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Resumen Ejecutivo

En el desarrollo de este plan de negocio se utilizd varios métodos de
investigacion como: Inductivo-deductivo, descriptivo, matematico,
histérico-légico, recoleccién y modelacion. Las técnicas que se utilizaron
fueron las de observacién y encuesta, ademas se obtuvo informacion
primaria y secundaria. De los resultados que se obtuvo de la
investigaciéon de mercado se detectdé que hay un segmento de demanda
para la oferta del producto en un porcentaje del 55%. Por tales causas se
concluyd que el proyecto es viable por los resultados positivos de los

indicadores financieros.

Este producto se refiere a los almuerzos caseros que van a ser
preparados con materia prima fresco y condimentos naturales frescos.
Todo esto va a complementarse con el accionar de un excelente cocinero
con experiencia, quién antes de empezar a manipular los alimentos, debe
cuidar su higiene personal. Es decir debe estar con uniforme, con un
pafiuelo en la cabeza, manos limpias, dientes limpios. De esta manera el
restaurante va a garantizar, estar comprometido con un segmento de
demandantes quienes desean comer sano. Todo esto sumado a un buen
trato que se brinde al cliente, mas tangibles aceptables y limpios en el
restaurante de cuarta categoria, de seguro se va a incrementar la cartera

de clientes para el beneficio de esta microempresa.

El estudio técnico confirma que si es factible la aplicacion del restaurante
con la oferta de almuerzos personalizados; ya que, va a tener una
capacidad de instalacién aceptable para la demanda. Ademas el estudio
financiero confirma que no va a ser tan rentable este proyecto de
factibilidad al inicio, por lo tanto se va a poner mas atencion en una buena
publicidad. De esta manera se va a ofertar almuerzos caseros nutritivos.

Nutritivos debido a que el almuerzo va a tener una combinaciéon entre
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carbohidratos, proteina, ensalada, postre complementado con la buena

presentacion y un excelente servicio del equipo de trabajo.

Palabras claves

Oferta, demanda, mercado, producto, comercializacién.
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ABSTRACT

In the development of this business plan used several investigacién
methods such as: Inductive- deductibe, descriptive, mathematical, logical-
historical, collection and modeling. The techniques that used were the
observation and survey, besides obtained primary and secondary
information. Of the results obtained from market investigation detected
that there is demand for the supply of the product in a percentage of 55%.
For these reason concluded that the proyect is viable for the positive

results of financial indicators.

This product refers to homemade lunches will be prepared, with fresh raw
materials and natural seasonings. All this will be complemented by the
actions of an excellent cook with experience, who before starts handling
food takes care of your personal hygiene. That is must be with uniform,
with a scarf on head, clean hands, and clean teeth. In this way, the
restaurant will be committed to ensure a market segment who want to eat
healthy. In this way added a good treatment to the customer, more
acceptable tangible and clean restaurant in the fourth category, surely it
will increase the customer base for the benefit of this microenterprise.

The technical study confirms that the offering the personalized lunches is
feasible because it will have a capacity acceptable installation to demand.
Besides the financial study confirms that will not be as profitable this
feasibility project at the beginning, therefore gives more attention to a
good publicity. In this way is to offer healthy and nutritious lunches.
Nutritious because lunches will have a nutritious combination of
carbohydrates, protein, salad, dessert, complemented with good

presentation and excellent services by work team.
Keywords

Supply, demand, business, market, product, marketing
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INTRODUCCION

La industria de los restaurantes en la actualidad es un reflejo directo de
los cambios que vive la sociedad hacia la globalizacion, es decir la
mayoria de los restaurantes en la ciudad de Quito ofertan almuerzos con
una tendencia a un exceso de condimentos artificiales. Por esta causa,
existe un segmento de mercado que quisieran encontrar restaurantes que
oferten almuerzos caseros con ingredientes y condimentos naturales y
frescos. Por lo tanto este tema de los almuerzos preparados como en
casa, se reviste de suma importancia. Ademas, deberia existir un oferente
gue a través de una investigacion de mercado, detecte esta necesidad de

este segmento de mercado, para que dé solucion a este problema.

El restaurante va a ser operado con tangibles nuevos como por ejemplo
mesas de comedor, floreros, sencillos pero aceptables para el cliente y
futuro consumidor final, quién merece mucho respeto. La oferente de este
plan de negocios a través de la investigacion de mercado, con los
resultados que se refleje en el documento va a evaluar si es aplicable este
proyecto. Ademas por enmarcar que el buen servicio en el restaurante se
complementa con la accién del cocinero, quién debe tener mucho
carisma, creatividad, relajacion, felicidad, limpieza. Todo esto son factores
determinantes para que un almuerzo salga exquisito. Como dice : “Un
cocinero no es una persona aislada, que vive y trabaja so6lo para dar
de comer a sus huéspedes. Un cocinero se convierte en artista
cuando tiene cosas que decir a través de sus platos, como un pintor

en un cuadro”. (Miro, Citas de Cocineros, 1983)
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CAPITULO |

GENERALIDADES

1. Antecedentes

Los almuerzos caseros se preparaban en ollas de barro sobre un fogén
de lefia. Para la preparacion de los almuerzos utilizaban materia prima
natural y lo complementaban con condimentos naturales y frescos cogidos
de sus huertos. Huertos en los que tenian sembrado legumbres, cebolla
blanca, ajo, perejil, cilantro, tomate de los pequefios, frejol, habas, papa,
col, yuca, platano. Los frescos complementaban para el almuerzo con
frutos naturales cogidos de los huertos como las naranjas que colgaban
en cantidad de un color amarillo libre de plagas. En suma los almuerzos
caseros sabian deliciosos y saludables preparado en las condiciones que
se acaba de describir. ( Gastronomia pasada)

En la actualidad, la mala alimentacién y consumo de comida y bebida
procesadas en el Pais Ecuador es preocupante. Se considera esta
situacion un problema de salud publica por falta de informacién de los
ciudadanos. Basado en estadisticas del Ministerio de salud publica del
Ecuador se hace un resumen de las consecuencias que genera la mala

alimentacion en nuestro Pais Ecuador como:

¢ Recién nacidos con bajo peso al nacer.



¢ Riesgo de sobrepeso.

¢ Infecciones frecuentes.

e Bajo rendimiento escolar.

¢ Discapacidad fisica y mental en adultos mayores.

En definitiva la idea de este emprendimiento presentado en este plan de
negocio, para la autora de este proyecto no solo busca la oportunidad
econOmica en este proyecto. Por el contrario también busca en la misién
que los clientes decidan probar los almuerzos caseros, que van a ser
preparados con ingredientes y condimentos naturales y frescos. Toda esta
secuencia de acciones con el Unico fin de que se genere una tendencia
que lleve a los ciudadanos a buscar un mejor estilo de vida a través de

alimentarse sano.
1.1.Planteamiento del problema

La cocina casera del pasado como en el presente gusta mucho a los
propios y extranjeros. Debido a que durante mucho tiempo se usO y se
usa los conocimientos, costumbres y tradiciones culinarias de nuestro
pais Ecuador con una mezcla de costumbres Europeas del pasado. Esta
situacion ha permitido el manejo adecuado de sus recursos naturales. Es
por eso que los almuerzos caseros es inspiracion, atrae miradas, dilata las
narices y estremece las fibras mas profundas de todo usuario que le gusta

de este tipo de alimentacidon sana.

El presente trabajo de investigacion, se concentra en realizar un plan de
negocio para la creacion de un restaurante dedicado a la preparacion y
comercializacion de almuerzos caseros personalizados. Existe unos
pocos restaurantes en el Barrio Hernando Parra que ofertan este tipo de
alimentacion pero que no les gusta a un segmento de mercado
insatisfecho . Es importante destacar que el presente plan de negocio no

tiene interés de profundizar en la gastronomia internacional por ahora ;



pero a futuro para la vision si le interesa a la administradora que exista
una mezcla de oferta de platos de tipo nacional e internacional. Todo se
delimita a que el problema que existe, es que hay varios segmentos de
mercado tanto laboral (hombres y mujeres), familias del Barrio Hernando
Parra y un segmento de transeuntes, como los policias de transito,
taxistas quienes por varias circunstancias buscan a parir de las 12h00

restaurantes que oferten almuerzos caseros.

¢, Qué efecto produce la ausencia de almuerzos caseros en los segmentos
de mercado que les gusta este tipo de alimentacion, en el Barrio
Hernando Parra. Cantén Quito?

1.2. Formulacion del problema

Mediante la investigacion se busca tener un panorama claro para
comercializar almuerzos caseros en el Barrio Hernando Parra sector norte

de la Parroquia Carapungo Calderon.

¢, Qué efecto produce la ausencia de almuerzos caseros en los segmentos
de mercado que les gusta este tipo de alimentacion, en el Barrio

Hernando Parra. Cantén Quito?

Sistematizacion

Para la realizacion de este plan de negocios debemos responder las

siguientes preguntas:

e (Cual es micro y macro entorno en donde se desarrollara el

proyecto?
e (Existe una verdadera demanda para el producto que se oferta?
e ¢ Cual es el proceso para la creacion de esta empresa?

¢ (Es financieramente factible este proyecto?



¢ ¢ Generara impactos ambientales, legales y sociales?

1.3. JUSTIFICACION

En el pasado de nuestro pais, si la familia no podia dar estudios a todos
los hijos, las hijas eran las que dejaban de estudiar. En la actualidad por
la globalizaciébn y modernizacion que se vive en Ecuador, las mujeres
deben estudiar e incorporarse al mercado laboral. Esto significa que la
mujer ya no puede estar presente en su casa para cumplir con las labores
diarias de cocina y limpieza. Ademas, la nueva ley del Ministerio de
Trabajo exige que la familia que desee contratar una empleada doméstica
debe afiliarle al IESS. Por estas causas a la mayoria de las familias, les
resulta mas conveniente consumir almuerzos fuera de sus casas; debido
a que, les resulta mas econdmico y de esta manera les sobra un poco

mas de tiempo para cumplir con actividades méas importantes.

Por la técnica de observacion se puede verificar que en el Barrio
Hernando Parra que queda en la entrada a Carapungo por la
Panamericana Norte, existe una gran cantidad de instituciones publicas
(Municipio, Empresa Eléctrica) e instituciones privadas (Banco de
Pichincha, Banco de Guayaquil y particulares) y varios centros
comerciales como TIA, AKI, SANTA MARIA; los mismos que ofertan
diversidad de productos y servicios. Entonces, la mayoria de personas
quienes laboran en estas instituciones o negocios suelen buscar a la hora
del almuerzo un restaurante que oferte almuerzos como de casa. La razén
por la que buscan al medio dia un lugar que oferte almuerzos es porque la
mayoria de este mercado laboral tiene sus casas lejos de su lugar de
trabajo. Razon por la que la mejor alternativa para este segmento de
mercado, las personas quienes trabajan en Instituciones publicas y
privadas en el Barrio Hernando Parra, seria en encontrar un restaurante

gue oferte almuerzos caseros personalizados con calidad.



Ademas en el Barrio Hernando Parra se puede visualizar que se ha
incrementado la afluencia de personas transeuntes (personas que brindan
servicio de taxi en el Barrio Hernando Parra y demas transeuntes por la
nueva ruta Collas hacia y desde el nuevo Aeropuerto Internacional
Mariscal Sucre de Quito). Esto ha generado que se incremente la
afluencia de personas y de negocios en el Barrio Hernando Parra.
Quienes buscan desde las 12:00 hasta las 14:30 pm un restaurante que

oferte almuerzos caseros personalizados y a precios médicos.

El mercado de restaurantes que existe en el Barrio Hernando Parra,
entrada a Carapungo, por la técnica de observacion se puede verificar
que existen unos pocos restaurantes que oferten almuerzos caseros, pero
con exceso de alifios. En consecuencia se verifica que existe un
segmento de mercado inconformes, tanto empleados de Instituciones
Publicas y Privadas, como personas de familias. Ademas, otros
transeudntes en el Barrio Hernando Parra (los agentes de transito), quienes
también desean encontrar un restaurante que oferte almuerzos como de
casa. Es decir, anhelan encontrar restaurantes, con almuerzos
preparados con productos tipicos de Ecuador como el morocho, quinua,
melloco, poroto, habas, complementado con alifios naturales y frescos.
Ademas anhelan encontrar que la buena alimentaciébn se complemente
con un buen servicio por parte del Talento Humano que debe conformar el

restaurante la Esperanza.

1.4. OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo General

Realizar un plan de negocios para la creacion de un restaurante dedicado

a la preparacion y comercializacion de almuerzos caseros personalizados



en el Barrio Hernando Parra, sector Carapungo del Canton Quito,
mediante la aplicacion de herramientas mercadolégicas que determinen la

viabilidad técnica financiera del proyecto.

1.4.2. Objetivos Especificos

e Realizar el andlisis situacional de macro y micro entorno en donde
se desarrollard la empresa, mediante la utilizacién del FODA como
herramienta que determine fortalezas, oportunidades, debilidades y

amenazas del proyecto.

¢ Determinar la oferta y la demanda objetiva del proyecto, mediante
una investigacion de mercado.

e Establecer la ingenieria de proyecto, y su estructura organizacional
y funcional.

e Determinar la factibilidad economica financiera, mediante

indicadores que determinen la viabilidad del proyecto.

1.5. LA IDEA A DEFENDER

La aplicacion de un disefio de plan de negocios, para el inicio de
actividades, permite mejorar la eficiencia y por ende las probabilidades de
eficacia en un mercado objetivo. En el presente estudio el andlisis
permitira determinar la aplicaciéon a favor o en contra de la idea de
negocio en el Barrio Hernando Parra, sector Carapungo del Canton Quito.
Para lo cual se analizaran los aspectos mas importantes que permitan

obtener resultados favorables para la investigacion.



1.6. BENEFICIARIOS DE LA PROPUESTA E INTERVENCION

Con el presente estudio se beneficiaran: La Universidad Internacional del
Ecuador (UIDE); debido a que, va a tener en sus repositorios una tesis
para que los estudiantes quienes posteriormente deseen investigar sobre
un tema relacionado, puedan utilizar como base informativa esta tesis de
grado. Es decir qué satisfaccion va a sentir la ejecutora de este Plan de
Negocios, de saber que la elaboracion de esta tesis de grado va a ayudar
a concretar y aportar académicamente en beneficio de la Comunidad
Universitaria. Ademas quién se va a beneficiar de este Plan de Negocios
es la autora de este trabajo porque es un requisito indispensable para

obtener el titulo de graduacion.

Esta situacion va a permitir al estudiante a desarrollar su capacidad de
abstraccion, andlisis y pensar de forma analitica y de esta manera
alcanzar un nivel de conocimiento elevado. Al realizar este plan de
negocio va a permitir a la ejecutora de la misma a desarrollar destrezas
mentales para imaginar las actividades realmente necesarias para hacer
constar en este documento. Toda esta situacion, con la finalidad de que si
se llega a aplicar el proyecto, el administrador del mismo pueda llevar a
cabo acciones con eficiencia y eficacia. Por enmarcar que esta tesis de
grado se va a convertir para el estudiante ejecutor de este Plan de
Negocios, como un patrimonio intelectual. Patrimonio Intelectual que le va

a servir como base durante el ejercicio de la profesion.

1.7. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

El término investigar lleva implicito las nociones de seguir pistas,

encontrar, preguntar, sondear, inspeccionar. La tarea de investigacion es



una actividad sistematica que el hombre cumple con el propoésito de
indagar sobre un tema que se desconoce,como afirma: “ La investigacion
es un conjunto de procesos sistematicos y empiricos que se aplica al
estudio de un fendmeno” (Sampiere Collado Baptist, 2010, pag. 4). El
enfoque del proyecto es sobretodo conocer la factibilidad real del
proyecto, para tener un conocimiento previo del mercado, sus
necesidades y exigencia. Los métodos que se va a utilizar en el desarrollo

de este proyecto son los siguientes:

1.7.1. Método Analitico- Sintético

Con este método se va a recopilar informacion de libros, sitios web,
periodicos y se va a analizar y sintetizar lo que sirva para el desarrollo de
este documento importante que es este proyecto de creacion del

restaurante la Esperanza.

1.7.2. Método Inductivo- deductivo

Este método va de lo particular a lo general, en el caso del desarrollo de
este proyecto se ha escogido de toda la la gastronomia del Ecuador una

partecita especifica que son los almuerzos caseros.

1.7.3. Método Descriptivo

La informacidn que se recopila se va a describir para poner a prueba una

estructura logica en el desarrollo de este proyecto.



1.7.4. Método Matematico

Este método aplica en el desarrollo de este proyecto en el estudio
Economico y Financiero y en el estudio de Investigacibn de mercado

porque se va a utilizar nimeros.

1.7.5. Método histérico- l6gico

Aplica este método en el capitulo marco tedrico de este proyecto; debido
a que, la creacion del restaurante tiene su historia que se inicié en Francia

y l6gico porgque esta basado en la verdad.

1.7.6. Método de recoleccidén

Porque a través de la técnica la encuesta se va a recopilar informacién
para luego hacer el estudio estadistico. Es decir luego de hacer la
tabulacion, insertar los graficos, hacer el analisis cuantitativo y cualitativo,
conocer si existe demanda para la oferta del producto almuerzos caseros.

1.7.7. Método de Modelacién

A través de este método se va a tomar como modelo algunos restaurantes
gue existe en el Barrio Hernando Parra, con el fin de que como
administradora y duefia del restaurante crear un restaurante con
originalidad, decoracion y estilo propio de la administradora Gioconda
Cortes Madero.



1.8. Técnicas de Investigacion

1.8.1. Técnica de Observacioén

Esta técnica es muy necesario para poder aplicar al desarrollo del método
de modelacion en el desarrollo de este proyecto.

1.8.2. Técnica la Encuesta

Esta técnica la encuesta se va a utilizar en el estudio de la investigacion

de mercado.

1.9. Fuentes de informacién

1.9.1. Fuentes primarias

Consiste basicamente en la investigacion de campo, es decir en el lugar

en donde se va a desarrollar la investigacion de mercado.

1.9.2. Fuentes secundarias

Se basa en la obtencion de informacién escrita existente sobre el tema.
Es decir a través de consultas bibliograficas por medio de libros, internet,
revistas, periddicos que aportaran a la justificacion del desarrollo de este

plan de negocios.
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CAPITULO Il

MARCO DE REFERENCIA

2. MARCO TEORICO

2.1. Definiciébn de Restaurante

Un restaurante es un establecimiento comercial, en el mayor de los casos,
publico donde se paga por la comida y bebida, para ser consumidas en el
mismo local. Hoy en dia existe una gran variedad de modalidades de

servicio y tipos de cocina. (s.n., 2016)

2.1.1. Historia de Restaurantes

“El término restaurante proviene del francés «restaurant», palabra que se
utilizé por primera vez en el Paris de 1765, a pesar de gque ya existian
anteriormente establecimientos de ese tipo”. (s.n., 2016). En castellano,
«restaurant» significa «restaurativo», refiriéndose a la comida que se
ofrecia en el siglo XVIII (un caldo de carne). Otra version del origen de la
palabra restaurante para denominar las casas de comidas, la
encontramos también en Francia. Segun esta segunda version, un
mesonero llamado Boulanger al inaugurar la que se podria considerar la
primera casa de comidas, puso un eslogan en la entrada, que rezaba en
latin: «Venite ad me vos qui stomacho laboratis et ego restaurabo vos»,

que al castellano podriamos traducir como: «Venid a mi todos los de

11


https://es.wikipedia.org/wiki/Comercio
https://es.wikipedia.org/wiki/Comida
https://es.wikipedia.org/wiki/Bebida
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_franc%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/wiki/Par%C3%ADs
https://es.wikipedia.org/wiki/1765
https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_espa%C3%B1ol
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XVIII

estbmago cansado y yo os lo restauraré». De esa Ultima palabra del
eslogan derivaria el término restaurante. (s.n., 2016)

“La palabra se extendié por toda Europa. En algunos paises se modifica

a "restoran”, "ristorante" (en Italia) o "restauracja” (enPolonia)”.  (s.n.,
2016)

Grafico N° 1: Termopolio en Pompeya, precursor de los restaurantes actuales.

Fuente: https://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

2.1.2. Tipos de Restaurantes

Restaurantes de lujo (cinco tenedores)

Este tipo de establecimientos debe tener una organizacion eficaz, regidas
por normas y procedimientos y, contar con politicas internas y externas
para su manejo. Los restaurantes de este tipo son adornados

generalmente con maderas muy finas, las mesas y las sillas deben estar

12


https://es.wikipedia.org/wiki/Europa
https://es.wikipedia.org/wiki/Italia
https://es.wikipedia.org/wiki/Polonia
https://es.wikipedia.org/wiki/Termopolio
https://es.wikipedia.org/wiki/Pompeya

acordes a la decoracioén; alfombras de muy buena calidad, la muasica (viva
o ambiental) debe ser suave, las luces (focos y lamparas) deben ser
graduables y el aire acondicionado debe ser controlado por termostato.

Los alimentos y las bebidas tienen obligatoriamente que ser de la mas
alta calidad, la higiene debe reinar en todas las areas como en el frente,
salon, cocina, bafios y, por ultimo, el personal debe estar debidamente
uniformado. El personal de servicio ademas de estar capacitado para
cada funcion debe ser entrenado periédicamente para garantizar un

servicio eficiente y elegante. Ademas se debera contar con:

e Entrada para los clientes independiente de la del personal de
servicio.

e Guardarropa y vestibulo o sala de espera.

e Comedor con superficie adecuada a su capacidad.

e Teléfono en cabinas aisladas y teléfono inalambrico para el
servicio al cliente.

e Aire acondicionado.

e Servicios sanitarios con instalaciones de lujo, independientes
para damas y caballeros.

e Decoracion en armonia con el rango del establecimiento.

e Buffet frio a la vista, en el comedor (opcional).

e Accesorios diversos: carros para flamear, mesas auxiliares,
cubre fuentes.

e Cocina equipada con almacén, bodega, camara frigorifica,
despensa, oficina, hornos, gratinador, parrilla para pescados
y carnes, fregaderos, extractores de humos y olores.

e (Carta con variedad de platos de la cocina nacional e
internacional y carta de vinos amplia modificada
periodicamente.

e Personal debidamente uniformado.
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e Cuberteria de acero inoxidable o de plata.
Restaurantes de primera (cuatro tenedores)

e Entrada para los clientes independiente de la del personal.

e Sala de espera.

e Guardarropa (en paises frios).

e Teléfono inaldmbrico.

e Comedor con superficie adecuada a su capacidad.

e Aire acondicionado, calefaccion y refrigeracion.

e Mobiliario y decoracion de primera calidad.

e Servicios sanitarios independientes para damas y caballeros.

e Cocina con cadmara frigorifica separada para pescados y
carnes, horno, despensa, almacén, bodega, fregaderos y
ventilacion exterior.

e Personal de servicio debidamente uniformado.

e Cuberteria de acero inoxidable.

Restaurantes de segunda (tres tenedores)

e Entrada para los clientes independiente de la del personal
de servicio.

e Guardarropa.

e Teléfono inalambrico para el servicio al cliente.

e Comedor con superficie adecuada a su capacidad.

e Mobiliario de calidad.

e Servicios sanitarios independientes para damas (incluye
nifios) y caballeros.

e Cocina con camara frigorifica, despensa, almacén
fregaderos, ventilacion al exterior.

e Carta en consonancia con la categoria del establecimiento.
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e Personal de servicio debidamente uniformado.

e Cuberteria de acero inoxidable.

Restaurantes de tercera (dos tenedores)

e Comedor con superficie adecuada a su capacidad.

e Teléfono inalambrico.

e Mobiliario adecuado.

e Cuberteria inoxidable, vajilla de loza o vidrio, cristaleria
sencilla y manteleria con servilletas de tela o papel.

e Servicios sanitarios independientes para damas vy
caballeros.

e Cocina con fregadero con agua caliente, camara frigorifica o
nevera, despensa y extractor de humos.

e Personal de servicio uniformado al menos con chaqueta
blanca.

e Carta sencilla.

Restaurantes de cuarta (un tenedor)

e Comedor independiente de la cocina.

e Cuberteria inoxidable, vajilla de loza y vidrio, cristaleria
sencilla, servilletas de tela o papel.

e Servicios sanitarios decorosos.

e Personal perfectamente aseado.

e Carta sencilla. (Cancino Gaspar , 2010)
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2.2. Historia de la alimentacion

La historia de la alimentacion, contra lo que pudiera parecer, no es un
invento reciente de la nueva historia, como lo indica Flandrin & Montanari
en su libro Historia de la Alimentacion (2004), la historia de la alimentacion
nacié con la historia. De alguna manera el tema siempre estuvo presente
fue en el siglo XX en el periodo de entreguerras, gracias a la inicial
convocatoria de Lucien Faburey de Marc Bloch en Francia. Lugar en
donde nacié la moderna historia de la alimentacion en especial atencion a
la histografia Espafiola. Se deduce a través de la historia que a América
entraron algunas especias para condimentar los almuerzos caseros. Estos
gustos que forman parte de la historia cultural, también tienen
implicaciones de extrema importancia para la historia econémica o politica

y viceversa.

Estas especias fueron la pimienta, azafran, gengibre, canela, clavo de
olor, ajo, el azucar; debido a que, todos estos productos entraron a
Ecuador con la conquista de Ameérica por los Portugueses a Brasil y los
Espafioles a Ecuador. En la época actual hoy se puede decir que hay
factores que influyeron a que apareciera la industria de los alimentos
como: Demografico, conducta alimentaria, econdémicas, estilos de vida,

Social.

2.3. DEFINICIONES TECNICAS

2.3.1. Introduccién ala Teoria General de la Administracion

La teoria general de la Administracion ( TGA) estudia la administracion de
las organizaciones y las empresas desde el punto de vista de la
interaccion y de la interdependencia entre las seis variables principales.
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Como afirma (Chiavenato, 2014) que las seis variables son: Tarea,
estructura, personas, tecnologia, ambiente y competitividad. Estas
variables constituyen los principales componentes de estudio de la
administracion de las organizaciones y las empresas. Las modificaciones
en un componente traen como consecuencia en mayor o menor medida
cambios en los demas. El comportamiento del conjunto es diferente de la
suma de los comportamientos aislados. A medida que la administracion
afronta los nuevos desafios que surgen en el transcurso del tiempo y del
espacio, las doctrinas y las teorias que se sustentan deben adaptar sus

enfoques o modificarlo para seguir siendo Utiles y aplicables.

