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Introduccion

En la actualidad, el ritmo de vida acelerado que se presenta en el dia a dia ha generado
que las personas busquen cubrir sus necesidades de una manera que concuerde con ese
mismo estilo de vida. Una de esas necesidades es la alimentacion. Son muchas las
personas que por diversas razones como estudios y/o trabajo deben consumir alimentos
fuera de casa especialmente el almuerzo, sin embargo, dichos comestibles no
necesariamente son alimentos de tipo nacionales y por ende tipicos, ya que al tratar de
cubrir dicha necesidad de la forma mas pronta posible se consumen alimentos
denominados “rdpidos” o ‘“‘chatarras” mismos que no son tan saludables y no son de

origen nacional en su mayoria.

Aunque existen varias ofertas para cubrir la necesidad de alimentacion, muchas de ellas
unicamente ofrecen platos estandar y solo en contadas ocasiones ponen a disposicion de

los comensales platos tipicos como opcion de alimentacion.

Por otro lado, si existe la oferta de platos tipicos, pero en su mayoria son ofertados en
dias de descanso natural o festivos y en este sentido al ser muy escasos los precios
muchas veces son demasiado elevados y en ciertas ocasiones las porciones son

pequenas.

Dado esto, la presente tesis tiene como objetivo el desarrollar un Andlisis de
Factibilidad Financiera para la Creacion de un Restaurante de Comida Tipica

Ecuatoriana en el Sector de Santa Prisca en la Ciudad de Quito.

La tesis aborda lo siguiente. En el capitulo 1 se presenta el plan de tesis a seguir para el
correcto desarrollo de la misma, es este capitulo se establece la hipdtesis de
investigacion en funcion de la definicion del tema, antecedentes, los objetivos que
persigue la tesis tanto general como especificos, el area de influencia finalizando con un

marco tedrico que permite establecer el punto de partida de nuestra tesis.

En el capitulo 2 se presenta los aspectos de analisis y estudios de mercado que permitan
determinar las caracteristicas del mercado y del cliente actual, asi como desarrollar las
1
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especificaciones del producto, generar una descripcion de la idea de gerencia y
establecer precios. Todo esto mediante la elaboracion de una encuesta, aplicacion de la

misma a una muestra y andlisis de los resultados obtenidos.

En el capitulo 3 se presentan los aspectos técnicos del proyecto propuesto. En este
capitulo se desarrollan todos los lineamientos técnicos en que incurrird el proyecto
como el método de ponderacion de factores, la ubicacion geogréafica del proyecto,

tamafo y procesos internos con primeras estimaciones técnicas de costos.

En el capitulo 4 se presentan los aspectos relacionados con la organizacion de la
empresa, aspectos legales, establecimiento de la razén social incluyendo su filosofia
organizacional, organigramas y un manual de funciones basico de cada uno de los

empleados que tendréa el proyecto.

En el capitulo 5 se presenta el estudio econdémico financiero del proyecto, se establece
la viabilidad, factibilidad y rentabilidad del proyecto mediante la generacién e
identificacion del presupuesto de inversiéon, capital de trabajo, formas de

financiamiento, presupuestos de ingresos, costos fijos y variables.

Finalmente se presentan las conclusiones y recomendaciones que arroja la presente tesis

una vez que se utiliz6 toda la metodologia planteada anteriormente.

2
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CAPITULO 1

1.1.Hipdtesis
La hipdtesis que se pretende contrastar es que, mediante el estudio de mercado, el
estudio técnico y el aspecto organizacional generaran que el estudio financiero arroje la

viabilidad, factibilidad y rentabilidad del proyecto.

1.2.Definicion del Tema
Anélisis de Factibilidad Financiera para la Creacion de un Restaurante de Comida
Tipica Ecuatoriana en el Sector de Santa Prisca en la Ciudad de Quito.

1.3.Antecedentes

La gastronomia ecuatoriana es sin duda una de las mas variadas del mundo, en
especifico la comida de la Sierra y Costa presenta una gran cantidad de opciones que
llegan a satisfacer las demandas méas exigentes. Pero a manera general la oferta de este
tipo de alimentos es muy limitada puesto que la mayor oferta se presenta Unicamente en
ocasiones muy especificas en su mayoria los dias de descanso natural como los fines de
semana, es decir, sdbados y domingos y dias de feriados. Al presentarse muy poca
oferta en dias ordinarios genera que los precios por estos platos sean elevados en

contraste con la cantidad dada en su mayoria.

En el centro de la ciudad de Quito en el sector de Santa Prisca se puede apreciar una
gran afluencia de personas, asi como la presencia de varias empresas publicas y
privadas, sin embargo, también existen varios restaurantes que ofrecen a las personas
satisfacer sus necesidades de alimentacion, pero muy rara vez con opciones de comidas

tipicas.

Al no contar en el sector con un restaurante que brinde la opcion de comidas tipicas y
que se promocionen de mayor forma a las comidas rapidas son eventos que relacionados
unos con otros han ocasionado que se pierda poco a poco la preferencia por las comidas
nacionales, que se pierda una oportunidad de negocio y que el alcance de nuestra
identidad se vea limitado.

3
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En este sentido, se plantea verificar la viabilidad de llevar a cabo un emprendimiento
que permita ofertar a las personas del sector una alternativa gastrondmica basada en los

platos tipicos del pais.

1.4.0bjetivos

1.4.1. Objetivo General

Desarrollar un estudio y andlisis de factibilidad financiera para la creacion de un
restaurante de comida tipica ecuatoriana en el sector de santa Prisca en la ciudad de
Quito.

1.4.2. Objetivos Especificos

e Realizar un estudio de mercado que permita identificar las caracteristicas y
tendencias del mercado, clientes, consumo y otros mediante la aplicacion de
herramientas de investigacion.

e Desarrollar un estudio que permita identificar las necesidades de materia prima,
mano de obra, maquinarias, infraestructura, equipos y toda caracteristica de tipo
técnica.

e Realizar un estudio organizacional que permita definir las bases de la organizacion
en lo referente a legalidad, filosofia organizacional y aspectos relacionados al capital
humano.

e Determinar mediante un estudio econdmico financiero la viabilidad, factibilidad y
rentabilidad del proyecto de Creacion de un restaurante de comida tipica ecuatoriana

en el sector de Santa Prisca en la ciudad de Quito.

1.5.Area de Influencia

La zona de influencia para nuestro proyecto esta definida como aquella en la que se
encuentran las personas y negocios similares que seran parte importante de nuestro
analisis. Estos no aportaran la informacion necesaria para lograr cumplir con los
objetivos planteados anteriormente. Para el caso en especifico de nuestro proyecto, el
area de influencia esta delimitada por aquellas personas y negocios de caracteristicas

similares que se encuentren en la parroquia de San Blas, sector Santa Prisca.
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1.6.Marco Teorico
Se entiende a la administracion como “un conjunto de preceptos, reglas y practicas que
buscan optimizar el aprovechamiento de los recursos para que la empresa alcance sus
objetivos” (Pérez, 2015). Esta definicion aportara a la presente tesis para basar cada uno
de los aspectos tedricos dentro de la concepcion de administracion generalmente
aceptada el de entender a la administracion como un proceso. La presente tesis al
tratarse de un proyecto de factibilidad es muy importante tomar en cuenta a Alvarez
(2016) quien define a un proyecto como:
El plan y disposicion detallados que se dispone para la ejecucion de una
determinada cosa o cuestion. EI mismo consiste en un conjunto de actividades
interrelacionadas y coordinadas que se enfocaran en el logro de aquellos
objetivos especificos propuestos al comienzo y que estaran sujetos a un

presupuesto y a un periodo de tiempo determinado.

Si bien es un proyecto de factibilidad lo que se aspira es que se concrete y sea posible
administrarlo como una empresa, en este sentido, una empresa es
Una entidad conformada basicamente por personas, aspiraciones, realizaciones,
bienes materiales y capacidades técnicas y financieras; todo lo cual, le permite
dedicarse a la produccion y transformacién de productos y/o la prestaciéon de
servicios para satisfacer necesidades y deseos existentes en la sociedad, con la
finalidad de obtener una utilidad o beneficio (Thompson, 2016).

Esta definicion aporta a mi trabajo de tesis pues, se busca cotejar que la forma de
tratamiento del presente estudio con la forma en que se define a la empresa se encuentre

totalmente alineada.

Uno de los conceptos méas importantes al momento de analizar esta tesis desde el punto
de vista de proyecto es del emprendimiento.
El término emprendimiento no forma parte del diccionario de la Real Academia
Espafiola (RAE). Se trata del efecto de emprender, un verbo que hace referencia

a llevar adelante una obra o un negocio. EI emprendimiento suele ser un
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proyecto que se desarrolla con esfuerzo y haciendo frente a diversas dificultades,

con la

Resolucién de llegar a un determinado punto. Entonces es el inicio de una
determinada actividad que exige esfuerzo o trabajo, o tiene cierta importancia o
envergadura. Requiere estar dispuesto a tomar riesgos relacionados con el
tiempo, el dinero, y el trabajo arduo que implica llegar al objetivo planteado
(Guzmaén, 2017).
El término es importante pues se pretende que este trabajo de tesis sea también aplicado
a la vida real, por ende, para que esto se realice se debe actuar bajo el concepto de

emprendimiento.

Ligado al concepto de empresa y de emprendimiento tenemos al cliente definido por
Thompson (2012) como:
La persona, empresa u organizacion que adquiere o compra de forma voluntaria
productos o servicios que necesita 0 desea para si mismo, para otra persona o
para una empresa u organizacién; por lo cual, es el motivo principal por el que

se crean, producen, fabrican y comercializan productos y servicios.

El concepto mencionado y citado anteriormente es de vital para el presente estudio pues
al pretender disefiar un estudio de factibilidad para una empresa los potenciales clientes

seran quienes garantizaran el éxito o fracaso de este como de cualquier negocio.

Una de las formas de garantizar la lealtad de los potenciales clientes es implementando

o llevando en los procesos internos de la empresa la aplicacion de las buenas practicas
de manufactura. Segun Castro (2009):

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta béasica para la

obtencion de productos seguros para el consumo humanos, que se centralizan en

la higiene y forma de manipulacién. Son Utiles para el disefio y funcionamiento

de los establecimientos, y para el desarrollo de procesos y productos

relacionados con la alimentacion. Contribuyen al aseguramiento de una

produccidn de alimentos seguros, saludables e inocuos para el consumo humano.
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Son indispensables para la aplicacion de un Sistema de Calidad como ISO 9000

y se asocian con el Control a través de inspecciones del establecimiento.

Todo proyecto de factibilidad debe comenzar con un estudio de mercado. El estudio de

mercado es definido como:
El proceso de planificar, recopilar, analizar y comunicar datos relevantes acerca
del tamafo, poder de compra de los consumidores, disponibilidad de los
distribuidores y perfiles del consumidor, con la finalidad de ayudar a los
responsables de marketing a tomar decisiones y a controlar las acciones de
marketing en una situacion de mercado especifica (Thompson, 2011).

Con esta definicidn se podra contrastar si los resultados observados que obtendremos en

nuestra tesis se alinean a los resultados esperados de un estudio de mercado. Otro de los

estudios que se deben realizar es el estudio técnico.
Es un estudio que se realiza una vez finalizado el estudio de mercado, que
permite obtener la base para el célculo financiero y la evaluacién econémica de
un proyecto a realizar. El proyecto de inversion debe mostrar en su estudio
técnico todas las maneras que se puedan elaborar un producto o servicio, que
para esto se necesita precisar su proceso de elaboracion. Determinado su proceso
se puede determinar la cantidad necesaria de maquinaria, equipo de produccion
y mano de obra calificada. También identifica los proveedores y acreedores de
materias primas y herramientas que ayuden a lograr el desarrollo del producto o
servicio, ademas de crear un plan estratégico que permita pavimentar el camino
a sequir y la capacidad del proceso para lograr satisfacer la demanda estimada en
la planeacion. Con lo anterior determinado, podemos realizar una estructura de

costos de los activos mencionados (Portales, 2011).

La parte final de un proyecto es realizar el estudio financiero, mismo que se basa en los
resultados de los estudios mencionados anteriormente.

El estudio financiero es una parte fundamental de la evaluacién de un proyecto

de inversién. El cual puede analizar un nuevo emprendimiento, una organizacion

en marcha, o bien una nueva inversion para una empresa, como puede ser la

creacion de una nueva area de negocios, la compra de otra empresa 0 una
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inversion en una nueva planta de produccion. Para realizar este estudio se utiliza
informacion de varias fuentes, como por ejemplo estimaciones de ventas futuras,
costos, inversiones a realizar, estudios de mercado, de demanda, costos

laborales, costos de financiamiento, estructura impositiva, etc. (Anzil, 2012).

Todas las definiciones establecidas anteriormente permitirdn que la presente tesis tenga

un adecuado sustento y pueda mantenerse en funcién de pardmetros adecuados.
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CAPITULO 2.

ESTUDIO DE MERCADO

Se puede definir al estudio de mercado
Como la recopilacién y el andlisis de informacion, en lo que respecta al mundo
de la empresa y del mercado, realizados de forma sistematica o expresa, para
poder tomar decisiones dentro del campo del marketing estratégico y operativo.
Se trata, en definitiva, de una potente herramienta, que debe permitir a la
empresa obtener la informacidn necesaria para establecer las diferentes politicas,

objetivos, planes y estrategias mas adecuadas a sus intereses (Mufiz, 2017).

El estudio de mercado sera entonces el primer estudio con el que se comenzara este
proyecto. Con esto lo que se busca es que se permita identificar las caracteristicas y
tendencias del mercado, clientes, consumo y otros mediante la aplicacion de

herramientas de investigacion. Con esto se establece entonces los siguientes puntos.

2.1. Especificaciones del Producto
En primer lugar, hay que aclarar que lo que pretende ofertar es tanto un producto como

servicio. En la parte del servicio se involucran aspectos como la atencién al cliente, etc.

En la parte del producto que seria la entrega de la comida es donde centraremos este
analisis. En este sentido se tiene que destacar que los restaurantes no pueden producir
los alimentos sin alguna orden, es decir, para comenzar con la preparacion necesitan que

el comensal realice su pedido. Con esto se puede afirmar que cada orden es a medida.

Sin embargo, se pueden establecer algunos parametros a definir que podrian ser
aplicables para cualquier tipo de platillo. Los que podriamos Ilamar parametros

generales para cada platillo son:
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Tabla 1 Especificaciones del Producto

PARAMETRO ESPECIFICACION

Vajilla Plato dependiendo si contenido es liquido o solido
Cubiertos Cuchara, Tenedor, Cuchillo dependiendo del contenido
Manteleria Mantel y servilletas sin importan el tipo de platillo
Vidrieria Vasos sin importar el tipo de platillo

Una vez que se conozca concretamente el platillo que ha sido ordenado es posible

determinar sus especificaciones propias. Estas especificaciones propias pueden ser:

Tabla 2 Especificaciones por Producto

PARAMETRO ESPECIFICACION

Nombre Nombre especifico de cada platillo

Cadigo Indicativo de cada platillo

Ingredientes Composicion de cada platillo

Proporciones Cantidad individual de cada ingrediente en el

platillo

Caracteristicas Percepcion de sentidos: olor, sabor, textura, color,
organolépticas etc.

Caracteristicas nutricionales Consumo en calorias, grasas, etc.

