio 30.000,00 30.000,00 30.000,00
Adecuaciones 1.664,22
Baterias Sanitarias, Lavamanos y

Accesorios de bafio 2 157,11 314,22

Pintura 1 400,00 400,00

lluminacion 1 350,00 350,00

Decoracion 1 600,00 600,00

Magquinarias y Equipos de Cocina 8.379,88
Cocina Industrial 1 430,00 430,00

Refrigerador industrial 1 1.100,00 1.100,00

Licuadora Industrial 2 383,00 766,00

Congelador 1 1.350,00 1.350,00

Batidora Industrial 1 700,00 700,00

Olla Industrial 4 45,00 180,00

Mesa de trabajo 2 290,00 580,00

Exprimidor 1 232,00 232,00

Campana de olores 1 350,00 350,00

Balanza Electrénica 1 250,00 250,00

Fregadero con escurrideras 1 270,45 270,45

Microondas 1 200,00 200,00

Gas Industrial 2 49,51 99,02

Extintor 1 70,41 70,41

Kit primeros auxilios 1 25,00 25,00

Caja registradora 1 400,00 400,00

Acondicionador de aire 1 489,00 489,00

Computador 1 445,00 445,00

Teléfono 1 63,00 63,00

Impresora facturas 1 112,00 112,00

Impresora multifuncion 1 168,00 168,00

Suministros (hojas, clips, lapiz ,etc.) 1 100,00 100,00

Muebles y Enseres 2.513,57
Mueble para caja 1 350,00 350,00

Silla para caja 1 30,00 30,00

Escritorio y silla para oficina 1 125,00 125,00

Archivador 4 2,97 11,88

Vajilla (juegos) 10 20,10 201,00

Juego de cucharas x 12 4 2,18 8,72

Juego de tenedores x 12 4 3,09 12,36

Juego de cuchillos x 12 4 2,15 8,60

Juego de cucharas para postres 12 4 2,53 10,12

Charol redondo 3 12,05 36,15
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Manteles 10 7,82 78,20
Juego de comedor (Mesa + 4 sillas) 7 115,55 808,85
Tazén para ensaladas 2 9,40 18,80
Tablas de picar 2 3,39 6,78
Espatula para sartén 5 2,32 11,60
Cuchar6n de sopa 2 2,67 5,34
Juego de cuchillos para cocina 2 12,10 24,20
Cedazo de malla sencilla 5 0,85 4,25
Sartén de teflon 4 11,32 45,28
Charola para servir 3 12,00 36,00
Posillero Aji 10 0,56 5,60
Jarras 4 2,59 10,36
Tachos de Basura 4 14,12 56,48
Vasos 50 0,46 23,00
Rétulo entrada 1 200,00 200,00
Rétulo servicios 10 6,00 60,00
Valla Publicitaria 3 m2 1 325,00 325,00
TOTAL 92.557,67 92.557,67

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

2.4.5. Requerimiento de mano de obra

De acuerdo a lo que se ha observado el requerimiento de personal estara dado conforme al

siguiente esquema:

La tabla muestra el equipo de trabajo, su sueldo mensual y el desembolso anual por concepto

de sueldos y salarios a los empleados.
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Tabla N° 2.8 Rol de Pagos personal requerido

Gerente

Administrador 500,00 | 6.000,00 500,00 264,00 100,00 250,00 0,00 60,75| 729,00 7.843,00 1,00 7.843,00

Cajero 264,00| 3.168,00 264,00 264,00 100,00 132,00 0,00 32,08| 384,91 4.312,91 1,00 4.312,91

Mesero 264,00| 3.168,00 264,00 264,00 100,00 132,00 0,00 32,08| 384,91 4.312,91 2,00| 8.625,82

Cocinero 500,00| 6.000,00 500,00 264,00 100,00 250,00 0,00 60,75| 729,00 7.843,00 2,00| 15.686,00

Ayudante de

Cocina 264,00| 3.168,00 264,00 264,00 100,00 132,00 0,00 32,08| 384,91 4.312,91 1,00 4.31291

Asistente de

Limpieza 264,00| 3.168,00 264,00 264,00 100,00 132,00 0,00 32,08| 384,91 4.312,91 1,00 4.312,91

Guardia 264,00| 3.168,00 264,00 264,00 100,00 132,00 0,00 32,08| 384,91 4.312,91 2,00| 8.625,82
TOTAL 2.320,00 | 27.840,00| 2.320,00| 1.848,00 700,00 1.160,00 0,00 281,88 | 3.382,56 37.250,56| 10,00| 53.719,38

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracion: Autor

Los fondos de reserva se pagaran una vez que el trabajador haya cumplido el segundo afio de servicio (Art. 196 al 201 del Codigo de Trabajo).
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Tabla N° 2.9 Requerimiento de Personal

SUELDOS Y SALARIOS 1.731,81 20.781,74 4
Gerente Administrador 653,58 7.843,00 1
Cajero 359,41 4.312,91 1
Guardia 718,82 8.625,82 2
MANO DE OBRA INDIRECTA 1.078,23 12.938,74 3
Mesero 718,82 8.625,82 2
Asistente de Limpieza 359,41 4.312,91 1
MANO DE OBRA DIRECTA 1.666,58 19.998,91 3
Cocinero 1.307,17 15.686,00 2
Ayudante de Cocina 359,41 4.312,91 1

TOTAL 4.476,62 53.719,38 10

Elaboracién: Autor

2.4.6. Requerimiento de materiales, insumos y servicios
La maquinaria y equipos que se van a necesitar para la preparacion de los alimentos en el

restaurante, asi como también los implementos de oficina, se detallan a continuacion:
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Tabla N° 2.10 Equipos de Cocina e Implementos de Oficina

Vegetales
zanahoria 1 quintal 3,50 3,50
pimiento 1 quintal 12,00 12,00
papas 3 quintales 18,00 54,00
lechuga 2 quintales 10,00 20,00
tomate 3 cajas 10,00 30,00
cebolla 2 quintales 21,00 42,00
arvejas 1 quintal 60,00 60,00
vainita 1 quintal 3,50 3,50
choclo 2 quintales 14,00 28,00
yuca 1 quintal 26,00 26,00
Carnes
res 30 libras 2,95 88,50
pollo 40 unidades 5,00 200,00
cerdo 30 libras 3,60 108,00
pescado 30 libras 3,90 117,00
Frutas
manzana 1 caja 24,00 24,00
pifia 1 saco 8,00 8,00
papaya 2 docena 19,00 38,00
naranja 3 sacos 14,00 42,00
guayaba 1 caja 14,00 14,00
melon 2 cajas 17,00 34,00
limon 2 sacos 25,00 50,00
guanabana 1 docena 96,00 96,00
coco 2 sacos 3,00 6,00
fresa 2 cajas 14,00 28,00
Condimentos
hierbas (general) 1 porcién 12,00 12,00
ajo 1 saco 34,00 34,00
Lacteos
leche 20 litros 0,95 19,00
yogurt 16 litros 2,25 36,00
crema de leche 5 litros 1,46 7,30
leche condensada 2 litros 6,30 12,60
mantequilla 4 libras 3,52 14,08
Varios
huevos 4 cubetas 2,25 9,00
harina 10 libras 1,76 17,60
pan molido 5 libras 1,85 9,25
TOTAL $1.303,33

Fuente: Investigacién de Campo

Elaboracion: Autor
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Tabla N° 2.11 Costo de Insumos, materiales y servicios basicos

Servicios Bésicos 3.000,00
Luz 100,00
Agua 50,00
Teléfono 100,00
Internet 30,00 360,00
Consumo de Gas (2 reposiciones) 65,00 130,00 1.560,00
Publicidad 536,00 6.432,00
Hojas volantes 36,00
Radio 300,00
Prensa escrita 200,00
Materiales de Oficina 45,14 541,68
Facturas 22,00
Bloc Notas 2,26
Carpeta 2,70
Libreta 2,44
Papel Bond (500 hojas) 5,00
Folder 0,85
Corrector liquido 1,30
Lapices (caja) 2,45
Goma 1,33
Desodorante ambiental 3,25
Cinta adhesiva 0,80
Caja de clips mariposa 0,50
Caja de clips normales 0,26
Materiales Indirectos 14,94 179,28
Detergente 1,99
Jabon liquido 4,65
Toallas de papel (paquete) 4,80
Papel higiénico rollos (paquete) 3,50
TOTAL $1.542,08 $12.072,96

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor
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2.4.7. Determinacion de las inversiones

Tabla N°2.12 Inversiones

ACTIVOS FIJOS 93.282,67
Terreno 50.000,00
Edificio 30.000,00
Construccion-Adecuaciones 1.664,22
Magquinaria y Equipo 8.379,88
Equipo de Computo 725,00
Muebles y Enseres 2.513,57
ACTIVOS DIFERIDOS 2.010,00
Gastos Desarrollo del Proyecto 1.000,00
Gastos de Constitucion 400,00
Cémara de Turismo 450,00
Permiso Min. De Salud 60,00
Otros Gastos 100,00
CAPITAL DE TRABAJO 13.161,28
Mano de Obra Directa 1.666,58
Mano de Obra Indirecta 1.078,23
Sueldos y Salarios 1.731,81
Materia Prima 5.213,32
Materiales Indirectos 28,14
Materiales de Oficina 45,14
Servicios Basicos 250,00
Internet 30,00
Consumo de Gas 130,00
Publicidad 536,00
Mantenimiento de Equipo de Computo 120,00
Imprevistos 2.332,07
TOTAL INVERSION $ 108.453,95

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

88




2.4.8. Calendario de Ejecucion del proyecto

Tabla N° 2.13 Calendario de Ejecucidn del Proyecto

Proyecto terminado

Tramites legales de constitucion

Tramites de préstamo bancario

Construccion de adecuaciones

Compra e instalacion de acabados

Compra y colocacion de rotulos

Contratacion y capacitacion de personal

Compra e instalacién de equipos

Compra e instalacion de muebles y
enseres

Inicio de operaciones

Fuente: Investigacién de Campo
Elaboracion: Autor

2.5. Estudio de impacto ambiental
El impacto ambiental que tiene la implementacion de un restaurante es casi nula, ya que los
unicos desechos que se generan son de tipo organico (vegetales, legumbres, frutas, carnes);
esto por esto que es recomendable tener en todos los lavabos un procesador de alimentos para

que desintegre todos estos desechos antes de ser eliminados por el desague.