En toda empresa sea grande o pequefia el administrador de un negocio
debe considerar estas variables. En el caso de este proyecto en el estudio
administrativo y legal obligatoriamente se debe crear el organigrama
empresarial con sus respectivos puestos de trabajo representado por el
talento humano quienes son la razén de existir de un negocio sea grande
o0 pequefio. En la parte administrativa de este proyecto se debe
considerar la tecnologia béasica de inicio del negocio que es la
computadora mas el internet, teléfono convencional. Estas herramientas

van a ser muy necesarios en el estudio administrativo.

2.3.2. Teoria de las Relaciones Humanas

Tiene su origen en los siguientes hechos: La necesidad de humanizar y
democratizar la administracion, liberandola de los conceptos rigidos y
mecanistas de la teoria clasica y adecuandola a los nuevos patrones de
vida del pueblo estadounidense. En este sentido la teoria de las
relaciones Humanas como afirma Chiavenato en su libro Introduccion a la
Teoria General de la Administracion, quién reveld6 como un movimiento
tipicamente estadounidense, dirigido hacia la democratizacion de los

conceptos administrativos. El desarrollo de las ciencias humanas
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principalmente de la Psicologia, asi como su creciente influencia
intelectual y sus primeras aplicaciones en las organizaciones industriales.
Las ciencias Humanas demostraron que los principios de la teoria clasica

eran inadecuados.

Cuando se decide aplicar un proyecto es tan importante aplicar las
buenas relaciones humanas, ser humano, ser equipo y ser empéatico
dependiendo de la situacion ya sea con clientes internos y externos.
Debido a que, talento humano que recibe buen trato trabaja con mayor
eficiencia y eficacia. Las relaciones humanas con clientes externos de
igual manera debe existir relaciones humanas basado en la verdad de la
oferta de las fortalezas del restaurante la Esperanza con la finalidad de
captar mayor numero de clientes y de esta manera lograr la fidelizacion

hacia el producto e incremento de los usuarios.

2.3.3. Teoria Clésica

La teoria clasica ha sido llamado teoria de la maquina porque considera a
la organizacion desde el punto de vista del comportamiento mecanico de
una maquina: determinadas acciones o causas corresponden ciertos
efectos o consecuencias sujetos a alguna correlacion determinista. Como
afirma (Chiavenato, Teoria Clasica, 2014) La organizacion debe estar
sujeta a cierto orden al igual que una maquina. Los modelos
administrativos corresponden a la division mecanicista del trabajo, en
cuyo caso la division de las tareas es la piedra angular del sistema. Este
enfoque mecanico, légico y determinista de la organizacion fue el factor
principal que condujo equivocadamente a los clasicos a buscar una

ciencia de la administracion.
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Este enfoque de la teoria clasica esta exageradamente simplificado y es
incompleto puesto que no considera el comportamiento humano dentro de
la organizacion. La teoria clasica no se va a aplicar en este proyecto
porque es un sistema que considera al talento humano como maquinas.
Este negocio al iniciar las operaciones en el restaurante va a tratar al
talento humano como seres humanos siempre y cuando cumplan con sus
obligaciones. El administrador quién se considera un ser humano va a
respetar los derechos de los subalternos en busca de la opcidon ganar-
ganar. Es decir buscar usuarios satisfechos en base al producto
almuerzos caseros que se complenten con el buen servicio del talento
humano existente en el negocio. Esta situacion va a generar intercambios

gue van a satisfacer metas individuales y organizacionales.

2.4. MARCO CONCEPTUAL

Atencién al cliente.- Hace referencia al manejo y disefio de canales de
comunicacién que destina una organizacion, con fines de lucro para
establecer contacto e interactuar con sus clientes. (DefinicionABC,
Definicién de Atencion al cliente, 2016)

Circulante.- Se considerara capital circulante a todos aquellos recursos
con los que una empresa o particular cuenta, tal es el caso de bienes,
factor productivo y que solo o puesto en combinacion con algun otro
generan bienes que se pueden vender en el mercado o rentarse, para asi
obtener beneficios econdmicos de los mismos. Todos aquellos bienes,
valores con los cuales se elaboran un producto por ejemplo: Materias
primas, consiste en un capital circulante. (s.n., Definicion de Capital

Circulante, s.f.)
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Comercializacion.- Comercializacion es el conjunto de actividades
desarrolladas con el objetivo de facilitar la venta de una determinada
mercancia, producto o servicio. Es decir, la comercializacion se ocupa de

aguello que los clientes desean. (s.n., Definicion de Comercializacion, s.f.)

Competencia.- En economia la nocion de competencia, hace alusion a
una situacion propia de un mercado en donde existen varios oferentes y
demandantes para un bien o un servicio determinado. (s.n., Definicion de

Competencia, s.f.)

Contribuyente.- Dicese de la persona que paga impuestos y que con ello

contribuye al mantenimiento del estado. (Baroni & Zanchetta, 2005)

Demanda.- En economia es definida como la cantidad y calidad de bienes
y servicios que pueden ser adquiridos en los diferentes precios que
propone el mercado por un consumidor o por un conjunto de
consumidores en un momento determinado. (DefinicionABC, Definicién de
Demanda, 2016)

FODA.- EI FODA o DOFA, (SWOT, por sus siglas en inglés), es una técnica de
planeacion estratégica que permite crear o0 reajustar una estrategia, ya sea de
negocios, mercadotecnia, comunicacioén, relaciones publicas, etc...

Esta técnica permitira conformar un cuadro de la situacién actual de una
empresa u organizacion; permitiendo, de esta manera, obtener un
diagnostico preciso que permita tomar decisiones acordes con los

objetivos y politicas formulados por tal organismo. (Gémez Escobar, 2010)

Inversién.- Es un término econdmico que hace referencia a la colocacion
de capital en una operacion, proyecto o iniciativa empresarial con el fin de
recuperarlo con intereses en caso de que el mismo genere ganancias.

(DefinicibnABC, Definicidn de Inversiones, 2016)
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Liquidez.- Capacidad de un capital financiero para transformarse de
manera simple en dinero efectivo. (DefinicionABC, Definicidén de Liquidez,
2016)

Precio.- En economia el precio se conoce como la cantidad de dinero que
la sociedad debe dar a cambio de un bien o servicio. Es también el monto
de dinero asignado a un producto o servicio, o la suma de valores que los
compradores intercambian por los beneficios de tener o usar o disfrutar un
bien o servicio que representa elementos como trabajo, materia prima,

esfuerzo, atencion, utilidad. (Gerencie, 2011)

Presupuesto.- El concepto de presupuesto hace referencia a los
documentos que prevén en un lapso de tiempo determinado los gastos y
ganancias de un determinado organismo, sea el mismo privado o estatal.
(Concepto.de, 2015)

Rentabilidad.- Es la capacidad que tiene algo para generar suficiente
utiidad o ganancia. Es decir, es una relacibn entre los recursos
necesarios y el beneficio econémico que deriva de ellos. (DefinicionABC,
Definicion de Rentabilidad, 2016)

La responsabilidad Social.- Es una inspiracion voluntaria, es reconocer
y aceptar los compromisos que tenemos con nuestra sociedad. Es un
compromiso que los miembros de una determinada comunidad, sociedad
ya sea individualmente cada una o bien como parte de un grupo social,
tendran entre si, asi como también para con la sociedad o comunidad en

su conjunto. (DefinicibnABC, Definicion de Responsabilidad Social, 2016)
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Viabilidad.- El estudio de viabilidad consiste en algo tan obvio como ver si
es posible ejecutar el proyecto y darle continuidad que precisa. Para ello,
habremos de tener en cuenta lo siguiente: Recursos con los que
contamos, recursos que nhecesitamos Yy nuestra capacidad para
conseguirlos. Si contamos con los recursos, el proyecto es viable y
podemos ponerlo en marcha, si no hay recursos suficientes la decision
mas inteligente es descartarlo a aplazarlo. (Bolunta, Definicion y andlisis
de viabilidad, 2016)

Alinos Naturales.- Significa licuar la materia prima cruda fresca esto es
ajo, cebolla colorada, apio y demas para hacer una pasta de alifio
preparado en casa para condimentar la preparacion de almuerzos.
(Wikipedia, Alifio, 2016)

Materia prima fresca.- Es la materia prima extraida de la naturaleza y su
apariencia es fresco y que se transforma al prepararlo y cocinarlos en
alimentos aptos para el consumo humano. (DefinicionABC, Definicién de
Materia Prima, 2016)

Alifios Artificiales.- Obtenidos mediante procesos quimicos que aun no
se han identificado productos similares en la naturaleza. Suelen ser
clasificados como inocuos para la sal. Los colorantes, saborizantes y
azucares son aditivos quimicos que usa la industria alimenticia para que
el color, el olor e incluso el sabor de los alimentos sea mas rico o intenso
de lo que serian naturalmente, se agregan intencionalmente a los
alimentos, sin el proposito de nutrir en la mayoria de los casos y con el
objetivo de modificar las caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas y
sensoriales durante el proceso de manufactura. (Wikipedia, Saborizante,
2016)
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Negocio Informal.- Sera todo aquél que un individuo realice fuera de las
estructuras formales del estado, evadiendo el pago de impuestos y deméas
formalidades juridicas. El ejemplo de comercio informal mas comun es

aguel de los vendedores ambulantes. (Significados.com, 2016)

Negocio Formal.- Comprende aquél regulado por el estado en el cédigo
de comercio, sujeto a la normativa legal vigente y declarado con
periodicidad ante los organismos fiscales competentes. La importancia del
comercio formal es que este tiene capacidad de impulsar a la economia
de un pais, dinamizarlo, diversificarlo y producir riqueza para sus

ciudadanos. (Significados.com, 2016)

Insumos.- es un concepto econémico que permite nombrar a un bien que
se emplea en la produccion de otros bienes. (Pérez Porto & Gardey,
2016)

Preparacion de alimentos.- Una preparacion culinaria es la mezcla o
union de determinados ingredientes. Estos ingredientes deben ser
combinados, cocinados o0 trabajados de modos particulares para
convertirse en comidas mas complejas. (DefinicibonABC, Definicion de

Preparacion, 2016)

Producto.- Es todo aquello que se encuentra en el mercado, para

satisfacer un deseo o una necesidad. (Thompson, 2016)

Proveedores.- Son las personas que surte a otras empresas con

existencias necesarias para el desarrollo de la actividad. (debitoor, 2016)
Erogacién.- En contabilidad de caja, son los gastos reales, ya sea

mediante efectivo o cheque. Se consideran erogaciones tanto los gastos

como las inversiones que realice el contribuyente en un afio de calendario
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sea cual fuere el nombre con que se les designe. Desembolsos en
efectivo. (phpBB, 2016)

Factibilidad.- Se refiere a la disponibilidad de recursos necesarios para
llevar a cabo los objetivos 0 metas sefialados. Generalmente la factibilidad

se determina sobre un proyecto. (Rodriguez, 2012)

Contabilidad de costos.- La contabilidad de costos mide, analiza y
presenta la informacién financiera y no financiera relacionada con los
costos de adquirir o utilizar recursos en una organizacion. (Horngren,
Datar, Foster, 2007)

Factor Social

Se define como la division de los miembros de una sociedad en una jerarquia de

clases con status distintos, de manera que los miembros de cada clase les

corresponde relativamente un mismo status y comparados con los miembros de

todas las demés clases posean un status mayor o menor. (Schiffman, 2005,
pag. 372)

Factor Cultural

“Los factores culturales facilitan no sélo conocer los rasgos distintos que
hacen diferentes a grupos humanos y asentamientos poblacionales
dentro de un mismo espacio geogréfico”. (Reyes, 2012)

Amenazas

“En el analisis del FODA dentro de los factores externos del entorno”.
(Robbins & Coulter, 2010, pag. 165).
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Analisis de Rentabilidad

“Técnica de asignacion de recursos ampliamente utilizada que permite a
los gerentes determinar el punto de equilibrio”. (Robbins & Coulter, 2010,
pag. 479)

Fundamentos de la Organizacion.- Los conceptos fundamentales
acerca de la estructura de la organizacion son la diferenciacion y la
integracion. La diferenciaciébn significa que la organizacion esta
compuesta de muchas unidades diferentes que trabajan en tareas
diferentes, haciendo uso de habilidades y metodologia de trabajos
diferentes. La integracion significa que estas unidades diferenciadas se
reunen para trabajar de forma coordinada en un producto integral.
(Bateman & Snell, 2009, pag. 290)

Orientacion a la Produccion.- Es una filosofia que se concentra en las
capacidades internas de la empresa en lugar de hacerlo en los deseos y
las necesidades de los mercados. La orientacién a la produccién significa
qgue la gerencia evalla sus recursos y plantea estas preguntas ¢Qué
sabemos hacer mejor? ¢ Que saben disefiar nuestros ingenieros dados
nuestro equipamiento? ¢ Qué podemos producir con facilidad?. En el
caso de una organizacion de servicios los gerentes se preguntan ¢ Qué
es lo mas aconsejable que ofrezca la empresa? ¢ En qué terreno esta
nuestro talento?. Algunos dicen que esta orientacion es como” Campo de
suenos”, pensando en una secuencia de la pelicula Field of Dreams
cuando el protagonista dice: “ Si lo construyes, la gente vendra”. (Lamb,
Hair, & Mc. Daniel, 2014, pag. 4).
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Diversificacion

“‘Es una técnica que ayuda a la empresa a buscar oportunidades de
crecimiento entre los mercados nuevos y actuales, asi como productos

nuevos y actuales”. (A. Kerin, Rudelius, & Hartley, 2014, pag. 39).

Estrategia

“Determinacion de la mision y los objetivos basicos a largo plazo de una
empresa, seguida de la adopcién de cursos de accion y la asignacion de
los recursos necesarios para alcanzar las metas”. (Koontz, Weibrich, &
Cannice, 2012, pag. 130)

Eficacia, Eficienciay Productividad

La eficacia, la eficiencia y la productividad son conceptos que se pueden utilizar
como herramientas que ayuden a medir la gestion del proceso productivo y a
realizar su correspondiente control. El control de las operaciones debe arientarse

a procurar que la organizacion sea eficaz y eficiente y que tenga sistemas

encaminados a la mejora continua de la productividad. (Morcillo, Mochén, &
Mochon, 2014, pag. 521- 522)

Estado de Resultados o estado operativo

‘Estado que muestra las ganacias proyectadas menos los gastos
presupuestados y estima la utillidad neta proyectada para una
organizacion, producto o marca durante un periodo de planeacion
especifico, que por lo general es un afio”. (Kotler & Armstrong, Marketing,
2012, A 18)
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Microempresa

Es una unidad econémica operado por personas naturales, juridicas, de hecho,
formales o informales que se dedican a la produccion, servicios y/ 0 comercio en
los subsectores de alimentos. Incluye en esta unidad econdémica también los
sectores de ceramica, confecciones textil, cuero y calzado, electrénico, radio,
television, hosterias, restaurantes, turismo. Se tiene también materiales de

construccion, maderero, metal mecanica, servicios profesionales, transporte de

servicios publicos y cuidado de carreteras. Como afirma: (Correolegal,

2005)

Investigacion de Mercado

“ Es el disefio, la obtencion el analisis y la presentacion sistematica de
datos y descubrimientos pertinentes para una situaciéon de Marketing
epecifica que enfrenta la empresa”. (Kotler, Direccion de Marketing, 2002,
pag. 65).

2.5. MARCO REFERENCIAL

El marco referencia permite la recopilacion breve y concisa de conceptos,
teorias, reglamentos( aplicables) que se direccionan directamente con el
desarrollo del tema. Permite el factor aclarar ideas e intenciones de los
autores. Ademas ubica al proyectante dentro del avance de las ciencias y
lo técnico en el tema. En definitiva el marco referencial es un grupo de
leyes, decretos vigentes dentro de los cuales el trabajo se debe enmarcar.

(wikispaces.com, 2016)
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2.5.1. Informacion referencial, libros, web

Los requisitos para la creacion de negocios sea esta persona natural o
juridica nace en el Concejo Metropolitano de la ciudad de Quito, en donde
crean las ordenanzas los concejales con el Alcalde de la ciudad de Quito.

2.5.2. Informacién referencial instituciones

2.5.2.1.Distrito Metropolitano de laciudad de Quito

En el distrito Metropolitano de la ciudad de Quito nace la ordenanza
Metropolitana N° 308 es una ordenanza que establece el régimen
administrativo del equipo de trabajo conformado por los sefiores
concejales y el Alcalde. Esta ordenanza trata de que toda persona natural
o juridica que desee iniciarse con una actividad econémica sea pequefia
o grande debe obtener en el Municipio de la ciudad de Quito de su Barrio
la Licencia para el Ejercicio de la actividad Econ6mica privada. Esta
Ordenanza se encuentra publicado en el registro Oficial N° 48 del 30 de
Junio del 2010, quién se encontraba de Alcalde el Dr. Augusto Barrera

Guarderas. (quito.gob.ec, 2016)

De gual manera en el Distrito Metropolitano de la ciudad de Quito existe la
Ordenanza Metropolitana N° 201 que es una ley de ordenanza de
seguridad y convivencia ciudadana. Esta ordenanza consta en el registro
oficial N° 84 del 15 de Mayo del 2007. En esa época estaba de alcalde el
General Paco Moncayo Gallegos. Con esta ley se establece que toda
persona al inicio de sus actividades econdémicas sea persona natural o
juridica debe cancelar por adelantado a través del Municipio un valor de $
50.00( cincuenta délares) por adelantado para todo el afio. Este valor el
Municipio direcciona al Ministerio del interior con la finalidad que toda

persona que tenga su negocio legalizado con las instituciones
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competentes pueda gozar de tranquilidad al momento de inicio de sus
operaciones. Debido a que, personeros de la policia Nacional se
encargan de custodiar por la parte externa de los negocios que estén

operando legalmente. (quito.gob.ec, Ordenanza 201, 2016)

Por dltimo se tiene la Ordenanza N° 205 es una ordenanza de salud que
norma y regula las acciones en salud en el Distrito Metropolitano de la
ciudad Quito. Esta ordenanza consta en el registro oficial 111 de 22 de
Junio del 2007, quién estaba de alcalde general el General Paco Moncayo
Gallegos. Esta ordenanza se refiere que la persona que una vez que este
consolidada legalmente y con una cartera de clientes fieles, es obligacién
del duefio del negocio de sacar el permiso sanitario en el Ministerio de
Salud Publica. Luego el duefio de este documento debe presentar al
municipio, que es un requisito indispensable para que las autoridades
competentes del Municipio decidan si le dan o no permiso de

funcionamiento del negocio. (quito.gob.ec, Ordenanza 205, 2016)

2.5.2.2.SRI ( Servicio de Rentas Internas)

Como primer paso, para identificar a los ciudadanos frente a la
Administracion Tributaria, se implement6 el Registro Unico de
Contribuyentes (RUC), cuya funcion es registrar e identificar a los
contribuyentes con fines impositivos y proporcionar informacion a la
Administracion Tributaria. EI RUC corresponde a un numero de
identificacion para todas las personas naturales y sociedades que realicen
alguna actividad econdémica en el Ecuador, en forma permanente u
ocasional o que sean titulares de bienes o derechos por los cuales deban
pagar impuestos. El namero de registro esta compuesto por trece
nameros y su composicién varia segun el tipo de Contribuyente. El RUC
registra informacion relativa al contribuyente como por ejemplo: la

direccion de la matriz y su establecimientos donde realiza la actividad
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econdémica, la descripcion de las actividades economicas que lleva a
cabo, las obligaciones tributarias que se derivan de aquellas, entre otras.
(sri.gob.ec, RUC, 2016)

Las actividades econdmicas asignadas a un contribuyente se determinan
conforme el clasificador de actividades CllU (Clasificador Internacional

Industrial Unico).

A continuacion podra encontrar la base de datos del Registro Unico de
Contribuyentes de personas naturales y sociedades con fecha de corte 10
de noviembre de 2016, la misma que se encuentra detallada por

provincias.

Derechos del Contribuyente

El SRI respeta los derechos del contribuyente; por esta razén se ha
fortalecido el departamento de Derechos del Contribuyente que tiene
como objetivo: Promover, difundir y salvaguardar los derechos y garantias
de los contribuyentes, analizando, canalizando y atendiendo oportuna y
eficientemente temas relacionados con las actuaciones de la institucion,
asi como proponer y coordinar la adopcién de mecanismos que permitan

corregir deficiencias detectadas en los procesos.
Informacién de interés

¢cDe qué se encarga el Departamento de Derechos del
Contribuyente?

e Quejas: Expresiones de descontento, disgusto o insatisfaccion por
parte de contribuyentes o ciudadanos hacia servicios o procesos de

la Administracion Tributaria.
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e Sugerencias: Iniciativas encaminadas a mejorar la calidad de los
servicios, simplificar trdmites administrativos o aquellos que
resulten innecesarios, asi como cualquier otra medida de caracter
general que contribuya al mejor desempefio del Servicio de Rentas

Internas.

o Felicitaciones: Expresiones de reconocimiento por el buen
desemperio de funcionarios o buenas practicas en los procesos de

la Administracion Tributaria.

o Denuncias Tributarias: Relativas a la realizacion o preparacion de

una infraccion tributaria.

« Denuncias Administrativas: Relativas a la realizaciéon de algun
acto de corrupcibn o actuaciones indebidas por parte de

funcionarios de la Administracion Tributaria.

2.5.2.3. Ministerio de trabajo del Ecuador

Para el inicio de este negocio existe dos opciones de contrato para el
talento humano que puede ser contrato indefinido con periodo de prueba
90 dias o contrato eventual por 180 dias de acuerdo al cédigo de trabajo
vigente. El contrato indefinido tiene una figura con periodo de prueba 90
dias. Ademas si el empleador decide liquidar a los 91 dias al subalterno
de acuerdo al articulo 188 vigente, al trabajador se le debe indenmizar 3
remuneraciones mas los beneficios de ley por despido intespestivo. Al
inicio de operaciones de un pequefio negocio lo mas conveniente seria
contratar a un cocinero por contrato eventual de 180 dias de acuerdo a la
Base Legal, articulo 82 del codigo de trabajo, se puede aplicar esta figura
por una sola vez en el afo, por tiempo de trabajo de medio tiempo y con
paga de $187.00( Ciento ochenta y siete dolares) con todos los beneficios

de ley. (trabajo.gob.ec, 2016)
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2.5.2.4. Ministerio del Interior

El servicio de Consulta de Antecedentes Penales via internet, esta
disponible de manera permanente para que la ciudadania tenga acceso a
validar los antecedentes penales registrados por la Policia Nacional del
Ecuador. Este servicio ha sido disefiado en cumplimiento con el Articulo 2
del Decreto Ejecutivo 1166, el cual manifiesta que el Certificado de
Antecedentes Penales( Record policial) es expedido Unica vy
gratuitamente  via Internet por esta Cartera de Estado.
Queda prohibido tanto para el sector publico como privado, exigir como
requisito el Certificado de Antecedentes Penales en sus diferentes
tramites. El mal uso del Certificado de antecedentes penales o el mal uso
de la informacién generada a través de este medio, sera de exclusiva
responsabilidad del solicitante y/o requirente del mismo.

(ministeriointerior.gob.ec, 2016)

Cddigo Organico de la Produccion Comercio e Inversiones(COPCI)

En el registro Oficial 351 en la Asamblea Nacional el dia 29 de Diciembre
del 2010 fué discutido y aprobado el Proyecto de ley: Codigo Organico de

la Produccion Comercio e Inversiones:

Que los numerales 1, 2, y 3 de la Constitucion de la Republica del
Ecuador prescriben como objetivos de la politica fiscal: COPCI

1. Elfinanciamiento de servicios, inversion y bienes publicos.

2. La redistribucion del ingreso por medio de transferencias, tributos y
subsidios adecuados.

3. La generacion de incentivos para la inversion en los diferentes
sectores de la economia y para la produccion de bienes y servicios

socialmente deseables y ambientalmente responsables.
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Que, el articulo 304 de la constitucion de la Republica establece los
objetivos de la politica comercial, entre los que se incluye desarrollar,
fortalecer y dinamizar los mercados internos a partir del objetivo

estratégico establecido en el Plan Nacional de Desarrollo.

Que, el articulo 319 de la carta Magna reconoce diversas formas de
organizacion de la produccién en la economia , entre otras las
comunitarias, cooperativas, empresariales, publicas o privadas,
asociativas, familiares, domésticas, autbnomas y mixtas, en tal virtud
alentard la produccion que satisfaga la demanda interna y garantice una

activa participacion del Ecuador en el contexto internacional.

Que, el articulo 320 de nuestra constitucion establece que la produccién
en cualquiera de sus formas, se sujetara a principios y normas de calidad;
sostenibilidad, productividad sistémica, valoracién del trabajo y eficiencia

econdmica social.

Que, el articulo 335 de la constitucion de la Republica determina que el
estado regulara, controlard e intervendra cuando sea necesario en los
intercambios y transacciones econdmicas; y sancionara la explotacion,
usura, acaparamiento, simulacion, intermediacion especulativa de los
bienes y servicios, asi como toda forma de perjurio a los derechos
econdémicos y a los bienes publicos y colectivos. Determina igualmente
que el Estado definirA una politica de precios orientada a proteger la
produccion nacional, establecerd los mecanismos de sancién para evitar
cualquier practica de monopolio y oligopolio privados o de abusos de
posicion de dominio en el mercado y otras practicas de competencia

desleal. (wipo.int, 2016)
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2.6. investigacidon Referencial en campo

La investigacion de campo se presenta mediante la manipulacion de una
variable externa no comprobada, en condiciones rigurosamente
controlados. Toda esta situacion con el fin de describir de que manera o
por qué causas se produce una situacion o acontecimiento particular. Es
un proceso que utiliza el método cientifico, permite obtener nuevos
conocimientos en el campo de la realidad social. Permite estudiar una
situacion para diagnosticar necesidades y problemas a efectos de aplicar

los conocimientos con fines practicos. ( Investigacién Aplicada)

2.7. Marco legal

La persona sea Natural o Juridica y que desee iniciarse en una actividad
econdémica, debe hacerlo por el marco legal. Es decir el representante del
negocio debe cumplir con procedimientos de acuerdo a los entes
econdémicos que existen en la Republica de Ecuador como: ( El SR,
Distrito Metropolitano, Superintendencia de Compaidias).