2.2. Caracteristicas del Mercado y del Cliente

2.2.1. Caracteristicas del Mercado

El sector en el que se pretende establecer el negocio es un sector céntrico en el que hay
una gran afluencia de personas pues es paso obligatorio para tanto para acceder al norte
de la ciudad como al sur. En la parroquia de San Blas especificamente en el sector de
Santa Prisca existe una gran cantidad de negocios de todo tipo empezando desde micro
empresas hasta empresas publicas. Alrededor del sector mencionado existen no menos
de 5 empresas pubicas entre ellas:

e El Banco Central

e EI Consejo de Participacién Ciudadana y Control Social
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e Ministerio de la Politica Econémica

e DINAPEN

e Ban Ecuador

Existen alrededor de 2 empresas privadas grandes como son:
e Banco Internacional

e Banco Pichincha

De la misma manera existen varios pequefios negocios que forman este sector
comercial, entre ellos:

e Oficinas de abogados

e Salas de capacitaciones

e Tiendas de ropa

e Bazares

e Otras oficinas

Con esto se puede evidenciar que la cantidad de personas que circulan por el sector es
inmensa por lo que se puede asumir que la posible demanda es atractiva para nuestro

proyecto.

En cuanto a la competencia en el sector es necesario mencionar que existen una gran
cantidad de locales de comida, sin embargo, aunque la cantidad es considerable hay que
notar que algunos son netamente de comida rdpidas cuyos menuds principales son
hamburguesas etc. por otro lado, se debe también aclarar que son muy pocos los locales
que tienen una cantidad de comensales considerable y no existe ninguno que ofrezca un

menu de platos tipicos.

Todo lo mencionado anteriormente son factores iniciales que se pueden comprobar in

situ y que permitirian asumir que la idea de negocio tiene posibilidades de éxito.

2.2.2. Caracteristicas del Cliente
Las caracteristicas de los potenciales clientes vienen dadas en funcién de los criterios de
variables geogréaficas, demograficas, psicoldgicas y de comportamiento. Lo mencionado

anteriormente hace referencia a la segmentacion de mercado y es que “la segmentacion
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de mercado divide el mercado en grupos con caracteristicas y necesidades semejantes
para poder ofrecer una oferta diferenciada y adaptada a cada uno de los grupos objetivo.
Esto permite optimizar recursos y utilizar eficazmente nuestros esfuerzos de marketing”

(Espinosa, 2013).

Para una correcta segmentacion de mercado existen diferentes formas de segmentacion:
La segmentacion geografica: consiste en dividir al mercado en paises, regiones,
ciudades, estados, municipios y vecindarios. La segmentacion demogréfica:
consiste en dividir al mercado por edad, sexo, tamafio de familia, ciclo de vida
familiar, ingreso, ocupacion, educacion, religion, raza, y nacionalidad. La
segmentacion pictogréfica: consiste en dividir al mercado segun su estilo de
vida, clase social y caracteristicas de la personalidad y la segmentacion
conductual: consiste en dividir al mercado con base en sus conocimientos,
actitudes, usos o respuestas a un producto, segun lealtad, frecuencia de uso,

etapa de preparacion, actitud hacia un producto (Echeverry, 2006).

En cuanto al criterio geografico se tiene que las caracteristicas del cliente responden a
aquellas personas que vivan o laboren en los alrededores del sector de Santa Prisca. Esta
segunda opcion es la mas probable pues como se menciond antes la gran cantidad de
negocios y empresas del sector estimulan esta segunda opcion. Se tiene ademas la gran
afluencia de personas que por diversos motivos circulan por el sector. Finalmente, el

sector es grande pues conecta al norte y sur por la caracteristica de ser paso céntrico.

En cuanto al criterio demografico la edad estimada de los clientes que recurren a la
alimentacion fuera de casa son tanto hombre y mujeres entre los 20 y 45 afios, el nivel
de educacion podria considerarse como no excluyente pues estamos analizando una
necesidad que es independiente del nivel de estudios. El nivel socioeconémico se
deberia considerar a partir de medio en adelante, eso implica que su ocupacion sea

estudiante y/o empleado.
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Para el criterio psicologico podria considerarse personas que presenten un estilo de vida
ocupado que no les permita alimentarse en casa. Finalmente, con el criterio del

comportamiento se consideran aquellos que basen su comportamiento en tasa de uso.

2.3. Descripcion de la Idea de Gerencia

2.3.1. Concepto de Negocio

Se ha presentado el siguiente tema de tesis: Andlisis de Factibilidad Financiera para la
Creacion de un Restaurante de Comida Tipica Ecuatoriana en el Sector de Santa Prisca
en la Ciudad de Quito.

Es evidente que gran parte de las personas por el ritmo de vida que llevan es muy dificil
que puedan distribuir el tiempo para comer en sus hogares por lo tanto la mayoria de
ellos deben buscar una alternativa para cubrir esa necesidad y lo hacen mediante el
consumo de alimentos en establecimientos que a su criterio cumpla con sus

expectativas.

Sin embargo, en la mayoria de establecimiento la diversidad en la oferta no es una
opcién para las personas que buscan cubrir esa necesidad pues es muy frecuente
encontrar el mismo menu en cada uno de los establecimientos quizas con muy pequefas
modificaciones. A més de eso, la calidad de la comida no un punto a favor pues tiende a

ser en su mayoria similar a comida rapida, es decir, comida de tipo chatarra.

Dado esta situacion es que se plantea la creacién de un restaurante de comida tipica en
uno de los sectores con mas afluencia de la ciudad de Quito, el sector de Santa Prisca.

2.3.2. Propuesta de Valor

La idea es dar apertura a un restaurante en el que se sirva comidas tipicas y que no sea
unicamente los fines de semana o feriados sino a manera diaria generando asi que las
personas vean en el establecimiento una opcion de alimentacion tanto saludable como

accesible.
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Aunque se conoce la dificultad que se tiene al tratar de abrir el restaurante en especial
porque existen varios locales con el mismo giro del negocio se confia en que al ofrecer
un tipo de comida tipica distinta a la oferta de los demas se pueda ganar un espacio en el

sector y comenzar a ganar una reputacion.

2.3.3. Logros a Alcanzar

Todo lo que se pretende realizar busca conseguir tres puntos importantes:

El primero es el de satisfacer a un conglomerado que no pueden alimentarse en sus
hogares por sus diversas actividades, pero desearian hacerlo de una mejor manera, sin
incurrir en gastos que se excedan sus presupuestos y con un tipo de comida que les

genere la total satisfaccion.

Lo segundo que se busca conseguir es generar un restaurante con alta reputacion en la
ciudad y como tercer punto se busca constituir un tipo de negocio que sea rentable y que
permita obtener beneficios econdmicos que tengan concordancia con los dos puntos

mencionados anteriormente.

Esperando que se pueda llevar a cabo este proyecto se ha establecido una metodologia
que permita alinearnos a conseguir los objetivos planteados tratando de minimizar los

riesgos tanto operativos como financieros.

2.3.4. Ventajas Competitivas

Dentro de las ventajas competitivas que se crean con el desarrollo de un restaurante de
comidas tipicas podemos mencionar:

e El empefio relacionado al primer emprendimiento.

e Concepto de consumir no solo en dias exclusivos comidas tipicas.

e Concepto de comidas caseras.

e Concepto de comidas saludables.

e Establecimiento de precios en funcién de estudio de mercado.
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2.3.5. Matriz FODA Inicial

Tabla 3 Matriz FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

Ubicacion en zona de mucha afluencia de Oferta actual de alimentos repetitiva

personas

Cercania con distintas empresas publicas y Poca oferta de comidas tipicas

privadas

Nuevo concepto relacionado a las comidas Aceptacion favorable de la comida

tipicas tipica
DEBILIDADES AMENAZAS
Poca experiencia en negocios de comida Reacciones de competencia

Cambios en normativas reguladoras

Demora en tramites legales

2.4. Elaboracion de la Encuesta

Como parte fundamental del estudio de mercado es necesario obtener informacion
relevante sobre el mercado y los clientes, para esto se utilizara la herramienta de la
encuesta. Para nuestro caso, la encuesta tendrd once (11) preguntas cerradas de facil

asimilacion para el encuestado.

Con esta herramienta se pretende obtener informacion referente a los habitos de
consumo, gasto promedio en alimentacion, satisfaccion con el servicio actual recibido,
gustos y tendencias. La encuesta fue realizada a una muestra de 50 personas que
circulan en el sector de Santa Prisca. La misma se puede observar en el (anexo 1). Es
necesario mencionar que para realizar el analisis de los resultados nos apoyamos en el
uso de un software estadistico y de hojas de calculo, SPSS y Excel respectivamente.
Ademas, es importante aclarar que en el presente documento se presentan los resultados
mas importantes, sin embargo, los demas calculos se presentan en el (anexo 2).

2.5. Andlisis de los Resultados
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Grafico No. 1 Género de la Persona Encuestada

Porcentaje

FEMENING MASCLLIND
Género del encuestado

De las personas encuestadas el 50% corresponden a observaciones de género masculino

y el otro 50% al género femenino.

Gréfico No. 2 Ocupacién de los Encuestados

Porcentaje

ESTUDIANTE TRABAJADOR

Ocupacion del encuestado

En su mayoria las personas encuestadas tienen una ocupacion laboral, es decir, el 70%
de las personas encuestadas trabajan mientras que el 30% restante son estudiantes

universitarios.
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Grafico No. 3 Encuestados que Almuerzan en sus Domicilios

Porcentaje

NO El
Almuerza o no en su domicilio

Sin tomar en cuenta la ocupacion se puede evidenciar que el 78% de las personas
encuestadas no almuerzan en sus domicilios mientras que el 22% de ellas tienen el
tiempo de hacerlo en sus respectivos domicilios.

Gréfico No. 4 Lugar de Almuerzo de los Encuestados

W s
W OoFICINA
[IRESTAURANTE

De las personas que no alcanzan a comer en sus domicilios el 92% lo hacen en

restaurantes o locales de comida, el 8% lo hacen en sus mismos puestos de trabajo.
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Grafico No. 5 Cercania del Sector

WA
(E]]

El 100% de los encuestados afirman que el lugar donde se alimentan es cerca del

lugar en el que fue realizada la presente encuesta, es decir, el 100% de los encuestados

comen en el sector de Santa Prisca.

Gréfico No. 6 Tipo de Comida que Consume

W cASERA
WA
CORAPIDAS
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De las personas que afirman comer fuera de sus hogares y que comen en restaurantes el
81% afirma que buscan lugares en los que puedan comer alimentos de tipo casero

mientras que el 19% de ellos afirma optar por comidas rapidas.
Graéfico No. 7 Satisfaccion con la Comida

WA
Eno
Osi

De las personas que consumen tanto comidas caseras como rapidas en restaurantes o

locales el 81% no se encuentra satisfecho con su alimentacién mientras que el 19% si lo

esta.

Grafico No. 8 Criterio de Seleccion de Lugar

B canTIDAD
W LUMPIEZA
CPRECIO

B sERVICIO
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Cuando a las personas encuestadas se les pide escoger el factor determinante a la hora
de decidir por un restaurante donde se alimentaran el 38% de los encuestados toman su
decision en funcion del precio, el 30% lo hace en funcion de la cantidad de las
porciones, el 24% se fija exclusivamente en la limpieza y tan solo el 8% de los
encuestados considera que el servicio es el factor critico de decision.

Gréfico No. 9 Gusto por la Comida Tipica

Al consultarles su opinion sobre las comidas tipicas el 100% de los encuestados

reconocen que les gustan todas las comidas tipicas que se puedan ofrecer.

Gréfico No. 10 Disposicién al Cambio

Porcentaje

NO Sl

Cambio a comida tipica
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Aunque a todos los encuestados les gusta las comidas tipicas el 94% estaria dispuesto o
presenta disposicion al cambio para consumirlas con mayor frecuencia y tan solo el 4%

se mantendria en sus consumos actuales.

Ahora al analizar la variable cuantitativa gasto promedio obtenemos la siguiente tabla

informativa:
Tabla 4 Tabla Descriptiva Variables Cuantitativas
Desviaciéon
N Minimo Maximo Media estandar Varianza
EDAD 50 20 45 33,50 7,778 60,500
GASTO PROMEDIO 36 3 5,00 3,75 ;34971 1222
N valido (por lista) 36

La tabla descriptiva indica que la edad promedio de los encuestados es de 33.5 afios y
que en promedio las personas que no comen en sus hogares gastan al dia en promedio
3.57 dolares.

Ahora si cruzamos la variable de mayor interés, es decir, el gasto promedio con las
demas variables cualitativas con el fin de discriminar mejor los resultados y obtener una

mejor vision del mercado tendriamos la siguiente tabla:

Tabla 5 Gasto Diario Promedio Desglosado

ALMUERZO DOMICILIO GENERO TIPO ALIMENTOS DISPOSICION_COMIDA_TIPICA N Media
NO FEMENINO CASERA Sl GASTO PROMEDIO 11 3,9091

N valido (por lista) 11
RAPIDAS Sl GASTO PROMEDIO 3 3,0833

N valido (por lista) 3
MASCULINO CASERA Sl GASTO PROMEDIO 18 3,5833

N valido (por lista) 18
RAPIDAS Sl GASTO PROMEDIO 4 2,9375

N valido (por lista) 4
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De la tabla anterior todas son personas que no almuerzan en sus domicilios por lo tanto
de esas personas podemos evidenciar que las mujeres son quienes en promedio gastan
mas en alimentacidn tanto en opciones caseras como rapidas de alimentacion pues ellas
gastan en promedio mas que los hombres, su gasto es en promedio para comidas caseras
es de 3.91 mientras que los hombres gastan 3.58 en cuanto a comidas rapidas las

mujeres gastan 3.08 y los hombres 2.94.

En comparacion tanto hombres como mujeres gastan mas en alimentos de tipo casero
que en tipo rapido. Finalmente se puede evidenciar que todas las personas que no comen
en sus domicilios presentan disposicion de cambio a las comidas tipicas como opcion de

alimentacion de su dia a dia.

2.6. Propuesta de Oferta y Proyeccion de Venta
2.6.1. Propuesta de la Oferta

Como se habia mencionado anteriormente lo que se pretende es el de satisfacer a un
conglomerado que no pueden alimentarse en sus hogares por sus diversas actividades,
pero desearian hacerlo de una mejor manera, sin incurrir en gastos que se excedan sus
presupuestos y con un tipo de comida que les genere la total satisfacciéon. Lo segundo es
generar un restaurante con alta reputacion en la ciudad y como tercer punto se busca
constituir un tipo de negocio que sea rentable y que permita obtener beneficios
econdmicos que tengan concordancia con los dos puntos mencionados anteriormente.
En funcidn a esto se ha decidido establecer la oferta que se pondra a disposicién de las

personas.

Para entender lo que es oferta partiremos de varias definiciones con el fin de establecer
un concepto propio que nos sirva de guia para realizar este apartado.
Una oferta (término que deriva del latin offerre) es una propuesta que se realiza
con la promesa de ejecutar o dar algo. La persona que anuncia una oferta esta
informando sus intenciones de entregar un objeto o de concretar una accion, en
general a cambio de algo o, al menos, con el proposito de que el otro lo acepte
(Gardey, 2009).
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“La oferta es la cantidad de productos y/o servicios que los vendedores quieren y

pueden vender en el mercado a un precio y en un periodo de tiempo determinado para

satisfacer necesidades o deseos” (Thompson, 2006).
Las cantidades de un producto que los productores estan dispuestos a producir a
los posibles precios del mercado y la ley de la oferta son las cantidades de una
mercancia que los productores estan dispuestos a poner en el mercado, las
cuales, tienden a variar en relacion directa con el movimiento del precio, esto es,
si el precio baja, la oferta baja, y ésta aumenta si el precio aumenta (Fisher &
Espejo, 2010).

Cuando se habla de oferta se hace referencia a la cantidad de bienes, productos o
servicios gque se ofrecen en un mercado bajo unas determinadas condiciones. El
precio es una de las condiciones fundamentales que determina el nivel de oferta
de un determinado bien en un mercado. La relacion entre el precio de un bien'y
la cantidad ofrecida de éste se puede ver graficamente a través de la curva de
oferta (Banco Republica, 2015).