En cuanto a los desechos sélidos generados por las envolturas de los productos comprados,
estos deben ser clasificados por categorias y reciclados al maximo, con el fin de evitar con la

contaminacioén excesiva en la ciudad.

Ademas para conservar las buenas normas del sector es necesario cumplir con los horarios de

recolecciéon de la basura, es decir, no sacarla antes de tiempo.
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CAPITULO Il

3. LA EMPRESA Y SU ORGANIZACION

En el estudio organizacional determina la estructura organica y funcional que debera tener la
empresa, para lo cual se definira las funciones inherentes para el recurso humano de cada una

de las areas, asi como el perfil de los puestos requeridos en la organizacion.

3.1.0bjetivos
e Definir la estructura legal de la empresa
e Fijar la base filosofica de la empresa
e Establecer las estrategias empresariales
e Determinar y elaborar el organigrama de la empresa

o Definir el perfil de los puestos de trabajo

3.2. Base legal
El presente proyecto tendra su domicilio en la parroquia San Francisco, perteneciente al cantén
Ambato, provincia de Tungurahua. Se constituira con 3 socios, inicialmente. Para la prestacion
de los servicios de la empresa se debera cumplir con ciertos requisitos tributarios, mismos que

se explican a continuacion:

Aspecto Tributario

El registro unico de contribuyentes

El Registro Unico de Contribuyentes (RUC), es el punto de partida para el proceso de la
administracion tributaria. EIl RUC constituye el namero de identificacion de todas las personas
naturales y sociedades que sean sujetos de obligaciones tributarias. A traves del certificado del

RUC (documento de inscripcion), el contribuyente estd en capacidad de conocer
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adecuadamente cudles son sus obligaciones tributarias de forma que le facilite un cabal
cumplimiento de las mismas. Las personas naturales o sociedades que sean sujetos de
obligaciones tributarias, tienen dos obligaciones iniciales con el Servicio de Rentas Internas:

e Obtener el Registro Unico de Contribuyentes, documento Gnico que le califica para
poder efectuar transacciones comerciales en forma legal. Los contribuyentes deben
inscribirse en el RUC dentro de los treinta dias habiles siguientes a su inicio de
actividades.

e Actualizar el RUC por cualquier cambio producido en los datos originales contenidos
en éste. El contribuyente deberé realizar esta actualizacion dentro de los treinta dias

habiles siguiente de ocurrido el hecho que produjo el cambio.

Sociedades
Fecha de Inscripcion en el RUC: es la fecha del dia en que el contribuyente se acerca a
inscribirse en el RUC. Los contribuyentes deben inscribirse dentro de los siguientes treinta dias

habiles a partir de la fecha de inicio de actividades.

Fecha de actualizacion en el RUC: es la fecha del dia en la cual el contribuyente se acerca a
actualizar la informacion en el RUC. Los contribuyentes deben actualizar el RUC dentro de los

siguientes treinta dias habiles del cambio de informacion.

Fecha de inicio de actividades: es la fecha en la cual el contribuyente empez6 a realizar su
actividad economica. Las obligaciones tributarias se generan a partir de la fecha de inicio de

actividades.

Sector Privado: comprende a todas aquellas sociedades con o sin personeria juridica, con o sin

fines de lucro, cuyas actividades se desenvuelven en el campo del derecho privado.
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Facturas

Se debe emitir en la transferencia de bienes o prestacion de servicios a sociedades o personas
naturales con derecho a crédito tributario y en operaciones de exportacion. Sustenta el crédito
tributario para efectos del Impuesto al Valor Agregado (IVA). Requieren de una Nota de

Credito para modificar operaciones originalmente pactadas.

Notas o Boletas de Venta

Se emiten Unicamente en operaciones con consumidores o usuarios finales. No sustentan
crédito tributario para efectos del IVA.
El emisor identificara al comprador exclusivamente cuando éste requiera sustentar costos y

gastos o cuando el monto de la transaccion supere el valor establecido en el reglamento.*’

3.2.1. Constitucion de la empresa
Para el caso del proyecto a ser desarrollado, esta es considerada como una Compafiia de
responsabilidad Limitada, debido a que ofrece seguridad para el patrimonio de cada uno de los
socios y la posibilidad de crecimiento a futuro, los socios o accionistas de ellas no son
responsables con ningun valor de su patrimonio, por las obligaciones de la empresa aunque
éstas queden insolutas y no se paguen. Como requisito de la Superintendencia de Compaifiias,
este tipo de empresas podran ser constituidas con un minimo de tres y un maximo de quince
socios , como se sefiala en la seccion V, de las Leyes y Reglamentos para la creacion de

Empresas:

%" Ley de Régimen Tributario Interno - SRI
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“De la Compaiiia de Responsabilidad Limitada”

1. Disposiciones Generales

a la qu

Si no se hubiere cumplido con las disposiciones de esta Ley para la constitu

ad limitada.

acuerdo con lo que dispone el Art. No. 113.
- d limitada es siempre mercantil, pero sus integrantes,

por el hecho de constituirla, no adquieren la calidad de comerciantes.
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Art. 95.- La compafiia de responsabilidad limitada no podra funcionar como tal si sus socios
exceden del namero de quince, si excediere de este maximo debera transformarse en otra clase
de compaifiia o disolverse.

Art. 96.- El principio de existencia de esta especie de compafiia es la fecha de inscripcién del
contrato social en el Registro Mercantil.

Art. 97.- Para los efectos fiscales y tributarios las compafiias de responsabilidad limitada son

sociedades de capital.

2. De las Personas que pueden asociarse

Art. 98.- Para intervenir en |

as.

- , €on

socios, la denominac

3. Del Capital
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, el capital est

, consistir en bienes muebles o inmuebles que correspondan a la

actividad de

transfer

a

escritura el certificado del representante de la sociedad que acredite el cumplimiento del

requisito referido en el inciso anterior. En el libro respectivo de la

protocolos del notario.

4. De la forma del Contrato

ella en el Registro Mercantil. El extracto d
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ante el respectiva Tribunal Distrit

- , por si o por medio de

apoderado. En la escritura se ex

, en ambos casos, la

nacionalidad y el domicilio;

3. El objeto social, debidamente concretado;

que estuviere dividido y el valor nominal de las mismas;

pagado, la formay el plazo
para integrarlo;

8. Laformaenqu

9. La forma de deliberar y tomar resoluciones en la junta general y el modo de

convocarla y constituirla; y,

conveniente establecer, siempre que no se opongan a lo dispuesto en esta Ley.
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Art. 139.- Los administra

respectiva en el Registro Mercantil.®

3.2.2. Tipo de empresa
Las empresas, segun el sector de actividad pueden clasificarse en:
Empresas del Sector Primario: También denominado extractivo, ya que el elemento basico
de la actividad se obtiene directamente de la naturaleza: agricultura, ganaderia, caza, pesca,

extraccion de aridos, agua, minerales, petréleo, energia edlica, etc.

Empresas del Sector Secundario o Industrial: Se refiere a aquellas que realizan algin
proceso de transformacién de la materia prima. Abarca actividades tan diversas como la

construccién, la optica, la maderera, la textil, etc.

Empresas del Sector Terciario o de Servicios: Incluye a las empresas cuyo principal
elemento es la capacidad humana para realizar trabajos fisicos o intelectuales. Comprende
tambien una gran variedad de empresas, como las de transporte, bancos, comercio, seguros,

hoteleria, asesorias, educacion, restaurantes, etc.*

% ey de Compafifas — Superintendencia de Compafiias
% Introduccién a la Administracién de Organizaciones», Segunda Edicién,DeZuani Rafael Elio, Editorial Maktub,
2003.
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De la clasificacion anteriormente expuesta, se puede determinar que el negocio analizado en el
presente estudio se enmarca dentro de las empresas del Sector Terciario o de Servicios, puesto

que brindara servicios de Restaurante.

3.2.3. Razdn social, logotipo, slogan
La futura empresa tendra como razon social: “Restaurant Grille” donde el estilo, el gusto vy el
buen comer se aduefan de ti; misma que sera utilizada para todos los tramites legales que tenga
que realizar la empresa, tales como: movimientos bancarios, tramites varios, representacion
legal, aspectos tributarios, entre otros.
Llevara ese nombre debido a que es de facil remembranza para los clientes, y principalmente
porque refleja lo que el restaurante va a ofrecer, es decir comida a la parrilla con los mejores

ingredientes y con bajo contenido de grasas y calorias.

De igual manera se elabor6 un logotipo con el cual se va a identificar el Restaurant Grillé, el

cual se muestra a continuacion:

Graéfico N° 3.1 Logotipo
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3.3. Base Filosdfica de la Empresa
3.3.1. Visién
La vision define el negocio al que se dedica la organizacion, las necesidades que cubren con
sus productos y servicios, el mercado en el cual se desarrolla la empresa y la meta que se busca
en el largo plazo.

Para el Restaurant Grillé, la visién sera:

Para el afio 2016 ser una empresa lider en el sector alimenticio del pais, reconocida
por la calidad en el servicio y el exquisito sabor de sus platos; llegandose a expandir en

otros sectores del Ecuador, otorgando de esta manera un s6lido posicionamiento en el
mercado y manteniendo clientes satisfechos con personal calificado.

3.3.2. Mision
La misién es lo que pretende hacer la empresa y para quién lo va hacer. Es el motivo de su
existencia, da sentido y orientacion a las actividades de la empresa; es lo que se pretende
realizar para lograr la satisfaccion de los clientes potenciales, del personal, de la competencia y
|'40

de la comunidad en genera

La mision del Restaurant Grillé es:

Preparar alimentos de calidad, basandose en ingredientes de primera y procesos con
estricta higiene, de igual forma procurar rapidez en la atencion a las solicitudes de

nuestros clientes; todo esto con precios que permitan un lugar preferencial en los
gustos de los clientes.

“OFeitman Jack, Negocios Exitosos, Mc Graw Hill, 2000
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3.3.3. Principiosy Valores
Principios

El restaurante se sustentara en los siguientes principios:

Cumplimiento
Realizar las funciones con dignidad y responsabilidad a fin de atender y resolver de manera

oportuna las necesidades y expectativas de los clientes, conforme a la normatividad vigente.

Compromiso
Asumir las acciones con esfuerzo, dedicacion y empefio, generando confianza hacia los

clientes.

Actitud de Servicio
Actuar con disposicion permanente hacia los clientes para ofrecer servicios con oportunidad,

amabilidad y eficacia; generando asi fidelidad en los mismos.

Mejoramiento continuo
Trabajar constantemente en el afianzamiento y mejora de las acciones para lograr ser

competitivo y productivo en el mercado de la region.