(fundapymes.com, 2016)

2.7.1 Constitucién legal de la empresa

La situacion actual hace que muchas personas busquen nuevas fuentes
de ingresos, dentro de estas posibilidades esta la creacién de la empresa.
Empresa que con un poco de esfuerzo y entusiasmo se puede formar
una unidad productiva. Dentro de este ambito existen muchas formas de
tener una empresa ya sea en forma individual o asociada. Es decir para
crear una empresa tanto las pequefias empresas como grandes empresas

deben sujetarse a la normativa legal vigente. (gestiopolis.com, 2016)

34



Ademas la ley de compafias es el marco juridico bajo el cual funcionan
las empresas usualmente grandes y legalmente constituidas en el
Ecuador, con una cartera de clientes fieles de varios afios de existencia.
Ademas la ley de compaifiias se expidié el 5 de Noviembre de 1999 por el
congreso Nacional y consta de 457 articulos donde se norma y regula la
actividad empresarial dentro del Pais. A lo largo de los afios s6lo unos
pocos articulos han sido reformados o mejorados, pero basicamente

continta la misma ley. (Forosecuador.ec, 2016)

2.8. Tipo de empresas

La legislacion Ecuatoriana define algunos tipos de compafias, entre los

principales figuras para conformar un negocio se tiene:
e Corporacion o Sociedad Anénima.
e Compaiiias de responsabilidad Limitada.
e Compafiias en nombre colectivo.
e Compafia en Comandita simple.
e Compaiiia de economia mixta.
¢ Negocio Formal

2.9. Constitucién de una empresa grande como persona juridica -
base legal

1. Registro Unico del Contribuyente (RUC)

Identificar al contribuyente ante la Administracion Tributaria. Este permiso

se obtiene en el SRI (Servicio de Rentas Internas) y para su legalizacion
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como empresa grande y como persona juridica, es necesarios los

siguientes documentos.

e Escrituras de constitucién de la compania.

e Llenar el formulario 101A.

¢ Nombramiento que otorga la Superintendencia de Compafias de
Representante Legal.

e Copia de Cédula de Identidad y papeleta de votacion del
representante legal.

e Copia del titulo de propiedad (escrituras de propiedad), o contrato
de arrendamiento del local, debidamente legalizado

e Carta con los pagos de agua, luz o teléfono, de no mas de 3 meses

de antigiiedad.

2. Permiso Sanitario

Requisitos:

e Solicitud para permiso de funcionamiento

e Planilla de Inspeccién.

e Copia RUC del establecimiento.

e Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los
centros de salud del Ministerio de Salud (el certificado tiene
validez de 1 afio desde su emision).

e Copia de la Cedula y certificado de votacion del propietario.

e Copias del permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

3. Patente Municipal como persona Juridica

Este permiso municipal es obligatorio y se grava a toda persona

natural o juridica que ejerza una actividad comercial y opere en el
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Municipio. Para su obtencidn es necesario los siguientes requisitos

(todo documento deberé ser original o copia).

Requisitos:
e Formulario de inscripcién de patente( pam.quito.gob.ec).

e Formulario de acuerdo de responsabilidad de uso de los medios
electronicos.

e Copia de cédula y certificado de votacion.

e Copia del RuC.

e Copia de los documentos de constitucion( escritura, estatutos,
acuerdo)

e Copia del nombramiento del representante legal.

e Copia del RUC del contador.

e Carta de un servicio basico( luz o agua) del representante legal

4. Certificacion del Cuerpo de Bomberos
Requisitos

e Solicitud de inspeccion del local.
¢ Informe favorable de la inspeccion.

e Copia del RUC.

2.9.1 Caracteristicas de las empresas grandes

Los empresarios de acuerdo a su situacion econdmica y operativa suelen
inclinarse por cualquiera de este tipo de figuras legales, cuando las
empresas son grandes y ya tienen una cartera de clientes de varios anos,
las mismas que se caracterizan por ser diferentes a los negocios

pequenos:
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Capacidad.- Usualmente este tipo de empresas grandes ya estan
consolidados operativamente y econémicamente con una capacidad de

instalacion para atender a muchos usuarios.

Socios.- Este tipo de compafias suelen estar conformados por varios

sSOocios.

Responsabilidad.- En esta caracteristica los accionistas responden
Unicamente por el monto de sus acciones. Ademas las empresas grandes
como ya tienen una cartera de clientes fieles de largos afios de vida
suelen cumplir con la responsabilidad social y la responsabilidad

ambiental con calidad.

Constitucion.- Las compafiias grandes usualmente se constituyen
mediante escritura publica y previo resolucion de la superintendencia de
compafiias sera inscrito en el registro mercantil. La compafiia se obtendra
como existente y con personeria juridica desde el momento de dicha

agrupacion.

Capital.- Esta integrado por aportes de los accionistas. Debe ser suscrito
en su totalidad al momento de la celebracion del contrato ante el Notario
Publico y pagado por lo menos el 25 % de cada accion y el saldo pagado

en un maximo de 2 afos.

Capital autorizado.- La compafia podra establecerse con el capital
autorizado que determine la escritura de constituciéon. No podra exceder
del doble del capital suscrito. La compafiia podra aceptar suscripciones y

emitir acciones hasta el monto de sus acciones.
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Capital minimo.- El monto minimo de capital sera el que determine la
superintendencia de compariias ( $ 800.00) actualmente. El capital de las
compafiias debe expresarse en dolares de Estados Unidos de América.

Aportaciones.- Para la constitucion del capital suscrito, las aportaciones
pueden ser en dinero 0 no y en este Ultimo caso consiste en bienes
inmuebles. Pero no se puede aportar con bienes inmuebles que no

corresponda al giro del negocio.( Ley de Compafias 2015)

2.10. Requisitos para la obtencion de Documentos Legales en el caso
de empresas pequefias

Requisitos patente por primera vez- persona Natural.- La persona
natural debe cumplir con una serie de procesos pero menos complicados
gue para crear un empresa grande como figura juridica y estos requisitos

son:
e Formulario de inscripcion patente ( www.pam.quito.gob.ec)
e Formulario acuerdo de medios electrénicos.
e Copia de RUC.
e Copia de cédula y papeleta.

e Copia de una planilla deservicio basico donde ejecuta la actividad

econdémica o contrato de arrendamiento legalizado.

e Copia de la calificacién artesanal vigente, emitida por la Junta de

Defensa del artesano, para el caso de artesanos.
e En el caso de conductores: La licencia profesional.

e Copia del carné de CONADIS o Ministerio de Salud vigente, para el

caso de personas con discapacidad.
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http://www.pam.quito.gob.ec/

Nota: En caso de realizar el tramite una tercera persona carta de
autorizacion del titular y copia de cédula de la persona que realiza el
trdmite para retirar la clave de la patente.

40



CAPITULO I

3. DIAGNOSTICO ESTRATEGICO

3.1. ANALISIS DEL AMBIENTE EXTERNO

El andlisis del ambiente externo permite examinar las variables externas
en donde la empresa no tiene influencia alguna pero que favorecen o
afectan el desarrollo del proyecto. En el ambiente externo se analizan

factores econdmicos, sociales, politicos y tecnolégicos.

3.1.1 Factor econémico

El Banco Central es el mas optimista sobre el crecimiento econémico.
Pese a la desaceleracion registrada a lo largo de todo el 2015, el Banco
Central prevé que el afio cerrard con un crecimiento del 0,4% y que el
nuevo afo terminaria con 1%. Organismos internacionales, como la Cepal
o el FMI, apuntan a tasas cercanas a cero, mientras que la banca
internacional creen que habrd un decrecimiento entre 1,2 y 3,6%. El
diagnoéstico para el 2016 es bastante parecido al del afio pasado, con
precios bajos del petroleo, depreciacion del ddlar y mayores tasas de
interés internacionales. Lo que suceda con la economia nacional
dependera mucho de lo que haga el sector privado, ya que el gasto
publico como motor de crecimiento se presume que quedod sepultado, el
dia en que el Presidente anuncid que la variable de ajuste en caso de una
crisis sera la inversion publica. Eso se cumplié el afio pasado y significd
una desaceleracion econdmica a lo largo del afio, que continuara el 2016

a menos que haya un plan que demuestre lo contrario.
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El crecimiento de la economia nacional necesita de mas dolares en
circulacién y no hay seguridad de que llegaran este afio, al menos en las
cantidades que se requieren. Por ahora, la estrategia para cubrir las
necesidades fiscales se resumen en mas endeudamiento, uso de la
liquidez interna para comprar bonos del Estado, entrega de activos
estatales a cambio de recursos frescos y la reduccién de subsidios. (Sosa,
2016). El aporte al PIB del sector del alojamiento y servicios de comidas
es del 4% anual de acuerdo a datos del banco central del ecuador (Ekos,
2014). EIl sector turisticos (hoteles y restaurantes) se encuentra en un
cuadrante de alto impacto econémico, pues se sabe desde hace varios
anos que esta industria puede convertirse en un gran motor para la
economia del Ecuador. El presente analisis no hace mas que ratificar esa
percepcion, por lo tanto el sector de restaurantes es fundamental para el

desarrollo econdémico del pais.

3.1.2. Lainflaciéon

Es una medida econdmica, que indica el porcentaje de crecimiento
generalizado de los precios de bienes, servicios y factores productivos
dentro de una economia de un pais, en un periodo de tiempo. La inflacién
en el Ecuador a enero del 2016 fue del 5%, frente a la de diciembre del
2015 que alcanzo un 3.38%, por lo que se determina que la misma tiende
a subir. (Ecuador, Inflacion, 2016). Para realizar el plan de negocios de un
restaurante que prepare y comercialice almuerzos caseros personalizados
en el barrio Hernando Parra, sector de Carapungo, es necesario analizar
el factor de la inflacion; debido a que, el incremento en los precios sucede
no solamente en cierto tipos de productos sino a nivel general , por lo que

la demanda del servicio puede bajar y se considera como una amenaza.
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3.1.3 Tasas de interés

Tabla N° 1: Tasas de Interés.

Tasas de Interés

noviembre - 2016
1. TASAS DE INTERES ACTIVAS EFECTIVAS VIGENTES
Tasas Referenciales Tasas Mdaximas
Tasa Activa Efectiva Referencial Tasa Activa Efectiva Maxima
para el segmento: % anual para el segmento: % anual
Productivo Corporativo 8,77  |Productivo Corporativo 9,33
Productivo Empresarial 10,19  |productivo Empresarial 10,21
Productivo PYMES 10,97  |Productivo PYMES 11,83
Comercial Ordinario 9,26 |Comercial Ordinario 11,83
Comercial Prioritario Corporativo 8,38  [Comercial Prioritario Corporativo 9,33
Comerecial Prioritario Empresarial 10,01  [Comercial Prioritario Empresarial 10,21
Comercial Prioritario PYMES 11,37  |Comercial Prioritario PYMES 11,83
Consumo Ordinario 16,86  [Consumo Ordinario* 17,30
Consumo Prioritario 16,81 [Consumo Prioritario ** 17,30
Educativo 9,50  |Educativo ** 9,50
Inmobiliario 10,81 [Inmobiliario 11,33
Vivienda de Interés Publico 4,98  |vivienda de Interés Publico 4,99
Microcrédito Minorista 27,22 |Microcrédito Minorista 30,50
Microcrédito de Acumulacién Simple| 25,03 |Microcrédito de Acumulacion Simple| 27,50
x::;ﬁ;;zdlto de Acumulacién 2143 Zﬂr:;ﬁ:;zdlto de Acumulacién 25 50
Inversion Publica 8,18  |inversién Publica 9,33

Fuente: (Banco Central del Ecuador 2014)
Elaborado por: Gioconda Cortes.

Las tasas de interés es el porcentaje que se aplica a una cantidad
monetaria que se denomina capital y que equivale al monto que debe

cobrarse o0 pagarse por prestar o pedir prestado dinero.
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3.1.3.1.Tasa activa

Se establece que la tasa de interés activa efectiva méaxima para el
segmento de consumo ordinario sera del 17,30%. La tasa activa siempre
va a ser mayor ya que permite al intermediario financiero cubrir los costos
administrativos dejando ademas una utilidad, por esta razon se cataloga
la tasa activa como una amenaza. En la creacion del plan de negocios de
almuerzos caseros personalizados en el barrio Hernando Parra, canton
Quito, la tasa activa es un factor importante en el caso de necesitarse un

crédito para la creacion del proyecto.

3.1.4. Factor politico

La politica del pais es uno de los factores que se analizan por cuanto este
es determinante en las decisiones que puedan tomar los inversionistas en
la creacion de nuevas empresas. Las decisiones que puedan tomar los
gobiernos permiten que las empresas cambien sus estrategias o se
adapten a los cambios que se produzcan. El factor politico en el Ecuador
afecta en cierta forma al desarrollo de los negocios ya que las
salvaguardias establecidas por el gobierno ecuatoriano, con sobretasas
arancelarias en rangos del 5% al 45% para la importacibn de mas de
2800 partidas. Esta medida ha afectado a muchas empresas que se
abastecian de bienes de consumo importados, o que utilizaban materias
primas y bienes de capital incluidos en la salvaguardia, lo que les ha

obligado a ajustar su presupuesto de ventas.

Todos estos ajustes por incrementos en costos y reducciones de
inventarios. Pero en cambio otras empresas han visto la oportunidad de
ampliar sus cuotas de mercado, al contar con produccién local que no

debe enfrentar competencia internacional. Por lo que esta decision
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gubernamental ha generado ganadores y perdedores en el pais.
Actualmente en el pais la poca inversion de las empresas privadas hace
que las posibilidades de empleo sean minimas y por ende el desarrollo
econdémico del pais también esté en riesgo. Lo que se puede aprovechar
son los proyectos que emprende el gobierno para la industria ecuatoriana
en donde se puede acceder a préstamos por partes, de entidades
gubernamentales para dar inicio a microempresas que generen fuentes

de trabajo y desarrollo econdémico en el pais.

3.1.5. Factor Social

Segun datos del INEC (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos) en
Septiembre 2016 el nimero de desempleo se ubicd en 5.2% (tasa de
desempleo que corresponde a 419.173 personas a escala nacional en el
Ecuador. Es decir 93.677 mas que los registrados en septiembre 2015.
Esta cifra evidencian una tasa del 5.25 mayor al 4.3% que se reporto en
Septiembre 2015. La tasa de subempleo es de 19.5% que equivale a
1’560.342(Un millon quinientos sesenta mil trescientos cuarenta y dos
personas). La poblacion econdmicamente activa 8'067.169 es decir (ocho
millones sesenta y siete mil ciento sesenta y nueve personas activas) y

2'000.000 (dos millones de personas no tienen trabajo).

Debemos recalcar que por la situacion en que se vive actualmente el
sector laboral de la ciudad de Quito, no pueden acudir a sus hogares a la
hora del almuerzo e incluso si este tiempo existiera, cada dia se cuenta
con menos mujeres ocupandose netamente de los quehaceres
domesticas siendo un punto importante a la hora de mencionar los
cambios sociales que tanto hombres como mujeres representan una

fuente de ingresos para sus hogares.
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3.1.6. Factor tecnologico

La tecnologia es uno de los factores que se debe considerar al momento
de la creacion de nuevos emprendimientos, ya que mediante la tecnologia
se logra posicionar a las mismas en el mercado. Las nuevas tecnologias
crean oportunidades y mercados nuevos, las empresas que no prevean
los cambios tecnoldgicos se encontraran con que sus productos son

obsoletos.

La capacidad de comercializacién en la vision se vera incrementada al
potencializarla mediante el internet, con la creacion de una pagina web en
donde se detallaran todos los productos que se ofertaran en este
proyecto. Considerandose de esta manera que la tecnologia ayudaria en
la promocion del nuevo servicio a ofertar. Las empresas hoy en dia
deben ser competitivas, ya que si estas no se estructuran en torno a las
nuevas demandas del mercado no permaneceran en el por mucho

tiempo.

3.2 FUERZAS DE PORTER

3.2.1. Amenaza de entrada de nuevos competidores

En la competencia es muy importante utilizar las 5 fuerzas de Porter, que
es un modelo estratégico elaborado por el Ing. Michael Porter de la
escuela de negocios Harvard en el afio 1979. Este modelo establece un
marco para analizar el nivel de competencia dentro de la industria y poder
determinar una estrategia de negocio. Cabe enmarcar que en este
analisis debe haber una articulacion entre las 5 fuerzas que debe ocurrir
en la industria. Y de esta manera poder determinar si hay oportunidades

de inversion dentro de la industria de restaurantes. ( Rentabilidad)
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El mercado o segmento de mercado no es atractivo si las barreras de
entrada son de facil acceso para nuevos competidores, que puedan llegar
con nuevos recursos y capacidades para apoderarse de una porcion del
mercado. Las barreras de entrada son:
e Las economias de escala( bajan los costos) cuando se incrementa
la produccién.
e Diferenciacién del producto.
e Si de pronto el negocio tiene subsidios del Gobierno, es obvio que
va a haber una desventaja en costos.

¢ Politica gubernamental, leyes, normas, requisitos.

3.2.2. Poder de negociacion de proveedores

El mercado o segmento de mercado no sera atractivo para el restaurante
la esperanza cuando los proveedores estén bien organizados
gremialmente. Ademas tengan fuertes recursos y puedan imponer sus
condiciones de precio y tamafio de pedido. Por enmarcar que la situacion
se complicaria si los insumos que suministran los proveedores sean
claves para el restaurante la esperanza. Los proveedores directos si se
llega a operar este restaurante van a ser los centros comerciales AKI,
Santa Maria, el mercado de Carapungo, el mercado de la Ofelia. Debido a
que, la persona quién va a actuar como administradora de este negocio,
confia en los productos que ofertan estos centros comerciales y los

mercados.

3.2.3. Poder de negociacion de compradores

El mercado no seria atractivo si los consumidores estan bien organizados.
Debido a que si el cliente encuentra productos sustitutos de almuerzos
caseros y gue cumpla sus expectativas y a precio mas bajo, es obvio

deducir que abandonarian el restaurante la esperanza.
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3.2.4. Amenaza de ingresos de productos sustitutos

El negocio no seria atractivo para el restaurante la Esperanza si
apareceria un restaurante con mas tecnologia en la que oferte productos
sustitutos a los almuerzos caseros y a menor precio. Si se da e sta
situacién afectaria porque se van a reducir los margenes de venta para el

negocio.

3.2.5. Rivalidad entre competidores

Para una corporacion serd mas dificil competir en un mercado o en uno
de sus segmentos donde los competidores estén muy bien posicionados,
sean muy numerosos Yy los costos fijos sean altos, pues constantemente
estara el negocio enfrentada a guerra de precios, campafas publicitarias

agresivas, promociones y entrada de nuevos productos.

Entonces de acuerdo a la ubicacion del restaurante la esperanza existen
en la actualidad dos restaurantes formales como: Alli Mikuna y el
restaurante la Playa. Estos restauranes si ofertan almuerzos caseros pero
para la demanda insatisfecha contiene los almuerzos muchos alifios y
manteca en exceso. Respecto a los restaurantes” KFC” y el Ch Farina si
bien es cierto estan bien posicionados en el mercado pero no ofertan
almuerzos caseros. Ademas los precios de venta al publico PVP son
superiores a $ 3.00 ( Tres ddlares). En consecuencia se piensa que no va

a existir rivalidad entre estos restaurantes.
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3.3. MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES EXTERNOS (MFE)
MEDIANTE EL PESO PONDERADO

Tabla N° 2: Matriz de Factores Externos (MFE).

1. Proyecto que oferta
el gobierno de Ecuador
a través de créditos
para la industria
Ecuatoriana por medio
de BanEcuador o oferta

de créditos de
BanEcuador

0.2 4 0.8
2. Factor Social 0.2 4 0.8

3. Factor tecnolégico(
internet) 0.2 3 0.6

1. Inflacién o subsidio

0.2 2 0.4

2. Factor Economico 0.1 2 0.2
3. No hay seguridad 0.1 1 0.1
2.9

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Gioconda Cortes

Anélisis de Matriz de Factores Externos

Sin tomar en cuenta el nUmero de amenazas y oportunidades claves
incluidas en la MEFE, el resultado ponderado mas alto posible para una
organizacion sera 4.0 (Oportunidad muy importante sin riesgo) y el
resultado ponderado menor posible de 1.0 (Mayor riesgo de que el
negocio fracase). El resultado ponderado promedio es, por tanto, 2.5. Un
resultado 4.0 indicara que una empresa compite en un ramo atractivo y
que dispone de abundantes oportunidades externas, mientras que un

resultado 1.0 mostraria una organizacién que esta en una industria poco
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atractiva y que afronta graves amenazas externas. En resultado total
ponderado de 2.9 muestra que esta por encima del punto de equilibrio
que es 2.50 significa que el restaurante va a empezar a operar con un

promedio ponderado atractivo general.

3.4. ANALISIS INTERNO

Realizar un analisis interno, tiene como objetivo conocer los recursos y
capacidades con los que cuenta la empresa e identificar sus fortalezas y
debilidades. De esta manera establecer objetivos en base a dichos recursos y
capacidades. Cabe enmarcar que a partir del analisis interno se puede formular
estrategias, que permiten potenciar o aprovechar dichas fortalezas y reducir o
superar dichas debilidades. (Capriotti, 2013)

3.4.1. Capacidad administrativa

La capacidad administrativa va a estar dirigido por la administradora
duefia de este pequefio negocio, quién va a encargarse de reclutar el
talento humano para dar inicio al proceso de seleccién. Cabe enmarcar
que sin talento humano no camina el negocio; quién es la razén de existir

de las empresas tanto pequefias como las grandes empresas.

3.4.2 Capacidad Directiva

La direccion forma parte de los principios fundamentales de la
administracion. Se refiere a la buena gestién por parte del administrador
de negocios. EIl administrador debe propiciar reuniones de trabajo con
sus subalternos que puede ser cada mes. Todo esto con el fin de
escuchar sus ideas en pos de mejorar el trabajo en equipo, para sacar
adelante el negocio. También se considera importante que el
administrador mantenga motivados a sus subalternos; que puede ser,

mediante la capacitacion. También puede ser un regalo por determinada
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situacion extraordinaria que haya hecho el empleado en beneficio del

restaurante la esperanza.

3.4.2.1 Estructura organizacional

El segundo principio fundamental de la administracidén es la organizacion.
Esto consiste en el disefio y determinacién de la estructura, procesos,
funciones y responsabilidades. El propésito de la organizacion es
simplificar el trabajo, coordinar y optimizar funciones. El tipo de
organizacién que se disefia es el vertical, porque se trata de un negocio
pequefio en la que el cocinero solo tiene que rendir cuentas, al

administrador del restaurante la Esperanza.
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3.4.2.2. Flujo gramas en procesos administrativos

Grafico N° 2: Flujograma de procesos administrativos en general.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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En el flujograma de procesos administrativos; ademas, se va a considerar
el flujograma de procesos de seleccion del talento humano (solo el
cocinero), necesario para el trabajo en equipo dentro del pequefio negocio

al inicio de las operaciones.

Grafico N°3: Flujograma de Procesos del Talento Humano.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: Gioconda Cortes

53



Grafico N° 4:  Diagrama de flujo de atencién de emergencias médicas.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: Gioconda Cortes



3.4.3. Capacidad Financiera

La capacidad financiera depende de las circunstancias economicas del
emprendedor de un negocio para crear una empresa grande o pequefa.
En el caso de empresas grandes, en donde el flujo de caja es superior a
los $ 60,0000.00 debe existir el departamento de contabilidad, para poder
acceder a los estados financieros al finalizar el periodo contable. Los
estados financieros son importantes para obtener informacion util para la
toma de decisiones de inversion y de préstamos. Por el contrario en el
caso de negocios pequefios con flujos de caja menor a los $ 60,000.00 de
acuerdo a la normativa del SRI no es obligatorio llevar contabilidad. Pero,
si se debe hacer en Excel un registro de adquisiciones y ventas por el
tema declaraciones mensuales a través de la pagina web del SRI a través
del programa DIMM. Todo esto si el emprendedor del pequefio negocio
en el momento de sacar el RUC en el SRI se haya inscrito por el sistema

general no obligado a llevar contabilidad.

Respecto a la creacion de un restaurante dedicado a la preparacion y
comercializacion de almuerzos caseros personalizados, de acuerdo al
andlisis econdmico, se puede deducir como no dispone de un grande
patrimonio, la capacidad financiera es baja. Pero, a partir de los nuevos
conocimientos financieros adquiridos la administradora se propone con
trabajo arduo mejorar el patrimonio. Toda esta situacion con el objetivo
de poder tener una capacidad financiera mas Optima a futuro para poder

acceder a nuevos créditos en funciéon del incremento de usuarios.

3.4.4. Capacidad tecnologica

La capacidad tecnolégica de un negocio gira en torno a la cartera de

clientes fieles de un negocio. En el caso del restaurante la Esperanza a
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medida que se incremente el nimero de usuarios fieles, de abrirse las
operaciones del restaurante, se va a hacer adquisiciones de tecnologia.
A la presente se inicia con tecnologia basica como: Una lap top, internet,
teléfono. Cabe enmarcar que siempre el emprendedor de un negocio
debe considerar que la administracion es una actividad humana. Por tal
causa debe enfocarse en propiciar siempre que las personas realicen
mejor su trabajo a medida que se incremente los usuarios. (Costo-

Beneficio)

3.4.5. Capacidad de Recursos Humanos

La capacidad de Recursos Humanos gira en torno a la situacion
econdémica y operativa del negocio sea este grande o pequefio. La
administradora en respuesta de los resultados de investigacion de
mercado tiene capacidad para a un (01) talento humano, el cocinero. El
administrador y el cocinero deben ser multifuncionales al inicio de las
operaciones del negocio. En definitiva en giro del mayor namero de
usuarios a futuro, el administrador debe incrementar un nuevo talento
humano; debido a que, el talento humano es la razén de existir de un

negocio.
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3.4.6. Matriz EFI

Tabla N°3: Matriz de evaluacion de factores internos (MFI).

FACTORES CLAVES

PONDERACION

CLASIFICACION

RESULTADO PONDERADO

FORTALEZAS

1. Adaptarse a los

cambios 0.3 4 1.2
2. Va a ser un negocio

formal 0.2 4 0.8
3. Dispone de parte de

tangibles basicos 0.1 4 0.4
DEBILIDADES 0
1. No dispone de

liquidez 0.2 2 0.4
2. Edad 0.1 3 0.3
3. Vehiculo 0.1 0.3
TOTAL 1 3.4

Fuente: lvestigacidn propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes

Analisis de Matriz de evaluacion de factores internos

Sin importar el nimero de factores por incluir, el resultado total ponderado

puede oscilar de un resultado bajo de 1.0 a otro alto de 4.0 siendo 2.5 el

resultado promedio.

Los

resultados mayores de 2.5

indican una

organizaciéon poseedora de una fuerte posicién interna, mientras que

menores de 2.5 muestran una organizacion con debilidades internas. Para

el caso del proyecto, se observa que el resultado total ponderado de 3.40

indica que el negocio de iniciar sus operaciones no tiene debilidades;

debido a que, sobresale mas fortalezas.

3.5. ANALISIS DEL DIAGNOSTICO SITUACIONAL

Se realizé un estudio del macro de la Republica de Ecuador para

determinar a través de los factores del ambiente externo como: Factores,

57




econdémicos, factores sociales, factores politicos y tecnolégicos poder
analizar en qué momento favorecen o afectan el desarrollo de este
proyecto. Este andlisis se hace mediante la herramienta del Marketing que
es el FODA.