Con los aportes anteriores procedemos a dar una definicion de oferta. Oferta es la
cantidad de bienes y servicios que se pueden producir para tranzarlos en el mercado.

Para nuestro proyecto se pretende entonces ofertar lo siguiente:

Tabla 6 Oferta del Restaurante en Platillo

PLATILLOS
Caldo de 31
Caldo de gallina
Caldo de pata
Ceviche

Encebollado
Fritada
Guatita

Llapingachos

Locro de papa

Menestras

Seco de chivo

Seco de pollo
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Tabla 7 Oferta del Restaurante Bebidas

BEBIDAS
Aguas

Cervezas
Chicha
Colas

Jugos

Limonada

Tabla 8 Oferta del Restaurante Postres

POSTRES
Arroz con leche

Come y bebe
Dulce de higo

Espumillas

Fruta
Helado
Pristinos

A la oferta presentada se le afiade el servicio mismo que se espera sea el mejor y cumpla

con las expectativas de los potenciales clientes.

2.6.2. Proyeccion de Venta
Para la estimacion de las ventas, es decir, de las cantidades que se planean vender
vamos a utilizar cierta informacion relevante de la encuesta realizada y ciertos datos de

fuentes secundarias.

En este sentido se plantean los siguientes puntos: Segun datos de la Administracion
Zonal Centro el centro historico tiene una poblacion de 240000 habitantes permanentes

y 350000 como poblacién flotante.

El centro historico se divide en 14 barrios. Poblaciéon aproximada de interes dentro del
barrio en que se desarrolla el proyecto es de 25000 habitantes con criterio de flotante.
Con los resultados que arrojaron las encuestas y con los datos mencionados

24

Susana Elizabeth Gomez Cedefio. — Administracion de Empresa Mencién Contabilidad
y Auditoria 2017



Instituto Tecnolégico
Superior

Quito
Metropolitano ystiruTo TECNOLOGICO SUPERIOR QUITO METROPOLITANO

anteriormente tenemos las siguientes estimaciones tanto de ventas mensuales como de
ventas diarias. Es necesario recordar que estas estimaciones son de ventas en cantidades

no de ventas en unidades monetarias.

Tabla 9 Criterios y Supuestos de Proyeccion

CRITERIOS PORCENTAIJES
Total encuestados 100%
Personas que comen fuera 78,00%
Personas que comen fuera y en restaurantes 92,31%
Personas que comen fuera y no en restaurantes 7,69%
Personas que comen en restaurantes cercanos 100,00%
Personas que prefieren comida casera 80,56%
Personas que prefieren comida rapida 19,44%
Personas no satisfechas con la oferta actual 80,56%
Personas satisfechas con la oferta actual 19,44%
Cuota de mercado inicial esperada 15%

Con los criterios de la tabla anterior se presentan las siguientes proyecciones:

Tabla 10 Proyecciones de Ventas

CRITERIO CANTIDADES
Habitantes 25000
Personas que comen fuera 19500
Personas que comen fuera y en restaurantes 18000
Personas que comen en restaurantes cercanos 18000
Personas que prefieren comida casera 14500
Personas no satisfechas con la oferta actual 11681
Cuota de Mercado Inicial Esperada 1752 por mes
58 por dia

2.7. Analisis de Precios en el Mercado
Merino y Pérez (2009) establecen que:
El precio, a nivel conceptual, expresa el valor del producto o servicio en

términos monetarios. Las materias primas, el tiempo de produccion, la inversion
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tecnoldgica y la competencia en el mercado son algunos de los factores que

inciden en la formacion del precio.

Para comenzar con el andlisis del precio vamos a verificar la gréafica de los datos del
gasto promedio de nuestra encuesta con el fin de detectar algin punto que nos ayude a
complementar el andlisis. Se presenta entonces el gréafico de las personas encuestadas en

la pregunta sobre el gasto promedio y se tiene lo siguiente:

Grafico No. 11 Gasto en Alimentacion de los Encuestados

Porcentaje

GASTO

De esta grafica mas el cuadro descriptivo del anexo 2 podemos evidenciar que el
promedio que gastan las personas corresponderia al promedio que cobran los
restaurantes de la zona. En este sentido apreciamos que el restaurante mas costoso es
aquel que cobra 5 dolares y el restaurante mas barato cobra 3. Sin embargo, el promedio
es de 3.75 igual que la mediana lo que implica que el 50% de las personas esta

dispuesto a pagar mas de 3.75.

Para analizar el precio de mejor manera se hizo una inspeccion a 12 restaurantes
cercanos a la zona en la que ubicaremos nuestro negocio y obtuvimos los precios tanto
del valor de almuerzos como de platillos a la carta. Esto arrojo la siguiente informacion:

26

Susana Elizabeth Gomez Cedefio. — Administracion de Empresa Mencién Contabilidad
y Auditoria 2017



Instituto Tecnolégico
Superior

Quito

Metropolitano ystiruTo TECNOLOGICO SUPERIOR QUITO METROPOLITANO

Tabla 11 Precios de Restaurantes del Sector

PRECIO PLATOS A LA CARTA
RESTAURANTE ALMUERZO | MINIMO | MAXIMO
1 3,75 3,99 7,99
2 3,5 4 7,8
3 3,25 4,5 8
4 3,5 3,8 6,75
5 3,75 4 7,5
6 3 3,5 7
7 4 5 9
8 3,75 4,5 8
9 3,25 4,75 7,9
10 5 5 11
11 3,25 4 8
12 4 4,5 9,99

Si hacemos un analisis cuantitativo basico encontramos lo siguiente:

Tabla 12 Analisis Descriptivo Basico

PLATILLOS A LA CARTA
MEDIDA | ALMUERZO
P. BAJO P. ALTO
PROMEDIO 3,67 4,30 8,24
MINIMO 3 3,5 6,75
MAXIMO 5 5 11

El precio promedio de los almuerzos que cobran los locales del sector bordea los 3.67.
El precio minimo es 3 y el maximo 5 dolares. Los platos a la carta son méas caros pues
un platillo a la carta de precio bajo cuesta en promedio 4.30 mientras que un platillo de

precio alto cuesta en promedio 8.24

Si comparamos el gasto promedio declarado por las personas encuestadas y los
promedios de los precios de los locales del sector podemos notar que el gasto promedio
de los encuestados (3.75) se acerca mucho al promedio de los almuerzos de los locales
del sector (3.67) lo que permite evidenciar algo que era casi evidente, es decir, las

personas no consumen platillos a la carta de manera general sino almuerzos, esto quizas
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dado por los precios de los platillos a la carta o porque esos platillos a la carta no son

platos tipicos.

El analisis de precios realizado en el parrafo anterior es Unicamente una guia para
conocer los precios relacionados de nuestros productos desde la posicién del mercado,
se podria establecer los precios de nuestros platos en funcién de un promedio, aunque
para una mejor fijacion del precio adecuado se necesitan analizar también los costos de
materias primas como los costos de mano de obra. Este analisis se llevara a cabo en el

siguiente capitulo.

2.8. Qué es Finanzas
Para establecer un concepto propio y preciso de las finanzas mencionaremos las

definiciones que dan algunos autores. Tenemos entonces:

Dumrauf (2010) menciona que “Las finanzas representan aquella rama de la ciencia
econOdmica que se ocupa de todo lo concerniente al valor. Se ocupan de como tomar las
mejores decisiones para aumentar la riqueza de los accionistas, esto es, el valor de sus

acciones” (pag. 2).

Una segunda definicion menciona que:
Finanzas es la parte de la economia que se centra en las decisiones de inversion
y obtencidn de recursos financieros, es decir, de financiacion, por parte tanto de
las empresas, como de las personas a titulo individual y del Estado. Por tanto, se
refiere a la administracion de los recursos financieros, incluyendo su obtencion y

gestion (Lépez, 2017).

ASOBANCA (2015) menciona que:
Las finanzas corresponden a una rama de la economia que estudia el movimiento
del dinero entre las personas, las empresas o el Estado. También estudia la
obtencion y la administracion del dinero que ellos realizan para lograr sus

respectivos objetivos, tomando en cuenta todos los riesgos que ello implica.
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“Las finanzas es una rama de la economia que se relaciona con el estudio de las
actividades de inversion, tanto en activos reales como financieros y con la

administracion de los mismos” (Zambrano, 2014).

Con estas definiciones se presenta la siguiente definicion propia: Las finanzas es aquella
ciencia que tiene como objetivo maximizar la riqueza de los propietarios de empresa
mediante una adecuada toma de decisiones de inversion, financiamiento y de politica de

dividendos.
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CAPITULO 3.

ESTUDIO TECNICO

Para continuar con el desarrollo del estudio de factibilidad del proyecto de inversion
presentado es necesario realizar un estudio técnico en el que basicamente se dara
respuestas al cbmo, cuéndo, cuanto y donde producir, en este caso donde ofertar nuestro

servicio. Para esto tenemos lo siguiente:

3.1. Método de Ponderacion de Factores

Mediante el Método de Ponderacion de Factores se pretende comenzar el anélisis para
la localizacion de nuestro proyecto. Ramirez (2013) define al Método de Ponderacién
de Factores como un “modelo que permite una facil identificacion de los costos dificiles

de evaluar que estan relacionados con la localizacion de instalaciones”.

Para esto, es necesario aclarar que lo que se busca con este método inicial es comprar
las diferentes alternativas con el fin de identificar una o mas tipos de localizacion que
sean adecuadas o validas para la naturaleza del proyecto, es decir, no necesariamente
con este método se encontrara una localizacién 100% 6ptima, pero si se puede encontrar

una localizacion aceptable.

Esto ultimo mencionado se debe a que podrian existir ciertos criterios de tipo subjetivos
que podrian influenciar también en la toma de decision final. Para el caso de nuestro
proyecto se comparan dos ubicaciones obviamente mutuamente excluyentes. Para
generar la comparacion se utilizan criterios o factores que se consideran relevantes para

nuestro proyecto. Estos factores se describen a continuacion:

Tabla 13 Factores o Criterios de Comparacion

FACTORES
Visibilidad
Facil acceso clientes

Facil acceso a proveedores

Facilidad instalacion

Concentraciéon de personas
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Concentracién de empresas/negocios

Tamafo de infraestructuras

Estado de infraestructura

Gasto arriendo

Gasto garantias

Tendencia del espacio cercano

Cercania con parqueaderos

Facil colocacién de publicidad

Nivel de competencia

Nivel de seguridad

Como se menciono anteriormente los factores establecidos serviran para la comparacion

de las dos alternativas. Para comparar a las alternativas se debe dar un peso a cada

factor establecido, este peso refleja que tan importante es el factor respecto a las demas,

por lo tanto, podemos decir que se van a jerarquizar los factores.

La ponderacion no puede ser mayor a 1 o mayor a 100% dependiendo el formato de la

ponderacion. Para dar los pesos se utiliza mas que nada un criterio subjetivo.

Jerarquizando y ordenando los factores se presenta la siguiente tabla:

Tabla 14 Jerarquizacion y Ponderacion de Factores

FACTORES PONDERACION EN %
Nivel de competencia 12%
Facil acceso clientes 11%
Visibilidad 9%
Concentracion de personas 9%
Concentracién de empresas/negocios 9%
Nivel de seguridad 8%
Gasto arriendo 7%
Gasto garantias 7%
Facil colocacién de publicidad 6%
Cercania con parqueaderos 5%
Facilidad instalacion 1%
Estado de infraestructura 1%
Facil acceso a proveedores 3%
Tamano de infraestructuras 3%
Tendencia del espacio cercano 3%
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Ahora que se tienen los factores con sus respectivas ponderaciones se procede a
calificar cada factor. Para la calificacion es necesario establecer una escala de valores.
Para este caso se establece una escala de puntuacion del 1 al 5 siendo 1 la peor
calificacion y 5 la mejor. Ahora que se tiene la ponderacion y la calificacion se procede
a calcular su producto, es decir, multiplicar cada puntuacion dada al factor por su
ponderacién correspondiente y finalmente sumar los resultados de cada alternativa y

aquella con mayor puntaje opcion més aceptable.

Con esto se presenta la tabla de factores con sus respectivas calificaciones y resultados

totales de cada alternativa posible comparada.

Tabla 15 Puntuacion Total por Alternativa

FACTORES PONDERACION ALTERNATIVAS
LOCAL PASAIJE SAN LUIS | LOCAL STA PRISCA
Nivel de competencia 0,12 3 2
Facil acceso clientes 0,11 3 4
Visibilidad 0,09 2 3
Concentracion de personas 0,09 3 4
Concentracién de empresas/negocios 0,09 1 3
Nivel de seguridad 0,08 4 4
Gasto arriendo 0,07 3 1
Gasto garantias 0,07 3 3
Facil colocacién de publicidad 0,06 1 3
Cercania con parqueaderos 0,05 4 4
Facilidad instalacion 0,04 4 4
Estado de infraestructura 0,04 4 5
Facil acceso a proveedores 0,03 3 4
Tamafio de infraestructuras 0,03 5 5
Tendencia del espacio cercano 0,03 4 2
TOTAL 2,91 3,25

La alternativa de optar por el local de la calle Santa Prisca es mejor que la opcién del
local de la calle Pasaje San Luis. La principal ventaja del local de Santa Prisca es el
tamariio y el estado de la infraestructura lo cual es importante, sin embargo, su principal

desventaja es que debido al tamafio y estado sus gastos operacionales inherentes son

32
Susana Elizabeth Gomez Cedefio. — Administracion de Empresa Mencién Contabilidad
y Auditoria 2017




Instituto Tecnolégico
Superior

Quito
Metropolitano ystiruTo TECNOLOGICO SUPERIOR QUITO METROPOLITANO

elevados. Otra desventaja que se puede considerar es que el nivel de competencia es

alto.

Por otra parte, la principal ventaja del local del Pasaje San Luis es unicamente el tamafio
de la infraestructura y sus debilidades son las complicaciones para colocar publicidad
llamativa y la poca concentracion de empresas 0 negocios. Bajo estos resultados se debe
escoger la opcion del local de la calle Santa Prisca.

Los factores o caracteristicas que son iguales entre las dos opciones son: el nivel de
seguridad que presentan los sectores, los gastos por garantias relacionadas al alquiler de
los locales, la cercania que tienen ambos locales con parqueaderos tanto publicos (zona
azul) como privados, la facilidad de instalacion que refiere a la facilidad para establecer
el negocio en lo relacionado a sus respectivos enseres y finalmente el tamafio de la
infraestructura, en ambas opciones los locales son grandes y presentan comodidad al

interior de los mismos.

3.2. Ubicacion Geografica del Proyecto
Con el analisis realizado anteriormente se puede establecer la ubicacion geogréafica
exacta del proyecto. Como se describio en el punto anterior la mejor opcion es el local

de la calle Santa Clara. En este sentido, se establece la ubicacion geogréfica.

El proyecto se ubicara en la ciudad de Quito, en el sector centro de la capital, esto es, en
la Calle Santa Prisca OE3-22, Edificio Cobo, local 2A. Se presenta un croquis de la

ubicacion.
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Grafico No. 12 Mapa Ubicacion Geografica
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Grafico No. 13 Ubicacion Geogréfica Real

3.3. Tamafio del Proyecto

El tamafio del proyecto se basa en el estudio de mercado que se presento en el capitulo 2
especificamente en el punto de analisis de la cuota de mercado inicial que se espera

atender, es decir, nuestro mercado objetivo. Dado esto, se establece que el proyecto
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tiene la capacidad de atender a 1752 clientes mensuales lo que es equivalente a 58
comensales en promedio por dia que se ubican en la calle Santa Prisca y sus
alrededores.

3.3.1. Maquinaria y Equipo
Para poder cumplir con la capacidad que se ha pronosticado es necesario contar con la
maquinaria y equipo necesario, de esta manera se pretende describir todos los items

necesarios para que el proyecto se desarrolle de una manera optima.