Trabajo en Equipo
Conformar y apoyar al equipo humano, de manera integral para lograr de esta forma cumplir

con los objetivos planteados por la empresa.

Responsabilidad Social

Generar un impacto positivo en la comunidad donde tendrd domicilio la empresa.
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Valores

La empresa guiara sus actividades de acuerdo a los siguientes valores:

Responsabilidad
Compromiso de asumir y cumplir los deberes y obligaciones correspondientes para alcanzar

los propésitos de la organizacién.

Tolerancia
Mente abierta para comprender, respetar y valorar las ideas y creencias tanto de los

compafieros de trabajo como de los clientes.

Respeto
Escuchar, entender y valorar a los usuarios, colaboradores, accionistas, proveedores, gobierno

y comunidad en general.

3.3.4. Estrategias Empresariales:
“Es la bisqueda deliberada por un plan de accidn que desarrolle la ventaja competitiva de un
negocio, y la multiplique” (Bruce Henderson).
Para el adecuado funcionamiento del restaurante en desarrollo se aplicaran las siguientes

estrategias:

3.3.4.1. Estrategia de Competitividad

En el caso del presente estudio, el servicio juega un papel trascendental de enlace entre la

oferta y la demanda, por lo que el éxito al que se hace referencia estd condicionado por la
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capacidad de la empresa para superar a la competencia, por la bondad de los insumos a se

utilizados, asi como también por el servicio que se va a ofrecer desde la perspectiva del cliente.

Para lograr que el restaurante sea competitivo, la estrategia se basara principalmente en la
diferenciacion. La diferencia se dard en los servicios agregados y en la calidad de los
alimentos.

Como se destacO anteriormente, el restaurante ofrecerd a todos los clientes un tipo de
gastronomia, la cual se caracterice por la comida saludable alta en nutrientes y baja en grasa y
calorias; tendencia que se encuentra latente en el mercado actual alimenticio. Las personas
ahora prefieren dejar de un lado la comida denominada rapida que si bien es verdad tiene un
menor costo y se sirve con mayor rapidez, pero no es recomendable consumirla todo el tiempo
debido a su escaso contenido nutricional y su alto contenido calérico, tendiendo asi a los

excesivos niveles de obesidad en la poblacion.

Adicionalmente a los clientes, se les brindara de manera opcional un servicio de buffet al peso,
en la cual las personas estaran frente a una vitrina refrigerada donde estaran expuestos los
cortes de distintos tipos de carne y ellos elegiran segun su gusto y preferencia el que mas les
convenga; en su presencia sera cocinado dicho corte y se lo acomparfiara con papas cocinadas y
ensalada con salsa especial de la casa. Este tipo de servicio es inexistente en la zona y en la

ciudad donde se va a implementar el proyecto.

3.3.4.2. Estrategia de Crecimiento

Un esquema de las diferentes estrategias de crecimiento que puede desarrollar de forma general

cualquier tipo de empresa fue propuesto por Igor Ansoff, el cual se presenta a continuacion:
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1. Estrategia de penetracion en el mercado. Se considera la posibilidad de crecer a traves de
la obtencion de una mayor cuota de mercado en los productos y mercados en los que la

empresa opera actu almente.

2. Estrategia de desarrollo del mercado. Esta estrategia implica buscar nuevas aplicaciones
para el producto que capten a otros segmentos de mercado distintos de los actuales. También
puede consistir en utilizar canales de distribucion complementarios o en comercializar el

producto en otras areas geograficas.

3. Estrategia de desarrollo del producto. La empresa puede también lanzar nuevos productos
que sustituyan a los actuales o desarrollar nuevos modelos que supongan mejoras o variaciones

(mayor calidad, menor precio, etc.) sobre los actuales.

4. Estrategia de diversificacion. Tiene lugar cuando la empresa desarrolla, de forma

simultanea, nuevos productos y nuevos mercados.

Tomando en cuenta las estrategias indicadas anteriormente, el restaurante basara su estrategia
en dos pilares fundamentales; uno de los cuales es la penetracion en el mercado propio
ofreciendo el mejor servicio y los productos de mejor calidad, logrando asi que en primera
instancia los clientes actuales frecuenten un mayor namero de veces el local, luego atraer a
clientes de la competencia y posteriormente conseguir que personas gque no consumen
alimentos en la zona hagan uso de los servicios y bondades que brinda el restaurante. Este

ultimo punto puede lograrse implementando una nueva sucursal en la ciudad.

El segundo pilar se basara en la diversificacién del servicio, ya que con un prestigio muy bien

ganado en el mercado se podré incursionar en otros &mbitos del mismo, como por ejemplo en
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la especializacion del restaurante en el servicio de cafeteria; 0 a su vez en la organizacion de

todo tipo de eventos.

3.3.4.3. Estrategia de Competencia

Cada dia es mas importante para las empresas conocer a sus competidores, ya que al tener un
punto de referencia se pueden mejorar sustancialmente algunos aspectos en los que se
encuentre en notable desventaja.

En virtud de lo mencionado la empresa buscara atacar en primera instancia los puntos débiles
de la competencia, los cuales estdn fundamentados principalmente en la oferta alimenticia
basada en una dieta saludable y nutritiva, preparada con los mejores ingredientes y con un
servicio personalizado e inigualable. Dandole asi al cliente la oportunidad de elegir entre tomar
la opcién de un almuerzo casero o un plato fuerte conformado por un corte de carne del tamafio
y precio de su eleccion.

Otro punto que se tomara en cuenta es la atencion que se le va a dar al cliente, ya que

actualmente en la mayoria de estos negocios el servicio no esta bien atendido.

3.4. Estrategias de mercadotecnia
3.4.1. Estrategia de Precio
El precio tiene que ir acorde a la realidad del servicio, y lo que se busca es llegar al cliente con

un servicio de primera con precios relativamente bajos y accesibles.

Las estrategias a implementarse son las siguientes:

e Porcentajes de descuento cuando el grupo de personas que acuda la restaurante sea

mayor a 6 personas.
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e Para las personas que son clientes frecuentes se les elaborara un tarjeta de consumo (20,
30 almuerzos), la cual se la pagara con anticipacion y tendra un porcentaje de descuento
en relacion al precio por cada almuerzo.

e En determinadas horas de ciertos dias existirdn rebajas en los precios para distintos

platos a la carta.

3.4.2. Estrategia de Promocién

En el proyecto en realizacion, se van a destacar aspectos publicitarios con el afan de dar a
conocer cualidades distintivas del servicio que se va a brindar, con el ahorro de tiempo que

significa haber evitado la exploracion en cada punto de venta.

La publicidad que se aplicara para el Restaurante Grill sera la siguiente:
e Diario “El Heraldo” de Lunes a Domingo
e Radio Ambato, programa Variedades de Lunes a Viernes
e Radio Lider, programa Deportes Sabados y Domingos
e Afiches

e Hojas Volantes

Como dato adicional cabe mencionar que se cuenta con publicidad extra sin costo adicional,
que es la que més se va a incentivar, y es la que van a llevar a cabo nuestros propios clientes,
mediante el excelente servicio que se les va a brindar, por lo que ellos son los que van a
promocionar el Restaurante Grill con sus amigos, familiares, conocidos, etc. Se dice que por

cada cliente satisfecho, éste, lo transmite a 10 personas mas de su entorno.
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3.4.3. Estrategia de Producto

El primer aspecto a considerar es el ajuste del producto a las necesidades o deseos del
segmento de mercado a satisfacer. Para ello debemos considerar que un producto es cualquier
elemento que se puede ofrecer a un mercado para la atencion, la adquisicion, el uso o el
consumo que podria satisfacer un deseo o una necesidad. Incluye objetivos fisicos, servicios,

sitio, organizaciones e ideas.**

En el caso del proyecto en construccion, el objetivo principal serd brindar un servicio de
comida sana, nutritiva y equilibrada, para satisfacer las necesidades de las personas, a través de
la elaboracién de una variedad de exquisitos menus preparados con productos frescos y bajos

en grasa.

El restaurante funcionard de Lunes a Viernes de 10H00 a 19HO00, y los Sabados de 10H00 a

22H00.

3.4.4. Estrategia de Plaza

Las estrategias a adoptarse en los canales de distribucion son:

e Distribucién exclusiva: El producto se distribuye en un solo punto de venta de una

determinada region

e Distribucion selectiva: EL producto se distribuye en varios puntos de venta de una

determinada region

e Distribucién exhaustiva: El producto tiene presencia en la mayor cantidad de puntos

de venta de una determinada region.

*www.plandemarketing.com
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Para el presente estudio, la estrategia a considerarse es la de una distribucion exclusiva, en
virtud de que el Restaurante Grill desempefiard sus funciones en un sector privilegiado del
centro de la ciudad de Ambato, y para su perfeccionamiento, la entrega del servicio

sustenta una relacion directa entre el restaurante y el consumidor.

Gréfico N° 3.2 Estrategia de Distribucion

3.5. La organizacién
Organizacidn consiste en ensamblar y coordinar los recursos humanos, financieros, fisicos, de
informacidn y otros, que son necesarios para lograr las metas, y en actividades que incluyan
atraer a gente a la organizacion, especificar las responsabilidades del puesto, agrupar tareas en
unidades de trabajo, dirigir y distribuir recursos y crear condiciones para que las personas y las

cosas funcionen para alcanzar el maximo éxito*

3.5.1. Estructura organizacional
El presente proyecto estara dirigido por un Gerente Administrador, quien serd uno de los
socios, mismo que debera contar para cualquier decision importante con la previa autorizacién

de los demas socios que formaran parte del Consejo Directivo.

*Ferrell O.C., Hirt Geoffrey, Ramos Leticia, Adriaenséns Marianela y Flores Miguel Angel, Introduccién a los
Negocios en un Mundo Cambiante, Cuarta Edicion, Mc Graw-Hill Interamericana, 2004
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A cargo del Gerente Administrador estaran inicialmente 9 personas: un cajero, dos meseros,

dos cocineros, un ayudante de cocina, un asistente de limpieza y dos guardias.

Descripcién de Funciones

A continuacion se describen las funciones que realizaran cada uno de los miembros de la

organizacion:

Junta de Accionistas
Estar4 conformado por los tres socios del proyecto, quienes se reunirdan en sesion normal una
vez por mes y si el caso lo amerita, otras ocasiones en sesion extraordinaria.

Tareas y Responsabilidades

e Eleccion del administrador.
e Venta de acciones.
e Aprobacién de adquisicion de activos importantes.

e Control de desempefio periodico.