3.5.1. Analisis FODA

Para la elaboracion de la matriz FODA se toma como referencia
determinados puntos del diagnéstico situacional del ambiente externo de
la Republica del Ecuador; que se debe considerar antes de la elaboracién
de este proyecto. Ademas se debe considerar los factores internos de la

emprendedora del negocio el Restaurante la Esperanza.

Tabla N°4: Foda.

FODA

1. Proyecto que oferta el Gobierno
de Ecuador a través de créditos para
laindustria Ecuatoriana por medio
de BanEcuador o oferta de créditos
de BanEcuador

1. Inflacién o subsidio

2. Factor social( Clientes 2. Factor economico

instituciones publicas y privadas )

3. Factor tecnologico( internet) 3. No hay seguridad

1. Adaptarse a los cambios 1. No dispone de liquidez
2. Va a ser un negocio Formal 2. Edad

3. Dispone de parte de tangibles

basicos 3. Vehiculo

Fuente: Investigacidn Propia
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero



3.5.1.1. Foda de estrategias

Gréafico N°5: FODA ESTRATEGICO actual sobre factores internos y externos para el
inicio del proyecto Restaurante la Esperanza.

Factores Externos

Factores Internos

OPORTUNIDADES

1. Proyectos que oferta el
gobierno de Ecuador a
través de créditos para la
industria ecuatoriana por
medio de BanEcuador o
oferta de créditos de

BanEcuador

2. Factor Social

3. Factor tecnolégico( el

internet)

AMENAZAS

1. Inflacién o subsidio

2. Factor econémico

3. No hay seguridad

FORTALEZAS

1. Adaptarse a los
cambios

2. Va a ser un negocio
formal

3. Dispone de parte de

tangibles basicos

Estrategia maxi-maxi
=F3+01

Como la duefia de este
negocio dispone de parte
de tangibles bésicos y
como hay la oportunidad
de obtener crédito a
través de proyectos que
oferta a través del banco
BanEcuador el Gobierno
de Ecuador. La estrategia
seria averiguar procesos
BAN

sobre estos

en el Banco

ECUADOR

Estrategia maxi-mini
=F1+Al

Si se da el aumento del
precio del tanque de gas,
debe
adaptarse a los cambios y
PVP de wun

almuerzo a

el administrador

replantear
través de
costos de produccion
necesario para describir
PVP en la encuesta para
el inicio de una nueva
investigacion de

mercado.
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proyectos para inicio del

tramite.

DEBILIDADES

1. No dispone de liquidéz
2. Edad

3. Vehiculo

Estrategia Mini- maxi
=D1+ 03

Si
cartera de clientes es

se incrementa la

obvio que la
administradora de este
negocio va a llegar a
tener liquidéz y una vez
gue este consolidada
econémicamente y
operativamente seria de
aprovechar la gran
oportunidad que oferta el
hacer

internet para

Marketing por internet
respecto a la oferta de
almuerzos caseros vy
nuevos productos para la

vision.

Estrategia mini-mini
=D3+ A2

De inicio no se considera
debilidad el D3 pero para
el futuro si no mejora el
econdmico

factor es

obvio deducir que la
cartera de clientes va a
ser baja y por ende més
dificil de

vehiculo.

adquirir un
La estrategia
las
del

poner

seria al iniciar
operaciones
restaurante,
énfasis en la publicidad
de
de

investigacion de mercado

que sali6 los

resultados la
para captar mas clientes

fieles al producto.

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por : Gioconda Cortes Madero

Tabla N° 5: Programas.

PROGRAMAS

Gestionar
tramite crédito
1 Banco de
fomento( BAN
ECUADOR)

Febrero
2017 2017

Fuente: Investigacion propia
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Elaborado por : Gioconda Cortes Madero
Tabla N° 6. Presupuestos de gastos resultado FODA

PRESUPUESTO DE GASTOS RESULTADOS FODA

Tramites crédito Banco
10 de Fomento( Ban $5,00 50,00
Ecuador)
30 Copias $0,8 2,40
20 Pasajes Movilizacion por
gestiones y adquisiciones $1,00 20,00
TOTAL 72,40

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero

Nota: Este rubro de presupuesto de gastos resultados FODA esté incluido
en activos diferidos parte financiera.

3.6. INVESTIGACION DE MERCADOS

3.6.1. Objetivo

El objetivo es analizar las condiciones econémicas del mercado en el
Barrio Hernando Parra (Sector entrada a Carapungo) para poder
determinar la existencia de posibles clientes. Esto es importante porque
nos permitira evaluar los diferentes precios de almuerzos de los
restaurantes y la calidad de la competencia. Entonces de esta manera se
va a poder aplicar una estrategia adecuada para llegar a los clientes
potenciales. Como afirma: “Mercado es el conjunto de consumidores
potenciales que comparten una necesidad o un deseo y que podrian estar
dispuestos a satisfacer a través del intercambio de otros elementos de
valor”. (Kotler, 2006, pag. 11). Clientes potenciales que con el tiempo se
van a convertir en usuarios quienes son la razén de existir de un negocio

desde el mas pequefio hasta el negocio mas grande.
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3.6.2. Segmentacién de mercados

La segmentacion de mercados es una de las principales herramientas
estratégicas, cuyo objetivo consiste en identificar y determinar aquellos
grupos con ciertas caracteristicas homogéneas (segmentos). Toda esta
situacion con la finalidad que la empresa pueda dirigir sus esfuerzos y
recursos (de mercadotecnia) para obtener resultados rentables. Para ello
es vital que las empresas realicen una buena segmentacion de mercado,
como elegir aguellos segmentos que cumplan con los requisitos basicos
(ser medibles, accesibles, sustanciales y diferenciales). De esta manera
las empresas gozaran de una buena segmentacién de mercado, como

ser mas competitivos en el mercado meta.

3.6.3. Segmentacién Geografica

El Barrio Hernando Parra pertenece a la Parroquia Carapungo Calderon
del Cantéon Quito, del Pais Ecuador. El Barrio Hernando Parra esta
ubicado geograficamente en el sector norte del cantén Quito, la densidad

de este barrio es Urbano.

3.6.4. Segmentacién Demografica

De los resultados de la investigacion de mercado a través de la técnica la
encuesta, las personas quienes fluctian entre 20 — 29 afios, 30-39 afios,
40- 49 afos son los que con mas frecuencia visitan un restaurante.
Entonces el mercado objetivo va a estar dirigido a este segmento de
mercado, con este rango de edades. Este segmento en su mayoria tienen
un ciclo de vida familiar, casados con hijos. Los ingresos de este
segmento de mercado fluctian de $ 600,00 hasta $2000,00. La educacion

de este segmento de mercado es segundo y tercer nivel.
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3.6.5. Segmentacién Sicografica

El segmento de mercado del Barrio Hernand Parra pertenece a una clase
social media segun datos del INEC, estilo de vida agitado. Ademas
respecto a su personalidad es analizador, preocupado por cuidar su

salud.

3.6.6. Segmentacion Sicoldgica- Conductual

En esta segmentacién el grupo se caracteriza por tener varios beneficios
valorados como el ahorro, conveniencia, calidad. Segmento en cuanto al
status es un usuario habitual. En cuanto al status de lealtad es fuerte.
Este segmento en cuanto a la etapa de preparacion esta interesado en
mejorar su salud. Por ultimo por enmarcar que la demanda insatisfecha
tiene una actitud positiva hacia el producto almuerzos caseros

personalizados.

3.6.7. Determinacion de la poblacion

La poblacion es el conjunto de todos los elementos que se someten a un
estudio estadistico. La poblacion segun datos del INEC, institucion publica
ubicada en la ciudad de Quito, se pudo obtener el dia 4 de febrero del
2016 a través de la Bibliotecaria Sra. Silvia Proafio el numero total de
poblacion. Es decir en la Parroquia de Calderon Carapungo, de la
Provincia de Pichincha Cantén Quito de acuerdo al ultimo censo hay
152.242 (ciento cincuenta y dos mil doscientos cuarenta y dos

habitantes).
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3.6.7.1. Tamaio de la muestra

En vista de que es muy extensa la poblacion de la Parroquia Calderdn
Carapungo, la autora de este proyecto Gioconda cortés Madero, decide
coger un subconjunto de la poblacion. Este subconjunto representativo
corresponde al Barrio Hernando Parra situado en el sector entrada a
Carapungo en la ciudad de Quito. De igual manera el nimero total de este
Barrio Hernando Parra se lo obtiene del INEC a través de la Bibliotecaria
Sra. Silvia Proafio. Entonces como consecuencia el numero de habitantes
gue compone el Barrio Hernando Parra es de 1910 (mil novecientos diez
habitantes). Cabe enmarcar que para que el calculo matematico de la

muestra sea fiable, se procedié a aplicar en la siguiente formula:

3.6.7.2 Calculo de la muestra

_ Z2PQ+ N
T eZ(N—1)+Z2:P=x0Q

n

DONDE:

n = El tamafio de la muestra X

N = Tamafio de la Poblacién 1920

P= Probabilidad de ocurrencia= 0,5

Z = Grado de confianza = 1,96 siempre estos datos son fijos
g= Probabilidad de no ocurrencia 0,5

e= Grado de error= 0,05

_ z PQsN
e2(N—-1)+Z2:P+0

(1,96)*x0,5x0,5x1910
n= - -
0,052(1910— 1) + 1,96%x0,5x0,5
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B 3,84x477,50
"t 0,0025(1909) + 3,84x0,25

183360  1.833,60
N T 4771096 573

= 320,00

n= 320 personas para encuestar

3.6 8. Disefo de la encuesta

3.6.8.1. Objetivo de la encuesta

La encuesta tiene como objetivo recopilar la informacidon necesaria para
conocer los gustos y preferencias respecto al tipo de alimentacién que

prefieran los consumidores. (Ver anexo 1)

El formato de la encuesta esta disefiado de la siguiente manera:

e Elrango de edades y la variable ocupacion se le coloca al inicio del
formato de manera diplomatica, para que en el momento de la
verdad al realizar las encuestas no causar malestar ni mala
interpretacion al cliente( Demandante). Estos datos se consideran
muy importante para determinar si es medible este Plan de
Negocios.

e Lapreguntas 1, 2, 3, 4,5, 6,7y 8 son preguntas cerradas con el
fin de obtener rapida informacién para el objetivo del encuestador.
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3.6.8.2. Operativo de la encuesta

Las encuestas se realizaron del 1ero de febrero al 29 de febrero del 2016.
En la parte geografica de los 1910 habitantes que se obtuvo, este dato del
Instituto Nacional de Estadisca y Censo (INEC) al aplicar la formula para
el tamafo de la muestra sali6 que se debia encuestar a 320 personas.
Para este objetivo se utilizé el recurso humano de una sola persona quien
trabajo arduamente durante el mes de febrero del 2016 desde las 8:00 am
hasta las 18:00 pm. Para realizar este objetivo se utilizo implementos
necesarios, tales como: Tablero, hojas de papel bond A4, boligrafo y una
laptop para realizar el estudio estadistico.

3.6.9. Recopilacion, tabulacion y andlisis de datos.

Una vez realizado el estudio estadistico que consta de las siguienstes

fases:

¢ Recopilacion de datos

e Organizacién e ingreso de datos en la computadora, se
procede a hacer la representacion grafica del estudio
estadistico. Estudio estadistico que se lo va a colocar a través
de graficos para poder hacer el estudio cuantitativo y cualitativo.

Las preguntas fueron tabuladas y evaluadas individualmente, se utilizd
para una mejor comprension los graficos. Los resultados obtenidos con la

tabulacion son los siguiente:
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Tabulacién de la encuesta.

Demanda de clientes

Tabla N° 7: Personas activas y pasivas.

Si trabajan 288 90%
No trabajan 32 10%
TOTAL 320 100%

Fuente: Investigacion de campo, encuesta.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.

Grafico N° 6. Personas activas y pasivas.

PERSONAS ACTIVAS Y PASIVAS

Si trabajan
90%

Fuente: Investigaciéon de campo, encuesta.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.

Interpretacion

En la tabla 7 grafico 6 se puede verificar que existe un namero de
poblacién de 288 personas quiénes si trabajan y que representa el 90%
de la poblacién activa. Por el contrario se puede evidenciar que existe un
namero de 32 personas quienes no trabajan y representan el 20% de

poblacion pasiva. De los cuales 175 personas ocupan cargos
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administrativos y gerenciales quienes disponen de sueldos entre $ 600.00
y $ 2000.00 ( seiscientos y dos mil délares). Debido a que este segmento
de 175 personas son profesionales de segundo y tercer nivel. Por el
contrario existe un segmento de 113 personas que ocupan cargos de
subalternos y tienen sueldo basico de $ 375.00 ( trescientos setenta y

cinco dolares).

Género de los encuestados.

Tabla N ° 8. Género de los encuestados.

MASCULINO 155 48,44%
FEMENINO 165 51,56%
TOTAL 320 100,00%

Fuente: Investigacién de campo, encuesta.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.

Grafico N° 7. Genero de los Encuestados.

GENERO DE LOS ENCUESTADOS

MASCULINO
48%

Fuente: Investigacion de campo, encuestas
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero
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Interpretacion

Segun los resultados obtenidos se puede evidenciar que se tendra una
poblacion de sexo masculino de 155 que representa el 48% del género
masculino. Por el contrario se puede verificar que en la tabla 8 grafico 7
existe una poblacién femenina de 165 personas que representa el 52%
del género femenino. En conclusién es reconfortante saber que si se

aplica este Plan de Negocio, exista una aceptacién por ambos sexos.

Ciclo Familiar

Tabla N° 9: Ciclo Familiar.

S| 320 100%
NO 0 0%
320 100%

Fuente: Investigacion de campo, encuestas
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

Grafico N° 8: Ciclo Familiar.

Fuente: Investigacion de campo, encuestas
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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Interpretacion

En el grafico se puede evidenciar que las 320 personas encuestadas
pertenecen a un ciclo familiar donde existen los padres con sus tres hijos.

En la mayoria tienen a sus abuelos quienes viven en el nucleo familiar.

Fluctuaciones de edades de los encuestados, datos demograficos.

Tabla N° 10: Fluctuaciones de edades de los encuestados, datos demograficos.

Menos de 20 afios 3 0,94%
20-29 95 29,69%
30-39 82 25,63%
40-49 96 30,00%

50 afios y mas 44 13,75%
TOTAL 320 100,00%

Fuente: Investigacién de campo, encuestas
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero

Grafico N° 9: Fluctuaciones de edades de los encuestados, datos demograficos.

FLUCTUACIONES DE EDADES DE LOS

ENCUESTADOS
50 afios y Menos de 20
mas afios

40-49

30-39

Fuente: Investigaciéon de campo, encuestas
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero
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Interpretacion

Segun los resultados obtenidos en la tabla 10, grafico 9, las personas que
fluctan entre menos de 20 afos, 20-29 afios, 30-39 afos, 40-49 afos
son los que con mas frecuencia visitan un restaurante y de 50 afios en
adelante son los que visitan con poca frecuencia los restaurantes . Por lo
tanto si se llega a aplicar al mercado objetivo va a estar dirigido a este

segmento de mercado con este rango de edades.

Pregunta N°1. ¢ Con qué frecuencia visita un restaurante?

Tabla N ° 11. ¢ Con qué frecuencia visita un restaurante?

Con frecuencia 175 54,69%
Poca frecuencia 32 10,00%
Rara vez 113 35,31%
Nunca 0,00%
TOTAL 320 100,00%

Fuente: Investigacién de campo, encuesta.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.

Grafico N° 10. ¢ Con qué frecuencia visita un restaurante?

CON QUE FRECUENCIA VISITA UN RESTAURANTE

Rara vez
35%

Con frecuencia
55%

Poca frecuencia
10%

Fuente: Investigacion de campo, encuestas
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero
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Interpretacion

En la tabla 11 grafico 10 se puede evidenciar que existe un segmento de
mercado 175 personas en el Barrio Hernando Parra que visitan los
restaurantes con frecuencia , que representa el 55%. Existe un segmento
de 32 personas( Estudiantes) que visitan el restaurante con poca
frecuencia que representa el 10% de esta muestra. Ademas, existe un
segmento de personas 113 encuestados que visitan los restaurantes rara
vez y representa el 35% de la muestra. En conclusion se evidencia que
si es viable este plan de factibilidad; debido a que, sobresale un 55% del

segmento de la muestra que visitan los restaurantes con frecuencia.

Pregunta N°2. ¢Qué tipo de almuerzo le gusta mas?

Tabla N° 12. ¢Qué tipo de almuerzo le gusta mas?

ALMUERZO CANTIDAD PORCENTAJE
Nacional tipo o
tradicional(Casero) 175 55%
Internacional 32 10%
Comida rapida 113 35%
TOTAL 320 100%

Fuente: Investigacion de campo, encuesta.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.
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Grafico N° 11: ;Qué tipo de almuerzo le gusta mas?

¢QUE TIPO DE ALMUERZO LE GUSTA MAS?

Comida rapida
35%

Nacional tipo
tradicional(Caser

Fuente: Investigacion de campo, encuestas
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero

Interpretacion

En la tabla 12 gréafico 11 se puede evidenciar que existe un 55% de este
segmento de mercado que les gusta los almuerzos caseros. En cambio
existe un segmento del 35% que les gusta la comida rapida y por ultimo

existe un segmento del 10% que les gusta la comida internacional.

Pregunta N° 3. ¢Como le parece la calidad de los almuerzos de los
restaurantes en el Barrio Hernando Parra sector entrada a
Carapungo?

Tabla N° 13: ¢, Como le parece la calidad de los almuerzos de los restaurantes en el
Barrio Hernando Parra sector entrada a Carapungo?

Muy buena 32 10%
Buena 113 35%
Regular 175 55%
TOTAL 320 100%

Fuente: Investigacion de campo, encuesta.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.
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Gréfico N° 12: ¢, Cémo le parece la calidad de los almuerzos de los restaurantes en el

Barrio Hernando Parra, sector entrada a Carapungo?

¢Como le parece la calidad de los
restaurantes en el barri ndo parra?

Muy buena
10%

Buena
35%

Regular
55%

Fuente: Investigacion de campo, encuestas
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero

Interpretacion

En la tabla 13 grafico 12 se verifica que existe un segmento de mercado
en N° 32 personas que representa el 10% y les parece la calidad de los
restaurantes en el Barrio Hernando Parra muy bueno. Ademas existe un
segmento de 113 personas y que representa el 35% e indican que la
calidad de los restaurantes es buena. Por ultimo existe un segmento de
mercado de 175 personas que representa el 55% quienes indican que la

calidad de los restaurantes en el Barrio Hernado Parra es regular.

Pregunta N° 4. ;Cémo le parece los precios de los almuerzos que
ofertan en los restaurantes en el Barrio Hernando Parra?
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Tabla N° 14: ¢ Cémo le parece los precios de los almuerzos que ofertan en los
restaurantes en el Barrio Hernando Parra?

PRECIO CANTIDAD PORCENTAJE
Altos 113 35,31%
Medios 207 64,69%
Bajos 0 0,00%
TOTAL 320 100,00%

Fuente: Investigacion de campo, encuesta.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.

Grafico N° 13: ¢ Como le parece los precios de los almuerzos que ofertan en los
restaurantes en el Barrio Hernando Parra?

¢COMO LE PARECE LOS PRECIOS DE LOS

Medios
65%

Fuente: Investigacién de campo, encuestas
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero

Interpretacion

En la tabla 14 Grafico 13 se puede verificar que existe un numero de 207
personas, quienes indicaron que el precio venta al publico es de $3,00 (
tres dolares) por la oferta de un almuerzo que cobran los restaurantes
que existe en el Barrio Hernando Parra y que no son almuerzos caseros;

quienes indican que el precio del almuerzo se encuentra en el rango
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término medio. En cambio el 35% opinan que el precio por almuerzo es

alto.

Pregunta N° 5. ¢Le gustaria un restaurante que oferte almuerzos
personalizados?

Tabla N° 15: ¢ Le gustaria un restaurante que oferte almuerzos personalizados?

ALMUERZOS PERSONALIZADOS (ChzLY) FOlCA
S| 175 55%
NO 145 45%
TOTAL 320 100%

Fuente: Investigacion de campo, encuestas
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero

Grafico N° 14: ¢ Le gustaria un restaurante que oferte almuerzos personalizados?

¢LE GUSTARIA UN RESTAURANTE QUE
OFERTE ALMUERZOS PERSONALIZADOS?

B

Fuente: Investigacion de campo, encuestas
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero

Interpretacion

En la tabla 15 grafico 14 se puede evidenciar que existe un segmento de
mercado en N° 175 personas quienes votaron por el si para los
almuerzos caseros personalizados y que representa el 55% de la
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muestra. Por el contrario un segmento de personas en N° 145 dijeron que

no les intereza los almuerzos caseros personalizados.

Pregunta N° 6. ¢Cudl es el precio que estaria dispuesto a pagar por
un almuerzo?

Tabla N° 16: ¢, Cual es el precio que estaria dispuesto a pagar por un almuerzo?

3 Délares 175 55%
2.50 Délares 32 10%
2 Délares 113 35%

TOTAL 320 100%

Fuente: Investigacién de campo, encuesta.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.

Grafico N° 15: ¢ Cudl es el precio que estaria dispuesto a pagar por un almuerzo?

¢CUAL ES EL PRECIO QUE ESTARIA
DISPUESTO A PAGAR POR UN ALMUERZO?

2 Dolares
35%

3 Dolares
55%

Fuente: Investigacion de campo, encuestas.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.

Interpretacion
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En la tabla 16 Grafico 15 se puede evidenciar que existe un numero de
175 personas y que representa el 55% y estan dispuestos a pagar $ 3, 00
( tres ddlares por almuerzo casero). Por el contrario existe un segmento
de 32 personas que representa el 10% y que estan dispuestos a pagar $
2.50 por almuerzo y por ultimo existe un segmento de 113 clientes que

respresenta el 35% y que estan dispuesto a pagar 2 ddlares.

Pregunta N° 7. ¢Conoce algun lugar en el sector que ofrezca
almuerzos caseros?

Tabla N° 17: ¢, Conoce algun lugar en el sector que ofrezca almuerzos caseros?

Sl 320 100%
NO 0 0%
TOTAL 320 100%

Fuente: Investigacion de campo encuesta.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

Grafico N° 16: ¢ Conoce algun lugar en el sector que ofrezca almuerzos caseros?

¢CONOCE ALGUN LUGAR EN EL SECTOR QUE OFREZCA
ALMUERZOS CASEROS?

Fuente: Investigacidon de campo, encuestas.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.



Interpretacion

Se puede evidenciar claramente en la tabla 17, grafico 16 que las 320
personas encuestadas contestaron que si conocen de algun lugar en el
Barrio Hernando Parra que oferte almuerzos caseros.

Pregunta N° 8. ¢(Por medio de que canal de comunicacion usted

elegiria el servicio alimenticio?

Tabla N° 18: ¢, Por medio de que canal de comunicacion usted elegiria el servicio
alimenticio?

coﬁﬁ'\:ﬁé ADCI?()N CANTIDAD | PORCENTAJE
HOJA VOLANTE 192 60.00%
WHATSAPP 128 40.00%
TOTAL 320 100.00%

Fuente: Investigacion de campo, encuesta.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.

Grafico N° 17: ¢ Por medio de que canal de comunicacién usted elegiria el servicio
alimenticio?

CANAL DE COMUNICACION PARA
SERVICIO ALIMENTICIO

WHATSAPP
40%

HOJA
VOLANTE
60%

Fuente: Investigacion de campo, encuestas
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero
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Interpretacion

En la tabla 18 Gréfico 17 se puede evidenciar que existe un N° de 192
clientes que representa el 60%, quienes indicaron que si estan de
acuerdo que se entregue hojas volantes cuando se decida iniciar las
operaciones del negocio. Por el contrario existié un N° de 128 clientes que
representa el 40%, quienes votaron por canal de comunicacién WhatApp.
Cabe enmarcar que en primera instancia de inicio de las operaciones del
negocio se utilizaria como publicidad de acuerdo a los resultados de la
encuesta se utilizaria las hojas volantes. Luego en segunda instancia se

utilizaria el servicio gratuito de Whats Apps.

3.6.10. Anélisis de mercado

3.6.10.1. Demanda

Es la cantidad de clientes que estan dispuestos a comprar un producto o
servicio. Por medio de la investigacion de mercado a través de la técnica
la encuesta se va a determinar el porcentaje de aceptacion para el

producto almuerzos caseros. Como afirma:

La demanda como la cantidad que estan dispuestos a comprar de un producto
un conjunto determinado de consumidores en un lugar y periodo de tiempo
predeterminado y en una situacion del entorno y tras un esfuerzo comercial

de la empresa y de los competidores dados. (Ruiz, 2014, pag. 50)

Respecto a la cita es la verdad; debido a que, todo negocio en sus
operaciones de inicio debe trabajar mucho en cuanto a publicidad para

ganar mercado aunque existiera competencia.
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3.6.10.1.1. Datos para el calculo de la demanda

DEMANDA TOTAL = Es el numero de poblacion que existe en el Barrio
Hernando Parra, 1910 habitantes de acuerdo a datos del Inec.
(Inflacion,INEC, 2016).

3.6.10.1.2. Demanda Potencial

DEMANDA POTENCIAL= Demanda total * % de aceptacion = 1910* 55%

de resultados de la investigacion de mercado= 1051 habitantes.

Tabla N° 19: Proyeccion de demanda potencial.

Proyeccion Demanda Potencial

DEMANDA Tasa de PROYECCION (almuerzos / afio)
ACTUAL s
(almuerzos / afio) crecimiento Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
252,240 9% 274,942 299,686 | 326,658 356,057 388,103

Fuente: Investigacidn propia.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.

3.6.10.2. Oferta

Por medio del andlisis de la oferta se pretende determinar el volumen y
condiciones de la economia en el Barrio Hernando Parra, a través de la
técnica la encuesta en la pregunta N°7 los 320 encuestados indicaron que
si conocen de algunos restaurantes en el Barrio Hernando Parra que
ofertan almuerzos caseros. Se define: “ La oferta como al fendmeno
correlativo a la demanda se considera como la cantidad de marcancias
gue se ofrece a la venta con un precio dado por unidad de tiempo”.
(Avila, 2010, pag. 45)
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De acuerdo a resultados de la encuesta para el primer afio se tiene una
oferta de 76,800.00 almuerzos( Setenta y seis mil ochocientos almuezos

caseros) de la competencia, el cual tiene un crecimiento del 4%.

