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RESUMEN

El presente trabajo fue realizado en el Recinto el Deseo, del canton Yaguachi; un
lugar de paso permanente de conductores y usuarios, al estar ubicado en uno de los
ramales de la carretera interestatal; luego de percibir las diferentes culturas y
procedencias de los usuarios, era notoria la necesidad de satisfacer las mismas;
con un estudio de mercado, dedicado a conocer a fondo la necesidad y
requerimientos de los comensales y si el sector seria el indicado para
estratégicamente establecer un local de comidas tipicas de diferentes localidades o
ciudades del pais. Sin embargo, cabe indicar que en el sector existen varios locales
gue expenden comida de diferente tipo y precio, por el tiempo de servicio estan
posicionados en la mente de las personas. La forma empirica laboral de los actuales
restaurantes esta sujeta a no mejorar las deficiencias en los procesos tanto
operativos como administrativos, lo cual genera un ambiente de insatisfaccion y de
rechazo por parte de los usuarios y comensales. De continuar esta situacion en el
Recinto ElI Deseo se corre el riesgo de perder la aceptacién de los usuarios y
turistas. Por esta razon, naci6 la imperiosa necesidad de proponer, previo analisis
del sector, un estudio de factibilidad para la implementacion de un restaurante de
comidas tipicas; donde se podra contar con diferentes especialidades de comidas
tipicas, preparadas por personas calificadas en gastronomia y atencion, con
personal idoneo para el servicio al cliente. Esta accién permitira potencializar el auge
turistico al sector y por ende las actividades de comercio diverso que se dan a diario,

incremento laboral y satisfaccion en los usuarios y la ciudadania local.

Palabras claves: restaurante, comidas tipicas, satisfaccion del cliente, calidad,

variedad.
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ABSTRACT

This work was performed at the Campus Desire, Yaguachi Canton, a crossing
permanent drivers and users, to be located in one of the branches of the interstate,
after seeing different cultures and backgrounds of users, notorious was the need to
meet them, with market research, fund dedicated to meet the needs and
requirements of the customers and if the sector would be the one to strategically
establish a local typical food of different localities or cities. However, it should be
noted that in the area there are several places that sell different types and food
prices, which have service time positioning in the minds of people. This empirical way
of working is not subject to improve deficiencies in operational and administrative
processes, which creates an atmosphere of dissatisfaction and sometimes rejection
in users and guests, to continue this situation runs the risk of losing the acceptance
of users and tourists. Therefore perception, born of the urgent need to propose,
following market analysis, a feasibility study for the implementation of a typical food
restaurant, where you can have different typical food specialties prepared by people
with experience in gastronomy and care staff trained in customer service. This action
will re potentiate the booming tourism sector thus diverse trade activities that occur

daily, and increase job satisfaction among users and the local citizenry.

Keywords: restaurant, traditional food, customer satisfaction, quality, variety.
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INTRODUCCION

Este proyecto de investigacion estad compuesto por cinco capitulos, en los cuales se
respaldan todo el trabajo de analisis que permitié obtener una propuesta coherente y

efectiva.

El capitulo |
Describe la problematica, formulacion, establecimiento de objetivos, hasta terminar

en la justificacion.

El capitulo Il
Comprende el marco teérico con sus adecuados antecedentes y fundamentaciéon
tedrica donde se dejan sentadas las teorias que permiten dar paso a un trabajo

cientifico.

El capitulo 11l

Comprende la metodologia con el disefio y seleccién de la muestra a quienes se les
aplico los instrumentos de recoleccion de informacion, como las entrevistas vy
encuestas, asi como el respectivo procedimiento estadistico de la informacion

obtenida.

El Capitulo IV
Muestra los resultados de la investigacion, a través de tablas o cuadros estadisticos
y diagramas, dando énfasis a aquellos resultados que permitieron verificar las

variables de la investigacion.

El Capitulo V

La propuesta, hace referencia a la implementacion de un restaurante tematico de
comidas tipicas en el recinto El Deseo perteneciente al cantébn Yaguachi, como
solucion al problema de la investigacion. En este capitulo se presenta el objetivo que
se desea alcanzar con la aplicacion de la propuesta, asimismo las actividades que
facilitaran la implementacién de la propuesta, se realiza un analisis técnico,
econdémico, financiero, y de sensibilidad para comprobar la factibilidad en un plazo
de 5 afios, ademas se muestran los resultados por medio del estado de resultados
(P&G), Balance y Flujo de Caja.