Tabla 16 Equipos Necesarios

ITEM CANTIDAD
Barra de atencion 1
Caja registradora 1
Vitrinas de exhibicién 2
Juegos de mesas 10
Sillas 40
Cocina industrial 1
Refrigerador 1
Congelador 1
Muebles aéreos de cocina 2
Ollas y sartenes 3
Juegos de cubiertos 20
Utensilios de cocina 4
Licuadora 1
Tostadora 1
Batidora 1
Extractor de jugos 2
Juegos de vajillas 40
Vasos de vidrio 40
vasos de plastico sdélido 20
Tanques de gas industrial 1

No se mencionan ciertos equipos por su obviedad en cualquier negocio relacionado con
el servicio de alimentacion por ejemplo contenedores de basura que, aunque no se los
menciona si es importante recalcar que los contenedores de basura estaran ubicados a
una distancia prudencial de los clientes con el fin de evitar posibles olores
desagradables relacionados con los desperdicios. Otro de los equipos que no se
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mencionan por su obviedad son los ventiladores que cumplen con evitar el ambiente de

calor que se “produce por las actividades de cocina y aglomeracién de personas.

3.4. Costos

Se pueden definir a los costos como una erogacion o salida de efectivo que realiza una
entidad y que tiene conexion con la produccion de un bien. El determinar los costos en
que incurrira la empresa es uno de los pasos fundamentales en la etapa de planificacion
pues un correcto analisis y asignacion de costos puede servir de manera principal para el
establecimiento y fijacion de precios como para la implementacion de estrategias que
permitan sobre salir en un mercado competitivo, esto es lo que se denomina liderazgo

en costos. A manera general los costos se pueden clasificar en:

Costos Fijos:
“Un costo fijo se mantiene estable en su totalidad durante cierto periodo de tiempo, a
pesar de los amplios cambios en el nivel de actividad o volumen total” (Horngren, 2012,

pag. 30).

Costos Variables:
“Un costo variable cambia totalmente en proporcion con los cambios relacionados con

el nivel de actividad o volumen total” (Horngren, 2012, pag. 30).

En definitiva, la diferencia radica en que a distintos niveles de produccion su
comportamiento es identificable. Es necesario mencionar que cuando se hace referencia
a la totalidad de la produccién o a niveles generales las definiciones anteriores son
correctas, sin embargo, cuando se analiza como unidad de produccion, es decir, un solo
producto o servicio los costos fijos se consideran variables y los costos variables se

consideran fijos.

Cuando se aborda a los costos en funcion de la variable tiempo podemos decir que todos
los costos en el largo plazo se convierten o se los puede denominar como variables. Con

lo mencionado en los parrafos anteriores se proceden a identificar los costos del
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proyecto en funcion de dos categorias de costo. Por un lado, se identificaran a los costos

de materias primas y costos relacionados a la mano de obra.

3.4.1. Costos de Materias Primas

Se considera materia prima a todos los insumos o elementos que intervienen en la

creacion del producto final. Como lo indica la l6gica un restaurante ofrece variedad de

platillos razon por la cual en primera instancia se pretende estandarizar a los platillos

determinando una base en lo que refiere a la materia prima. Con este criterio se pueden

estimar los costos de especificamente de esta categoria.

Para el caso de nuestro restaurante y con el criterio mencionado anteriormente se han

identificado a los siguientes costos por conceptos de materias primas:

Tabla 17 Costo de Materia Prima Estandarizado

ITEM UNIDAD | COSTO UNITARIO |CANTIDAD| COSTO TOTAL
Arroz Quintal 50 1 50
AzUcar Quintal 43 0,5 21,5
Sal Funda 8 1 8
Verduras Caja 15 5 75
Papas Quintal 18 2 36
Frutas Caja 25 5 125
Carne Res Kilos 7,5 7 52,5
Derivados Kilos 4,5 1 4,5
Carne Chivo Kilos 7,4 3 22,2
Carne Cerdo Kilos 8 7 56
Carne Pollo Kilos 6,5 7 45,5
Embutidos Kilos 7,25 5 36,25
Aceite Botella 5,9 2 11,8
Condimentos Botella 4,8 1 4,8
Gas Cilindro 11,2 3 33,6
Otros Otra 10 1 10
TOTAL 592,65

Esta tabla nos indica que los costos estimados estandarizados de materia prima

mensuales equivalen a 592.65, este valor representa los costos por materia prima en los

37

Susana Elizabeth Gomez Cedefio. — Administracion de Empresa Mencién Contabilidad

y Auditoria 2017



Instituto Tecnolégico
Superior

Quito
Metropolitano ystiruTo TECNOLOGICO SUPERIOR QUITO METROPOLITANO

que se ha de incurrir para satisfacer la demanda estimada en los puntos anteriores, es

decir, 58 platos diarios.

3.4.2. Costos de Mano de Obra

Se considera mano de obra todos aquellos aportes fisicos como mentales que
acomparian a la fabricacion del producto. En este sentido, se considera que el personal
necesario para el correcto desempefio del restaurante serdn 4 personas netamente
operativas més el duefio propietario encargado de la administracion y contabilidad del

restaurante.

1. Cocinero principal: sera el encargado de realizar la preparacion de todos los platillos
demandados, asi también, debera tener su lugar de trabajo, es decir, la cocina en las
mejores condiciones de limpieza e higiene para evitar malos olores que afecten la
estética del restaurant. También se debe encargar de asegurar el sabor ideal de cada
plato procurando que los insumos que utiliza sean siempre frescos asegurando
ademas que los inventarios de todas las materias primas se encuentren en niveles

adecuados.

2. Auxiliar de cocina: sera la persona encargada de respaldar y colaborar al cocinero
principal en todas las actividades de cocina. Su funcién principal seré la de realizar
actividades de cocina general que sean encomendadas por su jefe inmediato.
Ademas, debe asegurar que la higiene del area de trabajo sea la mejor para evitar

cualquier tipo de contratiempos.

3. Auxiliar operativo: sera la persona encargada de trasladar los alimentos desde la
cocina hacia las mesas. Su funcién principal sera la de retirar y comunicar los
pedidos al personal de cocina para su elaboracion ayudando a minimizar los tiempos
de entrega al cliente siempre de una forma ordenada atendiendo segun el orden de
retiro de pedido.

4. Cajero: sera la persona encargada de receptar los pedidos, emitir facturas y manejar
los ingresos y salidas de efectivo. Su principal funcion serd la de registrar
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correctamente los pedidos hechos por los clientes ayudando a minimizar los tiempos

de entrega al cliente mediante el correcto ingreso del pedido.

inherentes a esta categoria:

Esto equivale al costo mensual que se deberd incurrir para cubrir los costos por

Tabla 18 Costos de Mano de Obra Estimados

CARGO CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL
Cocinero Principal 1 600 600
Auxiliar de Cocina 1 480 480
Auxiliar Operativo 1 480 480

Cajero 1 480 480

TOTAL 2040

concepto de mano de obra.

3.5. Proceso de Produccidén

A modo general el proceso para el correcto funcionamiento del restaurante no conlleva

complicaciones pues tiene la caracteristica de ser sencillo. Basicamente el proceso es:

Uno de los puntos mas criticos del proceso es sin duda la compra de materias primas, se

considera critico ya que se necesita siempre contar con materias que sean de calidad
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tanto en productos carnicos, vegetales, frutales, etc. podrian marcar la diferencia en este
tipo de negocios. La mayoria de productos que se utilizan seran proporcionados por
proveedores y los que no pues serdn adquiridos de comercios cercanos al negocio. Uno
de los puntos muy importantes dentro de este proceso es que se pretende utilizar una
matriz de seleccion de proveedores para ser los mas selectivos posibles y asegurar

siempre la calidad de los insumos utilizados.

La matriz de proveedores contemplara criterios de seleccion que permita siempre contar
con un stock adecuado y de alta calidad. Para calificar a los proveedores se utilizara una
escala numérica del 1 al 5, siendo 5 el mejor puntaje posible a obtener. La matriz que se
pretende utilizar para calificar a los proveedores de cada uno de los insumos posibles se

presenta a continuacion:

Tabla 19 Matriz de Calificacion a Proveedores

CRITERIO PROVEEDOR 1 | PROVEEDOR 2 | PROVEEDOR 3 | PROVEEDOR n
Calidad
Precio
Disponibilidad
Experiencia

Garantias

Tiempos

Facilidades de Pago
TOTALES

De esta manera se busca siempre tener parametros de calidad que permitan la

satisfaccion del cliente y con ello la fidelizacion.

e Recepcion de insumos

Este proceso hace referencia a la forma en que las materias primas son entregadas a
nosotros en nuestras instalaciones. Se asume que los pedidos son hechos en funcion de
los requerimientos necesarios anunciados por el area de cocina, analizado y aprobado

por gerencia.
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Para evitar complicaciones se realizara una hoja de chequeo cada vez que se reciba
materia prima con esto se garantizard que los insumos recibidos cumplan con los
estandares de calidad, cantidad, precio y sobre todo se conozcan las fechas tanto de
empaque como de caducidad para revenir con esto los desperdicios que quizas no se
puedan eliminar al cien por ciento, pero si se los pueden mitigar mediante este tipo de

controles. La hoja de chequeo se presenta a continuacion:

Tabla 20 Hoja de Chequeo Recepcion

FECHA FECHA
ITEM CALIDAD | CANTIDAD PRECIO ENTREGA CADUCIDAD
A
B
C
D
E
F
G
H

e Almacenaje de insumos

El proceso de almacenaje de las materias primas recibidas una vez realizado el
respectivo chequeo de control hace referencia a la forma en que vamos a guardar los
mismos. Este proceso contribuye también a la reduccion de desperdicios pues
almacenarlos de una manera adecuada, es decir, con una temperatura ideal y con una

forma de colocacion correcta puede mantener incluso alargar la vida de los insumos.

No todos los insumos se pueden almacenar en el mismo lugar o con las mismas
temperaturas, sin embargo, se presenta una aproximacion a la forma en que realizaré el
almacenamiento:

Tabla 21 Almacenaje de Materias Primas

PRODUCTO TEMPERATURA IDEAL LUGAR PARAMETRO DE MEDICION
Carne de Res Frio Congelador Fecha de Caducidad
Carne de Cerdo Frio Congelador Fecha de Caducidad
Carne de Pollo Frio Congelador Fecha de Caducidad
Embutidos Frio Congelador Fecha de Caducidad
Verduras Frio Refrigerador Aspecto
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Frutas Frio Refrigerador Aspecto
Fecha de
Otros Ambiente Mueble de Cocina Caducidad/Aspecto

e Elaboracion de comida base

Aunque no todos los platillos son iguales se pueden adelantar ciertas preparaciones por
ejemplo el arroz, preparacion de aderezos, preparacion de verduras, etc. esto con el fin
de que la preparacion del patillo especifico no demore més tiempo del necesario.

e Atencion, registroy cobro de pedidos

Este es uno de los procesos muy importantes pues involucra al servicio cliente. Se
refiere al registro de los platillos que los clientes desean ordenar, asi como el cobro y
emisién de facturas. Este hito debe hacerse de manera ordenada pues de aqui se origina
la posicion en que los platillos seran preparados en cocina y por ende la posicion en que
los clientes serén atendidos.

e Preparacion especifica del platillo

Consiste en la preparacion final del platillo, es decir, aumentar a la preparacion base los
elementos caracteristicos del platillo ordenado por los clientes. Este proceso depende de
la forma en que se hayan ingresado los pedidos en caja y como fueron trasladados hasta
el &rea de cocina.

e Entrega de alimentos

Refiere al retiro del platillo del area de cocina y traslado a la mesa del respectivo cliente
previo entrega de los utensilios basicos como cuchara, cuchillo y tenedor. Para evitar
confusiones se debe registrar el nimero de mesa y numero de pedido para
posteriormente cotejarlo con el documento emitido en caja sea a factura o cualquier otro
documento de control rapido.

e Retiroy Limpieza de mesa

Es la dltima parte del proceso y consiste en retirar los utensilios basicos y vajilla
utilizada por el cliente para llevarlo al area de cocina para su limpieza y rotacion.
También hace referencia a la limpieza de la mesa en la que el o los clientes estuvieron

previamente.
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Con estos procesos se pretende asegurar la calidad tanto en el producto como en el
servicio ofertado para conseguir con esto que el cliente termine con un sentimiento de

satisfaccion y conseguir la fidelizacion.
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CAPITULO 4.

EMPRESA Y ORGANIZACION

Uno de los puntos més importantes de todo proyecto es el de describir de forma
detallada los aspectos internos del negocio, es decir, su estructura legal, filosofia
empresarial, organigrama y funciones del personal. Esto sera desarrollado en el presente

capitulo.

4.1 Base Legal

Hace referencia a todos los aspectos de normativa que la empresa debe seguir para
poder realizar sus operaciones de una manera ordenada, legal y sin contratiempos.
Todos los aspectos en referencia a normativa se los puede abarcar de la siguiente

manera:

4.1.1. Base Legal Interna
Como se ha mencionado el proyecto tiene como actividad a desarrollar la preparacion y
servicio de alimentos, en este sentido, se establece que la empresa pertenece al sector de

los servicios.

Se establece también que el capital de trabajo, asi como las inversiones que se tengan

gue hacer tendrén su origen en recurso privados por lo que la empresa es privada.

4.1.2. Base Legal Constitucion

Una de las formas de constitucion de empresas es la denominada empresa unipersonal.
La empresa unipersonal es aquella figura en la cual una persona natural puede realizar
actos de comercio que no estén prohibidos por la ley. En este sentido, una de las
principales caracteristicas de este tipo de empresa es que se tiene un Unico representante
legal mismo que se le designa con el nombre de gerente propietario.

Una empresa unipersonal a manera obvia presenta las siguientes caracteristicas:

e Un Unico duefio

e Responsabilidad total por las transacciones que realice
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e El capital inicial es propio

o Dificultades para el financiamiento

e Fécil creacién y facil salida

Dado esto la empresa se constituye la figura de empresa unipersonal cuya razén social
es el nombre del propietario, pero puede tener un nombre denominado de fantasia en
este caso puede ser cualquiera que mantenga relacion con el giro del negocio y sea

atractivo para los potenciales clientes.

4.1.3. Documentos Habilitantes

4.1.3.1.Registro Unico de Contribuyente

El primer documento que se debe obtener es el Registro Unico de Contribuyentes RUC.
Para obtener es documento es necesario que la persona duefia del negocio se acerque a
cualquiera de las instalaciones del Servicio de Rentas Internas SRI y solicite un turno
para la obtencién del mismo. Los documentos habilitantes para obtener el mismo son:

e Cédula original del solicitante.

e Papeleta de votacién original del solicitante.

e Contrato de arrendamiento (de ser el caso).

e Registro del contrato de arriendo ante el inquilinato.

e Formato de registro emitido por el SRI.

Con la documentacion anterior se obtiene el RUC en un tiempo estimado de 1 hora

dependiendo la afluencia de personas que exista en la agencia.