Tabla N° 20: Proyeccién de oferta de la competencia.

Proyeccion de Oferta

OFERTA ACTUAL Tasa de PROYECCION (almuerzos / afio)

(almuerzos al afio) | creimiento Afio 1 Afio 2 Afio 3 AR 4 Af0 5

76,800 4% 79,872 83,067 86,390 89,845 93,439

Fuente: Investigacidn propia.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.

3.6.10.3. Demanda Insatisfecha

La demanda insatisfecha nace de la demanda potencial anual proyectada
multiplicado por la tasa de crecimiento que es el 9%( nace 5% inflacion
Ecuador 2016 mas el 4% anual del sector de alimentos ), menos la oferta
de la competencia proyectada anual multiplicado por la tasa de
crecimiento del 4% anual del sector del alojamiento y servicios de
comidas, datos obtenidos del Banco Central del Ecuador a través de la
revista EKOS 2014. Como afirma: “El proyecto cubriria a una porcion de la
totalidad de la brecha identificada”. (Andia V, 2011, pag. 69). A
continuacion se detalla en la tabla N° 21 la proyeccion de la demanda
insatisfecha ( valores que representa a unidades anuales) de cada afio

por los 5 afios de proyeccion.
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Tabla N° 21: Proyeccién demanda insatisfecha.

Demanda Insatisfecha Proyectada (almuerzos)
o Demanpla Oferta . De”.‘a“da Participacion del
Afio Potencial insatisfecha
Proyectada mercado
proyectada proyectada
Afio 1 274,942 79,872 195,070 14,912
Afio 2 299,686 83,067 216,619 16,559
Afio 3 326,658 86,390 240,269 18,367
Afo 4 356,057 89,845 266,212 20,351
Afio 5 388,103 93,439 294,664 22,526

Fuente: Investigacidn propia.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.

Tabla N° 22: Porcentaje de participacion del mercado.

%
Participacion
del mercado

7.6%

Fuente: Investigacidn propia.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero.

En resumen
Demanda potencial proyectada anual — oferta de almuerzos caseros
proyectado anual = Demanda insatisfecha proyectada anual en el sector
Hernanado Parra. Luego cada uno de estos valores( unidades de
almuerzos caseros) anuales de demanda insatisfecha anual se multiplica
por el porcentaje de participacién en el mercado que es el 7.6%. Al final
se visualiza que las unidades de almuerzos caseros de participacion en

el mercado de cada afio son estimaciones valederas para la proyeccion

la formula de demanda insatisfecha es la siguiente:

de ventas anuales de los almuerzos caseros.
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CAPITULO IV

4. ESTUDIO TECNICO

Los requerimientos fisicos seran los necesarios para hacer funcionar el
plan de negocio del restaurante, tales como: Edificios, terrenos,
maquinaria, mobiliario. Ademas es importante considerar factores
relevantes para el estudio técnico tales como: Si la materia prima sera
facil de adquirir desde la ubicacion del local, si el inmueble va a ser propio

o arrendado para la operacién del local. Como afirma:

El estudio técnico comprende todo aquello que tiene relacion con el
funcionamiento y operatividad del proyecto en el que se verificara la posibilidad
técnica de fabricar el producto o prestar el servicio y se determina el tamafio,
localizacion, los equipos, las instalaciones y la organizaciéon requerida para
realizar el producto. (Luisfer, 2008)

Es importante considerar todas estas variables que se debe actuar en
base a los resultados de la investigacion de mercado; que determina, la
capacidad maxima utilizable de la capacidad maxima de instalacion

necesario para la rentablidad del proyecto.

4.1. Andlisis de la localizacién

En el disefio del plan de negocio, creacidon de un restaurante para la
preparacion y comercializacion de almuerzos caseros personalizados, se

debe tomar las decisiones de seleccionar el sitio en donde se va a
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establecer el negocio. Estas decisiones debe girar en base a que debe
existir en el lugar, complementos bésicos para facilidades de las
operaciones del negocio. Estos complementos bésicos deben ser: Vias de
comunicacién, servicio de transporte, servicios publicos, Mercado de

materia prima, mercado del consumo del producto. Como afirma:

La localizacion es lograr una posicién de competencia, basado en menos costos
de transporte y en la rapidez del servicio. Es la parte fundamental porque una
vez localizado y construidas las instalaciones del proyecto. Esto no es una cosa
facil de cambiar de domicilio. (Meza, 2013, pag. 23)

En definitiva se corrobora con lo que dice Meza; debido a que una vez
incurrido en gastos de situacién técnica en un lugar equivocado. Esta
situacién representaria pérdidas econdmicas para un negocio por

emprender en su horizonte.

4.1.1. Macro localizacién

Grafico N° 18: Macrolocalizacion de la Parroquia Calder6n-Carapungo.
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Fuente: (wikipedia.org, Division parroquial de Quito, 2016)
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero
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4.1.2 Micro localizacion

Grafico N° 19: Microlocalizacién del Barrio Hernando Parra.
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Fuente: (wikipedia.org, Divisién parroquial de Quito, 2016)
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

El local del restaurante estara ubicado en la siguiente direccion:

Barrio Hernando Parra, Calle la Chorrera N6-129 y Calle Cayapas,
paralelo a la Avda. Padre Luis Vaccari que queda en la entrada a

Carapungo.

El Barrio Hernando Parra se considera en la actualidad que se ha
convertido en una zona muy comercial; debido a que, hay algunas
instituciones publicas y privadas que operan en este sector. Por tal razon
ha aumentado la afluencia de transeuntes quienes acuden a este Barrio
Hernando Parra por hacer diversas gestiones. Ademas hay clientes que
pasan de paso por la nueva ruta Collas que nace de Calderon y que se
ha convertido en un punto de conexion importante entre el nuevo
Aeropuerto Mariscal Sucre de Quito y el Barrio Hernando Parrra , sector

entrada a Carapungo.
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4.2. Distribucion de la planta
Capacidad de Instalacion

Gréfico N° 20: Capacidad maxima de instalacién . Primer piso. Area 40 m?.

Dibujado por: Arq. Carlos Luis Cortes Madero
Fecha de elaboracion: 15 de Mayo del 2016
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4.3. Capacidad Instalada

Cabe enmarcar que, si bien es cierto la capacidad maxima de instalacion
da para 93 personas en tres tiempos de oferta diario del almuerzo casero
para el futuro. La capacidad maxima de instalacién es de 40 metros
cuadrados. Como afirma: “La capacidad instalada se refiere a la
capacidad maxima disponible permanentemente y la capacidad utilizada
no es mas que la fraccion de la capacidad instalada que se esta
empleando”. (Miranda, 2006). Situacion .importante de considerar, en el
caso de desarrollo de este proyecto, la capacidad maxima a utilizarse es
el 67 %.

4.3.1. Capacidad Utilizada

La capacidad utilizada de acuerdo a la capacidad maxima de instalacion
es el 67 % que se va a utilizar en el inicio de las operaciones de este

proyecto.

4.4. Flujogramas de procesos

Para efectos de andlisis critico, un proceso puede descomponerse en 5

actividades basicas, que son las siguientes:

Inspeccién
Almacenamiento
Transporte
Operaciones

Demora

o gk wbnPE

Toma de decisiones
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Tabla N° 23: Significado de simbolos del proceso.

ACTIVIDAD

SIMBOLOGIA

SIGNIFICADO

Inspeccion

Verificaciébn de cantidad vy

calidad de los insumos.

Almacenamiento

PN

Ingreso de materiales a
bodega, no se puede
sustraer el producto sin
autorizacién y previo

registro en el cardex.

Transporte Desplazamiento de
::> materiales para la
preparacién del producto
de un lugar a otro.
Operacion Representa la
O transformacion  de la
materia prima de un estado
A a un estado B. Hay un
acercamiento real al
producto terminado. Listo
despacho para el
consumidor.
Demora Implica la interrupcién por

alguna causa Yy toca

inspeccionar

Toma de decisiones

Si el proceso no esta
correcto se regresa el
producto al éarea de
operaciones( cocina) para
el arreglo. Por el contrario
si el almuerzo esta correcto
en su punto, se continda

con el proceso.

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por :Gioconda Cortes Madero
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4.4.1. Diagramas de Flujo

Grafico N° 21: Proceso de produccidn(preparacion de almuerzos)
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Entrega de
Factura
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Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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4.4.2. Explicacion Cualitativa del diagrama de flujo de la parte
operativa para el restaurante.

N o ok~ wDbdE

Inicio Recepcién de Insumos.

Inspeccion de los insumos.

Almacenamiento en bodega.

Desplazamiento de los materiales de acuerdo al menu del dia.
Transformacion de la materia prima de A a B ( Producto acabado).
Ispeccién almuerzos tipo 11h00.

Si el almuerzo preparado no esta con buena sazoén, se lo regresa a
parte operativa ( cocina N° 5).

Si el almuerzo esta bien preparado, con buena sazoén, continda el
proceso,previo a que lleguen los usuarios, se debe alistar las
mesas de comedor, con la respectiva colocacion de manteles,
colocacion de los cubiertos con las sevilletas, muy necesario para
optimizar el servicio con eficacia.

Cuando llegue el usuario retiro del almuerzo en despacho.

Servicio del almuerzo para el consumidor.

10. Entrega de la factura de pago al usuario para el pago en efectivo al

administrador del restaurante.

4.5. Requerimientos maquinarias y equipos

Los requerimientos fisicos seran los necesarios para hacer funcionar el

plan de negocio del restaurante, tales como: Edificios, terrenos,

maquinarias, mobiliario. Para que la preparacion de los almuerzos

caseros sea Optimo es necesario contar con maquinaria indispensable

para la preparacién de los mismos.
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Tabla N° 24: Maquinaria.

N° MAQUINARIA
01 Equipo de Cocina
01 Tanque de gas

01 Refrigeradora

01 Licuadora
01 Batidora

Fuente: (Diaz, 2010). Investigacién propia.
Elaborado por:Gioconda Cortes Madero

Tabla N° 25: Equipo de Computacién.

N° EQUIPO DE COMPUTACION
01 Lap Top

Fuente: (Diaz, 2010). Investigacién propia.
Elaborado por:Gioconda Cortes Madero

Tabla N° 26: Utiles de Oficina.

N° UTILES DE OFICINA
12 Esferos
12 Lapices

12 Cuadernos
01 Grapadora

01 Perforadora
01 Agenda

Fuente: (Diaz, 2010). Investigacién propia.
Elaborado por:Gioconda Cortes Madero

Tabla N° 27: Muebles y enseres.

MUEBLES Y
N° ENSERES
05 Mesas de comedor
30 Sillas
01 Escritorio

Fuente: (Diaz, 2010). Investigacién propia.
Elaborado por:Gioconda Cortes Madero
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4.6. Requerimiento del Talento Humano

El talento humano es el motor, la razén de existir ya sea en una empresa
pequefia o grande. Para el inicio de las opoeraciones en el restaurante la
Esperanza, por el momento se iniciaria con el talento humano de 01
Administrador y 01 cocinero hasta contar con una cartera de clientes
fieles. Cabe enmarcar que si se incrementa el nUmero de usuarios, con
seguridad la administradora ira incrementado el talento humano para
operar con eficiencia y eficacia en este pequefio negocio. Y de esta

manera satisfacer y exceder las expectativas del consumidor final.

Tabla N°28: Requerimiento del talento humano.

REQUERIMIENTO DEL TALENTO
N° HUMANO
01 Administrador
01 Cocinero

Fuente: (Thompsone, 1998). Investigacion propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

4.7. Estudio organizacional y legal

Sobre el estudio organizacional y legal en el caso de este proyecto el
restaurante la Esperanza, previo hacer un analisis cuidadoso se toma en
cuenta la naturaleza del mismo. Ademas se debe considerar la legislacion
impositiva vigente y las implicaciones tributarias que originaria su
ejecucion. En consecuencia como este negocio pequefio que no posee
liquidez al inicio de las operaciones va a estar dirigido solo por 2
personas quienes deben ser multifuncionales en horas picos de oferta de
los almuerzos caseros. Toda esta situacion hasta captar clientes fieles y a
medida que se incremente el nimeros de usuarios se va a contratar mas

talento humano. (Régimen tributario, 2014)
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4.7.1. Tipo de empresa

El restaurante la Esperanza va a iniciar sus operaciones como un negocio
privado formal, bajo la figura de persona Natural no obligado a llevar

contabilidad, con fines de lucro.

4.7.1.1. Constituciéon de la empresa Base legal

Para la constitucion de este pequefio negocio el administrador debe
cumplir con una serie de procesos establecidos por los entes econémicos
como: ( El SRI, el Distrito metropolitano de la ciudad de Quito, el IESS).
Luego de que el negocio se encuentra legalizado cuando consta como
negocio formal en el Municipio de la ciudad de Quito se puede iniciar las
operaciones del negocio. Ademas el administrador mensualmente debe
declarar a través de la pagina web del SRI por el sistema que haya
escogido el sugeto pasivo. En el caso de este proyecto se va a declarar
por el sistema general no obligado a llevar contabilidad. Ademas con este
sistema por cada oferta del producto se debe entregar factura al usuario.
Por ultimo el administardor debe estar pendiente por declarar
mensualmente a través del programa DIMM de la pagina web del SRI.
Todo esta situacién para completar datos en el formulario 104 A(
Impuesto al valor agregado mensual no obligado a llevar contabilidad). En
resumen se debe elaborar el formulario DIMM vy luego enviar por el XML
en el SRI. Caso contrario si no se hace esta declaracion mensual
virtualmente, se crea automaticamente una multa de $ 30,00 ( treinta

dolares) para el sujeto pasivo.

4.7.1.2.Caracteristicas

e Capacidad.- Como es un negocio pequeiio que al iniciar sus
operaciones va a tener una capacidad de instalaciébn para 93
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personas diarias. Entonces de iniciarse las operacione del negocio
el porcentaje de capacidad instalada a utilizarse es el 67%.
Socios.- Al iniciar las operaciones del restaurante como va a ser
un negocio pequefio no requiere de socios, porque la figura es
como persona Natural.

Responsabilidad.- La administradora propietaria del negocio, va a
tener la responsabilidad de trabajar arduamente al inicio de las
operaciones del negocio hasta captar cartera de clientes fieles al
producto oferta de almuerzos caseros. Y va a aplicar:
Responsabilidad Social.- El restaurante la Esperanza va a ser un
negocio con fines de lucro, por ende debe ir de la mano con la
responsabilidad social. En el Barrio Hernando Parra sector
Carapungo existe a dos cuadras de donde va a funcionar el
restaurante la CASA METRO PATRONATO MUNICIPAL SAN
JOSE JUVENTUDES. El coordinador de esta casa metro es el
Sefior Gabriel Mosquera, quién me informa que en estos talleres
reciben a jovenes que no encuentran trabajo y les capacitan con
talleres permanentes sobre varios oficios. Ademas les capacitan
con ensefanzas de aprender a tocar la guitarra y cantar. Entonces
el compromiso de la administradora seria a futuro contratar
alternativamente a uno de estos jovenes desempleados para que
acudan al restaurante la Esperanza en fechas especiales como el
dia del Padre o el dia de la madre y oferten sus srvicios de musicos
por el tema propinas y adicional la administradora podria pagarles
un bono previo verificacién laboral en el Ministerio de Trabajo
respecto a contrato por horas y que deben ser mayores de 18 afios
de edad.

Responsabilidad Ambiental.- De darse inicio a las operaciones
del negocio en el Restaurante la Esperanza, la administradora

debe aplicar el compromiso en relacion a la preservaciéon y cuidado
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del medio ambiente. Entonces el compromiso puede ser inculcar
principios positivos a nivel interno como reciclar, ahorro de agua(
sin desperdicios), ahorro de energia eléctrica, ahorro en la
utilizacion de los implementos de limpieza( sin desperdicios),
ahorro en la preparacion de los almuerzos( sin desperdicios).
Constitucion.- El restaurante la Esperanza para transformarse en
legal, lo Unico que debe hacer acudir a las entidades econémicas
del Ecuador como ( SRI , al distrito Metropolitano de Quito, y al
IESS). El sujeto pasivo debe acudir con la cédula de identidad,
certificado de votacion y factura de uno de los servicios basicos. El
sujeto pasivo debe cumplir con una secuencia de procesos
directamente en estas institucione publicas al inicio. Luego se
debe hacer virtualmente a través de la pagina web de los mismos.
Toda esta situacién por el tema de pago de tributos adelantados
en enero de cada afio tanto en el Municipio de la ciudad de Quito
como pago de tributos a través del Municipio para el Ministerio del
Interior. Y pago mensual al IESS del seguro. Al final si el tramitador
cumple con todos los requerimientos de estos entes econdémicos le
entregan al sujeto pasivo la licencia Metropolitana Unica para el
ejercicio de las actividades econémicas (LUAE).

Capital.- El restaurante la Esperanza no cuenta con liquidéz.
Entonces la solucion seria aplicar este proyecto a la Institucion
BANECUADOR, ( Banco de Fomento)para empezar con los
tramites con la finalidad de obtener crédito.

4.7.1.3. Raz6n Social

De aprobarse el negocio formal en la razén social iria el nombre de

Restaurante la Esperanza y Gioconda Cortes en calidad de duefia y

administradora del Restaurante la Esperanza.
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4.7.1.4. Requisitos para la obtencion de Documentos Legales

Como persona natural, lo Gnico que debe hacer la persona interesada en
iniciarse en una actividad econdémica para obtener el RUC, debe cumplir

con los siguientes procesos:

e Cédula de identidad de ciudadania o pasaporte.

e Certificado de votacion o certificado de presentacion.

e Debe presentar original y copia para inscripcion y solo original para
actualizacion de datos en el RUC.

Para la ubicacion de la matriz del negocio debe presentar el sujeto pasivo:

e Factura, planilla, comprobante de pago de servicios basicos o
facturas de otros servicios( telefonia fija o mévil, pago de impuesto
predial, televisién por cable o servicio del internet).

e Contrato o factura de arrendamiento, contrato de comodato.

e Escritura de compra venta del inmueble o certificado del registrador
de la propiedad.

4.8. Filosofia empresarial

4.8.1. Mision

Brindar almuerzos caseros ( tradicionales) con materia prima y
condimentos naturales frescos, basado en el trabajo de equipo de
personas comprometidas y con estrategias de mercado que satisfaga las

necesidades del consumidor final.
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4.8.2. Vision

Llegar a ser un restaurante en el tiempo minimo de 2 afios que ofreza
ademas de almuerzos caseros, desayunos y platos a la carta como:
Ceviche de concha, Ceviche de camardn, variedad de jugos, paella
espafiola, tortilla espafiola para el publico en general con el fin de

satisfacer las nuevas necesidades del consumidor final.

4.8.3 Valores Organizacionales

Si se llega a iniciar las operaciones del negocio, el equipo de trabajo que
va a conformar el restaurante la Esperanza, va a llevar a la practica los
principios. Es cuando uno lo practica osea lo ejecuta. En cambio los
principios son normas establecidas que se emplearan para el

funcionamiento del restaurante, tales como:

e La honestidad.
e La solidaridad.
e La generosidad.

e Ser equipo.

4.8.4. politica empresarial

e Ser un equipo de trabajo.
e Escuchar con respeto las ideas del equipo de trabajo.

e El empleador va a exigir que el empleado se presente a su lugar de
trabajo perfectamente aseado, quién debe usar uniforme y pafiuelo
en la cabeza.

e El empleador va a exigir al empleado que en el area de trabajo
prohibido beber licor, prohibido drogas y no fumar.

e Competir con el producto en base a precios justos en el mercado.
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4.8.5. Metas

La principal meta va a ser la vision a seguir a largo plazo.

4.9. Estructura Organizacional

4.9.1. organigrama

La organizacion consiste en el disefio y determinacion de las estructuras,
procesos, funciones y reponsabilidades. Es decir es el establecimiento de
meétodos y la aplicacion de técnicas tendientes a la simplificacion del
trabajo. El propésito de la organizacion es simplificar el trabajo, coordinar
y optimizar funciones. Como afirma: El término estructura organizacional
se refiere a las caracteristicas de los procesos organizacionales, incluidas
en estos tipos de procesos estan la comunicacion, influencia, liderazgo,
organizacion.  (Chiang & Vega, 2010, pag. 40). En definitiva la
organizacion es lograr que las actividades y recursos se coordinen y

utilicen de tal forma idonea con eficacia y eficiencia.
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Grafico N° 22: Organigrama del restaurante la Esperanza.

Fuente: (El prisma, 2012)
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

4.9.2. Descripcion de Funciones

El Administrador.

El restaurante va a ser un negocio pequeio; debido a que, si opera el
mismo, casi siempre al inicio de las operaciones, no se cuenta con una
cartera de clientes fieles. Por esta causa en el organigrama, el talento
humano debe ser multifuncional. Es decir el administrador debe realizar
diferentes actividades, tales como:

e En la parte administrativa debe cumplir con el Marketing y
publicidad.

e Ademas en la parte administrativa del restaurante la Esperanza
debe llevar el registro de adquisiciones y ventas en la laptop( Area

Contable y Financiera)
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En la parte administrativa debe declarar mensualmente en la
pagina web del SRI por el sistema general (No obligado a llevar la
contabilidad), a través de la herramienta DIMM debe crear una
nueva declaracion mensualmente y llenar el formulario 104A.
Luego debe enviar por el XML en el SRI.

lgualmente en la parte administrativa el administrador debe
hacerse cargo mensualmente de ingresar a la pagina del IESS para
bajar el comprobante de pago mensual por seguro. Luego acudir a
Servipagos a cancelar en efectivo con los 2 documentos fisicos
impresos.

La administradora debe hacerse cargo mensualmente de los pagos
de sueldo mensual.

El administrador debe hacer en la parte operativa, control de
calidad de materia prima e insumos en general, ya sea comprado
directamente en los centros comerciales como Santa Maria o AKI o
entregado directamente los insumos por proveedores de confianza.
Insisto es obligacién del administrador inspeccionar los insumos
religiosamente.

El administrador debe hacer de mesonero y cajero en la parte

operativa.

El Cocinero.

Debe cumplir también con la verificacion de la materia prima, en el
sentido que el producto debe encontrarse en Optimas condiciones
frescos, antes de preparar los almuerzos caseros.

Debe cumplir con la funciébn de preparaciéon de los almuerzos
caseros.

De be cumplir con la limpieza del restaurante, vajilla y la limpieza

de la cocina.
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Toda esta situacion hasta que aumente el niumero de usuarios fijos y
fieles en el restaurante. Entonces si esta secuencia de actividades
aumenta progresivamente y positivamente, es obvio que la administradora
deba contratar una tercera persona que seria el mesonero y asi
sucesivamente. Es decir todo incremento, ya sea de recursos
tecnologicos, equipos, financieros y talento humano, girara en torno a la
demanda. Y la administradora, se compromete luego de que conozca
dentro de unos dos meses al talento humano con quién va a trabajar,
previo haber presentado hoja de vida y record policial a aplicar

flexibilidades para delegar mas funciones al cocinero y mesonero.

4.10. Marketing Mix

4.10.1. Producto

El producto que se va a ofertar es comida casera . Es decir por cada
almuerzo diario que se oferte va a contener un equilibrio en la distribucién
de los alimentos, el producto va a contener carbohidratos mas proteina,

mas porcidn de vegetales, mas postre y el vaso de jugo.(Ver Anexo N° 4)

Practicas de almuerzos caseros con usuarios

(Ver Anexo N° 7)

4.10.2. El Precio

Mediante las encuestas realizadas a los clientes con un nivel
socioeconémico medio, a través de una pregunta cerrada , se determind
gue existe un 55% que estan dispuestos a pagar $3,00 ( tres dolares) por

almuerzo casero. Sin embargo, por situaciones de Marketing, el precio de
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venta por almuerzo va a ser de $ 2.98 ( dos dolares con noventa y ocho
centavos). En resumen a futuro, con planificacion estratégica y mediante
la aplicacién de las férmulas de costos de produccion se establecera
precios justos, girando también en base a las regulaciones cambiantes en

cuanto a politica econémica por el Gobierno de Ecuador.

4.10.3. Plaza ( Distribucion)

Se llegara al consumidor con un restaurante de cuarta categoria para
almuerzos caseros, en donde habrd tangibles nuevos presentables.
Ademas este restaurante se complementara los almuerzos caseros, con
el buen servicio por parte del talento humano, quienes conformaran este
equipo de trabajo. Por enmarcar que el restaurante, estar4 ubicado en el
Barrio Hernando Parra, sector entrada a Carapungo en la calle la
Chorrera N6- 129 y calle Cayapas en la ciudad de Quito. Ademas por
enmarcar que la oferta de los almuerzos caseros se hara bajo pedido a

través de hojas volantes al inicio y luego a través del WhatsApp.

Grafico N° 23: Plaza Distribucion.

RESTAURANTE LA
LLEGA AL ESPERANZA SALE SATISFECHO
(ALMUERZA)

CONSUMIDOR
FINAL

Fuente: Foto de procesos para el consumidor final. Investigacion propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

4.10.4. Promocién ( Comunicacion)

Se dara a conocer el restaurante por medio de la publicidad como:

¢ Hojas Volantes (Material POP).
e WhatsApp.
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Publicidad para hojas volantes.

Grafico N° 24: Publicidad para hoja volante.

VISITE NUESTRO RESTAURANTE

Restaurante

Csperanza

Comer sano es saludable

ALMUERZO CASERO

m PERSONALIZADO

+/ SOPA

+/ PLATO FUERTE
v JUGO

+ POSTRE

(® Hernando Parra, La Chorrera Casa N6-129

y calle Cayapas -
© 0982037517 w \ ﬁ

B3 giocomadero@gmail.com GRATUITO

Fuente: Foto de creatividad de publicidad por la autora
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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Publicidad para WhatsApp

Grafico N° 25: Publicidad para WhatsApp

Restaurante

Gsperanza

Comer sano es saludable

ALMUERZO CASERO 3%, reare
PERSONALIZADO o

POSTRE

VISITE NUESTRO RESTAURANTE

LUNES

Aguado de Pollo

Achogchas rellenas con carne de res
Postre guineo - Jugo

MARTES

Crema de coliflor.

Arroz con ensalada de atun y papa, maduro Prito
Postre porcién manzana acaramelada - Jugo

MIERCOLES

Sopa Menestrén

Carne apanada con ensalada de remolacha
Postre una porcién de papaya - Jugo

JUEVES

Sopa de morocho con queso

Bistec de carne de res con ensalada de mango con rdbano
Postre gelatina de pata de res - Jugo

VIERNES

Sopa repe de guineo verde con queso.
Zango de pescado

Postre una porcién de sandia - Jugo

@ Hernando Parra, La Chorrera Casa N6-129
y calle Cayapas

© 0982037517

B< giocomadero@gmail.com

wild

GRATUITO

Fuente: Foto de disefio de creatividad por la autora
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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Grafico N° 26: Publicidad Roll Up o letrero para la entrada del restaurante.