CAPITULO |
EL PROBLEMA

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1.1 Problematizacién

El Recinto El Deseo perteneciente al Canton Yaguachi, en la Provincia del Guayas,
carece de restaurantes que ofrezcan confort y calidad a las personas que habitan en
esta zona y a quienes a diario circulan por esta via, al momento existe restaurantes
pequefios de comidas que no cuentan con suficiente espacio, ni personal capacitado
en cuanto a técnicas y/o normas de preparacion de alimentos y meseros que den

una excelente atencion al cliente.

Estos restaurantes debido a la limitada variedad de platos que ofertan, tienen un
bajo nivel competitivo, lo que provoca un estancamiento del crecimiento del
restaurante y por consiguiente el crecimiento econémico del Recinto, situacién que

se ve reflejado en los ingresos.

Otro de los problemas de los restaurantes es la falencia del personal, lo cual limita la
produccién de servicios y provoca que los platos no cumplan los estandares de

calidad que poseen este tipo de restaurantes de estas mismas caracteristicas.

Por otro lado la inadecuada calidad de la atencion genera pérdida de clientes;
l6gicamente por la insatisfaccion de los mismos, esto se debe a una alta rotacion del

personal, situacion que perjudica la imagen del restaurante.

Las instalaciones de estos locales presentan falencias, razén por la cual no cubren
las necesidades de los usuarios respecto a la comodidad, es decir que la capacidad

instalada es restringida.



Prondéstico

De continuar esta problematica provocaria que se mantenga una atencion mediatica
y de limitada calidad, causando dificultades para el crecimiento de los restaurantes,

escenario que afectaria a la economia del Recinto.

Control de Prondstico

La manera de solucionar esto seria con un correcto conocimiento del servicio que
debe brindarse a los habitantes de esta zona y a los turistas o transeuntes, mediante
una atencion personalizada, con una filosofia de educacion y cortesia, de tal forma
que se pueda cubrir las expectativas del cliente y asi lograr que se sienta importante,
mejorando ademas la técnica de preparacion, consiguiendo que el restaurante se
convierta en un punto de referencia en cuanto a comidas tipicas, no solo en el sector
sino tambien para Milagro, Yaguachi Viejo (Cone), y Virgen de Fatima, dejando de
lado la conformidad y buscando siempre la satisfacciéon del cliente.

1.1.2 Delimitacién del Problema

Pais: Ecuador.
Region:  Costa.
Provincia: Guayas.
Canton:  Yaguachi.
Parroquia: Cone.

Recinto: El Deseo.

Direccion: Km. 7 Via a Virgen de Fatima (Km. 26).

1.1.3 Formulacién del Problema

¢, Como afecta la limitada oferta de comidas tipicas de calidad en el Recinto el Deseo

al desarrollo economico del sector y al nivel de satisfaccion de los clientes?



1.1.4 Sistematizacion del Problema

v ¢Como influye la limitada variedad de comidas tipicas ofertadas por los

comedores existentes en el Recinto en la generacion de ingresos?

v ¢De qué manera afecta la escasa mano de obra calificada en el
estancamiento de la produccion de servicios en el Recinto El Deseo?

v ¢De qué manera afecta la deficiente calidad del servicio en el nivel de

satisfaccion de los clientes?

v ¢En qué incide una inadecuada infraestructura de los comedores ubicados en

el Recinto El Deseo en el nUmero de clientes?

1.1.5 Determinacion del Tema

Realizar un estudio para establecer la factibilidad de implementar un restaurante de
comidas tipicas en el Recinto el Deseo del Cantén Yaguachi.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo General de la Investigacion

Evaluar la factibilidad de implementar un restaurante que oferte comidas tipicas en el
Recinto el Deseo, mediante la aplicacion de métodos y técnicas de investigacion y
herremientas estadisticas, con la finalidad de establecer el nivel de aceptacion que

tendria la idea planteada.

1.2.2 Objetivos Especificos de la Investigacion

» ldentificar las causas que provocan que los comedores del Recinto El Deseo
tengan una limitada variedad de comidas tipicas y como afecta ésto a la

generacion de ingresos.