4.1.3.2.Patente Municipal

Para obtener la patente se necesitan los siguientes documentos:
e Formulario de inscripcién

e Copia de cédulay papeleta de votacion

e Copiadel RUC

e Direccion de correo electronico
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4.1.3.3.Cuerpo de Bomberos

El permiso de funcionamiento emitido por el cuerpo de bomberos requiere que se
presenta los siguientes documentos:

e Informe del inspector

e Copia de cédula del propietario

e Copia de la patente municipal

e Copiadel RUC

e Copia contrato de arriendo

4.1.3.4.Certificado de Salud

El certificado de salud debe obtenerlo Unicamente el propietario del negocio, pero en
caso de control interno se puede extender hacia sus empleados. Los documentos que se
necesitan para obtener el certificado son:

e Cédulay papeleta de votacién

4.1.3.5.Certificado de Capacitacion en Manipulacion de Alimentos
Para obtener este documento es necesario que restaurante se someta al analisis de La

Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria:

4.1.3.6.Habilitacion de Establecimientos Nuevos

El paso final para poder operar es la presentacion de los documentos mencionados
anteriormente para asi obtener el permiso de habilitacion para establecimientos nuevos.
En este sentido, se debe presentar la siguiente informacion:

e Solicitud para Permiso de Funcionamiento

e Planilla de Inspeccion

e Certificado de Capacitacion en manipulacion de Alimentos

e Copiadel RUC

e Copia del certificado de salud

e Copia de cédulay papeleta de votacion
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Con este Gltimo documento ya se pueden comenzar las actividades sin ningun

inconveniente y con el aval de los organismos rectores

4.2 Razon Social

El negocio propuesto corresponde a la implementacion de un restaurante que ofrezca a
los comensales del sector de Santa Prisca una alternativa para su alimentacion basada en
platos tipicos de la gastronomia ecuatoriana. Mencionado esto, es necesario establecer
la razdn social del local, es decir, establecer el nombre que llevara el restaurante.

En pérrafos anteriores se habia mencionado que la razén social o nombre del restaurante
corresponderia al nombre del propietario que costa en el documento del RUC, sin
embargo, para efectos de visualizacion y comercializacion existe la alternativa de

utilizar un nombre ficticio que sirva de identificacion del negocio.

Este nombre deberia ser lo mas atractivo para que los potenciales clientes se sientan
atraidos y que sea facil de recordar para aumentar las posibilidades de posicionamiento.
En este sentido la razon social del restaurante es Susana Elizabeth Gomez Cedefio y

su nombre comercial o ficticio sera “MI SABOR ECUATORIANO”.

Ademas, se pretende utilizar un logo sencillo pero que permanezca en la mente de los

clientes.

Gréfico No. 14 Logo del Restaurante

7 Plato
£ \Tipico
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4.3 Base Filosofica de la Empresa

La base filos6fica es también conocida como la cultura organizacional. Diaz (2013)

menciona que:
La definicion que le podemos aplicar a la cultura organizacional es la unién de
normas, habitos y valores que, de una forma u otra, son compartidos por las
personas y/o grupos que dan forma a una institucion, y que a su vez son capaces
de controlar la forma en la que interactian con el propio entorno y entre ellos
mismos. Es decir, el comportamiento de la empresa dependera de la forma en la
que se apliquen unas normas u otras por parte de sus integrantes.

Entonces podemos definir a la base filosofica como la forma de hacer las cosas que

caracterizaran al restaurante. Dentro de la base filos6fica tenemos ciertos elementos que

ninguna empresa sin importar su tamario, sector o giro del negocio puede dejar de lado

y son:

e Mision

e Vision

e Objetivos

e Valores

La misién nos indica la razon de ser de la empresa, el por qué se ha creado. Esto denota

que este primer punto maneja en enfoque de tiempo presente.

La visién nos indica el lugar al que queremos llegar en un determinado periodo de
tiempo. Denota un enfoque tiempo futuro. Los objetivos nos indica el qué quiere
alcanzar la empresa en su horizonte de planeacién Los valores nos indican los
parametros éticos en los que movera la empresa para alcanzar sus metas. Para el caso
del restaurante M1 SABOR ECUATORIANO se presenta la siguiente base filosofica:

4.3.1 Mision
Ofrecer a nuestra distinguida clientela la mejora experiencia gastronémica en cada uno
de los platillos ofertados asegurando el mejor servicio en un ambiente casero que

permita transformar el tiempo de la comida en un verdadero ritual de sabores.
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4.3.2 Vision
Ser para el afio 2020 un restaurante referente en la elaboracién de platos tipicos siempre
reconocidos por la calidad de los productos y el fécil acceso a los mismos encontrando

el equilibrio entre la satisfaccion total del cliente y la rentabilidad del negocio.

4.3.3 Objetivos

e Ser referente nacional en la preparacion de platos tipicos
e Generar fuentes de empleo estables y seguras

e Obtener rentabilidad econdmica

e Establecer nuevos estandares en el servicio de alimentacion

4.3.4 Valores

e Calidad

e Trabajo en equipo
e Honestidad

e Originalidad

e Mejora continua
e Respeto

e Compromiso

4.4 Estructura Organizacional
“La estructura organizacional es la division de todas las actividades de una empresa que
se agrupan para formar areas o departamentos, estableciendo autoridades, que a través

de la organizacion y coordinacion buscan alcanzar objetivos” (Vasquez, 2012).

La estructura organizacional es entonces describir los niveles de jerarquias internas en

los que se desarrollara el trabajo tanto operativo como no operativo.

Como se mencion6 anteriormente la empresa tiene la figura de unipersonal y al ser un
emprendimiento su estructura no es tan compleja puesto que las operaciones son faciles
de identificar.
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Se presenta entonces el organigrama del restaurante M1 SABOR ECUATORIANO.

Gréfico No. 15 Organigrama Restaurante

GERENTE PROPIETARIO

l | l

COCINERO PRINCIPAL CAJERO

AUXILIAR DE COCINA

AUXILIAR OPERATIVO

4.5 Manual de Funciones
Ahora que ya se tiene definido el organigrama de la empresa se procede a establecer una
manual de funciones ara cada uno de los empleados. EI manual de funciones indica
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cuales son las responsabilidades de los empleados al momento de encontrarse en horas

laborables. Se presenta a continuacién el manual:

e Gerente Propietario

El gerente propietario es la maxima jerarquia dentro del restaurante y sus funciones

especificas son:

©)

O

o

Abrir las puertas del local

Realizar control de inventarios

Planificar los pedidos de materia prima junto al cocinero principal
Preparar los pagos para proveedores
Entregar el efectivo inicial en cajas
Llevar control de bancos

Llevar control contable

Generar estrategias comerciales
Negociacion con proveedores

Dar seguimiento a satisfaccion del cliente
Actividades de oficina

e Cocinero Principal

El cocinero es la segunda jerarquia del restaurante y tiene a su cargo a dos personas: el

auxiliar de cocina y el auxiliar operativo. Es el principal responsable de la operatividad

del restaurante.

O

o

Planificar los pedidos de materia prima junto al gerente propietario
Cocinar alimentos bases

Recepcion de materias primas

Realizar listas de chequeos

Supervision de auxiliar de cocina

Supervision de auxiliar operativo

Preparacién de platillos
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e Auxiliar de Cocina
El auxiliar de cocina esta bajo la supervision del cocinero principal y forma parte
importante de la operatividad del restaurante.
o Ayudar en la preparacion de alimentos bases
o Ayudar en la preparacion de platillos
o Preparar la vajilla a utilizar
o Preparar los utensilios de cocina
o Lavar la vajilla utilizada
o Recibir orden de pedido del auxiliar operativo
o Entregar orden de pedido al cocinero principal
o Limpieza de su area de trabajo

o Cualquier actividad encargada por el cocinero principal

e Auxiliar Operativo
El auxiliar operativo estd bajo la supervisién del cocinero principal y forma parte
importante de la operatividad del restaurante.

o Mantener las mesas y sillas en orden

o Limpiar las mesas

o Limpiar el piso

o Limpiar ventanas

o Retirar ordenes de los clientes

o Entregar ordenes al auxiliar de cocina

o Llevar la comida de la cocina a las mesas

o Llevar la vajilla utilizada a la cocina

o Atender cualquier requerimiento del cliente

o Cualquier actividad encargada por el cajero y/o cocinero principal
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e Cajero
El cajero esta bajo la supervision del gerente general y forma parte importante de la
operatividad del restaurante.

o Atender al cliente

o Registrar pedido

o Emitir factura

o Entregar orden a clientes

o Apertura de caja

o Cierre de caja

o Archivar facturas

o Limpieza de su area de trabajo

o Cualquier actividad encargada por el gerente propietario
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CAPITULO 5.

ESTUDIO FINANCIERO

La etapa final para el analisis de factibilidad del proyecto es el estudio financiero. El
estudio financiero toma todos los supuestos y datos de los estudios anteriores y los
cuantifica de manera que permita medir la viabilidad y rentabilidad econémica del

proyecto.

5.1. Presupuesto de Inversion

En el presupuesto de inversion se presentan todas las maquinarias y equipos que se
necesitaran para llevar a cabo las operaciones del proyecto. En capitulos anteriores
cuando hicimos referencia al tamafio del proyecto se habian mencionado algunos
requerimientos de maquinarias y equipos, sin embargo, fue Gnicamente una mencion de
los mismos mas no una cuantificacibn monetaria. En este sentido, se presentan las
necesidades de inversion en lo referente a activos fijos:

Tabla 22 Requerimientos de Maquinaria y Equipos

MAQUINARIA - EQUIPO | CANTIDAD

Barra de atencion 1
Caja registradora 1
Vitrinas de exhibicién 2
Juegos de mesas 10
Sillas 40

Cocina industrial 1
Refrigerador 1
Congelador 1
Muebles aéreos de cocina 2
Ollas y sartenes 3
Juegos de cubiertos 40
Utensilios de cocina 8
Licuadora 1
Tostadora 1
Batidora 1
Extractor de jugos 2
Juegos de vajillas 40
Vasos de vidrio 40
Vasos de plastico sélido 20
Tanques de gas industrial 1
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La tabla anterior representa los equipos que necesita el restaurante para su operacion.

Ahora se presentan los mismos equipos, pero medidos en unidades monetarias.

Tabla 23 Presupuesto de Inversion

MAQUINARIA - EQUIPO | CANTIDAD PRECIO TOTAL
Barra de atencion 1 680 680
Caja registradora 1 625 625

Vitrinas de exhibicion 4 175 700
Juegos de mesas 12 280 3360
Sillas 48 42 2016
Cocina industrial 2 690 1380
Refrigerador 1 750 750
Congelador 1 780 780
Muebles aéreos de cocina 2 150 300
Ollas y sartenes 5 161 805
Juegos de cubiertos 40 25 1000
Utensilios de cocina 4 60 240
Licuadora 2 80 160
Tostadora 1 75 75
Batidora industrial 1 610 610
Extractor de jugos 2 170 340
Juegos de vajillas 40 18 720
Vasos de vidrio 60 0,95 57
vasos de plastico sdlido 30 0,65 19.5
Tanques de gas industrial 1 150 150
TOTAL 14767.5

Dado esto se evidencia que los requerimientos de inversién son de 14767.5 dolares.

5.2. Capital de Trabajo
En el mundo moderno el capital de trabajo se ha convertido en una partida de
gran significacién en el accionar de toda la actividad empresarial; al constituir
un fondo que disponen las empresas para cubrir sus obligaciones a corto plazo,
sin embargo, su administracion puede presentar limitantes al no mantener plena

correspondencia con los aspectos que pueden considerarse para un completo
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analisis que permita aplicar el horizonte de posibilidades en la toma de

decisiones (Sin autor, 2013).

En este sentido, el capital de trabajo son los recursos que la empresa necesita para cubrir

sus obligaciones de corto plazo y mantenerse operando.

Para la estimacion del capital de trabajo se utilizaran las obligaciones que el restaurante
debe cubrir en el mes, es decir, cortd plazo. Para esto se tiene como primer punto a las
necesidades de fondo para cubrir sus costos fijos por concepto de sueldos. Los sueldos

forman parte de los gastos operativos del restaurante y se tiene:

Tabla 24 Gasto Sueldo Mensual

SUELDO
CARGO CANTIDAD SUELDO MENSUAL
Cocinero Principal 1 800 800
Auxiliar de Cocina 1 540 540
Auxiliar Operativo 1 480 480
Cajero 1 480 480
TOTAL 2300

Otro de los rubros que forman parte de los gastos operacionales del restaurante y que
son fijos representan los gastos por conceptos de arriendos. En este sentido se presenta

la tabla con la informacidén del arriendo:

Tabla 25 Gasto Arriendo Mensual

CONCEPTO VALOR
Arriendo 630
Alié cuota 50
IVA 14% 88,2
TOTAL 768,2

Se consideran también los gastos por servicios basicos. Estos se representan asi:
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Tabla 26 Gasto Servicios Basicos

CONCEPTO VALOR
Agua 60
Luz 50
Teléfono 25
TOTAL 135

Finalmente, otro de los gastos operacionales es el relacionado a las materias primas que
se necesitan de forma mensual. Para esto se tiene:

Tabla 27 Gasto Materias Primas Mensual

ITEM UNIDAD COSTO UNITARIO CANTIDAD | COSTO TOTAL
Arroz Quintal 50 1 50
Azucar Quintal 43 0,5 215
Sal Funda 8 1 8
Verduras Caja 15 5 75
Papas Quintal 18 2 36
Frutas Caja 25 5 125
Carne Res Kilos 7,5 7 52,5
Derivados Kilos 4,5 1 4,5
Carne Chivo Kilos 7,4 3 22,2
Carne Cerdo Kilos 8 7 56
Carne Pollo Kilos 6,5 7 45,5
Embutidos Kilos 7,25 5 36,25
Aceite Botella 5,9 2 11,8
Condimentos Botella 4,8 1 4,8
Gas Cilindro 11,2 3 33,6
Otros Otra 10 1 10
TOTAL 592,65

Con estos rubros se puede generar una estimacion del capital de trabajo para nuestro
restaurante. Con la sumatoria de los rubros anteriores se tiene. Por definicion se tiene
que una de las formas de calcular el capital de trabajo es mediante la formula: Activos
Corrientes — Pasivos Corrientes, sin embargo, esta metodologia es adecuada cuando se
evalla a empresas que ya estdn en marcha, es decir, que ya tienen un tiempo de

funcionamiento minimo.
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Tabla 28 Capital de Trabajo

CONCEPTO VALOR
Sueldos 2300
Arriendos 768,2
Materia Prima 592,65
Servicios Basicos 135
Otros 500
TOTAL 4295,85

Con lo establecido obtenemos el total de recursos necesarios para mantenerse en
operaciones. Si a este rubro le sumamos el requerimiento de inversiones en maguinarias

y equipos obtendremos el total de la inversion inicial.

Tabla 29 Inversion Inicial

CONCEPTO VALOR
Maquinaria y Equipo 14767.5
Capital de Trabajo 4296

TOTAL 19063.5

Con los célculos anteriores se tiene que la inversion inicial que se debe hacer en el afio
cero es de aproximadamente 19063.5 dolares. Este valor representa los recursos
destinados a la creacion y puesta en marcha del proyecto. Queda a consideracion el

buscar ahora las formas de financiamiento.

5.3. Financiamiento de la Empresa
Las decisiones de financiamiento estan ligadas a las fuentes o proveedores de capital
que se utilizaran para conseguir el 100% de la inversién inicial. Se pueden identificar

dos tipos de fuentes de financiamiento: fuentes internas y fuentes externas.

5.3.1. Fuentes Internas
La financiacion propia incluye fondos personales invertidos en el negocio, la
forma mas comun son los ahorros personales, asi como la retencion de
utilidades, la cual consiste en el dinero que es reinvertido en el negocio después
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de que los gastos son substraidos de las ganancias. La retencién de utilidades es
una fuente de capital muy valiosa - entre mas altas sean sus utilidades retenidas,
maés valor tendrd su empresa y mayor sera su capacidad de obtener préstamos
(Reynolds, 2013).

Las fuentes de financiamiento interno hacer referencia basicamente al uso de recursos
propios. No se contempla la utilizacion de recursos de terceros. El utilizar este tipo de
financiamiento tiene ventajas y desventajas, la ventaja mas importante es el que el costo
de este tipo de financiamiento es mas barato que otro y una de las desventajas es que los
recursos que provienen de esta fuente presentan restricciones en cuanto a la

disponibilidad.