Restaurante

?Sﬁ’granza

Comer sano es saludable

Y s O
ALMUERZOS

CASEROS

PERSONALIZADOS

o
Py

P4

(O 0982037517

Fuente: Foto de disefio de creatividad por la autora o letrero para la entrada del
restaurante.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero
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4.10.5. IMAGEN CORPORATIVA

La idea fundamental que respalda un programa de imagen corporativa
(IC) esta en lo que posee, en lo que hace, en lo que produce. La
aplicacion de elementos visuales ( simbolos, logotipo, color),
juiciosamente en funcion de una imagen Unica de identidad. A través de la
informacion recogida en este proyecto pueda servir de guia para la
realizacion y configuracion de los signos representativos de la empresa.
Como dice: La personalidad corporativa es el alma, la persona el espiritu
del organismo manifestado de forma comprensible. La manifestacion

tangible de la personalidad de un organismo en su I.C.( Wally Olins)

4.10.5.1 Logotipo

Grafico N°27: logotipo.

LOGOTIPO

Restaurante

Fuente: Foto de disefio de creatividad por la autora o letrero para la entrada del
restaurante.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero
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Para la empresa Restaurante la Esperanza dedicado a la preparacion y
comercializacion de almuerzos caseros personalizados el logotipo es
innovador. Es conocido también como logo, es aquel distintivo emblema
conformado a partir de letras, abreviaturas comunes de una empresa,
producto o marca determinada. Como afirma:” El logotipo permite
determinar, reconocer, identificar la marca o empresa en cuestién con tan

solo mirarlos”. (Ailes & Kraushar A., 1988)

4.10.5.2 Slogan

Grafico N°28: Slogan.

ESLOGAN

Comer sano

es saludable

Fuente: Foto de disefio de creatividad por la autora o letrero para la entrada del
restaurante.
Elaborado por : Gioconda Cortes Madero

Slogan es la frase corta y simple que identifica a un producto o servicio,
que lo acompafa y sirve para motivar a recordar la marca o empresa,
debido a que, para la empresa en funcionamiento el slogan va a ser algo
simple que anuncie a lo que se dedica la misma. Como afirma:
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411

4.12

El eslogan es una palabra o frase corta facil de recordar, un lema original e
impactante a menudo se utiliza en la publicidad, la propaganda politica,
religiosa, propaganda privada como frase, identificativa y para formar confianza.
El eslogan es ampliamente utilizado en los anuncios, en la television, en el
internet, en los carteles publicitarios, en el material POP y en otros medios de
comunicacion. (Fishel, 2000)

. Estrategia de Fidelizacion

Mantener la calidad en la preparacion de los almuerzos caseros.
Por cada 20 almuerzos por persona seguidos se le obsequiaria
uno.

Servicio gratuito de wi fi.

En fechas especiales como el dia del padre, madre o navidad se

contrataria un artista o se le daria un obsequio.

. Método de Pago

Al inicio del negocio se cobraria al contado.

Antes de ofertar el servicio alimenticio a empresas publicas y
privadas se procurara conseguir un contrato con estas instituciones
especificando que el pago se lo realizaria a través de descuento en

el rol de pagos por némina.
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CAPITULO V

5. ORGANIZACION FINANCIERA

El objetivo general de la etapa econOmica, es mostrar cuales son los
recursos (Técnico, econdmico) y el talento humano necesarios para poner
en marcha el plan de negocio. Dénde y cémo se obtendran
especificamente las necesidades de inversion. La etapa financiera
sintetiza todos los aspectos desarrollados a lo largo del proyecto, su
preparacion requiere de una lista de todos los ingresos y egresos de
fondos que se espera produzca el proyecto. En esta seccion del Plan de
Negocio, debe mostrarse que el proyecto presentado es factible

econdémicamente y sobrevivira. Como afirma:

El estudio financiero es el andlisis de la capacidad de una empresa para ser
sustentable, viable y rentable en el tiempo, es la parte fundamental de la
evaluacion de un proyecto de inversion. Proyecto que puede analizar un nuevo
emprendimiento, una organizacion en marcha o bien una inversién. (Anzil, 2012)

5.1. Objetivos

e Verificar si va a ser rentable el proyecto (Ofrecer un retorno
satisfactorio).

e Verificar si va a ser seguro (tener menor riesgo).

e Verificar si va a poseer liquidez el negocio ( generar adecuado flujo

de caja)
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5.2. Inversion Inicial

La inversion inicial esta constituido por el conjunto de erogaciones que se
tendran que hacer para adquirir todos los bienes y servicios necesarios
para la implementacion del plan de negocios. Es decir, para dotarlo de su

capacidad operativa.

En el presente proyecto, la inversion del Plan de Negocios se divide en

tres categorias: Inversion fija, Inversion diferida y Capital de Trabajo.

Tabla N° 29: Inversion del proyecto

Inversién del proyecto
Detalle Total Porcentaje
Activo Fijo $ 4,969.21 12%
Activo Diferido $ 506.52 1%
Capital de Trabajo $ 35,993.95 87%
Total $ 41,469.69 100.00%

Fuente: Investigacion propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.2.1. Resumen de activos Fijos

Los activos fijos también denominado capital fijo, est&4 constituido por los
diversos bienes que sirven para alojar la unidad productiva y que permite
la realizacion del proceso productivo. Todos estos bienes son
depreciables . Hay otros que forman parte de activos tangibles pero no
son susceptibles de depreciacion como los terrenos. Se puede afirmar
qgue la inversién de activos fijos requerida para la implementacion del

restaurante, es la siguiente:
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Tabla N° 30: Resumen de activo fijo.

Resumen Activo Fijo
DESCRIPCION VALOR
Muebles y enseres $ 1.046,52
Equipos de oficina $ 2280
Equipos de computacién | $ 570,00
Magquinaria y Equipo $ 1.923,31
Herramientas / Menaje $ 1.406,59
Total Activo Fijo $ 4.969,21

Fuente: Investigacion propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.2.1.1. Presupuestos de muebles y enseres

El presupuesto de muebles y enseres que requiere el restaurante, se

detallan a continuacién con sus respectivos valores:

Tabla N° 31: Muebles y enseres.

Muebles y enseres
) CANTI PRECIO CQN
DESCRIPCION UNITARI | VALOR IVA TOTAL PROPIO | CREDIT
DAD o o

Escritorio 1 $ 18,00 $ 18,00 $ 252| $ 20,52 $ 20,552
Muebles mesas
de comedor 5 $ 60,00 $300,00 | $ 42,00 | $342,00 $ 342,00
Sillas 30 $ 20,00 $600,00 | $ 84,00 | $684,00 $ 684,00

Total $ 98,00 | $918,00 | $128,52 | $1.046,52 $1.046,52 | $ -

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.2.1.2. Presupuestos equipos de oficina

El presupuesto de equipos de oficina que requiere el restaurante, se

detallan a continuacion con sus respectivos valores:
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Tabla N° 32: Equipos de Oficina.

Equipos de oficina
PRECIO CON
DESCRIPCI | CANTI UNITARI VALOR IVA TOTAL PROPIO | CREDIT
ON DAD o o
Teléfono 1 $ 20,00 | $ 20,00 | $ 280 | $ 22580 $ 22,80
Total $ 2000 | $ 2000 | $ 280 | $ 22,80 $ 2280 % -

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.2.1.3. Presupuestos equipos de Computacion

El presupuesto de equipos de computacion que requiere el restaurante,

se detallan a continuacion con sus respectivos valores:

Tabla N° 33: Equipos de Computacion.

Equipos de computacion
DESCRIP | CANTI| PRECIO CON
con. | oAb | UNITARIG | VALOR IVA TOTAL PROPIO CR(E)DIT
Lap-Top 1 |$ 500,00 | $ 500,00] $ 70,00 $ 570,00] | $ 570,00
Total $ 500,00 | $ 500,00 $ 70,00| $ 570,00| | $ 570,00 | $ -

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.2.1.4. Presupuestos de maquinariay equipo

El presupuesto de maquinaria y equipo que requiere el restaurante, se

detallan a continuacion con sus respectivos valores:
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Tabla N° 34: Maquinaria y Equipos.

Magquinaria y Equipo
DESCRIP | CANTI PRECIO CON
CION DAD UNI(‘gARI VALOR IVA TOTAL PROPIO CREDITO
Equipo de
cocina 1 $535,70 | $535,70 $75,00 | $ 610,70 $ 610,70
Tanque
de gas 1 $ 50,00 | $50,00 $ 700 | $ 57,00 $ 57,00
Refrigerad
ora 1 $892,85 | $892,85 $125,00 | $1.017,85 $1.017,85
Licuadora 2 $ 89,28 | $178,56 $25,00 | $ 203,56 $ 203,56
Batidoras 1 $ 30,00 | $30,00 $420 | $ 34,20 $ 34,20
Total $1.597,83 | $1.687,11 | $236,20 | $1.923,31 $192331 | $ -

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.2.1.5. Herramientas / Menaje

El presupuesto de herramientas y menaje que requiere el restaurante, se

detallan a continuacién con sus respectivos valores:

Tabla N° 35: Herramientas/ Menaje.

Herramientas / Menaje

DESCRIPCI CAN IVA TOTAL PROPIO CON

ON TIDA PRECI | VALOR CREDITO

D (@]
UNITA
RIO

Floreros 6 $ 5,00 $30,00 | $4,20 $4,20 $ 34,20
Coladores 2 $4,00 $8,00 $1,12 $9,12 $9,12
Escurridor 2 $ 3,99 $ 7,98 $1,12 $9,10 $9,10
cucharones 6 $6,25 $ 37,50 | $5,25 $42,75 $42,75
de servicio
Juego de 4 $21,99 | $87,96 | $12,31 | $100,27 $50,14 $ 50,14
Cubiertos
Royal
cucharillas 12 $0,71 $8,52 $1,19 $9,71 $ 9,71
Jarras 4 $ 4,46 $17,84 | $2,50 $ 20,34 $10,17 $ 10,17
Ollas de 10 $14,88 | $148,80 | $20,83 | $169,63 $ 84,82 $ 84,82
acero UMCO
Ollas a 1 $48,00 | $48,00 | $6,72 $54,72 $54,72
presion
Tablas de 2 $3,23 $ 6,46 $0,90 $7,36 $7,36
picar grande
Bandejas 3 $8,00 $24,00 | $3,36 $ 27,36 $ 27,36
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grandes
cucharillas 6 $0,71 $ 4,26 $ 0,60 $4,86 $4,86
medianas
Sartén 3 $14,88 | $44,64 | $6,25 $50,89 $50,89
pequefio
Sartén 3 $8,99 $26,97 | $3,78 $ 30,75 $ 30,75
mediano
Sartén 3 $26,78 | $80,34 | $11,25 | $91,59 $91,59
grande
(paila)
Tazones 3 $8,92 $26,76 | $3,75 $ 30,51 $ 30,51
Juegos de 1 $ $ $18,75 | $152,67 $ 152,67
cuchillos 133,92 | 133,92
(para todo)
Plato tendido 24 $2,15 $51,60 | $7,22 $ 58,82 $29,41 $29,41
platos 24 $2,15 $51,60 | $7,22 $ 58,82 $29,41 $2941
hondos
Sopa
platos de 24 $0,89 $21,36 | $2,99 $ 24,35 $12,18 $12,18
postre
Tasas 12 $1,00 $12,00 | $1,68 $ 13,68 $ 13,68
Vasos 24 $1,10 $26,40 | $3,70 $ 30,10 $ 15,05 $ 15,05
cristal
Azucareras 6 $2,23 $13,38 | $1,87 $ 15,25 $5,08 $10,17
saleros 6 $1,10 $ 6,60 $0,92 $7,52 $2,51 $ 5,02
cristal
Servilletero 4 $0,82 $3,28 $0,46 $3,74 $3,74
Normal
Uniformes 2 $44,64 | $89,28 | $12,50 | $101,78 $ 50,89 $50,89
para cocina
Pafiuelo 2 $1,78 $ 3,56 $0,50 $4,06 $4,06
cabeza
Manteles de 6 $14,88 | $89,28 | $12,50 | $101,78 $101,78
mesa
Delantales 4 $13,39 | $53,56 | $7,50 $ 61,06 $ 30,53 $ 30,53
Extintor 1 $35,00 | $35,00 | $4,90 $ 39,90 $39,90
Letrero de 1 $35,00 | $35,00 | $4,90 $ 39,90 $ 39,90
restaurante
Total $ $ $ $ $ 878,93 $ 527,66
470,84 | 1.233,8 | 172,74 | 1.406,59
5

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.2.2. Presupuesto de inversion diferida

Estan constituidos por bienes no fisicos, es decir no se puede tocar, ver o
medir y derechos de la empresa necesarios para su funcionamiento, tales
como:

¢ Patentes
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e Derechos de uso de marca

e Disefios comerciales o industriales

e Asistencia técnica o transferencia de tecnologia
e Estudio de pre factibilidad

e Gastos de Organizacion

e Gastos de Instalacion

e Gastos de puesta en marcha.

¢ Intereses durante la implementacién

e Capacitaciones.

La inversion diferida requerida para la implementacion del restaurante, es

la siguiente:

Tabla N° 36: Activo Diferido.

Activo Diferido

DESCRIPCION Total Amortizacion
Patentes $ 110,00 $ 22,00
Pagos Ministerio del interior $ 250,00 $ 50,00
Reubicacién tanque de gas $ 50,00 $ 10,00
Tramites crédito y adquisiciones | $ 7240 $ 14,48

$ $

$ $

Imprevistos (5%) 24,12 4,82
TOTAL 506,52 101,30

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.2.3. Presupuesto de Capital de Trabajo

Desde el punto de vista contable al Capital de trabajo se define como la
diferencia entre activo circulante y el pasivo circulante. Desde el punto de
vista practico esta representado por el capital adicional (distinto de la
inversion fija). Todo empresario debe tener presente que es necesario
gue cuente con este capital de trabajo para que la empresa empiece a

funcionar. Esto es, hay que comprar la materia prima, pagar mano de obra
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directa, es decir, se debe contar con cierta cantidad de efectivo para

soportar los gastos diarios de la empresa. (A, 1999, pag. 50)

Tabla N° 37: Gastos totales de operacion.

Gastos Totales de Operacion

Costos de produccién

Materia Prima Directa $ 24,860.96
Mano de Obra Directa $ 3,126.75
Otros CIF $ 229.13
Total Costos de Produccién $ 28,216.84
Gastos de administracion y Ventas

Agua $ 12.00
Luz $ 15.36
Teléfono/internet $ 268.00
Utiles de oficina $ 30.00
Arriendo $ 1,200.00
Publicidad $ 500.00
Remuneracién Administrativo $ 5,751.75
Total Gastos Administracion y Ventas $ 7,777.11
Total Capital de Trabajo $ 35,993.95

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.2.4. Financiamiento

El financiamiento para la puesta en marcha del proyecto estara dado por
11% con recursos propios y el restante 89% con préstamo a través de

BANECUADOR, como se indica en el siguiente cuadro resumen:

Tabla N° 38: Fuente de financiamiento.

Fuente de financiamiento
Detalle Total Porcentaje
Capital propio $ 4,44155 11%
Deuda largo plazo $ 37,028.13 89%
Total $ 41,469.69 100.00%

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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5.2.4.1. Amortizacion de la deuda

La amortizacion es el proceso financiero mediante el cual se extingue
gradualmente una deuda por medio de pagos periodicos. Estos pagos
pueden ser iguales o diferentes. En las amortizaciones de una deuda
cada pago o cuota que se entrega sirve para pagar los intereses y reducir
el importe de la deuda. (A, Finanzas Corporativas, 1999)

En la siguiente tabla de amortizacion, se detalla el pago mensual que
debe hacer el propietario, mediante la aplicacion de la férmula de Excel =
PAGO (intereses 11%/ 12, PLAZO 36, menos el monto de crédito que es
de $37.028,64, es decir, el propietario del negocio si gestiona el crédito
debe pagar mensualmente a BANECUADOR la cantidad de $1.212,27.

Tabla N° 39: Tabla de amortizacion de préstamo a BanEcuador.

TABLA DE AMORTIZACION DE PRESTAMO
BANECUADOR

MONTO $37.028,64

INTERES 11,00%

PLAZO 36

CUOTA CALC. $1.212,27

FECHA 01-abr-17
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PERIODO SALDO SALDO CUOTA INTERES | CAPITAL | AMORTIZACION INTERES AMORTIZACION [ FECHA
INICIAL FINAL MENSUAL | MENSUAL | MENSUAL MENSUAL ACUMULADO | ACUMULADA PAGO
1 $37.028,64 $36.155,80 $ 1.212,27 $ 33943 $ 87284 $ 872,84 $ 339,43 $ 872,84 0l1-may-17
2 $36.155,80 $35.274,96 $ 1.21227 $ 33143 $ 880,84 $ 880,84 $ 670,86 $ 1.753,68 01-jun-17
3 $35.274,96 $34.386,04 $ 1.21227 $ 32335 $ 88892 $ 888,92 $ 994,21 $ 2.642,60 01-jul-17
4 $34.386,04 $33.488,98 $ 1.21227 $ 31521 $ 897,06 $ 897,06 $ 130942 $ 3.539,66 0l-ago-17
5 $33.488,98 $32.583,69 $ 1.21227 $ 306,98 $ 90529 $ 90529 $ 1.61640 $ 4.44495 O01-sep-17
6 $32.583,69 $31.670,10 $ 1.212,27 $ 29868 $ 91359 $ 91359 $ 191508 $ 5.358,54 01-oct-17
7 $31.670,10 $30.748,14 $ 1.21227 $ 290,31 $ 921,96 $ 92196 $ 220539 $ 6.280,50 01-nov-17
8 $30.748,14 $29.817,73 $ 1.21227 $ 28186 $ 93041 $ 930,41 $ 248725 $ 7.210,91 01-dic-17
9 $29.817,73 $28.878,79 $ 1.21227 $ 27333 $ 93894 $ 938,94 $ 276058 $ 8.149,85 0l-ene-18
10 $28.878,79 $27.931,24 $ 1.21227 $ 264,72 $ 94755 $ 94755 $ 3.02530 $ 9.097,40 01-feb-18
11 $27.931,24 $26.975,01 $ 1.21227 $ 256,04 $ 95623 $ 956,23 $ 3.281,34 $ 10.053,63 0l1-mar-18
12 $26.975,01 $26.010,01 $ 1.212,27 $ 247,27 $ 96500 $ 965,00 $ 352861 $ 11.018,63 01-abr-18
13 $26.010,01 $25.036,16 $ 1.212,27 $ 23843 $ 97385 $ 97385 $ 3.767,03 $ 11.992,48 0l1-may-18
14 $25.036,16 $24.053,39 $ 1.212,27 $ 22950 $ 982,77 $ 982,77 $ 3.996,53 $ 12.975,25 01-jun-18
15 $24.053,39 $23.061,61 $ 1.21227 $ 22049 $ 991,78 $ 991,78 $ 4.217,02 $ 13.967,03 01-jul-18
16 $23.061,61 $22.060,74 $ 1.212,27 $ 211,40 $ 1.000,87 $ 1.000,87 $ 4.42842 $ 14.967,90 0Ol-ago-18
17 $22.060,74 $21.050,69 $ 1.212,27 $ 202,22 $ 1.010,05 $ 1.01005 $ 4.63064 $ 15.977,95 O01-sep-18
18 $21.050,69 $20.031,39 $ 1.21227 $ 192,96 $ 1.019.31 $ 1.019,31 $ 4.82361 $ 16.997,26 01-oct-18
19 $20.031,39 $19.002,74 $ 1.212,27 $ 183,62 $ 1.028,65 $ 1.02865 $ 5.007,23 $ 18.025,91 01-nov-18
920 $19.002,74 $17.964,66 $ 1.21227 $ 174,19 $ 1.038,08 $ 1.038,08 $ 518142 $ 19.063,98 01-dic-18
21 $17.964,66 $16.917,06 $ 1.21227 $ 164,68 $ 1.04759 $ 1.04759 $ 5.346,10 $ 20.111,58 01-ene-19
22 $16.917,06 $15.859,87 $ 1.212,27 $ 155,07 $ 1.057,20 $ 1.057,20 $ 5501,17 $ 21.168,78 01-feb-19
23 $15.859,87 $14.792,98 $ 1.21227 $ 14538 $ 1.066,89 $ 1.066,89 $ 5.646,55 $ 22.235,66 0l1-mar-19
24 $14.792,98 $13.716,31 $ 1.21227 $ 13560 $ 1.076,67 $ 1.076,67 $ 5.782,15 $ 23.312,33 01-abr-19
25 $13.716,31 $12.629,77 $ 1.21227 $ 12573 $ 1.086,54 $ 1.086,54 $ 590789 $ 24.398,87 01-may-19
26 $12.629,77 $11.533,28 $ 1.212,27 $ 115,77 $ 1.09650 $ 1.09650 $ 6.02366 $ 25.495,37 01-jun-19
27 $11.533,28 $10.426,73 $ 1.212,27 $ 105,72 $ 1.106,55 $ 110655 $ 6.129,38 $ 26.601,92 01-jul-19
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28
29
30
31
32
33
34
35
36

$10.426,73
$ 9.310,03
$ 8.183,11
$ 7.045,85
$ 5.898,16
$ 4.739,96
$ 3.571,14
$ 2.391,61
$ 1.201,26

$ 9.310,03
$ 8.183,11
$ 7.045,85
$ 5.898,16
$ 4.739,96
$ 3.571,14
$ 2.391,61
$ 1.201,26
$ -

R R e R

1.212,27
1.212,27
1.212,27
1.212,27
1.212,27
1.212,27
1.212,27
1.212,27
1.212,27

R e A AR R oA T

95,58
85,34
75,01
64,59
54,07
43,45
32,74
21,92
11,01

R e A AR AR T T

1.116,69
1.126,93
1.137,26
1.147,68
1.158,20
1.168,82
1.179,53
1.190,35
1.201,26

R R e e e R

1.116,69
1.126,93
1.137,26
1.147,68
1.158,20
1.168,82
1.179,53
1.190,35
1.201,26

R R R R ]

6.224,96
6.310,30
6.385,31
6.449,90
6.503,97
6.547,42
6.580,15
6.602,07
6.613,09

R R e AR A ]

27.718,61
28.845,54
29.982,79
31.130,48
32.288,68
33.457,50
34.637,04
35.827,38
37.028,64

01-ago-19
01-sep-19
01-oct-19
01-nov-19
01-dic-19
01-ene-20
01-feb-20
01-mar-20
01-abr-20

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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5.3. Costos Directos

Los costos directos o variables en un negocio son cambiantes en relacion
a la cantidad de demandantes que exista. Es decir mientras aumente el
volumen de produccién, los costos también aumentan por las
adquisiciones de insumo. Insumos que se debe adquirir para la
preparacion del producto. Productos que van a ser preparados con
ingredientes y condimentos naturales y frescos. (Los almuerzos caseros

personalizados).

5.3.1. Materia Prima Directa

Se considera en este rubro para la preparacion de 1 almuerzo para 1 dia
de la semana, con el ingrediente mas caro que es la carne de res. Los
otros 4 dias de la semana se alternara como plato fuerte entre pollo y
pescado que son ingredientes mas baratos. A continuacion se detalla los
ingredientes necesarios (insumos) para 1 dia de almuerzo en el
restaurante la Esperanza con su respectivo célculo técnico, con una

estimacion para 40 personas diario:
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Tabla N° 40: Materia prima directa.

MATERIA PRIMA DIRECTA (MPD)

DETALLE CANTIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
SOPA KG $ $
Morocho 1 $ 1,31 $ 1,31
Queso 1 $ 2,49 $ 2,49
Papa 4 $ 0,86 $ 3,44
Aceite la favorita 0,25 $ 2,34 $ 0,59
Ajo 0,5 $ 1,70 $ 0,85
Atado de cilantro S/U (sin unidad $ 0,30 $ 0,30
Cebolla blanca 1 atado $ 0,90 $ 0,50
Cebolla Colorada 0,25 $ 1,00 $ 0,25
Zanahoria 1 $ 1,00 $ 1,00

COSTO TOTAL SOPA $ 10,73
COSTO UNITARIO $ 0,27

PLATO FUERTE KG $ $
Arroz envejecido 3 $ 1,18 $ 3,54
Aceite la favorita 0,5 $ 2,34 $ 1,17
Sal ( funda) 0,5 $ 0,35 $ 0,18
Carne roja de res 4 $ 9,50 $ 38,00
Cebolla Colorada 0,25 $ 1,00 $ 0,25
Tomate rifion 2 $ 1,36 $ 2,72
Ajo 0,5 $ 1,70 $ 0,85
Atado de cilantro S/U (sin unidad $ 0,30 $ 0,30
Pimiento 0,5 $ 1,46 $ 0,73
COSTO TOTAL PLATO FUERTE $ 47,74
COSTO UNITARIO PLATO FUERTE $ 1,19

POSTRE KG $ $
Patas de res 0,5 $ 2,03 $ 1,02
AzUcar 2 $ 0,88 $ 1,76
COSTO TOTAL POSTRE $ 2,78
COSTO UNITARIO POSTRE $ 0,07

JUGO KG $ $
Avena Quaker 1 $ 0,91 $ 0,91
Azucar 3 $ 0,88 $ 2,64
Canela 0,25 $ 0,50 $ 0,13
COSTO TOTAL JUGO $ 3,68
COSTO UNITARIO JUGO $ 0,09

ENSALADA Q $ $
Vinagre S/U $ 0,50 $ 0,50
Atado de rdbano 2 $ 0,50 $ 1,00
COSTO TOTAL ENSALADA $ 1,50
COSTO UNITARIO ENSALADA $ 0,04
TOTAL COSTO UNITARIO MPD ALMUERZO $ 1,66

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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5.3.2. Mano de Obra Directa

A continuacion se presenta la tabla de remuneracion y beneficios de ley,
asi como el calculo del presupuesto anual proyectado de mano de obra

directa (Cocinero) requerido para el restaurante:

Tabla N° 41: Remuneracion Cocinero.

Remuneracion Cocinero

Detalle Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Sueldo $ 18750 $ 19688|$ 206,72| $ 21705| $ 227,91
130 $ 1563|$ 1641|$ 1723|$ 1809|$% 18,99
140 $ 1563| 3% 1641|$ 1723|$ 1809|$ 18,99
F. Reserva - $ 1640 $ 1722|$ 18,08| $ 18,98
Vacaciones - $ 8,20 $ 8,61 $ 904 | $ 9,50
Aporte IESS (11,15%) | $ 4181|$ 4390 $ 46,10 $ 4840 $ 50,82
Total Unificado $ 26056 % 298,19| $ 313,10| $ 328,76| $ 345,20
Total al afio $3.126,75| $3.578,32| $3.757,24 | $3.945,10| $4.142,35

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.4. Costos Indirectos

Dentro de este rubro se han considerado los siguientes costos indirectos:

Tabla N° 42: Costos Indirectos.