Gerente Administrativo

Sera uno de los socios del restaurante, mismo que contara con la capacidad y experiencia para
el cargo. Asi mismo, serdn de competencia del Gerente las siguientes tareas vy
responsabilidades.

Tareas vy Responsabilidades

e Administracion y contabilidad general del restaurante.
e Planificacién y crecimiento.

e Control de areas funcionales.
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e Desarrollo de estrategias de mercado.

e Control financiero de la empresa.

Cajero
El cajero deberd contar con conocimientos basicos de contabilidad y manejo de sistemas de
computacion, ademas de experiencia en manejo caja y atencion al cliente.

Tareas y Responsabilidades

e Facturar las cuentas por pago de servicios.
e Cobrar las cuentas por pago de servicios.
e Ausistir en la contabilidad de la empresa.

e Asistir al Gerente Administrativo.

Ademas de los perfiles mencionados, se contard con el personal adecuado para la atencion del
cliente y la preparacién de los alimentos, el mismo que serd capacitado previo a la apertura del
local segun sus tareas, y no necesariamente debera contar con requisitos previos para su
seleccion, a excepcion de los cocineros que deberan pasar pruebas de su experiencia en

gastronomia.

Meseros

Tareas y Responsabilidades

e Recibir y ubicar a los clientes en una mesa.

e Tomar la orden a los clientes.

e Formular sugerencias con respecto a los platos y bebidas del restaurante.
e Mantener limpias las mesas.

e Servir los alimentos y bebidas a los clientes.
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e Pasar la orden a caja.

e Entregar la factura al consumidor.

Cocineros

Tareas y Responsabilidades

e Preparar los alimentos (almuerzos y otros platos) y sus bebidas.

e Controlar cantidades y porciones de materia prima.

e Verificar que los platillos se preparen de acuerdo a los estdndares de calidad y
presentacion del mercado.

e Disminuir al maximo el desperdicio que se puede generar.

e Supervisar la limpieza, higiene y sanidad de la materia prima y la cocina en general.

Ayudante de Cocina

Tareas y Responsabilidades

e Dar apoyo en la preparacién de los alimentos.

e Pelary cortar los alimentos.

e Aplicar en su trabajo los estandares de calidad y limpieza.
e Asistir en la limpieza de la cocina.

e Lavar y secar la vajilla y otros implementos de cocina.

Asistente de Limpieza

Tareas vy Responsabilidades

e Limpieza de todas las areas.

e Mantenimiento de los equipos y muebles de todas las areas.
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Guardias

Tareas vy Responsabilidades

e Velar por la seguridad general del local
e Controlar la entrada y salida de personas del local.

e Colaborar con tareas de limpieza si asi se necesita.
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Organigrama Estructural

Graéfico N° 3.3 Organigrama Estructural

JUNTADE
ACCIONISTAS

GERENTE
GENERAL

COCINEROS

AYUDANTE DE
COCINA

Elaboracion: Autor
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3.5.2. Estructura funcional

Organigrama Funcional

Gréfico N° 3.4 Organigrama funcional

JUNTA DE

ACCIONISTAS
Eleccion del administrador
Venta de acciones
Adquisicion de Activos
Contro de D esempefio

GERENTE

GENERAL

Administracion y Contabilidad
Planificacion
Control de areas
D esarrollo de Estrategias

COCINEROS

Preparar los alimentos
Controlar cantidadesy
porciones
Verificar platillos bajo
estandares de calidad
Supervisar limpieza

AYUDANTE DE
COCINA

Apoyar en la preparacion de
alimentos

Pelar y cortar alimentos
Asistir en lalimpiezade la
cocina
Lavar y y secar vajillae
implementos de cocina

Elaboracion: Autor

CAJERO MESEROS ASISTENTE DE
Recibir y ubicar clientes
Fétctburar cuentas Tomar los pedidos ' I._I MPIEZA
~ Cobrar cuentas Sugerir platos Limpieza de todas las areas
Asistir en I:]cgntabllldad Limpiar mesas M antenimiento de los equipos
AEIET EREANS Servir alimentos y muebles
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CAPITULO IV

4. ESTUDIO FINANCIERO

En el estudio financiero se contempla el monto de la inversion que se requerira para la puesta
en marcha del proyecto, asi como su estructura de financiamiento; ademas, se presentan los
estados financieros presupuestados, proyecciones de los ingresos, gastos, costos, estados de
resultados, balances generales y analisis de los indicadores financieros que tendra el proyecto

durante su periodo de evaluacion financiera.

4.1.0bjetivos

e Determinar el monto de la inversion requerida, asi como la estructura de financiamiento
del proyecto.

e Determinar el presupuesto de ingresos, costos y gastos del proyecto.

e Proyectar los estados financieros del proyecto.

e Proyectar los flujos de caja y fondos del proyecto.

e Analizar los indicadores financieros del proyecto.

4.2. Presupuestos
Es un plan de accion dirigido a cumplir una meta prevista, expresada en valores y términos
financieros que, debe cumplirse en determinado tiempo y bajo ciertas condiciones previstas,

este concepto se aplica a cada centro de responsabilidad de la organizacion.®

* http://www.monografias.com
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4.2.1. Presupuesto de Inversion
Comprende todo el cuadro de renovacion de maquina y equipo que se han depreciado por su
uso constante y los medios intangibles orientados a proteger las inversiones realizadas, ya sea
por altos costos o0 por razones que permitan asegurar el proceso productivo y ampliar la

cobertura de otros mercados.*

4.2.1.1. Activos Fijos

Los activos fijos estan constituidos por los bienes de propiedad de la empresa, dedicados a la

produccién y distribucion de los productos o servicios ofrecidos por la organizacion.

Adquiridos por un considerable tiempo y sin el proposito de venderlos.

La siguiente tabla muestra los activos fijos considerados como bienes intangibles:

Tabla N° 4.1 Activos Fijos

Terreno 50.000,00
Edificio 30.000,00
Construccion-Adecuaciones 1.664,22
Maquinaria y Equipo 8.379,88
Equipo de Computo 725,00
Muebles y Enseres 2.513,57

TOTAL $93.282,67

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracidon: Autor
e Mantenimiento de Equipo de Computo
Para el buen funcionamiento del equipo de computo, es necesario realizar un
mantenimiento del mismo, al menos dos veces por afio. Los gastos por ésta actividad son

los siguientes:

* http://www.wikilearning.com
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Tabla N° 4.2 Mantenimiento Anual del Equipo de Computo

Computador 2 Anual 30 60
Impresora Multifuncion 2 Anual 15 30
Impresora Facturas 2 Anual 15 30

TOTAL $ 120,00

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracién: Autor

e Depreciacién
Con excepcidn de los terrenos, la mayoria de los activos fijos tienen una vida util limitada ya
sea por el desgaste resultante del uso, el deterioro fisico causado por terremotos, incendios y
otros siniestros, la pérdida de utilidad comparativa respecto de nuevos equipos y procesos o el
agotamiento de su contenido. La disminucion de su valor, causada por los factores antes

mencionados, se carga a un gasto llamado depreciacion.

La depreciacion indica el monto del costo o gasto, que corresponde a cada periodo fiscal. Se
distribuye el costo total del activo a lo largo de su vida util al asignar una parte del costo del

activo a cada periodo fiscal.*

Basado en la Ley de Régimen Tributario, en cuanto a los distintos tipos de depreciacion, se uso
el método de linea recta que es el mas utilizado para este tipo de estudios; para lo que se va a
dividir el valor del activo para el numero afios de vida Gtil.

Para el presente proyecto, las depreciaciones de los activos fijos se presentan en la siguiente

tabla:

* http://www.monografias.com

116



Tabla N° 4.3 Depreciacion de Activos Fijos

Edificio 30.000,00 20 5% 1.500,00 1.500,00 1.500,00 1.500,00 1.500,00 7.500,00 22.500,00

Adecuaciones 1.664,22 20 5% 83,21 83,21 83,21 83,21 83,21 416,06 1.248,17

Magquinaria y

Equipo 8.379,88 10 10% 837,99 837,99 837,99 837,99 837,99 4.189,94 4.189,94

Equipo de

Computo 725,00 3 33,33% 241,64 241,64 241,64 - - 724,93 0,00

Renovacién

Equipo

Computo 725,00 3 33,33% - - - 241,64 241,64 483,29 241,64

Muebles y

Enseres 2.513,57 10 10% 251,36 251,36 251,36 251,36 251,36 1.256,79 1.256,79
TOTAL $ 44.007,67 $2.91420| $2.914,20 $2.914,20 $2.914,20 $2.914,20 $14.570,99| $29.436,53

Fuente: Ley de Régimen Tributario Interno

Elaboracion: Autor
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e Venta de Activos
En el tercer afio de operacion de la empresa, se realizara la venta del equipo informatico al
valor residual, puesto que en este afio cumple con su vida Util, y el equipo sera renovado, por lo
que serad necesario venderlo y reemplazarlo con uno mas moderno, el cual esté a la vanguardia

de la tecnologia que requiera la empresa.

Tabla N° 4.4 Venta de Activos Fijos

Terreno
Edificio
Construccion-
Adecuaciones
Maquinaria y Equipo 250,00
Equipo de Computo
Muebles y Enseres

TOTAL $ 250,00
Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracién: Autor

e Nuevas Inversiones

En razén de la venta del equipo de computo, en el tercer afio se renovara por un nuevo.

Tabla N° 4.5 Nuevas Inversiones

Terreno

Edificio
Construccion-Adecuaciones
Maquinaria y Equipo
Equipo de Computo 725,00
Muebles y Enseres

TOTAL $ 725,00
Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracién: Autor
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4.2.1.2.Activos Intangibles
Los activos intangibles representan derechos o privilegios que se adquieren con la intencion de
que aporten beneficios especificos a las operaciones de la entidad durante periodos que se
extienden mas alld de aquel en que fueron adquiridos. El requisito que deben cumplir los
activos intangibles identificables para ser reconocidos como activos y ho como gastos es que
exista una razonable certeza de que seran capaces de generar beneficios para la empresa, ya sea
incrementando los ingresos o reduciendo los costos, en un monto suficiente que permita sean

absorbidos a través de su amortizacion.*®

Los activos intangibles del presente proyecto estan representados por los gastos preoperativos,

como se observa:

Tabla N° 4.6 Gastos Preoperativos

Gastos Desarrollo del Proyecto 1.000,00
Gastos de Constitucion 400,00
Céamara de Turismo 450,00
Permiso Min. De Salud 60,00
Otros Gastos 100,00

TOTAL $2.010,00

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

e Amortizacion
Una amortizacion es una disminucion gradual o extincion gradual de cualquier deuda durante

un periodo de tiempo. La amortizacion de un préstamo se da cuando el prestatario paga al

*® http://www.unab.cl/fen/contador_auditor/modulo/bt55.doc
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prestamista un reembolso de dinero prestado en un cierto plazo con tasas de interés

estipuladas.”’