5.3.2. Fuentes Externas
Solo después de exhaustas todas las fuentes internas de fondos y que las
necesidades de su negocio no hayan sido satisfechas, sera razonable empezar a
explorar fuentes potenciales de financiamiento externo. Al evaluar las fuentes
potenciales de financiamiento considere las operaciones del proveedor en su
pais, su efectividad, y su propia experiencia y conexion con estas instituciones.
Es importante hacer una busqueda a fondo y conocer a las instituciones con las

que quiza tratara (Reynolds, 2013).

Las fuentes de financiamiento externo hacen referencia al uso de recursos ajenos, es
decir, el uso de recursos de terceros. Al utilizar este tipo de financiamiento se tiene
ventajas y desventajas. La principal ventaja de este tipo de financiamiento es el escudo
fiscal que genera el trabajar con deuda, en pocas palabras el trabajar con deuda reduce el
pago de impuestos y su principal desventaja es que el acceso a recursos muchas veces es

limitado y cuando se logra acceder a estos recursos el costo inherente es elevado.

Para nuestro proyecto se pretende utilizar las dos fuentes de financiamiento. Para
desarrollar el proyecto se cuentan con 14063.5 ddlares que provienen de los recursos del
propietario, es decir, propios y para los 5000 doélares de diferencia se acudird a

financiamiento externo, especificamente uso de deuda bancaria.
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Para determinar cudl serd el proveedor de deuda bancaria es necesario comparar
alternativas y la que mejores condiciones presente serd la fuente de financiamiento
externo escogida. Para esto se presenta la siguiente tabla comparativa. ES necesario
mencionar que en la mayoria de instituciones financieras la documentacion exigida para
el andlisis de crédito es similar, sin embargo, en la presente tabla se evalGan los costos
de la deuda en las diferentes alternativas y las cuotas que se deberian cancelar

asumiendo una metodologia de amortizacion francesa, es decir, una metodologia con

cuota fija.
Tabla 30 Comparativa Instituciones Financieras

TIEMPO EN INTERES CUOTA

CATEGORIA |INSTITUCION| MONTO ANOS ANUAL ANUAL
Banco Pichincha 5000 5 26,91% $1.932,50
Banco Guayaquil 5000 5 25,50% $1.878,33
Banco Bolivariano 5000 5 21,30% $1.719,96
Cooperativa JEP 5000 5 19,50% $1.653,54
Cooperativa | Andalucia 5000 5 18,00% $1.598,89
Cooperativa Tulcan 5000 5 20,50% $1.690,33

En este sentido es facil evidenciar que la mejor opcidn para acceder a un financiamiento
externo es la Cooperativa de Ahorro y Crédito Andalucia pues haciendo la simulacion
del préstamo nos cobran una tasa del 18% lo que conlleva a pagar una cuota anual de
1598.89 dolares.

Las tablas de amortizacion con las metodologias vigentes (francesa y alemana) se

encuentran desarrolladas en el (anexo 3) con su respectiva comparativa.

Se mencioné que la mayoria de instituciones financieras solicitan informacion y/o
requisitos similares. Estos requisitos basicos en la institucion financiera seleccionada
son:

e Abrir una cuenta de ahorro con USD $80,00

e Llenar la solicitud de crédito.
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e Original y copia de cédula de ciudadania a color con el certificado de votacion
vigente (ecuatorianos)

e Original y copia de cédula de identidad o pasaporte (extranjeros).

e Planilla de servicio basico (Agua, luz o teléfono).

e Croquis del domicilio y futuro negocio.

e Copia de matricula de vehiculos o impuesto predial.

e Original del certificado de gravdmenes e hipoteca.

e Contrato de arriendo.

e Original del informe de regulacién metropolitana.

e Ficha catastral.

Una vez que ya se han definido las fuentes de financiamiento se puede establecer cémo
sera la estructura de capital de la empresa o el grado de participacion de cada una de las
fuentes de financiamiento. Para el restaurante entonces se presenta la siguiente

estructura:

Tabla 31 Estructura de Capital

FUENTE CANTIDAD | PARTICIPACION
Interna 14063.5 74%
Externa 5000 26%
TOTAL 19063.5 100%

Esto nos indica que el 100% de los activos sera financiado en un 74% con recursos

propios, es decir, financiamiento interno y el 26% con financiamiento externo.

5.4. Presupuesto Operativo

El presupuesto operativo indica los ingresos y egresos expresados en términos
monetarios para el primer afio de funcionamiento. Para comenzar con el presupuesto es
necesario establecer el pronostico de ventas. El pronostico de ventas es determinar la
cantidad que se ofertard y multiplicarla por el precio al que se estima vender. Para

realizar este prondstico nos basamos en los resultados que arrojo el estudio de mercado
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previamente establecido en el capitulo 2. En este sentido, se tienen las siguientes

cantidades en referencia a los patillos con mayor demanda potencial.

Tabla 32 Cantidades Mensuales

ITEM CANTIDAD
P1 292
P2 292
P3 292
P4 292
P5 292
P6 292
TOTAL 1752

Se establecen ahora los precios unitarios en funcion de los tres criterios de fijacion de

precios. El primer criterio es utilizar un precio sombra, este precio consiste en establecer

el precio en funcién de los precios de nuestros competidores. El segundo criterio es

establecer nuestro precio en funcién del promedio declarado de gasto de las personas

que se alimentan fuera de sus hogares y el tercer criterio es la fijacion de precios

mediante el andlisis de costos y un margen de ganancia deseado. Con esto se tiene:

Tabla 33 Precio Final

CRITERIO PRECIO
Precio Sombra 3,67
Precio con Gasto 3,75
Precio con Costos 3,26

Definidos los precios se presenta entonces el presupuesto de ingresos tomando en

cuenta los diferentes niveles en funcion de los tres criterios de precios:

Tabla 34 Presupuesto de Ingreso Mensual con Precio Sombra

ITEM PRESUPUESTO DE INGRESO
P1 1070,72
P2 1070,72
P3 1070,72
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P4 1070,72
P5 1070,72
P6 1070,72
TOTAL 6424,31

Tabla 35 Presupuesto de Ingreso Mensual con Precio del Gasto Declarado

ITEM PRESUPUESTO DE INGRESO
P1 1095,05
P2 1095,05
P3 1095,05
P4 1095,05
P5 1095,05
P6 1095,05
TOTAL 6570,31

Tabla 36 Presupuesto de Ingreso Mensual con Precio de Costo

ITEM PRESUPUESTO DE INGRESO

P1 953,19
P2 953,19
P3 953,19
P4 953,19
P5 953,19
P6 953,19

TOTAL 5719,13

Se define ahora el costo de produccidn unitario y su equivalente mensual:

Tabla 37 Costo de Produccion Mensual

CATEGORIA COSTO VARIABLE
Materia Prima 0,27
Mano de Obra 1,04
Unitario 1,31
Mensual 2287,65

Se detallan ahora los gastos operacionales deducibles del periodo:
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Tabla 38 Gastos Operacionales del Periodo

CONCEPTO VALOR
Mano de Obra 480

Arriendos 768,2
Servicios Basicos 135
Publicidad 500

TOTAL 1883,2

Es necesario mencionar que el gasto por publicidad serd realizado unicamente en el

primer mes por ende se registra solamente en el primer afio.

Con los datos presentados se puede estimar el presupuesto operativo del primer periodo.

Se desarrollan los presupuestos operativos bajo los tres escenarios en funcion del nivel

de precios. Los presupuestos que se presentan son de un periodo, pero con enfoque

anual. En el (anexo 4) se presentan los presupuestos mensuales detallados. Se tiene

entonces el Estado de Resultados del primer afio tanto de la forma estandar como de la

forma del margen de contribu

Tabla 39 Presupuesto Operativo Estandar

cién:

ESCENARIO 1 | ESCENARIO 2 | ESCENARIO 3

Ventas 77091,67 78843,75 68629,50
(-) | Costo de Produccion 27451,80 27451,80 27451,80
(=) | Utilidad Bruta 49639,87 51391,95 41177,70
(-) | Gastos Operacionales 17098,40 17098,40 17098,40
(=) | Utilidad Operacional 32541,47 34293,55 24079,30
(-) | Gasto Interés 845,89 845,89 845,89
(=) | Utilidad Antes de Impuestos 31695,58 33447,66 23233,41
(-) | Impuestos 33,7% 10681,41 11271,86 7829,66
(=) | Utilidad Neta 21014,17 22175,80 15403,75
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Tabla 40 Presupuesto Operativo Margen de Contribucion

ESCENARIO | ESCENARIO | ESCENARIO
1 2 3

Ventas 77091,67 78843,75 68629,50
(-) | Costos Variables 27951,80 27951,80 27951,80
(=) | Margen de Contribucién 49139,87 50891,95 40677,70
(-) | Costos Fijos 16598,40 16598,40 16598,40
(=) | Utilidad Operacional 32541,47 34293,55 24079,30
(-) | Gasto Interés 845,89 845,89 845,89
(=) | Utilidad Antes de Impuestos | 31695,58 33447,66 23233,41
(-) | Impuestos 33,7% 10681,41 11271,86 7829,66
(=) | Utilidad Neta 21014,17 22175,80 15403,75

Con esto se evidencia que el mejor escenario es aquel donde se considera el precio bajo
el criterio del promedio declarado del gasto. Sin embargo, en los tres escenarios se
generan utilidades.

Dado los rubros estimados con los supuestos mencionados anteriormente se puede
evidenciar que el proyecto pareceria ser factible realizarlo pues en primera instancia se
tiene que se obtiene una utilidad y que esta utilidad es mayor que la inversion inicial

total que se estimo anteriormente.

5.5. Proyecciones

Para verificar si el proyecto es rentable y viable es necesario generar un horizonte de
planeacion para el mismo. En este sentido, se pretende proyectar la informacion del
estado de resultados a 5 afios y aumentar cuentas que permitan hallar los flujos finales

del proyecto.

Para esto se realizara el denominado flujo de caja del inversionista y del proyecto. Es
necesario aclarar que para realizar los flujos nos basaremos en supuestos. Los supuestos

que realizaremos son:

e Las ventas permaneceran constantes siempre.
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e Se tomard las ventas con el precio en funcion del promedio declarado en las
encuestas.

e Los costos de ventas se mantendrdn como un porcentaje fijo respecto a las
ventas.

e Los gastos operacionales se mantendran como un porcentaje fijo respecto a las
ventas.

e Los gastos financieros se siguen en funcion de las tablas de amortizacion
explicadas en parrafos anteriores.

e Seasume que la tasa impositiva se mantiene igual por los préximos afios.

e Se utilizara un sistema de depreciacion lineal a 10 afios.

o El capital de trabajo se recupera al final del quinto afio.

e La variacion de capital de trabajo estd en funcion de los cambios de las ventas
anuales.

e Se estima que al final de la vida Util de proyecto se pueden vender todos los
activos a su valor en libros.

e Latasa de descuento sera fijada con el método de la TMAR

Con esto se tiene entonces las siguientes proyecciones para un horizonte de 5 afios en
funcion de los supuestos mencionados anteriormente. Se presentan a continuacion los

estados financieros pertinentes.
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5.5.1. Estado de Resultados

Tabla 41 Estado de Resultados Proyectado

1 2 3 4 5
Ventas 68629,50 | 68629,50 68629,50 68629,50 68629,50

(-) | Costo de Produccion 27451,80 27451,80 27451,80 27451,80 27451,80

(=) | Utilidad Bruta 41177,70 | 41177,70 41177,70 41177,70 41177,70

(-) | Gastos Operacionales 17098,40 | 17098,40 17098,40 17098,40 17098,40

(-) | Depreciaciones 1476,75 1476,75 1476,75 1476,75 1476,75

(=) | Utilidad Operacional 22602,55 | 22602,55 22602,55 22602,55 22602,55

(-) | Gasto Interés 845,89 713,32 554,81 365,30 138,71

(=) | Utilidad Antes de Impuestos | 21756,66 | 21889,23 22047,74 22237,25 22463,84

() | Impuestos 33,7% 7331,99 7376,67 7430,09 7493,95 7570,31

(=) | Utilidad Neta 14424,66 | 14512,56 14617,65 14743,30 14893,53

5.5.2. Flujo de Caja del Proyecto
Tabla 42 Flujo de Caja del Proyecto
ANOS
0 1 2 3 4 5

Utilidad Neta 0,00 14424,66 | 14512,56 | 14617,65 |14743,30| 14893,53
+ | Depreciaciones 0,00 1476,75 | 1476,75 | 1476,75 | 1476,75 | 1476,75
(+) | Utilidad en Venta de Activos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(-) | Impuestos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(+) | Valor en Libros Activos Vendidos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 7383,75
(-) | Activo fijo -14767,50 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(-) | Capital de Trabajo -4295,85 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(+) | Recuperacién Capital de Trabajo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4295,85
(+) | Préstamo 5000,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(-) | Amortizacion de Préstamo 0,00 -677,71 -810,29 -968,79 | -1158,31 | -1384,89
(=) | FLUJO DE CAJA -14063,35 | 15223,70 | 15179,02 | 15125,61 |15061,74 | 26664,98
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5.5.3. Balance General Ajustado

Tabla 43 Balance General

0 1 2 3 4 5
ACTIVOS
Caja 4295,85 19519,55 34698,57 | 49824,18 64885,92 91550,90
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 4295,85 19519,55 34698,57 | 49824,18 | 64885,92 | 91550,90
Mobiliario 14767,50 | 14767,50 14767,50 14767,50 14767,50 14767,50
Depreciacion Acumulada 0,00 1476,75 2953,50 4430,25 5907,00 7383,75
TOTAL ACTIVOS FIJOS 14767,50 | 13290,75 11814,00 10337,25 8860,50 7383,75
TOTAL ACTIVOS 19063,35 | 32810,30 | 46512,57 | 60161,43 | 73746,42 | 98934,65
PASIVOS
Documentos L/P 5000,00 4322,29 3512,00 2543,20 1384,89 0,00
TOTAL PASIVOS 5000,00 4322,29 3512,00 2543,20 1384,89 0,00
PATRIMONIO
Capital 14063,35 | 14063,35 14063,35 14063,35 14063,35 14063,35
Utilidades Retenidas 0,00 14424,66 28937,23 | 43554,88 58298,18 | 84871,30
TOTAL PATRIMONIO 14063,35 | 28488,01 | 43000,58 | 57618,23 72361,53 | 98934,65
TOTAL PATRIMONIO + TOTAL PASIVO | 19063,35 | 32810,30 | 46512,57 | 60161,43 | 73746,42 | 98934,65

5.6. Evaluacion Financiera

La evaluacion financiera consiste en determinar la viabilidad y rentabilidad del
proyecto. Para realizar una correcta evaluacion se utilizaran criterios de evaluacion. Los
criterios que se van a utilizar son el Valor Presente Neto, indice de Rentabilidad y

Periodo de Recuperacion Descontado.

Para comenzar a desarrollar los criterios de evaluacion mencionados anteriormente hay
que aclarar que son criterios que toman en valor del dinero en el tiempo, en este sentido,

es necesario calcular una tasa de descuento o de oportunidad.
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A esta tasa se la conoce como la Tasa Minima Aceptada de Retorno (T-MAR). Y se

calcula de la siguiente manera:

T — MAR = TASA DE INFLACION PROMEDIO + TASA RIESGO PAIS
+ TASA ACTIVADEL BANCO

T — MAR = 3.006 + 6.55 + 25.04

T — MAR = 34.60%

Ahora que ya se tiene la tasa con la que se descontaran los flujos se procede a calcular

los criterios de evaluacion.

5.6.1. Criterios de Evaluacion
Para el céalculo del valor presente neto se presentan los flujos del proyecto y sus

respectivos descuentos:

Tabla 44 Flujos del Proyecto

ANO FLUJO |DESCONTADOS
0 -14063,35 -14063,35
1 15223,70 11310,33
2 15179,02 8378,26
3 15125,61 6202,65
4 15061,74 4588,76
5 26664,98 6035,54

Sumatoria de flujos descontados: 36515.53
Inversion del proyecto afio cero: -14063.35
Valor Presente Neto: 22452.18

El VAN es mayor que cero por lo tanto se deduce que se debe realizar el proyecto, pues el

mismo genera una ganancia en términos absolutos de 22452.18 délares.