Costos Indirectos
Detalle Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
$ $ $ $ $
Agua 48.00 55.97 65.18 75.83 88.13
$ $ $ $ $
Luz 61.44 71.64 83.43 97.06 112.81
$ $ $ $ $
Teléfono/internet 67.20 78.35 91.25 106.16 123.39
$ $ $ $ $
Gas 42.00 48.97 57.03 66.35 77.12
Productos de $ $ $ $ $
limpieza 10.49 12.23 14.24 16.57 19.26
$ $ $ $ $
Total 229.13 267.16 311.15 361.98 420.70

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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5.5. Gastos de Administracion y Ventas

Se ha calculado el valor por uso de servicios basicos del personal

administrativo, asi como los gastos en publicidad y ventas a realizarse

durante el tiempo de horizonte del proyecto, de acuerdo al siguiente

detalle:

Tabla N° 43: Gastos de administracién y ventas.

Gastos de Administracion y Ventas

Detalle Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
$ $ $ $ $
Agua 12.00 13.99 16.30 18.96 22.03
$ $ $ $ $
Luz 15.36 17.91 20.86 24.27 28.20
$ $ $ $ $
Teléfono/internet 268.00 281.40 295.47 310.24 325.76
) $ $ $ $ $
Utiles de oficina 30.00 31.50 33.08 34.73 36.47
$ $ $ $ $
Arriendo 1,200.00 1,260.00 1,323.00 1,389.15 1,458.61
$ $ $ $ $
Publicidad 500.00 525.00 551.25 578.81 607.75
$ $ $ $ $
Total 2,025.36 2,129.80 2,239.95 2,356.16 2,478.82

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

Para el célculo de las remuneraciones del personal administrativo y de

ventas, se ha considerado una persona:
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Tabla N° 44: Remuneraciéon Administrativo.

Remuneracion Administrativo

Detalle Afo 1 Afo 2 Afio 3 Ao 4 Afo 5
Sueldo $ 375,00 | $ 393,75 | $ 413,44 $ 434,11 | $ 455,81
130 $ 3125 | $ 3281 | $ 3445 | $ 36,18 | $ 37,98
140 $ 31,25 | $ 3281 | $ 3445 | $ 36,18 | $ 37,98
F. Reserva - $ 3280 | $ 3444 | $ 36,16 | $ 37,97
Vacaciones - $ 1641 | $ 1723 | $ 18,09 | $ 18,99
Aporte IESS

(11,15%) $ 4181 | $ 4390 | $ 46,10 | $ 4840 | $ 50,82
Total Unificado $ 479,31 | $ 552,48 | $ 580,11 | $ 609,11 | $ 639,57
Total al afio $ 5751,75 | $ 6.62981|$ 696130 | $ 7.30936 | $ 7.674,83

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.6. Depreciaciones

En el &mbito de la contabilidad y la economia, el término depreciacion se

refiere a una disminucion periédica del valor de un bien material. Esta

depreciacion puede derivarse de tres razones principales: El desgaste

debido al uso, el paso del tiempo y la vejez. También se le puede llamar

a estos tres tipos de depreciacién, depreciacion fisica, funcional y

obsolescencia. La depreciacidon es el proceso de asignar a gasto el costo

de un activo de planta o activo fijo, durante el periodo que se usa el

activo, ademas, los porcentajes de depreciacion de conformidad con la ley

de Régimen Tributario Interno, son los siguientes: ( Bravo, 2009,pag. 249)

1. Inmuebles( excepto terrenos),

similares

Instalaciones, maquinarias, equipos y muebles

Vehiculos, equipos de transporte y equipo caminero

Equipos de computo y software

anual

La formula para calcular la depreciacion es:

125

naves, aeronaves, barcazas y

5% anual
10 % anual
20% anual

33,33%



Dp=

B VN —TVR
V.u
VN= Valor Nominal

VR= Valor Residual

VU= Vida util

A continuacion se detallan las depreciaciones para el presente proyecto:

Tabla N° 45:; Depreciacién de muebles y enseres.

Muebles y enseres

Detalle Valor Depreci | awo1 | Af02 | Af03 | Afo4 | Afos5 Valor
acion residual
Escritorio $ 20,52 |1 10,00% | $ 205 % 205|$ 205| $ 2,05 | $2,05| $ 10,26
Muebles
mesasde | $ 342,00 | 10,00%
comedor $ 3420 | $ 34,20| $ 34,20 | $34,20 | $34,20 | $171,00
Sillas $ 68400 | 10.00% | ¢ go 40| ¢ 6840 | $ 68.40 | $68,40 | $68,40 | $342,00
$104,6
Total $ 1.046,52 $104,65 | $104,65 | $104,65 | $104,65 |5 $523,26
Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
Tabla N° 46: Depreciacién de equipos de oficina.
Equipos de oficina

Deprecia Valor

Detalle Valor (E)ién Afio 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5 |residua
|

Teléfono $2280| 10,00 | $ 228 | $ 228| $ 228| $ 228 | $ 2,28 $11,40
Total $ 22,80 $ 228 |% 228 |% 228 (% 228 |% 2,28 | $11,40

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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Tabla N° 47: Depreciacién de equipos de computacion.

Equipos de computacién

Depreciaci Valor
Detalle | Valor p()n Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5 |residua
[
Lap- $
Top 570,00 33,33% $189,98 | $ 189,98 | $189,98 $ 0,06
$
Total 570,00 $189,98 | $ 189,98 | $189,98 | $ -1 % - $ 0,06
Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
Tabla N° 48: Depreciacién de maquinaria y equipo.
Magquinaria y Equipo
Depreci valor
Detalle Valor afic')n Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 | residu
al
Equipo de $ 10.00% $
cocina 610,70 ' $ 6107 $6107| $61,07| $ 61,07| $61,07 | 305,35
Tanque de $ 0 $
gas 57,00 10,00% $ 570 $ 570|$ 570|$ 570| $570 | 28,50
Refrigerador $ 10 00% $
a 1.017,85 el $101,78 | $101,78 | $101,78 | $101,78 | $101,78 | 508,92
. $ 10,00% $
Licuadora 203,56 ' $ 20,36 $ 20,36 $ 20,36 $ 20,36 | $ 20,36 | 101,78
$ o $
Batidoras 34,20 10,00% $ 342|$ 342| $ 342 | $ 342 | $ 342| 17,10
$
Total $1.923,31 $192,33 | $192,33 | $192,33 | $192,33 | $192,33 | 961,65
Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
Tabla N° 49: Depreciacion de herramientas/ menaje.
Herramientas / Menaje
Detalle | Valor | PP | Afo1 | Afo2 | Afo3 | Afo4 | Afos | Valor
acion residual
Floreros $ 3420 1000% | $ 342|$ 342 $342 | $ 342|$ 342| $ 17,10
Coladores $ 912|/1000% | $ 091|$% 091|$ 091|$ 091|$ 091|$ 456
Escurridor $ 910|1000% | $ 091|$ 091|$ 091|$ 091|$ 091| $ 4,55
cucharones o
de senvicio | © 4275 | 1000% | ¢ 408|g 428| s 428|$ 428|s 428| s 2138
Juego de
Cubiertos $100,27 | 10,00%
Royal $ 10,03| $ 10,03| $ 10,03 | $ 10,03 | $ 10,03| $ 50,14
cucharillas $ 971[1000% | $ 097|$ 097|$ 097|$ 097|$ 097|$ 486
Jarras $ 20,34| 10,00% | $ 2,03|$ 203|$ 203|$ 203|$ 203| $ 10,17
Ollas de
acero $169,63 | 10,00%
UMCO $ 1696 | $ 16,96 | $ 1696 | $ 1696 | $ 16,96 | $ 84,82
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Ollas a o

presion $ 54,72 10,00% $ 547|$ 547| % 547 % 547| $ 547| $ 27,36

Tablas de

picar grande $ 7,36 10,00% $ 074| % 074 $ 074 % 074| % 0,74| $ 3,68

Bandejas

grandes $2736| 1000% | o 574| g 274| s 274|$ 274|$ 274| $ 1368

cucharillas

medianas $ 486/ 10,00% $ 049| % 049 % 049 % 049| % 049| $ 2,43

Sartén

pequefio $ 50,89 | 10,00% $ 509|% 50|% 50 (9% 50|9% 50| % 2544

Sartén

mediano $ 30751 1000% | & 307 ¢ 307|$ 307|$ 307|8 3078 1537

Sartén

grande $ 91,59 | 10,00%

(paila) $ 916 $ 916 $ 916| $ 9,16 $ 9,16 | $ 45,79

Tazones $ 30,51 | 10,006 | $ 305|$ 305|%$ 305|% 305| 9% 3,05|$ 1525

Juegos de

cuchillos $152,67 | 10,00%

(para todo) $ 1527 | $ 1527 | $ 1527 | $ 1527 | $ 1527 | $ 76,33

Plato o

tendido $ 5882 1000% | ¢ 55| ¢ 588| 3 5838|$ 58| 58 $ 2941

platos

hondos $ 58,82 | 10,00%

Sopa $ 588| % 588| % 588| % 588| % 588| $ 2941

platos de

postre $ 24,35 10,00% $ 244|$ 244 % 244 $ 244 $ 244| $ 12,18

Tasas $ 13,68| 10,00% | $ 137|$ 137|$ 137|$ 137|$ 137| $ 6,84

Vasos

cristal $ 3010 1000% | ¢ 351|g 301|$ 301|$ 301]$ 301|$ 1505

Azucareras | $ 1525| 10,00 | $ 153|$ 153|$ 153|$ 153|$ 153|$ 7,63

saleros o

cristal $ 7521 1000% | ¢ 75| 075|$ 075|$ 075|$ 075|$ 3,76

Servilletero 0

Normal $ 3741 1000% | ¢ 037]$ 037|$ 037|$ 037|$ 037]$ 187

Uniformes

para cocina $101,78 | 10,00% $ 10,18| $ 10,18 | $ 10,18 $ 10,18| $ 10,18 | $ 50,89

Pariuelo o

cabeza $ 4,06 10,00% $ 041|% 041|$ 041| % 041|$ 041 $ 2,03

Manteles de

mesa $101,78 | 10,00% | ¢ 1515| ¢ 1018| $ 10,18 | $ 1018 | $ 10,18 | $ 50,89

Delantales $ 61,06 1000 | $ 6,11 |$ 6,11 $ 6,11| $ 6,11| $ 6,21| $ 30,53

Extintor $ 3990| 10,00% | $ 399|$ 399|$ 399|$ 399|$ 3,99| $ 19,95

Letrero de o

restaurante $ 39,90 | 10,00% $ 399| % 399| % 399(9% 399| % 399| $ 19,95
$

Total 1.406,59 $140,66 | $140,66 | $140,66 | $140,66 | $140,66 | $703,29

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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5.7.

La proyeccion de ventas para el restaurante se ha realizado mediante la
informacién obtenida en el estudio de mercado, en el cual la demanda
potencial proyectada menos la oferta del mercado proyectada, da como
resultado una demanda insatisfecha proyectada anual, de las cuales se
pretende captar un 7.6% de dicha demanda, que significaria la utilizacion

del 67% de la capacidad instalada del local, es decir, 14.912 almuerzos

para el primer afo.

Ventas Proyectadas

Tabla N° 50: Demanda Insatisfecha proyectada

Demanda Insatisfecha Proyectada (almuerzos)

Fuente: Investigacion Propia.

Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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Demanda Demanda - L.
Afio Potencial Oferta insatisfecha Participacion
Proyectada del mercado
proyectada proyectada

Afo 1 274,942 79,872 195,070 14,912
Afio 2 299,686 83,067 216,619 16,559
Afio 3 326,658 86,390 240,269 18,367
Afo 4 356,057 89,845 266,212 20,351
Afio 5 388,103 93,439 294,664 22,526

%

Participacion

del mercado 7.6%




Grafico N° 29: Demanda insatisfecha.

Demanda Insatisfecha
Proyectada
(almuerzos/afio)

350,000
300,000
' /
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£ 150,000
=< 100,000
50,000
0 T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6
Afios

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

Por lo tanto, el siguiente cuadro muestra la estimacion de ventas para el

presente estudio

Tabla N° 51: Proyeccién( Almuerzos/ afio).

Proyeccién (Almuerzos / afio)

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
14,912 16,559 18,367 20,351 22,526

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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Gréfico N° 30: Ventas proyectadas( Almuerzos/afo)

25,000

20,000

15,000

10,000

5,000

Ventas Proyectadas
(Almuerzos/Ano)

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.8. Presupuesto de Ingresos

Los ingresos son las percepciones que tiene la empresa por concepto de

ventas del producto o servicio para el caso que se aplique, sin tomar en

cuenta el impuesto al valor agregado. Puede ser anual con proyeccion a

cinco anos.

Tabla N° 52: Presupuesto de ingresos.

Presupuesto de ingresos

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Ao 5
Prondstico de ventas 14,912 16,559 18,367 20,351 22,526
Precio de venta unitario 2.93 3.1§ 3_23 3_4§ 3.6§
Ingreso total 44,438.03 51,814.6?); 60,344.9? $ 70,203.90| $ 81,592.26
IVA 6,221.35’; 7,254.0?; 8,448.22 $ 982855 § 11,422.92
Ventas Netas 38,216.72 44,560.5§ 51,896.6? $ 60,375.35| $ 70,169.35

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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5.9.

Tabla N° 53: Estado de costos de produccion y ventas.

Presupuesto de costo de produccion y ventas

Estado de Costo de Produccion y Ventas

Detalle Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Inventario Inicial de materia $ $ $ $ $
prima - 103.16 120.28 140.08 162.97
Compras de materia prima $ $ $ $ $
directa 24,860.96 28,987.79 33,760.12 39,275.73 45,646.98
Inventario final de materia $ $ $ $ $
prima 103.16 120.28 140.08 162.97 189.41
$ $ $ $ $
Materia prima utilizada 24,757.81 28,970.67 33,740.31 39,252.84 45,620.54
$ $ $ $ $
Costo de mano de obra directa | 3,126.75 3,578.32 3,757.24 3,945.10 4,142.35
Costos indirectos de $ $ $ $ $
fabricacion 229.13 267.16 311.15 361.98 420.70
$ $ $ $ $
Costo de Ventas 28,113.69 32,816.16 37,808.70 |43,559.92 50,183.60

Fuente: Investigacion Propia.

Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.9.1. Punto de equilibrio

Es una técnica util para estudiar entre los costos fijos, los costos variables

y los beneficios. El punto de equilibrio corresponde al nivel de produccién

en el que son exactamente iguales los beneficios por ventas a la

sumatoria de los costos fijos y costos variables. (Ralph, 1998, pag. 80)

La formula utilizada es la siguiente:

_ CF
O_P—V

Donde.

P= Precio de venta por unidad

V= Costos variables por unidad

Q= Volumen de Unidades

F= Costos Fijos
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Tabla N° 54: Costo fijo Total.

Costo Fijo Total
Detalle Total
Mano de Obra $ 3,126.75
Gastos de administracion ventas | $ 7,777.11
Gastos financieros $ 3,528.56
$
Depreciaciones 629.90
$
Amortizacion Diferidos 101.30
Total Costo Fijo $ 15,163.63
Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
Tabla N° 55: Costo variable unitario.

Costos Variable Unitario

Costo indirecto unitario $ 0,02
Costo unitario Materia Prima Directa | $ 1,66
Total Costo Variable Unitario $ 1,68
Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
Tabla N° 56: Costo fijo.
Costo Fijo $ 15,163.63
Precio de venta (sin IVA) $ 2.56
Costo variable $ 1.68
P.E 17,092

Fuente: Investigacion Propia.

Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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Tabla N° 57: Calculo del punto de equilibrio.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO
Costo Ingreso

Unidades Costo Fijo Variable Total | Costo Total Total Utilidad

1,000 $ 1516363 | $ 167562 | $ 16,839.24 | $ 2,562.80 |-$14,276.44
3,000 $ 1516363 | $ 5,026.85 | $ 20,190.47 | $ 7,688.40 |-$12,502.07
5,000 $ 1516363 | $ 8,378.08 | $ 23,541.70 | $12,814.00 |-$10,727.70
7,000 $ 1516363 | $ 11,729.31 | $ 26,892.93 | $17,939.60 |-$ 8,953.33
9,000 $ 15,163.63 | $ 15,080.54 | $ 30,244.17 | $23,065.20 |-$ 7,178.97
11,000 $ 15,163.63 | $ 18,431.77 | $ 33,595.40 | $28,190.80 |-$ 5,404.60
13,000 $ 1516363 | $ 21,783.00 | $ 36,946.63 | $33,316.40 |-$ 3,630.23
15,000 $ 15,163.63 | $ 25,134.23 | $ 40,297.86 | $38,442.00 |-$ 1,855.86
17,000 $ 15,163.63 | $ 28,485.46 | $ 43,649.09 | $43,567.60 |-$ 81.49
17,092 $ 15,163.63 | $ 28,639.37 | $ 43,802.99 | $43,802.99 | $ -
19,000 $ 1516363 | $ 31,836.69 | $ 47,000.32 | $48,693.20 | $ 1,692.88
21,000 $ 15,163.63 | $ 35,187.92 | $ 50,351.55 | $53,818.80 | $ 3,467.25
23,000 $ 15,163.63 | $ 38,539.15 | $ 53,702.78 | $58,944.40 | $ 5,241.62
25,000 $ 15,163.63 | $ 41,890.38 | $ 57,054.01 | $64,070.00 | $ 7,015.99
27,000 $ 15163.63 | $ 4524162 | $ 60,405.24 | $69,195.60 | $ 8,790.36
29,000 $ 15,163.63 | $ 48,592.85 | $ 63,756.47 | $74,321.20 | $10,564.73

Fuente: Investigacion Propia.

Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

Gréfico N°31: Punto de equilibrio.
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Fuente: Investigacion Propia.

Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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El negocio debe vender 17.092 almuerzos caseros el primer afio para
recuperar los costos de operacion que es la preparacion para los
almuerzos (Costos fijos y costos variables) sin ningun beneficio (utilidad),
como se evidencia en el gréfico. Cabe enmarcar, que el punto de
equilibrio puede cambiar en el futuro por causas externas como politicas
de gobierno y también puede cambiar por causas internas. Las causas
internas son causadas por parte del propietario del negocio como por
ejemplo cambiar sus operaciones en otra infraestructura que puede ser

propia o alquilado.

5.10. Estado de Situacion Inicial

El estado de situacidn inicial para el proyecto se presenta a continuacion:

Tabla N° 58: Estado de situacion Inicial.

Estado de Situacion Inicial

Activo Pasivo

Activo Circulante Pasivo Largo Plazo

Caja/Bancos $35,993.95 Deuda largo plazo $37,028.13

Total Activo Circulante $ 35,993.95 |Total Pasivo Largo Plazo $37028.13
Activo Rjo Total Pasivo $37028.13
Muebles yenseres $ 1,046.52 Capital

Equipos de oficina $ 2280 Capital social $ 444155

Equipos de computacion $  570.00 Total Capital $ 444155

Maquinaria y Equipo $ 192331
Herramientas /Menaje ~ $ 1,406.59

Total Activo Fijo $ 496921

Activo Diferido

Inversion Diferida $ 506,52

Total Activo Diferido $ 506,52 |Total Capital Social

Total Activos $ 41,469.69 |Total P+C $ 41,469.69

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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5.11. Estado de Resultados

El estado de resultados muestra la utilidad o pérdida que generara la

empresa, para el presente proyecto se detalla a continuacion:

Tabla N° 59: Estado de pérdidas y ganancias proyectadas.

Estado de pérdidas y ganancias proyectadas

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Ingreso total $ 38.216,72| $ 44.560,55| $ 51.896,65 | $ 60.375,35| $ 70.169,35
\?:rfttgsde produccion v | ¢ 5511369 | $ 32.816,16 | $ 37.808,70 | $ 43.559.92 | $ 50.183,60
UTILIDAD BRUTA EN| ¢ 1610303| $ 11.744,40| $ 14.087,95| $ 16.81543| $ 19.985,75
VENTAS
Gastos de
Administracion y| $ 777711| $ 875961| $ 9.201,24| $ 9.66552| $ 10.153,64
Ventas
Amortizacion diferidos | $ 101,30 | $ 101,30 | $  101,30| $  101,30| $ 101,30
Depreciaciones $ 62990 $ 62990| $ 62990| $ 439,92 $ 439,92
UTILIDAD
OPERACIONAL $ 159472| $ 225359|$ 4.15550| $ 6.608,68| $ 9.290,88
Gastos Financieros $ 352856 % 2.25351| % 830,92
UTILIDAD ANTES DE
PARTICIPACION 150 | & (1:933.84) | 8 0,07|$ 332458| $ 6.60868| $ 9.290,88
i’sag/t)lmpamon Utllidades | ¢ s 001 $ 49869|$ 991,30| $ 1.393,63
UTILIDAD __ ANTES
DEL IMPUESTO A LA | $ (1.933,84)| $ 0,06| $ 282589|$ 5617,38| $ 7.897,25
RENTA
'ngﬁ}fesm a la Renta| ¢ -3 001|$ 621,70 $ 1.23582| $ 1.737,39
UTILIDAD NETA $ (1.933,84) 0,05 2.204,20 4.381,56 6.159,85

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.12. Estado de Flujo de Fondos

El flujo de fondos equivale a dinero. Cuando una empresa no genera

suficiente dinero sus mecanismos de funcionamiento se espantan, es

decir, que los recursos no alcanzan para cubrir algunas necesidades.

Finalmente la empresa pequefia o grande es liquidada para devolver a

algunos acreedores. El andlisis financiero busca establecer el impacto
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gue tienen las actividades de la empresa en el flujo de fondo, con esto se

evallan a las caracteristicas de flujo de datos:

e El origeny evolucion de los excedentes

e Y la posibilidad de que la empresa enfrente dificultades financiera.

La etapa financiera sintetiza numeéricamente todos los aspectos
desarrollados a lo largo del plan de negocio. Su preparacion requiere la
elaboraciéon de una lista de todos sus ingresos y egresos de fondos que
se espera que produzca el proyecto en cuestion y ordenarlos en forma
cronologica. Es importante sefialar que en el flujo de fondos se debe
incluir solo aquellos ingresos y egresos que estén directamente asociados
con el proyecto. Es decir, el flujo de fondos de un proyecto esta integrado
por los ingresos y egresos incrementales que genera el proyecto. El
horizonte de planeamiento es el lapso durante el cual el proyecto tendra
vigencia. Cabe enmarcar que el andlisis de flujo de fondos se presenta
con una serie de indicadores financieros o criterios de evaluacion de

proyectos. (A, Finanazas Corporativas, 1999, pag. 98)
Estas herramientas financieras son:
1. Periodo de recuperacion( Pay back)

2. Valor actual neto( VAN)

3. Tasa interna de retorno(TIR)
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Tabla N° 60:

Estado de flujo de caja.

Flujo de Caja

Concepto Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
A.- Flujo de
beneficio
Ingreso por $ $ $ $ $
Ventas 38,216.72 | 44,560.55 | 51,896.65 | 60,375.35 | 70,169.35
Valor Residual $
Activos Fijos 2,199.66
Recuperacion del $
Capital de Trabajo 35,993.95
$ $ $ $ $ $
Total Beneficios - 38,216.72 | 44,560.55 | 51,896.65 | 60,375.35 | 108,362.97
B.- Flujo de
Costos
$
Inversion Fija 4,969.21
$
Inversién Diferida 506.52
$
Capital de Trabajo | 35,993.95
$ $ $ $ $
Costo de Ventas 28,113.69 | 32,816.16 | 37,808.70 | 43,559.92 | 50,183.60
Gastos de
administracion y $ $ $ $ $
ventas 7,777.11 | 8,759.61 | 9,201.24 | 9,665.52 | 10,153.64
Amortizacion $ $ $ $ $
diferido 101.30 101.30 101.30 101.30 101.30
$ $ $ $ $
Depreciacion 629.90 629.90 629.90 439.92 439.92
Gastos $ $ $ $ $
financieros 3,528.56 | 2,253.51 830.92 - -
$ $ $ $ $ $
Total costos 41,469.69 | 40,150.56 | 44,560.48 | 48,572.07 | 53,766.67 | 60,878.47
C.- Flujo $ $ $ $ $ $
econdmico (A-B) |(41,469.69) | (1,933.84) 0.07 3,324.58 | 6,608.68 | 47,484.50
MAS
$
Préstamo 37,028.13
$ $ $ $ $
Depreciacion 629.90 629.90 629.90 439.92 439.92
MENOS
Cuota de
amortizacion del $ $ $ $ $
préstamo 1,212.25 | 1,212.25 | 1,212.25 | 1,212.25 1,212.25
15% participacion $ $ $ $ $
de trabajadores - 0.01 498.69 991.30 1,393.63
% impuesto a la $ $ $ $ $
renta - 0.01 621.70 1,235.82 | 1,737.39
Flujo Neto $ $ $ $ $ $
Financiero (4,441.55) | (2,516.20) | (582.30) | 1,621.85 | 3,609.22 | 43,581.14

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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5.13. Evaluacién Financiera

5.13.1. Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)

Todo inversionista debe tener una tasa de referencia sobre la cual
basarse para hacer sus inversiones, ésta es la comparacion de calcular
en las evaluaciones econdmicas que se haga. Si no se obtiene cuando
menos esa tasa de rendimiento, se rechazara la inversion. Como en todo
Pais hay inflacion aunque su valor sea pequefio, crecer en términos
reales, significa ganar un rendimiento superior a la inflacion. Por eso es
sabido de la tasa de rendimiento que ofertan los bancos (tasa activa) es

siempre mayor a la inflacién.

El premio al riesgo significa el verdadero crecimiento del dinero, se lo
llama asi porque el inversionista siempre arriesga su dinero (siempre que
no invierta en el banco). Es decir por arriesgarlo merece una ganancia
adicional sobre inflacién. El premio por arriesgar significa que a mayor
riesgo, se merece mayor ganancia. La formula de la Tmar es las
siguientes:
TMAR=i+f+i*f

Donde,

i = Premio al riesgo (Lo estima la persona que esta realizando parte
financiera).

f= Inflacion ( parametros del Banco Central o INEC del Ecuador).
Tabla N° 61: TMAR.

| = premio al riesgo| 10%
f = Inflacion 5%

| TMAR = 15,50% |

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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El resultado del célculo de la TMAR para el Restaurante la Esperanza es
del 15,50%.