Toda empresa para constituirse legalmente realiza una serie de egresos o gastos denominados
de organizacion y constitucion, los mismos que se amortizan en cinco afios al 20% anual, de
acuerdo a lo dispuesto en el Reglamento de la Ley de Régimen Tributario Interno.

La tabla de amortizacidn de los activos intangibles de la empresa, es la siguiente:

Tabla N° 4.7 Amortizacion de Activos Intangibles

Gastos
Preoperativos $2.010,00 20% $402,00| $402,00| $402,00f $402,00f $402,00

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

4.2.1.3.Capital de Trabajo
El capital de trabajo es el recurso econémico destinado al funcionamiento inicial y permanente
del negocio, que cubre el desfase natural entre el flujo de ingresos y egresos. El capital de
trabajo solo se usa para financiar la operacion de un negocio y dar margen a recuperar la

cartera de ventas.*®

Para la obtencion del capital de trabajo de la empresa en constitucion se utilizé el método de
periodo de desfase, mismo que “consiste en determinar la cuantia de los costos de operacion
que debe financiarse desde el momento en que se efectla el primer pago readquisicién de la
materia prima hasta el momento en que se recauda el ingreso por la venta de los productos, que

se destinara a financiar el periodo de desfase siguiente” (Sapag, ChainNassir).

*“"http://www.ayudacontador.cl
*® http://www.mitecnologico.com
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El célculo del indice de Capital de Trabajo (ICT) se determina por la expresion:

ICT :E*nd
360

Donde:
ICT = indice de Capital de Trabajo
Ca = Costo Anual

nd = NUmero de dias de desfase

Para este caso los dias de desfase son 30, debido a que la recaudacion del ingreso por ventas
sera maximo cada 30 dias, que es lo que se tarda en recuperar la venta efectuada.

Para el célculo del costo anual, se suma los gastos administrativos, de ventas, costos de
insumos, y mano de obra que se deben desembolsar para la operacion de la empresa en el
periodo de un afio. El nimero de dias de desfase comprende la etapa en la cual se generan
desembolsos para la correcta operacion de la empresa hasta que se reciben ingresos por el
servicio ofrecido.

Tabla N° 4.8 Capital de Trabajo

Mano de Obra Directa 19.998,91
Mano de Obra Indirecta 12.938,74
Sueldos y Salarios 20.781,74
Materia Prima 62.559,84
Materiales Indirectos 337,68
Materiales de Oficina 541,68
Servicios Basicos 3.000,00
Internet 360,00
Consumo de Gas 1.560,00
Publicidad 6.432,00
Mantenimiento de Equipo de Computo 1.440,00
Imprevistos 27.984,80

TOTAL $157.935,39

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor
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ICT = 31316128

Por consiguiente el presente proyecto requiere como Capital de Trabajo $13.161,28; valor

considerado para el primer afio de operaciones.

4.2.2. Cronograma de Inversiones

Cuando se habla del Cronograma denominado también calendario de Inversiones, nos
referimos a la estimacion del tiempo en que se realizaran las Inversiones fijas, diferidas y de
Capital de Trabajo; asi como a la estructura de dichas Inversiones. Si existiese Inversiones de
Reemplazo entonces habrd que determinar el momento exacto en que se efectivice. Todo
Proyecto requiere preparar un Cronograma de Inversiones que sefiale claramente su
composicién y las fechas o periodos en que se efectuaran las mismas. Las Inversiones no
siempre se dan en un solo mes o afio, lo mas probable es que la Inversion dure varios
periodos.*®

El cronograma de inversiones del presente proyecto se observa en la siguiente tabla:

“http://www.umss.edu.bo
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Tabla N° 4.9 Cronograma de Inversiones

ACTIVOS FIJOS 93.282,67 - - - - -
Terreno 50.000,00
Edificio 30.000,00
Construccion-Adecuaciones 1.664,22
Magquinaria y Equipo 8.379,88
Equipo de Computo 725,00 725,00
Muebles y Enseres 2.513,57
ACTIVOS DIFERIDOS 2.010,00 - - - - -
Gastos Desarrollo del Proyecto 1.000,00
Gastos de Constitucion 400,00
Céamara de Turismo 450,00
Permiso Min. De Salud 60,00
Otros Gastos 100,00
Total Inversiones Fijas 95.292,67 725,00

CAPITAL DE TRABAJO 13.161,28 - - - - -
Mano de Obra Directa 1.666,58
Mano de Obra Indirecta 1.078,23
Sueldos y Salarios 1.731,81
Materia Prima 5.213,32
Materiales Indirectos 28,14
Materiales de Oficina 45,14
Servicios Basicos 250,00
Internet 30,00
Consumo de Gas 130,00
Publicidad 536,00
Mantenimiento de Equipo de Cémputo 120,00
Imprevistos 2.332,07

Total Inv. Fijas + Cap. Trabajo $108.453,95 - - $ 725,00 - -

Fuente: Investigacién de Campo
Elaboracion: Autor

4.2.3. Presupuesto de Operacion
Los presupuestos de operacion incluyen la estimacion de todas las actividades para el periodo
siguiente el cual se elabora y cuyo contenido a menudo se resume en un estado de pérdidas y
ganancias proyectado.
Entres éstos podrian incluirse: ventas, produccion, compras, uso de materiales, mano de obra'y

gastos operacionales.
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4.2.3.1.Presupuesto de Ingresos
Es aquel presupuesto que permite proyectar los ingresos que la empresa va a generar en cierto
periodo de tiempo. Para poder proyectar los ingresos de una empresa es necesario conoce las

unidades a vender, el precio de los productos y la politica de ventas implementadas.*°

Para la determinacion de las ventas se utilizaron los resultados de la investigacion de mercados
y se proyecta el precio con base en la inflacion, 3,33% Diciembre de 2010, proporcionada por
el Banco Central del Ecuador . Segun la informacion de mercadeo se tiene una poblacion
objetivo para el afio 2012 de 1.643.054 consumidores, de las cuales se aspira a un 5%, lo cual

significa que el mercado objetivo son 82.974 consumidores.

El consumo promedio de las personas que optan por la opcién alimentarse en la Parroquia San

Francisco se muestran a continuacion:

Tabla N° 4.10 Personas que se alimentan en la Parroquia San Francisco

Si 127
No 8
TOTAL 135

Fuente: Investigacién de Campo
Elaboracion: Autor

Consumo Promedio = 12—7
135

Consumo Promedio = 1 persona

Consumo proyectado mercado objetivo = 1 * 82.974 = 82.974 consumidores de alimentos

%0 http://www.infomipyme.com
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En cuanto al precio, este elemento también se lo obtuvo de la investigacion, producto de la
pregunta: ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un almuerzo?. Los resultados fueron los

siguientes:

Tabla N° 4.11 Precios aceptados por los Consumidores

$2-%$25 95
$2,6 - $3 33
Mas de $3 7
TOTAL 135

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

2.5%05+3*33+35%7
135

Precio promedio = Precio base =

Precio base = $2,67

Los precios se proyectan de acuerdo con la inflacion:

Precioaso; = Precio base (1 + inflacidnaqo) = 2,67 (1 + 0,0333) = 2,76

Precioaso, = Precio afio 1 (1 + inflacionasez) = 2,76 (1 + 0,0333) = 2,86
Precioanos = Precio afio 2 (1 + inflaciénases) = 2,86 (1 + 0,0333) = 2,95
Precioanos = Precio afio 3 (1 + inflacidnasos) = 2,95 (1 + 0,0333) = 3,05

Precioanes = Precio afio 4 (1 + inflacionases) = 3,05 (1 + 0,0333) = 3,15

Para el presente proyecto el consumo de la poblacidn objetivo se mantendra constante, lo cual

significa que las ventas solo varian por efecto de la inflacion.
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Tabla N° 4.12 Presupuesto de Ingresos

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
CONSUMO
POBLACION
OBJETIVO 82974 82974 82974 82974 82974
PRECIO POR PLATO 2,76 2,86 2,95 3,05 3,15
TOTAL | $229.267,18 | $236.901,78 | $244.790,61 | $252.942,13 | $261.365,11

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

Incluyendo la venta del equipo de computo en el tercer afio, el presupuesto de ingresos anuales

seria de la siguiente forma:

Tabla N°4.13 Presupuesto de Ingresos

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas 229.267,18| 236.901,78| 244.790,61| 252.942,13| 261.365,11
Venta de Equipo de
Computo 250,00

TOTAL | $229.267,18| $236.901,78| $245.040,61| $252.942,13| $261.365,11

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

4.2.3.2. Presupuesto de Egresos
En el presupuesto de egresos se consideran todos los egresos necesarios para cumplir con el
presupuesto de ingresos, dependiendo de la actividad que realiza la empresa. En el caso del
presente proyecto, como se trata de una empresa de servicios, gastos de administracion, gastos

de comercializacion, gastos financieros, otros gastos, etc.
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Tabla N° 4.14 Presupuesto de Egresos

COSTO DE PRODUCCION 97.395,17 100.638,43 103.989,69 107.452,54 111.030,71
Materia Prima 62.559,84 64.643,08 66.795,70 69.019,99 71.318,36
Materiales Indirectos 337,68 348,92 360,54 372,55 384,96
Consumo de gas 1.560,00 1.611,95 1.665,63 1.721,09 1.778,40
Mano de Obra Directa 19.998,91 20.664,88 21.353,02 22.064,07 22.798,81
Mano de Obra Indirecta 12.938,74 13.369,60 13.814,80 14.274,84 14.750,19
GASTOS
ADMINISTRATIVOS Y
VENTAS 63.856,42 65.872,40 67.955,53 70.108,02 72.332,18
Sueldos y Salarios 20.781,74 21.473,77 22.188,84 22.927,73 23.691,23
Materiales de Oficina 541,68 559,72 578,36 597,62 617,52
Servicios Basicos 3.000,00 3.099,90 3.203,13 3.309,79 3.420,01
Internet 360,00 371,99 384,38 397,17 410,40
Publicidad 6.432,00 6.646,19 6.867,50 7.096,19 7.332,49
Depreciacién 2.914,20 2.914,20 2.914,20 2.914,20 2.914,20
Amortizacién 402,00 402,00 402,00 402,00 402,00
Mantenimiento de Euipo de
Computo 1.440,00 1.487,95 1.537,50 1.588,70 1.641,60
Imprevistos 27.984,80 28.916,69 29.879,62 30.874,61 31.902,74
GASTOS FINANCIEROS 1.394,84 929,89 464,95 - -
Intereses 1.394,84 929,89 464,95 - -
TOTAL | $162.646,43| $167.440,73| $172.410,16| $177.560,56| $183.362,90