Se procede ahora a calcular el indice de rentabilidad. Este nos indica la ganancia en délares

después de recuperar la inversidn inicial y se tiene:

Sumatoria de flujos descontados: 36515.53
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Inversion del proyecto afio cero en términos de valor absoluto: 14063.35
indice de Rentabilidad: 2.60 délares.

El indice de rentabilidad nos indica que por cada délar que se invierte en el proyecto se

recupera ese doélar y nos queda 1.50 de ganancia.

Finalmente se tiene el periodo de recuperacién descontado. Para esto se necesitan los flujos

descontados acumulados y aplicar la férmula:

Tabla 45 Flujos Descontados Acumulados

ANO FLUJO DESCONTADOS | ACUMULADOS
0 -14063,35 -14063,35 -14063,35
1 15223,70 11310,33 -2753,02
2 15179,02 8378,26 5625,23
3 15125,61 6202,65 11827,89
4 15061,74 4588,76 16416,64
5 26664,98 6035,54 22452,18

Ultimo flujo acumulado negativo
Siguiente flujo descontado

Periodo = afio ultimo acumulado negativo +

2753.02

Periodo de Recuperaciéon = 1 + 8378.26

Periodo de Recuperacion = 1.33

Esto nos indica que la inversidn se recupera en un afio y cuatro meses.
Todos los criterios desarrollados nos indican que el proyecto se deberia realizar pues es

viable y rentable.

5.6.2. Indicadores Financieros
Los indicadores financieros se presentan en la siguiente tabla. Se presentan a

continuacion los indicadores de solvencia y rentabilidad del primer afio:
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Tabla 46 Indicadores Financieros

N. INDICADOR FORMULA RESULTADO
1 RELACION PASIVO ACTIVO PASIVO TOTAL / ACTIVO TOTAL 0,26
2 | RELACION PATRIMONIO ACTIVO | PATRIMONIO TOTAL / ACTIVO TOTAL 0,74
3 APALANCAMIENTO ACTIVO TOTAL / PATRIMONIO TOTAL 1,36
4 | ENDEUDAMIENTO PATRIMONIAL | PASIVO TOTAL / PATRIMONIO TOTAL 0,36
5 MARGEN BRUTO UTILIDAD BRUTA / VENTAS 0,60
6 MARGEN OPERATIVO UTILIDAD OPERATIVA / VENTAS 0,33
7 MARGEN NETO UTILIDAD NETA / VENTAS 0,21

La tabla anterior nos indica que el 26% de los activos estan siendo financiados por

recursos de terceros mientras que el 74% por recursos propios. Para alcanzar el 100% de

los activos se necesita 1.36 veces el patrimonio. Cuando se analiza el endeudamiento

patrimonial se evidencia algo que, ya era conocido, se indica que por cada délar que se

aporta de patrimonio los terceros aportan 0.36 centavos aproximadamente. Finalmente,

por cada délar que se vende la empresa se queda con 0.60 centavos para cubrir sus

gastos operacionales, por cada dolar que vende se queda con 0.33 centavos de utilidad

operacional para cubrir gastos no operacionales y le queda 0.21 centavos de ganancia

neta.

Los indicadores financieros de los demas afios se indican en el anexo 5.
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CONCLUSIONES

1. Al desarrollar el plan de negocios pude constatar que el anélisis de factibilidad
financiera para la creacion de un restaurante de comida tipica Ecuatoriana en el
sector de Santa Prisca en la ciudad de Quito arroja que es factible, la creacion del
restaurante. El estudio de mercado es el paso mas importante al momento de
planificar la creacion del proyecto pues este determina aspectos que sirven de
insumo para los otros estudios a lo largo de todo el tiempo definido de investigacion
y una correcta realizacién, permite minimizar las probabilidades de tomar decisiones
erroneas que conlleven gastos y costos innecesarios, es decir, con este estudio se

logra minimizar el riesgo financiero.

2. Utilizar una metodologia de seleccion de ubicacion que permita identificar el
tamafo del proyecto dentro del estudio técnico basandose en ponderacién de
factores sirve para generar una primera comparativa de seleccion, sin embargo,
muchas veces en la realizacion de esta metodologia se pueden seleccionar criterios o
factores que sean demasiado subjetivos y que no tomen en cuenta otros aspectos
importantes o que la ponderacion no sea la adecuada para cada factor lo que podria
generar que la ubicacién seleccionada sea condicionada Unicamente por gustos o

preferencias.

3. El llevar a cabo un control de proveedores mediante una tabla de calificacién de
proveedores, asi como mantener un chequeo sobre los insumos que se reciben es
uno de los procesos criticos dentro del proyecto pues de la materia prima 0 insumos
que se dispongan depende el producto final. En este sentido, un correcto control de

insumos puede marcar la diferencia entre el éxito o fracaso del proyecto.

4. El definir una plataforma organizacional o una filosofia empresarial es de vital
importancia dentro de cualquier proyecto pues esta marcara los lineamientos a
seguir para que la empresa alcance los objetivos organizacionales planteados. La
plataforma organizacional ha sido creada de una forma objetiva y realista para que

sea un verdadero parametro de guia.
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5. Cuando se usan supuestos muy concretos y definidos dentro del estudio financiero
generamos el que se pueda reducir la incertidumbre dentro de cualquier proyecto
nuevo especificamente al momento de presupuestar la cuenta disparadora, es decir,

las ventas pues estas determinaran a las demas cuentas del estado de resultados.
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RECOMENDACIONES

1. Para un mejor desarrollo del proyecto se deberia relacionar con personas que tengan
experiencia en el tipo de proyecto planteado para asi fortalecer los criterios técnicos
empleados mediante sesiones de grupos, etc. especialmente para puntos como la

ponderacion de factores.

2. Se deberia analizar con mucho cuidado la metodologia de amortizacion de crédito
que brinda la entidad financiera que proporcionara el capital faltante. Se deberia
escoger siempre la metodologia alemana por ser aquella con la que se paga un rubro
menor por concepto de intereses y también procurar que sean detallados aspectos
inherentes al crédito como seguros y otros que pueden ser ocultos al momento del

acceso inicial del préstamo.

3. Se deberia buscar otra fuente de financiamiento para el capital faltantes por ejemplo
conseguir otro socio que aporte lo faltante. Esto con el fin de seleccionar una opcién

mas barata de financiamiento.

4. No se deberia utilizar un horizonte de planeacién menor a 5 afios de vida para
verificar que pasa con los rubros de ingresos y gastos del proyecto para de esa
manera identificar de una mejor manera la sostenibilidad del proyecto. Para este
horizonte de planeacion se debe utilizar necesariamente el flujo de caja del proyecto

con el fin de encontrar los verdaderos flujos que ofrece el proyecto.

5. Como se evidencia en el capitulo 5 el proyecto es factible, sin embargo, seria
adecuado que se realice un analisis de sensibilidad para tratar de medir o abarcar la
mayoria de escenarios posibles o ajustar los presupuestos con el fin de toma ventaja

del mercado.
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ANEXO 1. ENCUESTA
Estimado participante. La presente encuesta tiene fines académicos por lo que la
informacién proporcionada por usted serd utilizada Unica y exclusivamente para los fines

mencionados. Por Favor, responda las siguientes preguntas:

1. DATOS GENERALES

Edad |:| Genero I:I Ocupacion:

2. A manera general entre semana usted almuerza en su domicilio

Sl |:| NO |:|

Si su respuesta fue Sl, vaya directo a la pregunta nimero 8.

3. Sinoalmuerza en su domicilio en qué lugar lo hace
RESTAURANTE [ ] OTRO [ ]
Especifique:

Si su respuesta fue en “OTRO” por favor vaya directo a la pregunta nimero 8.
4. El lugar donde consume sus alimentos se encuentra por el sector donde esté realizando
la encuesta
s E NO E
Si su respuesta fue “NO” por favor vaya directo a la pregunta niumero 8.
5. Cuanto gasta en promedio en su alimentacion fuera de casa al dia.
Valor: |:|
6. Qué tipo de alimentos suele consumir fuera de casa
COMIDA CASERA I:I COMIDAS RAPIDAS I:I OTRO I:I
Especifique:

7. Esta conforme con la oferta de comida existente

sl E NO E

8. Le gusta la comida tipica del Ecuador

sl E NO E

9. Conoce algun restaurante del sector que ofrezca platos tipicos en dias ordinarios

S| [ ] w~o [ ]

10. Estaria dispuesto a considerar a los platos tipicos del pais como una opcion para
almorzar

Sl I:I NO I:I

11. Al entrar a un restaurante. Cudl es el aspecto en que mas se fija. Favor escoja solo
uno.

PRECIO E LIMPIEZA E SERVICIOI:I CANTIDADI:I

***GRACIAS POR SU PARTICIPACION***
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ANEXO 2. ANALISIS DESCRIPTIVO DE LA ENCUESTA
VARIABLES DESCRIPTIVAS

Tabla 47 Andlisis del Género

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido FEMENINO 25 50,0 50,0 50,0
MASCULINO 25 50,0 50,0 100,0
Total 50 100,0 100,0
Tabla 48 Ocupacion
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido ESTUDIANTE 15 30,0 30,0 30,0
TRABAJADOR 35 70,0 70,0 100,0
Total 50 100,0 100,0
Tabla 49 Almuerzo en Domicilio
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido NO 39 78,0 78,0 78,0
Sl 11 22,0 22,0 100,0
Total 50 100,0 100,0
Tabla 50 Lugar de Alimentacién
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido N/A 11 22,0 22,0 22,0
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OFICINA 3 6,0 6,0 28,0
RESTAURANTE 36 72,0 72,0 100,0
Total 50 100,0 100,0
Tabla 51 Cercania del Sector
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido N/A 14 28,0 28,0 28,0
Sl 36 72,0 72,0 100,0
Total 50 100,0 100,0
Tabla 52 Tipo de Alimentacion
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido CASERA 29 58,0 58,0 58,0
N/A 14 28,0 28,0 86,0
RAPIDAS 7 14,0 14,0 100,0
Total 50 100,0 100,0
Tabla 53 Satisfaccion Oferta Actual
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido N/A 14 28,0 28,0 28,0
NO 29 58,0 58,0 86,0
SI 7 14,0 14,0 100,0
Total 50 100,0 100,0
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Tabla 54 Gusto Comida Tipica

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido SI 50 100,0 100,0 100,0
Tabla 55 Referencias
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido NO 48 96,0 96,0 96,0
SI 2 4,0 4,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Tabla 56 Disposicion al Cambio Comidas Tipicas

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido NO 3 6,0 6,0 6,0
Sl 47 94,0 94,0 100,0
Total 50 100,0 100,0
Tabla 57 Criterios de Seleccion
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido CANTIDAD 15 30,0 30,0 30,0
LIMPIEZA 12 24,0 24,0 54,0
PRECIO 19 38,0 38,0 92,0
SERVICIO 4 8,0 8,0 100,0
Total 50 100,0 100,0
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VARIABLES DESCRIPTIVAS

Tabla 58 Medidas de Tendencia Central y

Dispersion
GASTO EDAD

N Vélido 36 50

Perdidos 14 0
Media 3,7500 33,50
Error estandar de la media ,09183 1,100
Mediana 3,7500 35,00
Moda 3,75 402
Desviacién estandar ,55097 7,778
Varianza ,304 60,500
Asimetria ,865 -,313
Error estandar de asimetria ,393 ,337
Curtosis ,368 -1,192
Error estandar de curtosis ,768 ,662
Rango 2,00 25
Minimo 3,00 20
Maximo 5,00 45
Suma 135,00 1675
Percentiles 25 3,3125 27,00

50 3,7500 35,00

75 4,0000 40,00
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Gréfico No. 16 Histograma Variable Edad
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ANEXO 3. TABLA DE AMORTIZACION DEL PRESTAMO CON

METODOLOGIA FRANCESA Y ALEMANA

Tabla 59 Tabla de Amortizacién Método Francés o Cuota Fija

PERIODO | SALDO INICIAL | INTERES| CUOTA | AMORTIZACION | SALDO FINAL
0 0,00 0,00 0,00 0,00 5000,00
1 5000,00 75,00 | 126,97 51,97 4948,03
2 4948,03 74,22 | 126,97 52,75 4895,29
3 4895,29 73,43 | 126,97 53,54 4841,75
4 4841,75 72,63 | 126,97 54,34 4787,41
5 4787,41 71,81 | 126,97 55,16 4732,25
6 4732,25 70,98 | 126,97 55,98 4676,27
7 4676,27 70,14 | 126,97 56,82 4619,44
8 4619,44 69,29 | 126,97 57,68 4561,77
9 4561,77 68,43 | 126,97 58,54 4503,23
10 4503,23 67,55 | 126,97 59,42 4443,81
11 4443,81 66,66 | 126,97 60,31 4383,50
12 4383,50 65,75 | 126,97 61,21 4322,29
13 4322,29 64,83 | 126,97 62,13 4260,15
14 4260,15 63,90 | 126,97 63,06 4197,09
15 4197,09 62,96 | 126,97 64,01 4133,08
16 4133,08 62,00 | 126,97 64,97 4068,11
17 4068,11 61,02 | 126,97 65,95 4002,16
18 4002,16 60,03 | 126,97 66,93 3935,23
19 3935,23 59,03 | 126,97 67,94 3867,29
20 3867,29 58,01 | 126,97 68,96 3798,33
21 3798,33 56,97 | 126,97 69,99 3728,34
22 3728,34 55,93 | 126,97 71,04 3657,29
23 3657,29 54,86 | 126,97 72,11 3585,19
24 3585,19 53,78 | 126,97 73,19 3512,00
25 3512,00 52,68 | 126,97 74,29 3437,71
26 3437,71 51,57 | 126,97 75,40 3362,31
27 3362,31 50,43 | 126,97 76,53 3285,78
28 3285,78 49,29 | 126,97 77,68 3208,10
29 3208,10 48,12 | 126,97 78,85 3129,25
30 3129,25 46,94 | 126,97 80,03 3049,22
31 3049,22 45,74 | 126,97 81,23 2967,99
32 2967,99 44,52 | 126,97 82,45 2885,55
33 2885,55 43,28 | 126,97 83,68 2801,86
34 2801,86 42,03 | 126,97 84,94 2716,92
35 2716,92 40,75 | 126,97 86,21 2630,71
36 2630,71 39,46 | 126,97 87,51 2543,20
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37 2543,20 38,15 126,97 88,82 2454,38
38 2454,38 36,82 126,97 90,15 2364,23
39 2364,23 35,46 126,97 91,50 2272,73
40 2272,73 34,09 126,97 92,88 2179,85
41 2179,85 32,70 126,97 94,27 2085,58
42 2085,58 31,28 126,97 95,68 1989,90
43 1989,90 29,85 126,97 97,12 1892,78
44 1892,78 28,39 126,97 98,58 1794,21
45 1794,21 26,91 126,97 100,05 1694,15
46 1694,15 25,41 126,97 101,55 1592,60
47 1592,60 23,89 126,97 103,08 1489,52
48 1489,52 22,34 126,97 104,62 1384,89
49 1384,89 20,77 126,97 106,19 1278,70
50 1278,70 19,18 126,97 107,79 1170,91
51 1170,91 17,56 126,97 109,40 1061,51
52 1061,51 15,92 126,97 111,04 950,47
53 950,47 14,26 126,97 112,71 837,76
54 837,76 12,57 126,97 114,40 723,36
55 723,36 10,85 126,97 116,12 607,24
56 607,24 9,11 126,97 117,86 489,38
57 489,38 7,34 126,97 119,63 369,75
58 369,75 5,55 126,97 121,42 248,33
59 248,33 3,72 126,97 123,24 125,09
60 125,09 1,88 126,97 125,09 0,00
TOTAL 2618,03 | 7618,03 5000,00