5.13.2. Valor Actual Neto (VAN)

Es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un
determinado numero de flujos de caja futuros, originados por una
inversion. Uno de los puntos conflictivos en torno al VAN es la
determinacién de la tasa seleccionada y hay cuatro opciones: El interés
del mercado, la tasa de rentabilidad de la empresa. Ademas existe una
tasa cualquiera elegida por el inversor, una tasa que refleja el costo de
oportunidad. Como afirma:” Es la diferencia entre el valor de mercado de
una inversion y su costo”. (A. Ross, w. westerfield, D. Jordan, 2013, pags.
218-219).

La formula del VAN es la siguiente:

FNE

VAN = o + ¥ 7 n

Donde,

lo = Desembolso Inicial

FNF = Flujo Neto Financiero
n = Namero de afios
r=TMAR

Cuando el VAN es mayor a 0 respecto al flujo actualizado positivo se
recupera el capital invertido méas el beneficio a una tasa (TMAR). Hay un
excedente real a la tasa de interés deseada. Cuando el VAN = 0 el flujo
actualizado se iguala al desembolso y se recupera la inversion. Cuando el

VAN =0 el flujo actualizado negativo no se recupera el capital invertido,
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hay pérdida real a la tasa de interés deseada. En resumen cuando el VAN

= 0 acéptese la inversion pero si el VAN =0 se debe rechazar la inversion.

Tabla N° 62: VAN.

Tabla Valor Actual Neto (VAN)

No. FNF (1+)*n ENF/(1+i)"n
0 $ (4,441.55) $ (4,441.55)
1 $ (2,516.20) 1.16 $ (2,178.52)
2 $  (582.30) 1.33 $ (436.50)
3 $ 1,621.85 1.54 $ 1,052.60
4 $ 3,609.22 1.78 $ 2,028.08
5 $ 43,581.14 2.06 $ 21,202.58
Total $ 17,226.68

VAN = $ 17,226.68

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

En este proyecto, el VAN se ha calculado en $17,226.68, razon por la cual

se acepta el proyecto.

5.13.3. Tasa Interna de Retorno (TIR)

El TIR es la tasa interna de retorno; ya que, es la tasa que pone al VAN
en cero. Es decir, la tasa interna de rendimiento significa que al invertir
una cantidad de recursos economicos al final del periodo ( un afio) lo
tuvieramos de vuelta mas la utilidad por dicha inversién. En resumen la
TIR expresa la rentabilidad anual en términos porcentuales, es decir si la
TIR de un proyecto es el 52.86% eso significa un rendimiento del 52.86%
anual sobre el monto del capital invertido. Como afirma: “ La TIR es la
tasa interna de retorno, tasa de descuento que hace que el valor presente
neto( VPN) de una inversién sea cero”. (Ross, Westerfield, & Jaffe, 2012,
pag. 141)
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TIR =i 2 — VPN2{(i2 — i1)/(VPN2Z — VPN1)}

Cuando el TIR es positivo y supera a la TMAR, conviene llevar a cabo la
inversion. Cuando el TIR es positivo 0 negativo pero inferior de la TMAR

alli no es conveniente hacer la inversion. (Valdivieso, 2016, pag. 57)

En el presente proyecto se ha calculado una TIR de 52,86%, siendo

aceptado el proyecto.

Tabla N° 63: TIR.

TIR
Tasa de Descuento VAN
0.00% 41,272.16
10.00% 23,533.88
20.00% 13,250.65
30.00% 7,017.92
40.00% 3,097.87
50.00% 554.74
52.86% 0.00
60.00% -1,138.74
70.00% -2,291.51
80.00% -3,090.85
90.00% -3,653.69
100.00% -4,055.01
| TIR= | 52.86%

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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Gréafico N°32: TIR

TIR
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Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero

5.13.4. Periodo de Recuperacion de la Inversion

El periodo de recuperacion indica el tiempo que tardara la empresa en
recuperar la inversion, con la ganancia que genera el negocio en una
cantidad de meses o afios. Como afirma: “ Tiempo que se requiere para
gue una inversion genere flujos de efectivo suficientes para recobrar su
costo inicial’. (Ross, Westerfield, & Jaffe, 2012, pag. 223). En
consecuencia si los flujos de beneficios son iguales en cada periodo se

llama que:
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PR=1Io/R
Donde:
lo= Inversion Inicial.
R= Flujo de beneficio neto.
A continuacion se detalla todas estas variables cualitativas de la parte
financiera con aplicaciones cuantitativas, para este proyecto de posible

emprendimiento.

Tabla N° 64: Periodo de recuperacion de la inversion.

Periodo de Recuperacion de la Inversion

No. FNF Sumatoria

0 $ (4,441.55) $  (4,441.55)

1 $ (2,516.20) $  (6,957.75)

2 $ (582.30) $  (7,540.05)

3 $ 1,621.85 $  (5,918.21)

4 $ 3,609.22 $ (2,308.98)

5 $43,581.14 $ 41,272.16

PRI = 4.05 | afios

PRI = 4 afos | 0 meses 19 dias

Fuente: Investigacion Propia.
Elaborado por: Gioconda Cortes Madero
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

INDICADORES FINANCIEROS RESULTADOS

TASA MINIMA ACEPTABLE DE

RENDIMIENTO(TMAR) 15,50%

VALOR PRESENTE NETO(VAN) 17226.68

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) 52.86%

PERIODO DE RECUPERACION ( PR) 4aios o meses 19 dias

Para poder determinar la factibilidad del proyecto creacion de un
restaurante dedicado a la preparacion y comercializaciéon de almuerzos
caseros personalizados, se utilizé indicadores financieros o herramientas

financieras que son las siguientes:

TMAR.- La tasa minima aceptable de rendimiento salié 15,50%.

VAN.- El valor actual neto sali6 $ 17226,68 ( diecisiete mil doscientos
veinte y seis dolares con sesenta y ocho centavos) respecto al flujo de
fondos actualizado positivo, se recupera el capital invertido mas el
beneficio a una tasa de interés( tmar) y por tanto hay un excedente real

de la tasa de interés deseada.

TIR.- La tasa interna de retorno del proyecto salio 52, 86% y es mayor a
la tasa de interés de la TMAR que salié 15,50% por lo tanto conviene
realizar el proyecto. Esto significa un rendimiento del 52, 86% anual sobre
el monto del capital invertido. Ademas la TIR es la tasa que pone al VAN

en cero.
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PR.- El periodo de recuperacion indica en que tiempo de afios, meses y

dias, tardara la empresa en recuperar la inversion con la ganancia que

genera el negocio. En consecuencia el tiempo en que se tardara en

recuperar la inversion en este proyecto es de 4 afios, o meses 19 dias.

RECOMENDACIONES

Al realizar procesos de planificacion es fundamental que el
negocio realice cada afio un diagnostico situacional a través del
FODA para poder conocer las oportunidades y amenazas que se
pueda presentar a futuro en torno al negocio, para a través de
descubrir estrategias neuralgicas poder llevarlo a la practica y de
esta manera contrarrestar al ambiente externo en especial a las
amenazas que puedan atentar el horizonte del negocio

Restaurante la Esperanza.

A futuro si se incrementaran las ventas, es obvio deducir que se va
a requerir de mas talento humano operativo. Por ende sera
necesario diseflar un manual de funciones para todos los puestos
de trabajo que conformaran el organigrama del restaurante la
Esperanza con la finalidad de entregar funciones por escrito al
talento humano para que pueda optimizar su trabajo con eficiencia
y eficacia. Todo esto sujeto a las respectivas flexibilidades de
variacion de actividades que puedan presentarse dependiendo de

la situacion.

Si la organizacion a futuro desearia ingresar un nuevo producto de
oferta al mercado, es indispensable que haga un nuevo estudio de
mercado para conocer los gustos y preferencias de nuevos

clientes que se pueda dar y de esta manera también poder estar
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atento a los cambios que pueda realizar la competencia respecto a

la oferta de almuerzos caseros.

147



BIBLIOGRAFIA

1. A R. (1999). Finanazas Corporativas (5ta Edicién ed.). México: Mc
Graw Hill.

2. A, R. (1999). Finanzas Corporativas (5ta edicion ed.). México: Mc
Graw Hill.

3. A.Kerin, R. A., Rudelius, W. R., & Hartley, S. H. (2014). Marketing
(Undécima ed.). México: Mc. Graw - Hill.

4. A.Ross, S. A., w. westerfield, R. w., & D. Jordan, B. D. (2013).
Fundamentos de Finanzas Corporativas (Décima ed.). México: Mc.
Gray. Hill.

5. Ailes, R. A., & Kraushar A., K. (1988). Tu eres el mensaje, la
comunicacién a través de los gestos, imagen y palabras. Obtenido
de https://ceslava.com/blog/69-libros-de-diseo-bibliografa/

6. Andia, V. (2011). Produccién y Gestion. Perl: Revista de la
Facultad de Ingenieria Industrial.

7. Anzil, F. A. (2012). Estudio Financiero. Recuperado el Diciembrel8
de 2016, de http://www.zonaeconomica.com/estudio-financiero

8. Avila, J. A. (2010). Economia. México: Umbral.

9. Baroni, M., & Zanchetta, E. (2005). Contribuyente. Obtenido de
Wordreference:
http://www.wordreference.com/definicion/contribuyente

10.Bateman, T. B., & Snell, S. S. (2009). Administracion (Octava ed.).
México: Mc Graw- Hill.

11.Bolunta. (15 de 03 de 2016). Definicién y analisis de viabilidad.
Obtenido de Bolunta: http://www.bolunta.org/manual-
gestion/proyectos2a.asp

12.Bravo, M. V. (2009). Contabilidad General. Quito: Nuevo dia.

13.Cancino Gaspar , A. B. (14 de 12 de 2010). Operacion de
restaurantes y bares. Obtenido de mailxmail:
http://www.mailxmail.com/curso-operacion-restaurantes-
bares/tipos-restaurantes

14.Capriotti. (2013). Planificacion Estratégica. En Capriotti, Analisis
Interno. Espafia: Instituto en investigacion en relaciones publicas.

148



15.Chiang, M. C., & Vega, M. V. (2010). Relaciones entre el clima
organizacional y la satisfaccion laboral. Espafia-Madrid: Comillas.

16.Chiavenato, I. C. (2014). Introduccion a la Teoria General de la
Aministracion (Cuarta ed.). México: Mc Graw Hill. Recuperado el 17
de 12 de 2016

17.Chiavenato, I. C. (2014). Teoria Clasica. México: Mc Gray Hill.
Recuperado el 17 de 12 de 2016

18.Chiavenato, I. C. (2014). Teoria de las Relaciones Humanas
(Cuarta ed.). México: Mac. Graw Hill. Recuperado el 17 de 12 de
2016

19.Concepto.de. (2015). Concepto de Presupuesto. Obtenido de
Concepto.de: http://concepto.de/presupuesto/

20.Correolegal. (15 de Febrero de 2005). Obtenido de Correo
legal.com.ec: http://www.correolegal.com.ec/

21.debitoor. (15 de 03 de 2016). ¢ Qué es un proveedor? Obtenido de
debitoor: https://debitoor.es/glosario/definicion-proveedor

22.DefinicionABC. (15 de 03 de 2016). Definicion de Atencion al
cliente. Obtenido de DefinicionABC: http://definicion.mx/atencion-al-
cliente/

23.DefinicionABC. (15 de 03 de 2016). Definicion de Demanda.
Obtenido de DefinicionABC:
http://lwww.definicionabc.com/economia/demanda.php

24.DefinicionABC. (15 de 03 de 2016). Definicion de Inversiones.
Obtenido de DefinicionABC:
http://lwww.definicionabc.com/economia/inversiones.php

25.DefinicionABC. (15 de 03 de 2016). Definicion de Liquidez.
Obtenido de DefinicionABC:
http://www.definicionabc.com/economia/liquidez.php

26.DefinicionABC. (15 de 04 de 2016). Definicion de Materia Prima.
Obtenido de DefinicionABC:
http://www.definicionabc.com/general/materia-prima.php

27.DefinicionABC. (15 de 03 de 2016). Definicion de Preparacion.
Obtenido de DefinicionABC:
http://www.definicionabc.com/general/preparacion.php

149



28.DefinicionABC. (15 de 03 de 2016). Definicion de Rentabilidad.
Obtenido de DefinicionABC:
http://lwww.definicionabc.com/economia/rentabilidad.php

29.DefinicibnABC. (15 de 03 de 2016). Definicion de Responsabilidad
Social. Obtenido de DefinicionABC:
http://www.definicionabc.com/social/responsabilidad-social.php

30.Diaz, D. (2010). Contabilidad General. México: Mc Graw Hill.
31.Ecuador, B. C. (2016). Inflacion.

32.Ekos, R. (2014). Principales sectores econdmicos, Ecuador-
negocios. Ecuador: Ekos.

33.El prisma, E. (2012). Promonegocios.net. Obtenido de
Promonegocios.net:
http://www.promonegocios.net/organigramas/tipos-de-
organigramas.html

34.Fishel, F. (2000). Redisefio de la imagen corporativa. Obtenido de
https://ceslava.com/blog/69-libros-de-diseo-bibliografa/

35.Flandrin, J.-L., & Montanari, M. (2004). Historia de la Alimentacién.
(D. C. Lourdes Pérez, Trad.) Francia: TRAE. Recuperado el 12 de
2016

36.forosecuador.ec. (23 de 11 de 2016). Ley de compaiiias. Obtenido
de www.forosecuador.ec:
http://www.forosecuador.ec/forum/ecuador/econom%C3%ADa-y-
finanzas/2283-ley-de-compa%C3%B1%C3%ADas-del-ecuador-
actualizada-2016

37.fundapymes.com. (24 de 11 de 2016). Estructura legal del negocio.
Obtenido de www.fundapymes.com:
http://www.fundapymes.com/5-cosas-sobre-estructura-legal-de-
negocio/

38.Gerencie. (24 de 10 de 2011). Precio. Obtenido de Gerencie.com:
http://www.gerencie.com/precio.html

39.gestiopolis.com. (23 de 11 de 2016). Constitucién legal de la
empresa. Obtenido de www.gestiopolis.com:
http://www.gestiopolis.com/constitucion-organizacion-y-
administracion-de-empresas/

40.Gomez Escobar, I. (21 de 08 de 2010). Qué es el FODA. Obtenido
de Emprendices: https://www.emprendices.co/que-es-el-foda/

150



41.HORNGREN, DATAR, & FOSTER. (2007). Contabilidad de Costos.
Un enfoque Gerencial. México: PEARSON EDUCACION.

42.Horngren, Datar, Foster. (2007). Google Académico Contabilidad
de Costos. Obtenido de Google Académico Contabilidad de
Costos:
https://books.google.com.ec/books?hl=es&Ir=&id=zDChb9fDzN-
gC&oi=fnd&pg=PA1&dg=libro+de+contabilidad+general&ots=PHB3
D-
Cf8ué&sig=46GdVTUeLkGOA7pbCtwDXLW505s#v=0nepage&qg=libr
0%20de%20contabilidad%20general&f=false

43.http://www.mulecarajonero.com/. (2015). Tipos de restaurantes.
Obtenido de EI Mule Carajonero:
http://www.mulecarajonero.com/articulos/4590-tipos-de-
restaurantes

44.Inflacion. (1 de 01 de 2016). Obtenido de Instituto Nacional de
Estadistica y Censos: http://www.ecuadorencifras.gob.ec/ecuador-
en-cifras/

45.Jobs, S. (s.f.). frasesmotivacion. Obtenido de
http://frasesmotivacion.net/frase/252

46.Koontz, H. K., Weibrich, H. W., & Cannice, M. C. (2012).
Administracion (Décimo cuarta ed.). México: Mc. Graw- Hill.

47.Kotler, P. K. (2002). Direccion de Marketing (Primera ed.). México:
Prentice Hall. Obtenido de
https://es.scribd.com/doc/86371120/Definicion-de-Investigacion-de-
Mercados

48.Kotler, P. K. (2006). Mercadotecnia Direccion de Marketing (Vol. 2).
México: Prentice Hall. Recuperado el 18 de Diciembre de 2016

49.Kotler, P. K., & Armstrong, G. A. (2012). Marketing (Décimo cuarta
ed.). México: Pearson Educacion.

50.Lamb, L., Hair, H., & Mc. Daniel, M. (2014). Marketing (Séptima
ed.). México: S. A. de CV.

51.Luisfer, S. L. (18 de Marzo de 2008). Temas de Administracién de
Empresas. Obtenido de http://admluisfernando.blogspot.com/

52.Mercedes, B. V. (2009). Contabilidad General (9na edicion ed.).
Quito: Nuevodia.

151



53.Metodologia de la investigacion. (2010). En C. B. Sampiere,
Metodologia de la investigacion (pag. pag. 4). México: Mc Graw
Hill.

54.Meza, J. M. (2013). Evaluacién Financiera de Proyectos. Colombia:
ECOE.

55.ministeriointerior.gob.ec. (29 de 11 de 2016). Record Policial.
Obtenido de www.ministeriointerior.gob.ec:
http://www.ministeriointerior.gob.ec/certificado-de-antecedentes-
penalesl/

56.Miranda, J. M. (2006). Identificacion, Formulacién y Evaluacion
financiera Econdmica, Social y ambiental. Colombia: MM Editores.

57.Mir0, J. (1983). Citas de Cocineros. Citas culinarias , pags.
http://citasculinarias.blogspot.com/2012/05/citas-de-cocineros-
chefs-y-anexos.html.

58.Mir6, J. (28 de Mayo de 2012). Citas culinarias. Lo clasico debe
perdurar, pags. http://citasculinarias.blogspot.com/2012/05/citas-
de-cocineros-chefs-y-anexos.html.

59.monografias.com. (25 de 11 de 2016). FODA. Obtenido de
www.monografias.com:
http://www.monografias.com/trabajos75/foda-cuadro-situacional-
empresa-organizacion/foda-cuadro-situacional-empresa-
organizacion2.shtml

60.monografias.com. (25 de 11 de 2016). Matriz de Factores Externos.
Obtenido de www.monografias.com:
http://www.monografias.com/trabajos75/foda-cuadro-situacional-
empresa-organizacion/foda-cuadro-situacional-empresa-
organizacion2.shtml

61.monografias.com. (25 de 11 de 2016). Matriz de factores internos.
Obtenido de www.monografias.com:
http://www.monografias.com/trabajos75/foda-cuadro-situacional-
empresa-organizacion/foda-cuadro-situacional-empresa-
organizacion2.shtml

62.Morcillo, F. M., Mochon, M. M., & Mochén, M. S. (2014).
Administracion (primera ed.). México: S. A. de C. V.

63.Pérez Porto, J., & Gardey, A. (11 de 30 de 2016). Definicién de
insumo. Obtenido de Definicion.de: http://definicion.de/insumo/

152



64.phpBB. (15 de 03 de 2016). Glosario - Contabilidad. Obtenido de
phpBB: http://apuntesutn.foroactivo.com/t83-glosario-contabilidad

65.quito.gob.ec. (20 de 12 de 2016). Ordenanza 201. Obtenido de
www.quito.gob.ec:
http://www7.quito.gob.ec/mdmq_ordenanzas/Ordenanzas/ORDEN
ANZAS%20A%C3%910S%20ANTERIORES/ORDM-201-
%20SEGURIDAD%20Y%20CONVIVENCIA%20CIUDADANA.pdf

66.quito.gob.ec. (20 de 12 de 2016). Ordenanza 205. Obtenido de
www.quito.gob.ec:
http://www7.quito.gob.ec/mdmq_ordenanzas/Ordenanzas/ORDEN
ANZAS%20A%C3%910S%20ANTERIORES/ORDM-205%20-
%20SALUD%20-%20NORMAS.pdf

67.quito.gob.ec. (20 de 12 de 2016). Ordenanza 308. Obtenido de
www.quito.gob.ec:
http://lwww7.quito.gob.ec/mdmq_ordenanzas/Ordenanzas/ORDEN
ANZAS%20A%C3%910S%20ANTERIORES/ORDM-308%20-
%20LICENCIA%20METROPOLITANA%20UNICA%20PARA%20E
L%20EJERCICIO%20DE%20LA%20ACTIVIDAD%20ECONOMICA
.PDF

68.Ralph, P. (1998). Contabilidad de Costos (1ra Edicién ed.).
Colombia: Mc Graw Hill.

69.Régimen tributario. (2014). Obtenido de SlideShare:
http://es.slideshare.net/sagjess/unidad-6-estudio-administrativo-y-
legal-226804647?next_slideshow=1

70.Reyes, R. M. (2012). Factores Culturales y Desarrollo Cultural
Comunitario. Recuperado el 18 de Diciembre de 2016, de :
http://www.eumed.net/libros-gratis/2011c/985/index.htm

71.Robbins, S. R., & Coulter, M. C. (2010). Administracion (Décima
ed.). México: Pearson Educacion.

72.Rodriguez, O. (10 de 08 de 2012). Prefactibilidad, factibilidad y
viabilidad. Obtenido de Slideshare:
http://es.slideshare.net/cetnita/prefactibilidad-factibilidad-y-
viabilidad-13941198

73.Ross, R., Westerfield, W., & Jaffe, J. (2012). Finanzas Corporativas
(Novena ed.). México: Mc. Gray Hill.

74.Ruiz, G. (2014. pag 50). Politicas de Marketing. Espafa: Editorial
Palaninfo.

153



75.Ruiz, G. (2014. P&g. 50). politicas de Marketing. Espafia: Palaninfo.

76.s.n. (26 de 11 de 2016). Restaurante. Obtenido de Wikipedia:
https://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante

77.s.n. (s.f.). Definicion de Capital Circulante. Obtenido de
DefinicionABC: http://www.definicionabc.com/economia/capital-
circulante.php

78.s.n. (s.f.). Definicion de Comercializacion. Obtenido de
DefinicionABC:
http://www.definicionabc.com/economia/comercializacion.php

79.s.n. (s.f.). Definicion de Competencia. Obtenido de DefinicionABC:
http://www.definicionabc.com/general/competencia.php

80.Sampiere Collado Baptist. (1991). Metodologia de la Investigacion.
México: Mc Craw Hill.

81.Sampiere Collado Baptist. (2010). Metodologia de la Investigacion
(Quinta ed.). México: Mc Craw Hill.

82.Sampiere Collado Baptist. (2010). Metodologia de lalnvestigacion
(Quinta edicion ed.). México: Mc Graw Hill. Recuperado el 6 de 11
de 2016

83.Schiffman, L. (2005, pag. 372). Comportamiento del consumidor.
México: Pearson.

84.Significados.com. (11 de 30 de 2016). Qué es Comercio. Obtenido
de Significados.com: http://www.significados.com/comercio/

85.S0sa, C. (4 de Enero de 2016). La economia en el 2016. diario el
Universo, pag. 16.

86.sri.gob.ec. (20 de 11 de 2016). RUC. Obtenido de www.sri.gob.ec:
http://www.sri.gob.ec/web/guest/derechos-del-contribuyente

87.Thompson, I. (15 de 03 de 2016). Definicion de Producto. Obtenido
de Marketing-free.com: http://www.marketing-
free.com/producto/definicion-producto.html

88.Thompsone, T. (1998). Administracion de personal Sueldos y
Salarios. México: Mac Graw Hill.

89.trabajo.gob.ec/. (20 de 11 de 2016). Figurade contrato de trabajo.
Obtenido de www.trabajo.gob.ec/: http://www.trabajo.gob.ec/

90.Valdivieso, B. (2016). Contabilidad General (9na Edicion ed.).
México: Mc Graw Hill.

154



91.Wikipedia. (15 de 03 de 2016). Alifio. Obtenido de Wikipedia:
https://es.wikipedia.org/wiki/Ali%C3%B10

92.Wikipedia. (25 de 10 de 2016). Saborizante. Obtenido de
Wikipedia: https://es.wikipedia.org/wiki/Saborizante

93.Wikipedia. (s.f.). Obtenido de
https://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante

94.wikipedia.org. (26 de 11 de 2016). Division Parroquial de Quito.
Obtenido de www.wikipedia.org:
https://es.wikipedia.org/wiki/Calder%C3%B3n_(parroquia)

95.wikispaces.com. (20 de 12 de 2016). Marco de referencia. Obtenido
de www.wikispaces.com:
https://trabajodegradouamerica.wikispaces.com/file/view/MarcoRef
erencia.pdf

96.wipo.int. (23 de 11 de 2016). COPCI. Obtenido de www.wipo.int:
http://www.wipo.int/edocs/lexdocs/laws/es/ec/ec050es.pdf

155



ANEXOS

ANEXO No. 1: Formato de Encuesta

1EBE B 3 =

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Objetivo: Ver a cuantas personas les interesa los almuerzos personalizados.
Instrucciones: Cada casillero y preguntas seran llenados con un visto
ENCUESTA BARRIO HERNANDO PARRA (SECTOR ENTRADA A CARAPUNGO)

EDAD SEXO
Menos de 20 afios Femenino
20- 29 afos Masculino
30- 39 afos

40-49 afios Ocupacion

50 afios 0 méas Ciclo vida Familiar:
Datos del encuestador: Fecha de encuesta:

1. ¢Con qué frecuencia visita usted un restaurante?

e Con frecuencia
e Poca frecuencia
e Raravez

2. ¢Qué tipo de almuerzos le gusta mas?

e Nacional tipo casero
e Internacional
e Comida Rapida

3. ¢Como le parece la calidad de la comida de los restaurantes de este sector entrada
Carapungo?:
e  Muy buena

. Buena
e Regular
e Mala

4. ;Como ve usted los precios ofertados actuales de los almuerzos?

e Altos
e Medios
e Bajos

5. ¢Le gustaria un restaurante que oferte almuerzos personalizados?
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6. ¢ Cudl es el precio que estaria dispuesto a pagar por un almuerzo?

$3.00 Q $2.50 $2.00 O

7. ¢Conoce algun lugar en el sector que ofrezca almuerzos caseros?

Si O No

8. ¢Por medio de que canal de comunicacion usted elegiria el servicio alimenticio?

Hojas volantes O WhatsApp O
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ANEXO No. 2: Cocinera del restaurante.
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ANEXO No. 3: Arreglos de mesa antes que lleguen los usuarios.
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ANEXO No. 4: Muestra de almuerzo casero.
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ANEXO No. 5: Muestra de postres (Pastel de maquefio y Gelatina de pata de res).
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ANEXO No. 6: Muestra de empanadas de queso.
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ANEXO No. 7: Préacticas de almuerzos caseros con usuarios.
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ANEXO No. 8: Ceviche de concha.
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ANEXO No. 9: Ceviche de camaron.

172



ANEXO No. 10: Casa comunal .
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