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracion: Autor

4.2.3.3.Estado de Origen y Aplicacién de Recursos

El origen de los recursos, estd constituido por disminuciones al activo, aumentos al pasivo y

aumentos al capital (ingresos o productos): y, la aplicacién dada a los recursos obtenidos, osea,

si éstos se han empleado en aumentos al activo, disminuciones al pasivo y disminuciones al

capital (egresos o gastos). El principal objetivo es mostrar, en un determinado periodo, cual ha

sido el origen de los recursos con que ha contado la empresa y qué aplicacion se les ha dado, lo

que lo hace esencialmente dindmico.*

*! http://www.eco-finanzas.com
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En la siguiente tabla, se presenta el Estado de Origen y Aplicacion de Recursos para el presente

proyecto:
Tabla N° 4.15 Estado de Origen y Aplicacion de Recursos

ACTIVOS FIJOS 93.282,67
Terreno 50.000,00 50.000,00| 46,10%
Edificio 30.000,00 30.000,00| 27,66%
Construccion-
Adecuaciones 1.664,22 1.664,22| 1,53%
Maquinaria y Equipo 8.379,88 8.379,88| 7,73%
Equipo de Computo 725,00 725,00| 0,67%
Muebles y Enseres 2.513,57 251357 2,32%
ACTIVOS
DIFERIDOS 2.010,00 0,00%
Gastos Preoperativos 2.010,00 2.010,00| 1,85%
CAPITAL DE
TRABAJO 13.161,28 0,00%
Mano de Obra Directa 1.666,58 707,33| 0,65% 959,25 0,88%
Mano de Obra Indirecta 1.078,23 1.078,23 0,99%
Sueldos y Salarios 1.731,81 1.731,81 1,60%
Materia Prima 5.213,32 5.213,32 4,81%
Materiales Indirectos 28,14 28,14 0,03%
Materiales de Oficina 45,14 45,14 0,04%
Servicios Basicos 250,00 250,00 0,23%
Internet 30,00 30,00 0,03%
Consumo de Gas 130,00 130,00 0,12%
Publicidad 536,00 536,00 0,49%
Mantenimiento de
Equipo de Computo 120,00 120,00 0,11%
Imprevistos 2.332,07 2.332,07 2,15%

TOTAL $108.453,95 $96.000,00| 88,52% $12.453,95| 11,48%

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor
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4.2.3.4. Estructura de Financiamiento

La estructura de financiamiento es la proporcion de patrimonio y deuda que la empresa utiliza

para financiar sus activos (proyectos).*?

Tabla N° 4.16 Estructura de Financiamiento

Capital propio 88,52% 96.000,00
Crédito contraido 11,48% 12.453,95
Total Inversién inicial 100,00% $108.453,95

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracién: Autor

El financiamiento sera efectuado a 3 afios plazo con el Banco del Pichincha

cuya garantia

hipotecaria seria el terreno y la edificacién. A continuacion se detalla la tabla de amortizacion

del préstamo bancario:

Institucion:

Importe del Crédito:
Interés Anual:

Periodo de crédito en afios:

Pago Anual:

%2 Tren Management, Edicion especial

Banco Pichincha

$12.453,95
11,20%
3

$5.114,06
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Tabla N° 4.17 Amortizacion del Préstamo
BANCO DEL PICHINCHA
Crédito Multihipoteca

Un préstamo con un monto de $12.453,95 a 3 afios, con una tasa de interés anual de 11,20%,

tendrd una cuota mensual de $426,17

$12.453,95
11,20%
3 afios
N ABONO A SALDO
ANO SALDO INICIAL CUOTA INTERES CAPITAL FINAL
1 12.453,95 5.114,06 1.394,84 3.719,21 8.734,74
2 8.734,74 5.114,06 978,29 4.135,77 4.598,97
3 4.598,97 5.114,06 515,08 4.598,97 0,00

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

4.2.3.5. Punto de equilibrio
El punto de equilibrio permite encontrar el punto en el cual los ingresos totales son iguales a
los costos totales, es decir, aquel punto en que la empresa no pierde ni gana. Para determinar
este punto se necesita de los costos fijos y los costos variables en que incurre la empresa al

generar el servicio.

Punto de Equilibrio en unidades fisicas: representa la cantidad de unidades fisicas que es
necesario producir y vender, a fin de alcanzar el nivel de operacion de la empresa sin utilidades

ni pérdidas. Esta relacion se expresa por:

CFT

FPE =« —
F=CVu
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Reemplazando la formula para el presente proyecto el punto de equilibrio para el servicio de
restaurante en unidades serian:

o - 9818891
2,76- 0,81

PE =50.158unidades

Punto de Equilibrio en unidades monetarias: Resulta de multiplicar el punto de equilibrio

operativo en unidades fisicas por el precio de venta unitario. La expresidn a considerar es:

CFT

! [EL’T\'
-.”-J

FE =

Reemplazando la formula, para el presente proyecto los puntos de equilibrio para el servicio de

restaurante en dolares seria:

98.188,91
64,451,520
&221.096. 635

PE =

PE =$138.593 97

En el siguiente cuadro se presenta el punto de equilibrio tanto en unidades fisicas como

unidades monetarias.
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Tabla N° 4.18 Calculo del Punto de Equilibrio

Restaurante 82974 98.188,91 64.45752|  162.646,43 229267,18 0,78 2,76 49.434|  $136.590,86
Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor
Gréfico N° 4.1 Punto de Equilibrio
Tabla N° 4.19 Punto de Equilibrio
PUNTO DE EQUILIBRIO
PUNTO DE EQUILIBRIO 300.000,00
UNIDADES COSTO 250.000,00
PRODUCIDAS | INGRESOS | COSTO FIJO| VARIABLE | COSTO TOTAL
0 0,00 98.188,91 0,00 98.188,91 & 200.000,00
10.000| 27.631,21 98.188,91 7.768,40 105.957,31 1 e INGRESOS
20.000| 5526241 98.18891|  15.536,80 113.725,71 5 19000000
30.000| 82.893,62 98.18891|  23.305,20 121.494,11 S ~@=COSTOFIO
40.000| 110.524,83 98.188,91|  31.073,60 129.262,50 100.000,00 = COSTO VARIABLE
49.434| 136.590,86 98.188,91 38.401,96 136.590,86 50.000.00
50.000 | 138.156,04 98.188,91|  38.842,00 137.030,90 Rt ==COSTOTOTAL
60.000| 165.787,24 98.188,91 46.610,40 144.799,30 0.00 &8 . . .
70.000| 193.418,45 98.188,91 54.378,80 152.567,70 -
80.000| 221.049,66 98.188,91|  62.147,20 160.336,10 0 40000 80000 120000
90.000| 248.680,87 98.188,91 69.915,60 168.104,50 Unidades
100.000| 276.312,07 98.188,91 77.684,00 175.872,90

Fuente: Investigacion

Elaboracion: Autor
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4.3.Estados Financieros Proforma
Constituyen cuadros sistematicos preparados con la finalidad de presentar en forma racional y
coherente y ver los aspectos de la situacion financiera y economica de una empresa de acuerdo

con los principios y normas de la contabilidad generalmente aceptados.®

4.3.1. Estado de Resultados
El estado de resultados muestra un resumen de los resultados de operacion de un negocio
concernientes a un periodo de operaciones. Su objetivo principal es medir u obtener una
estimacion de la utilidad o pérdida periddica del negocio, para permitir al analista determinar
qué tanto ha mejorado dicho negocio durante un periodo de tiempo, generalmente un afio,

como resultado de sus operaciones.**

Para el proyecto se presentan en las tablas N° 4.19 y N° 4.20 los Estados de Resultado del

Proyecto y del Inversionista.

53 http://www.mailxmail.com
> http://www.ii.iteso.mx/Ing de costos I/costos/temal3.htm
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Tabla N° 4.20 Estado de Resultados del Proyecto

CONCEPTO
Ingresos 229.267,18 236.901,78 245.040,61 252.942,13 261.365,11
Costo de Produccidn (-) 97.395,17 100.638,43 103.989,69 107.452,54 111.030,71
Depreciacion (-) 2.914,20 2.914,20 2.914,20 2.914,20 2.914,20
Amortizacion (-) 402,00 402,00 402,00 402,00 402,00
Utilidad Bruta en Ventas 128.555,81 132.947,15 137.734,72 142.173,39 147.018,20
Gastos de Administracién y Ventas (-) 63.856,42 65.872,40 67.955,53 70.108,02 72.332,18
Utilidad antes de Participacion e Impuestos 64.699,40 67.074,75 69.779,20 72.065,38 74.686,01
15% Participacion de Trabajadores (-) 9.704,91 10.061,21 10.466,88 10.809,81 11.202,90
Utilidad antes de impuestos 54.994,49 57.013,54 59.312,32 61.255,57 63.483,11
25% Impuesto a la Renta (-) 13.748,62 14.253,38 14.828,08 15.313,89 15.870,78
= Utilidad Neta $41.245,87 $42.760,15 $44.484,24 $45.941,68 $47.612,33

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracién: Autor



Tabla N° 4.21 Estado de Resultados del Inversionista

CONCEPTO

Ingresos 229.267,18 236.901,78 245.040,61 252.942,13 261.365,11
Costo de Produccidn (-) 97.395,17 100.638,43 103.989,69 107.452,54 111.030,71
Depreciacion (-) 2.914,20 2.914,20 2.914,20 2.914,20 2.914,20
Amortizacion (-) 402,00 402,00 402,00 402,00 402,00
Utilidad Bruta en Ventas 128.555,81 132.947,15 137.734,72 142.173,39 147.018,20
Gastos de Administracién y Ventas (-) 63.856,42 65.872,40 67.955,53 70.108,02 72.332,18
Interés del Préstamo (-) 1.394,84 978,29 515,08 - -