Tabla 60 Tabla de Amortizacién Método Aleman o Cuota Variable

PERIODO | SALDO INICIAL | INTERES | CUOTA | AMORTIZACION | SALDO FINAL
0 0,00 0,00 0,00 0,00 5000,00
1 5000,00 75,00 | 158,33 83,33 4916,67
2 4916,67 73,75 | 157,08 83,33 4833,33
3 4833,33 72,50 | 155,83 83,33 4750,00
4 4750,00 71,25 | 154,58 83,33 4666,67
5 4666,67 70,00 | 153,33 83,33 4583,33
6 4583,33 68,75 | 152,08 83,33 4500,00
7 4500,00 67,50 | 150,83 83,33 4416,67
8 4416,67 66,25 | 149,58 83,33 4333,33
9 4333,33 65,00 | 148,33 83,33 4250,00
10 4250,00 63,75 | 147,08 83,33 4166,67
11 4166,67 62,50 | 145,83 83,33 4083,33
12 4083,33 61,25 | 144,58 83,33 4000,00
13 4000,00 60,00 | 143,33 83,33 3916,67
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14 3916,67 58,75 | 142,08 83,33 3833,33
15 3833,33 57,50 | 140,83 83,33 3750,00
16 3750,00 56,25 | 139,58 83,33 3666,67
17 3666,67 55,00 | 138,33 83,33 3583,33
18 3583,33 53,75 | 137,08 83,33 3500,00
19 3500,00 52,50 | 135,83 83,33 3416,67
20 3416,67 51,25 | 134,58 83,33 3333,33
21 3333,33 50,00 | 133,33 83,33 3250,00
22 3250,00 48,75 | 132,08 83,33 3166,67
23 3166,67 47,50 | 130,83 83,33 3083,33
24 3083,33 46,25 | 129,58 83,33 3000,00
25 3000,00 45,00 | 128,33 83,33 2916,67
26 2916,67 43,75 | 127,08 83,33 2833,33
27 2833,33 42,50 | 125,83 83,33 2750,00
28 2750,00 41,25 | 124,58 83,33 2666,67
29 2666,67 40,00 | 123,33 83,33 2583,33
30 2583,33 38,75 | 122,08 83,33 2500,00
31 2500,00 37,50 | 120,83 83,33 2416,67
32 2416,67 36,25 | 119,58 83,33 2333,33
33 2333,33 35,00 | 118,33 83,33 2250,00
34 2250,00 33,75 | 117,08 83,33 2166,67
35 2166,67 32,50 | 115,83 83,33 2083,33
36 2083,33 31,25 | 114,58 83,33 2000,00
37 2000,00 30,00 | 113,33 83,33 1916,67
38 1916,67 28,75 | 112,08 83,33 1833,33
39 1833,33 27,50 | 110,83 83,33 1750,00
40 1750,00 26,25 | 109,58 83,33 1666,67
41 1666,67 25,00 | 108,33 83,33 1583,33
42 1583,33 23,75 | 107,08 83,33 1500,00
43 1500,00 22,50 | 105,83 83,33 1416,67
44 1416,67 21,25 | 104,58 83,33 1333,33
45 1333,33 20,00 | 103,33 83,33 1250,00
46 1250,00 18,75 | 102,08 83,33 1166,67
47 1166,67 17,50 | 100,83 83,33 1083,33
48 1083,33 16,25 99,58 83,33 1000,00
49 1000,00 15,00 98,33 83,33 916,67
50 916,67 13,75 97,08 83,33 833,33
51 833,33 12,50 95,83 83,33 750,00
52 750,00 11,25 94,58 83,33 666,67
53 666,67 10,00 93,33 83,33 583,33
54 583,33 8,75 92,08 83,33 500,00
55 500,00 7,50 90,83 83,33 416,67
56 416,67 6,25 89,58 83,33 333,33
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57 333,33 5,00 88,33 83,33 250,00

58 250,00 3,75 87,08 83,33 166,67

59 166,67 2,50 85,83 83,33 83,33

60 83,33 1,25 84,58 83,33 0,00
TOTAL 2287,50 | 7287,50 5000,00
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ANEXO 4. PRESUPUESTO DE OPERACION MENSUAL
FORMATO ESTANDAR

Tabla 61 Presupuesto Operativo Mensual Escenario 1

MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12
VENTAS 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31
COSTO PRODUCCION 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65
UTILIDAD BRUTA 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66
GASTOS OPERACIONALES 1883,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20
UTILIDAD OPERACIONAL 2253,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46
GASTO INTERES 75,00 74,22 73,43 72,63 71,81 70,98 70,14 69,29 68,43 67,55 66,66 65,75
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 2178,46 2679,24 2680,03 2680,83 2681,64 2682,47 2683,31 2684,16 2685,03 2685,91 2686,80 2687,70
IMPUESTOS 33,7% 734,14 902,90 903,17 903,44 903,71 903,99 904,28 904,56 904,85 905,15 905,45 905,76
UTILIDAD NETA 1444,32 1776,33 1776,86 1777,39 1777,93 1778,48 1779,04 1779,60 1780,17 1780,76 1781,35 1781,95

Tabla 62 Presupuesto Operativo Mensual Escenario 2

MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12
VENTAS 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31
COSTO PRODUCCION 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65
UTILIDAD BRUTA 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66
GASTOS OPERACIONALES 1883,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20
UTILIDAD OPERACIONAL 2399,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46
GASTO INTERES 75,00 74,22 73,43 72,63 71,81 70,98 70,14 69,29 68,43 67,55 66,66 65,75
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 2324,46 2825,24 2826,03 2826,84 2827,65 2828,48 2829,32 2830,17 2831,04 2831,91 2832,81 2833,71
IMPUESTOS 33,7% 783,34 952,11 952,37 952,64 952,92 953,20 953,48 953,77 954,06 954,36 954,66 954,96
UTILIDAD NETA 1541,12 1873,14 1873,66 1874,19 1874,73 1875,28 1875,84 1876,40 1876,98 1877,56 1878,15 1878,75

Tabla 63 Presupuesto Operativo Mensual Escenario 3

MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12
VENTAS 5719,13 5719,13 5719,13 5719,13 5719,13 5719,13 5719,13 5719,13 5719,13 5719,13 5719,13 5719,13
COSTO PRODUCCION 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65
UTILIDAD BRUTA 3431,48 3431,48 3431,48 3431,48 3431,48 3431,48 3431,48 3431,48 3431,48 3431,48 3431,48 3431,48
GASTOS OPERACIONALES 1883,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20
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UTILIDAD OPERACIONAL 1548,28 | 204828 | 204828 | 2048228 | 204828 | 204828 | 2048,28 | 2048,28 | 204828 | 204828 | 204828 | 2048,28
GASTO INTERES 75,00 74,22 73,43 72,63 71,81 70,98 70,14 69,29 68,43 67,55 66,66 65,75

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 1473,28 | 1974,05 | 1974,85 | 197565 | 197646 | 1977,29 | 1978,13 | 197898 | 1979,85 | 1980,73 | 1981,62 | 1982,52
IMPUESTOS 33,7% 496,49 665,26 665,52 665,79 666,07 666,35 666,63 666,92 667,21 667,50 667,81 668,11
UTILIDAD NETA 976,78 1308,80 | 1309,32 | 1309,86 | 1310,40 | 1310,94 | 1311,50 | 1312,07 | 131264 | 1313,22 | 1313,81 | 1314,41

FORMATO MARGEN DE CONTRIBUCION

Tabla 64 Presupuesto Operativo Mensual Escenario 1 Margen de Contribucion

MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12
VENTAS 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31 6424,31
COSTOS VARIABLES 2787,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65
MARGEN DE CONTRIBUCION 3636,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66 4136,66
COSTOS FIJOS 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20
UTILIDAD OPERACIONAL 2253,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46 2753,46
GASTO INTERES 75,00 74,22 73,43 72,63 71,81 70,98 70,14 69,29 68,43 67,55 66,66 65,75
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 2178,46 2679,24 2680,03 2680,83 2681,64 2682,47 2683,31 2684,16 2685,03 2685,91 2686,80 2687,70
IMPUESTOS 33,7% 734,14 902,90 903,17 903,44 903,71 903,99 904,28 904,56 904,85 905,15 905,45 905,76
UTILIDAD NETA 1444,32 1776,33 1776,86 1777,39 1777,93 1778,48 1779,04 1779,60 1780,17 1780,76 1781,35 1781,95

Tabla 65 Presupuesto Operativo Mensual Escenario 2 Margen de Contribucion

MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12
VENTAS 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31 6570,31
COSTOS VARIABLES 2787,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65 2287,65
MARGEN DE CONTRIBUCION 3782,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66 4282,66
COSTOS FIJOS 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20 1383,20
UTILIDAD OPERACIONAL 2399,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46 2899,46
GASTO INTERES 75,00 74,22 73,43 72,63 71,81 70,98 70,14 69,29 68,43 67,55 66,66 65,75
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 2324,46 2825,24 2826,03 2826,84 2827,65 2828,48 2829,32 2830,17 2831,04 2831,91 2832,81 2833,71
IMPUESTOS 33,7% 783,34 952,11 952,37 952,64 952,92 953,20 953,48 953,77 954,06 954,36 954,66 954,96
UTILIDAD NETA 1541,12 1873,14 1873,66 1874,19 1874,73 1875,28 1875,84 1876,40 1876,98 1877,56 1878,15 1878,75
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Tabla 66 Presupuesto Operativo Mensual Escenario 3 Margen de Contribucion

MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12
VENTAS 5719,13 | 5719,13 | 5719,13 | 5719,13 | 5719,13 | 5719,13 | 5719,13 | 5719,13 | 5719,13 | 5719,13 | 5719,13 | 5719,13
COSTOS VARIABLES 2787,65 | 2287,65 | 2287,65 | 2287,65 | 2287,65 | 2287,65 | 2287,65 | 2287,65 | 2287,65 | 2287,65 | 2287,65 | 2287,65
MARGEN DE CONTRIBUCION 2931,48 | 3431,48 | 3431,48 | 3431,48 | 3431,48 | 3431,48 | 3431,48 | 3431,48 | 3431,48 | 3431,48 | 3431,48 | 343148
COSTOS FIJOS 1383,20 | 1383,20 | 1383,20 | 1383,20 | 1383,20 | 1383,20 | 1383,20 | 1383,20 | 1383,20 | 1383,20 | 1383,20 | 1383,20
UTILIDAD OPERACIONAL 1548,28 | 204828 | 204828 | 204828 | 204828 | 204828 | 204828 | 2048,28 | 204828 | 204828 | 204828 | 2048,28
GASTO INTERES 75,00 74,22 73,43 72,63 71,81 70,98 70,14 69,29 68,43 67,55 66,66 65,75
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 1473,28 | 1974,05 | 1974,85 | 197565 | 197646 | 1977,29 | 197813 | 197898 | 1979,85 | 1980,73 | 1981,62 | 1982,52
IMPUESTOS 33,7% 496,49 665,26 665,52 665,79 666,07 666,35 666,63 666,92 667,21 667,50 667,81 668,11
UTILIDAD NETA 976,78 1308,80 | 1309,32 | 1309,86 | 1310,40 | 1310,94 | 1311,50 | 1312,07 | 131264 | 1313,22 | 1313,81 | 1314,41
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ANEXO 5. INDICADORES FINANCIEROS

Tabla 67 Indicadores Financieros

N. INDICADOR FORMULA 1 2 3 4 5

1 RELACION PASIVO ACTIVO PASIVO TOTAL / ACTIVO TOTAL 0,26 0,13 0,08 0,04 0,02
2 | RELACION PATRIMONIO ACTIVO | PATRIMONIO TOTAL / ACTIVO TOTAL 0,74 0,87 0,92 0,96 0,98
3 APALANCAMIENTO ACTIVO TOTAL / PATRIMONIO TOTAL 1,36 1,15 1,08 1,04 1,02
4 | ENDEUDAMIENTO PATRIMONIAL | PASIVO TOTAL / PATRIMONIO TOTAL 0,36 0,15 0,08 0,04 0,02
5 MARGEN BRUTO UTILIDAD BRUTA / VENTAS 0,60 0,60 0,60 0,60 0,60
6 MARGEN OPERATIVO UTILIDAD OPERATIVA / VENTAS 0,33 0,33 0,33 0,33 0,33
7 MARGEN NETO UTILIDAD NETA / VENTAS 0,210 0,211 0,213 0,215 0,217
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GLOSARIO

e Afluencia: Llegada de personas o cosas en abundancia o concurrencia en gran nimero
hacia una direccion.

e RUC: Es el documento que identifica e individualiza a los contribuyentes, personas
fisicas o juridicas, para fines tributarios. EI RUC es el instrumento que permite que el
Servicio de Rentas Internas (SRI).

e Luae: La LICENCIA UNICA DE ACTIVIDADES ECONOMICAS (LUAE) es el
documento habilitante indispensable para el ejercicio de cualquier actividad
econdmica dentro del Distrito Metropolitano de Quito.

e Organolépticas: Que produce una impresion sensorial.

e Conglomerado: Mezcla confusa de personas o cosas de distinto origen o naturaleza y
a menudo contrarias.

e Segmentacion: es el acto y consecuencia de segmentar es decir, de dividir o formar
porciones.

e Spss: (Statistical Package for the Social Sciences) es un conjunto de programas
orientados a la realizacién de andlisis estadisticos aplicados a las ciencias sociales.
Con mas de 30 afios de existencia es, en la actualidad, el paquete estadistico con méas
difusion a nivel mundial.

e ltems: Escada una de las partes individuales que conforman un conjunto. En este
sentido, en un documento escrito, el item se refiere a cada uno de los articulos o
capitulos en que este se subdivide.

e Erogacion: Acto y resultado de erogar, este verbo, a su vez, alude a gastar o distribuir
recursos, por lo general econémicos.

e Stock: Conjunto de mercancias o productos que se tienen almacenados en espera de su
venta o comercializacion.

e Organigrama: Representacion grafica de la estructura de una empresa o0 una
institucién, en la cual se muestran las relaciones entre sus diferentes partes y la
funcién de cada una de ellas, asi como de las personas que trabajan en las mismas.

e Rubros: Titulo o rétulo de una cosa, en particular de una materia, de un libro o de una
seccion de periodico.

e Amortizacion: accion de amortizar una deuda o una inversion, en la contabilidad, se
puede elegir entre dos conceptos de amortizacién. El primero consiste en contabilizar
una reduccién directa del activo y un gasto en la cuenta de pérdidas y ganancias, en el
segundo concepto de contabiliza el mismo gasto en la cuenta de pérdidas y ganancias,
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pero en el balance de situacion no se disminuye el valor del activo, en lugar de eso, se
crea una partida de pasivo para realizar la disminucion del capital.

Depreciacion: Disminucion del valor de una moneda o de otro bien.

Playback: (plazo de recuperacion) es un criterio estatico de valoracion de inversiones
que permite seleccionar un determinado proyecto sobre la base de cuanto tiempo se
tardara en recuperar la inversion inicial mediante los flujos de caja.

Van: es un indicador financiero que sirve para determinar la viabilidad de un
proyecto.

Tir: (tasa interna de retorno), es la tasa de interés o rentabilidad que ofrece una
inversion. Es una medida utilizada en la evaluacion de proyectos de inversion que esta
muy relacionada con el valor actualizado neto.

Precio sombra: Representa el costo oportunidad de producir o consumir un bien o
servicio.

Apalancamiento: Es la relacion entre crédito y capital propio invertido en una
operacion financiera.

Ponderacidn: Peso o relevancia que tiene algo.
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