Utilidad antes de Participacion e Impuestos 63.304,56 66.096,46 69.264,11 72.065,38 74.686,01
15% Participacion de Trabajadores (-) 9.495,68 9.914,47 10.389,62 10.809,81 11.202,90
Utilidad antes de impuestos 53.808,87 56.181,99 58.874,49 61.255,57 63.483,11
25% Impuesto a la Renta (-) 13.452,22 14.045,50 14.718,62 15.313,89 15.870,78
= Utilidad Neta $40.356,65 $42.136,49 $44.155,87 $45.941,68 $47.612,33

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor
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4.3.2. Flujo Neto de Fondos
Los flujos de caja o cash flow son la diferencia entre los ingresos y egresos de dinero
registrados en un periodo determinado. Para efectuar ésta comparacion, los valores monetarios
deben consignarse en el mismo momento del tiempo. Para ello deben actualizar los flujos netos
de caja, aplicando la tasa de costo de capital (costo de una unidad de capital invertido en una
unidad de tiempo). Este elemento (tasa de costo de capital) es el que ofrece mayores
dificultades para su determinacion, ya que implica obtener un promedio ponderado de las tasas
existentes en los mercados financieros, tanto para inversiones del capital propio, como las
correspondientes a capital prestado. Por otra parte, al elaborar un proyecto de inversion se
estipula un plazo para el mismo, el horizonte econdémico de la inversion o plazo requerido para

llevar a cabo la inversion.>®

% http://www.eie.fceia.unr.edu.ar
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4.3.2.1. Del Proyecto

Tabla N° 4.22 Flujo de Efectivo del Proyecto

Ingresos 229.267,18 236.901,78 244.790,61 252.942,13 261.365,11
Venta de Activo 250,00

Costos Variables (-) 64.457,52 66.603,96 68.821,87 71.113,64 73.481,72
Costos Fijos (-) 32.937,65 34.034,47 35.167,82 36.338,91 37.548,99
Gastos de Administracion y Ventas (-) 63.856,42 65.872,40 67.955,53 70.108,02 72.332,18
Utilidad antes de Participacion 68.015,60 70.390,95 72.595,39 75.381,57 78.002,21
15% Trabajadores (-) 10.202,34 10.558,64 10.889,31 11.307,24 11.700,33
Utilidad antes de Impuestos 57.813,26 59.832,30 61.706,08 64.074,34 66.301,88
25% Impuesto a la Renta (-) 14.453,31 14.958,08 15.426,52 16.018,58 16.575,47
Utilidad Neta 43.359,94 44.874,23 46.279,56 48.055,75 49.726,41
Depreciacion 2.914,20 2.914,20 2.914,20 2.914,20 2.914,20
Amortizacion 402,00 402,00 402,00 402,00 402,00
Inversion Inicial -95.292,67

Inversion de Reemplazo (-) 725,00

Inversion Capital de Trabajo -13.161,28

Recuperacion del Capital de trabajo 13.161,28
Valor de desecho 29.436,53
= Flujo de caja del Proyecto -$108.453,95 $46.676,14 $48.190,43 $48.870,76 $51.371,95 $95.640,42

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

137




4.3.2.2. Del Inversionista

Tabla N° 4.23 Flujo de Efectivo del Inversionista

Ingresos 229.267,18 236.901,78 244.790,61 252.942,13 261.365,11
Venta de Activo 250,00

Costos Variables (-) 64.457,52 66.603,96 68.821,87 71.113,64 73.481,72
Costos Fijos (-) 32.937,65 34.034,47 35.167,82 36.338,91 37.548,99
Gastos de Administracion y Ventas (-) 63.856,42 65.872,40 67.955,53 70.108,02 72.332,18
Interés del Préstamo 1.394,84 978,29 515,08 | - -

Utilidad antes de Participacion 69.410,44 71.369,24 73.110,48 75.381,57 78.002,21
15% Trabajadores (-) 10.411,57 10.705,39 10.966,57 11.307,24 11.700,33
Utilidad antes de Impuestos 58.998,87 60.663,85 62.143,91 64.074,34 66.301,88
25% Impuesto a la Renta (-) 14.749,72 15.165,96 15.535,98 16.018,58 16.575,47
Utilidad Neta 44.249,16 45.497,89 46.607,93 48.055,75 49.726,41
Depreciacion 2.914,20 2.914,20 2.914,20 2.914,20 2.914,20
Amortizacion 402,00 402,00 402,00 402,00 402,00
Inversion Inicial -95.292,67

Inversién de Reemplazo (-) 725,00

Inversion Capital de Trabajo -13.161,28

Recuperacion del Capital de Trabajo 13.161,28
Préstamo 12.453,95

Amortizacion de la deuda -3.719,21 -4,135,77 -4.598,97

Valor de desecho 29.436,53
= Flujo de caja del Proyecto -$96.000,00 $43.846,14 $44.678,32 $44.600,16 $51.371,95 $95.640,42

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor
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4.4.Criterios de Evaluacion
En la evaluacion de un proyecto las matematicas financieras consideran la inversion como el
menor consumo presente, y la cuantia de los flujos de caja en el tiempo como la recuperacion
que debe incluir dicha recompensa. La consideracion de los flujos en el tiempo requiere de la
determinacion de una tasa de interés adecuada que represente la equivalencia de dos sumas de

dinero en dos periodos diferentes.®

441 TMAR
El costo promedio ponderado del capital es la tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR),
la cual dependerd de las fuentes de financiamiento. Para calcular la TMAR del presente
proyecto se utilizara la tasa pasiva a largo plazo y la tasa de riesgo, como se observa en la

siguiente tabla:

Tabla N° 4.24 Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)

PARA EL PROYECTO: Financiamiento con recursos propios |

Tasa Pasiva a largo plazo, Bonos: | 6,50% |
Tasa de Riesgo | 2,50% |
Tasa ajustada por el Riesgo | 9,00% |

Fuente: Investigacién de Campo
Elaboracion: Autor

Asi mismo, se calculd el costo promedio ponderado del capital del inversionista, por medio de
la tasa activa de interés que cobrara el Banco Pichincha por la concesion del crédito, que dara

como resultado la tasa individual, misma que sera multiplicada por los porcentajes de

% SAPAG, Chain Nassir, Preparacion y Evaluacion de Proyectos, Quinta Edicién
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aportacion, tanto de los recursos propios como de los financiados, para de esta manera obtener

la TMAR, como se observa a continuacion:

Tabla N° 4.25 Costo Promedio Ponderado del Capital del Inversionista

PARA EL INVERSIONISTA: con crédito |

Tasa Activa de Interés que cobra la IF| 11,20% |
FINANCIAMIENTO % APORTACION TASA INDIVIDUAL PONDERACION
CREDITO 11,48% 11,20% 1,29%
PROPIO 88,52% 9,00% 7,97%
100,00% CPPK = 9,25%

CPPK = Costo Promedio Ponderado del Capital

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

4.4.2. Valor Actual Neto (VAN)
El criterio del valor actual neto (VAN), plantea que el proyecto debe aceptarse si su valor
actual neto es igual o superior a cero, donde VAN es la diferencia entre todos sus ingresos y

egresos expresados en moneda actual®’

La férmula que se utilizard para el calculo del VAN del proyecto y del inversionista, es la

siguiente:

FON, . FUN, FUN
[1 N r‘::ll |:1+ r:ﬁl .........

VAN =

-

Donde:

VAN = Valor Presente Neto

" SAPAG, Chain Nassir, Preparacion y Evaluacion de Proyectos, Quinta Edicién
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lo = Inversidn Inicial

FCN = Flujo Neto de Fondos

n = Namero de periodos

r = Tasa de Descuento

CRITERIOS DE EVALUACION:

e Siel VAN>0 P el proyecto se debe aceptar

e Siel VAN=0 P el proyecto esindiferente

e Siel VAN<O P el proyecto se rechaza porque no es rentable.

El VAN del proyecto se presente en la Tabla N°

Tabla N° 4.26 VAN del Proyecto

Inv. Inicial -108.453,95

FCN 46.676,14 48.190,43 48.870,76 51.371,95 95.640,42
r 9,00% 9,00% 9,00% 9,00% 9,00% 9,00%
(1+r)" 1,09 1,19 1,30 1,41 1,54
FCD -108.453,95 42.822,15 40.560,92 37.737,19 36.393,19 62.159,71
VAN $111.219,21

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

El VAN del proyecto es de $111.219,21, lo que significa que la empresa arroja un beneficio

para cubrir el costo ponderado de capital, esto es que se paga a si mismo y genera una utilidad

a valores presentes.
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Tabla N°4.27 VAN del Inversionista

Inv. Inicial -96.000,00
FCN 43.846,14 44.678,32 44.600,16 51.371,95 95.640,42
r 9,25% 9,25% 9,25% 9,25% 9,25% 9,25%
(1+n)" 1,09 1,19 1,30 1,42 1,56
FCD -96.000,00 40.132,83 37.431,19 34.201,21 36.057,83 61.444,55
VAN $113.267,60

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

De igual manera el VAN del inversionista arroja un beneficio para cubrir el costo ponderado de

capital, éste es de $113.267,60.

4.4.3. Tasa Interna de Retorno (TIR)
En palabras de Bierman y Smidt, la TIR representa la tasa de interés mas alta que un
inversionista podria pagar sin perder dinero, si todos los fondos para el financiamiento de la
inversion se tomaran prestados y el préstamo (principal e interés acumulado) se pagara con las

entradas en efectivo de la inversion a medida que se fuesen produciendo.

La férmula que se utilizara para el calculo de la TIR del proyecto y del inversionista, es la

siguiente:

TIR= FCNll + FCN22 L + FCN”n -1,=0
(1+r) (1+1) (1+r)

Donde:

TIR = Tasa Interna de Retorno
lo = Inversidn Inicial

FCN = Flujo Neto de Fondos

142



n = Namero de periodos

CRITERIOS DE EVALUACION:

e SilaTIR>TMAR; P esrentable el proyecto

e SilaTIR=TMAR; P esrentable el proyecto

e SilaTIR<TMAR; P

no es rentable el proyecto

A continuacion se presenta la TIR del Proyecto:

Tabla N°4.28 TIR del Proyecto

Inv. Inicial -108.453,95
FCN 46.676,14 48.190,43 48.870,76 51.371,95 95.640,42
r 39,22% 39,22% 39,22% 39,22% 39,22% 39,22%
(1+n)" 1,39 1,94 2,70 3,76 5,23
FCD -108.453,95 33.525,88 24.861,72 18.109,42 13.673,09 18.283,84
VAN $0,00
TIR 39,22% |
Fuente: Investigacién de Campo
Elaboracion: Autor
En la siguiente tabla de igual manera se presenta la TIR del inversionista:

Tabla N°4.29 TIR del Inversionista
Inv. Inicial -96.000,00
FCN 43.846,14 44.678,32 44.600,16 51.371,95 95.640,42
r 43,02% 43,02% 43,02% 43,02% 43,02% 43,02%
(L+1)" 1,43 2,05 2,93 4,18 5,98
FCD -96.000,00 30.656,51 21.841,35 15.244.,40 12.276,97 15.980,78
VAN $0,00
TIR 43,02% |

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracion: Autor
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La Tasa Interna de Retorno del proyecto es del 39,22% y la del inversionista es del 70,42%; en
ambos casos la TIR es muy atractiva, debido al margen de diferencia que existe con respecto a
la tasa de descuento del 9% y 9,25%, respectivamente. Al ser la TIR superior a la tasa de

descuento se acepta el estudio planteado, ya que permitira recuperar la inversion.

4.4.4. Periodo de Recuperacién
El Periodo de recuperacién R, mide el nimero de afios requeridos para recuperar el capital
invertido en el proyecto. La informacion que entrega es Gtil en los casos en que el proyecto
tenga una larga vida util durante la cual los beneficios anuales son mas 0 menos constantes.

Ene el caso extremo de una anualidad constante y permanente R = 1/r.*®

Tabla N° 4.30 Periodo de Recuperacion del Proyecto

1 46.676,14 42.822,15 42.822,15
2 48.190,43 40.560,92 83.383,07
3 48.870,76 37.737,19 121.120,26
4 51.371,95 36.393,19 157.513,45
5 95.640,42 62.159,71 219.673,16

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracién: Autor

Para obtener el periodo de recuperacion se utiliza la formula, aplicando para el periodo donde

se iguala la inversion.

+@08.453, 95- 83.383, O7§

PRI =2 ;
37.737,19 e

PRI =2, 66ari0s

% http://www.eie.fceia.unr.edu.ar
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Por lo que, luego de realizar el calculo pertinente, el periodo de recuperacién del proyecto es

de:
ANOS: 2
MESES: 7
DIAS: 28
Tabla N° 4.31 Periodo de Recuperacion del Inversionista
1 43.846,14 40.132,83 40.132,83
2 44.678,32 37.431,19 77.564,01
3 44.600,16 34.201,21 111.765,23
4 51.371,95 36.057,83 147.823,06
5 95.640,42 61.444,55 209.267,61
Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor
108 453,95 - 9A.633.56
PRI =13 1-[
1 32002431
PRI =2,54ar0s

De la misma forma, el periodo de recuperacion del inversionista es de:

ANOS: 2
MESES: 6
DIAS: 14

4.4.5. Relacion Beneficio Costo
Para este elemento muy importante lo que se hace es calcular el valor actual tanto de los costos

del proyecto como de los beneficios y se obtiene una relacion Beneficio/Costo.
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A continuacién se muestra en la Tabla N° 4.31, la relacion beneficio/costo del proyecto es de

$1,42, es decir que por cada dolar gastado o invertido se obtendra $0,42 de beneficio. Asi

mismo, la relacion beneficio/costo del inversionista, que se encuentra en la Tabla N° 4.32,

resulté de $1,41, lo que significa que por cada ddlar invertido habra una ganancia de $0,41.

Tabla N° 4.32 Relacion Beneficio-Costo del Proyecto

Ingresos
Totales 229.267,18| 236.901,78| 244.790,61| 252.942,13| 261.365,11
Egresos -108.453,95| 161.251,58| 166.510,83| 171.945,21| 177.560,56| 183.362,90
Tasa de
descuento 9,00% 9,00% 9,00% 9,00% 9,00%
VAN
Ingresos 210.336,86| 199.395,49| 189.023,26| 179.190,58| 169.869,39| 947.815,58
VAN Egresos | -108.453,95| 147.937,23| 140.148,84| 132.773,25| 125.788,38| 119.173,30| 665.821,00
RELACION
B/C $1,42
Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor
Tabla N° 4.33 Relacién Beneficio-Costo del Inversionista
Ingresos
Totales 229.267,18| 236.901,78| 244.790,61| 252.942,13| 261.365,11
Egresos -96.000,00| 162.646,43| 167.489,12| 172.460,30| 177.560,56| 183.362,90
Tasa de
descuento 9,25% 9,25% 9,25% 9,25% 9,25%
VAN
Ingresos 209.850,63 | 198.474,66| 187.715,39| 177.539,38| 167.915,00| 941.495,06
VAN Egresos | -96.000,00| 148.871,96| 140.321,22| 132.249,57| 124.629,26| 117.802,19| 663.874,20
RELACION
B/C $1,41

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor
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4.5.Andlisis de Sensibilidad

El analisis de sensibilidad de un proyecto se refiere a la medicién de la vulnerabilidad del
proyecto con respecto a la variacion en los diversos pardmetros que conforman el mismo y que

pueden ser:

Incremento de los ingresos

e Decremento de los ingresos

e Incremento en los costos totales

e Decremento de los costos totales

¢ Incremento de los costos de produccion

e Decremento de los costos de produccién.*®

El anélisis de sensibilidad se realiza cuando se tiene una certeza en que el proyecto es rentable,
estableciendo una serie de escenarios relacionados con el precio, con los sueldos, politica de

ventas, de produccién, y otros.

Para el presente proyecto se escogen como escenarios especificos a variables como una
disminucién en los precios del 10%; el aumento en los costos variables de produccion del 10%

y un aumento en los sueldos y salarios en un 15%.

% http://todosobreproyectos.blogspot.com/2009/07/analisis-de-sensibilidad.html
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Tabla N° 4.34 Analisis de Sensibilidad del Proyecto

Proyecto 111219,21 39,22% | 2 afios, 7 meses, 28 dias 1,42 | Viable
Disminucion en el precio

de venta 10% 50795,96 23,31% | 3 afios, 11 meses, 26 dias 1,28 | Sensible
Aumento en los costos

variables 10% 94231,46 34,84% | 2 afios, 11 meses, 8 dias 1,40 | Poco Sensible
Aumento en los Sueldos

y Salarios 15% 89982,63 33,73% | 3 afios, 7 dias 1,36 | Poco Sensible

Fuente: Investigacién de Campo
Elaboracion: Autor

Tabla N° 4.35 Analisis de Sensibilidad del Inversionista

Proyecto 113267,60 43,02% | 2 afios, 6 meses, 14 dias 1,41 | Viable
Disminucion en el precio

de venta 10% 53247,29 25,64% | 4 afios 1,27 | Sensible
Aumento en los costos

variables 10% 96393,14 38,22% | 2 afios, 10 meses, 2 dias 1,39 | Poco Sensible
Aumento en los Sueldos

y Salarios 15% 92172,65 37,01% | 2 afios, 11 meses, 1 dia 1,35 | Poco Sensible

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Autor

Del andlisis realizado se tiene que para ambos casos la variable més sensible es la disminucion
en el precio de ventas, seguido por el aumento en los sueldos y salarios y por ultimo el

aumento de los costos variables.

Sin embargo a pesar de todas las variaciones, el VAN es positivo, y la TIR supera en todos los
escenarios a la tasa de descuento; de manera que el proyecto sigue siendo atractivo y rentable

para la inversion.
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CAPITULO V

5. CONLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

e De la investigacion de campo realizada se determind que el 79% de las personas
encuestadas estarian dispuestas a cambiar su actual restaurante, por una nueva y
mejorada propuesta; reflejando asi la presencia de un buen nivel de clientes que se

preparan a visitar el sitio.

e Para la creacion del proyecto en la ciudad de Ambato, en la zona centro, se determind
la existencia de una gran demanda insatisfecha de 1°575.634 personas por afio que

necesitan del servicio; demanda que no ha sido cubierta por la competencia.

e Con el estudio técnico se preciso el tamafio y la localizacion Optima para la empresa,
llegandose a concluir que restaurante tendra una capacidad para cubrir el 4,8% de la
demanda insatisfecha ; ademas que la parroquia San Francisco, en la ciudad de Ambato,

seria la mejor opcidn para la ubicacion del proyecto.

e Se determind la materia prima, los recursos materiales, los equipos, muebles y el
personal necesario para la implementacion del proyecto, mediante los cuales se llegd a

las estimacion de la inversion inicial de $108.453,95.

e Se fijo la base filosofica de la empresa, la estructura organica necesaria para el

desarrollo del proyecto, las funciones y el perfil para cada cargo del personal.
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La evaluacion financiera presentada en el capitulo 4, justifica la inversion del proyecto,
por lo que la empresa generara utilidades en el plazo previsto de acuerdo a la

planificacion de la empresa.

El analisis de los indicadores financieros arroja como resultado un VAN de
$111.219,21, una TIR de 39,22% y una Relacion Beneficio/Costo de $1,42; estos

indicadores demuestran la viabilidad e implementacion del nuevo restaurante.

El periodo en el que se va a recuperar el valor invertido en el proyecto es de 2 afios 7

meses y 28 dias.

El valor de la TMAR es del 9% que al compararlo con el resultado de la TIR que es del
39,22%, determina que el proyecto es factible; puesto que la TIR es superior al Costo

de Oportunidad y al Costo Promedio Ponderado de Capital.

5.2. Recomendaciones
Monitorear constantemente el mercado a fin de determinar las necesidades y
expectativas que tengan los clientes a fin de brindar un servicio acorde con sus

exigencias.

Mantener las estrategias planteadas en el presente proyecto a fin de captar la demanda

insatisfecha mediante monitoreos que permitan ampliar el negocio.

150



e Ampliar la capacidad de infraestructura, asi como también el horario de atencion, e
incrementar el personal, con el afan de brindar una atencion mas personalizada al

cliente.

e Capacitar constantemente al personal e incentivarlos para mantener la calidad en la

atencion al cliente.

e Ofrecer un servicio de excelencia mediante un verdadero plan de marketing que este

orientado a captar clientes.

e Tener en cuenta la sensibilidad del proyecto, considerando posibles escenarios de

riesgo que sin duda alguna ayudaran a tomar decisiones.
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ANEXO A

PERMISOS Y LICENCIAS DE FUNCIONAMIENTO
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ANEXO B

DOCUMENTOS ESTADISTICOS
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ANEXO C

PROFORMAS
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ANEXO D

TABLA DE AMORTIZACION DEL CREDITO
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