» Definir en qué medida la mano de obra poco calificada puede afectar a la

produccion de servicios de los comedores en el Recinto El Deseo.



» Determinar en qué manera incide la deficiente calidad del servicio ofrecido en
la actualidad de estos comedores en la satisfaccion de los clientes.

> ldentificar la incidencia de una infraestructura inadecuada de los comedores

del sector en el niumero de clientes que estos reciben diariamente.

1.3 JUSTIFICACION

Esta investigacion propone el estudio para la creacion de un restaurante de comidas
tipicas en el Recinto El Deseo perteneciente al Cantdon Yaguachi y que cuente
ademas con talento humano capacitado, instalaciones adecuadas, y que ofrezca una

amplia variedad, para captar clientes de una forma innovadora.

Con el propésito de entrar al mundo de los negocios y debido a la ausencia de un
restaurante que llame la atencidon de los clientes potenciales, la investigacion a
través de un estudio de mercado, encuestas y recursos materiales, busca recopilar
la informacion necesaria que permita determinar las fortalezas y oportunidades, que

apuntalaria la sostenibilidad de la empresa o inversion.

Este proyecto se justifica en beneficio de las personas que habitan en el Recinto El
Deseo, los que laboran y los que circulan en sus vehiculos a diario por esta zona, ya
gue podran satisfacer sus demandas de platos tipicos, ademas de recibir un buen
servicio y una atencion de calidad en todo momento bajo la filosofia “cada cliente es

importante”.

Debido a la insatisfaccion que tienen las personas del sector respecto a este tema,
es ineludible que se planteen propuestas que ofrezcan cubrir estas exigencias. Con
estas consideraciones se ha podido establecer que es importante generar una
alternativa para solucionar la deficiencia existente y con esto brindar un aporte a la

comunidad.



Por esta razon se ha determinado la necesidad de evaluar la posibilidad de
implementar un restaurante de comidas tipicas que procure satisfacer a los clientes,
en cuanto a bridar un servicio de calidad, ambiente familiar, comodo, una amplia
gama de platos tipicos y cumpliendo con todas las normas de higiene que la ley
exige para garantizar la calidad y sabor del producto y la conservacion de la salud de

sus potenciales clientes.



CAPITULO I
MARCO REFERENCIAL

2.1 MARCO TEORICO

2.1.1 Antecedentes Historicos

Como la mayoria de las cocinas de los diferentes paises, la de Ecuador esta
formada por la influencia de diferentes culturas que llegaron a nuestro pais en la
época de la conquista y luego progresivamente en la época de la colonia, durante el
siglo XIX'y XX.

En los siglos XVII y XVIII la cultura indigena era quien habitaba el territorio, pero la
cultura espafiola y la africana fueron introducidas por el descubrimiento del
continente y la esclavitud. En el siglo XIX la llegada de los franceses instruyeron en

su gastronomia adaptandola a toda clase de alimentos e ingredientes nativos.

Las costumbres culinarias indigenas se adaptaron por un lado por las espafiolas
especialmente por la andaluz, aragonés y valenciana especialmente, entre otras
cosas impusieron los guisos del ganado vacuno sobre los de iguana y manati y por
el otro lado, la adaptacion de las costumbre africanas que influenciaron

principalmente en la zona costera norte del pais.

La variedad en los platos y las influencias en las mesas ecuatorianas obedece a la
zona de donde proceda asi como de los recursos naturales de que dispongan, éstos
pueden ser abundantes o pobres en una region, asi como de la influencia del clima o
el desarrollo social de una poblacion, pueden implicar en el crecimiento de una

cocina propia y marcar la diferencia.’

'RUIZ BALLESTEROS, Esteban; SOLIS CARRION, Doris: “TURISMO COMUNITARIO EN ECUADOR DESARROLLO Y
SOSTENIBILIDAD SOCIAL”, libro online, http://hospitalidad.ucuenca.edu.ec



Los negocios de restaurantes entraron en su mejor momento luego de la segunda
guerra mundial, cuando en aquella época aparecieron varias personas con un buen
nivel economico, las cuales adquirieron la costumbre de comer fuera de sus
hogares. Existen diversos aspectos en el estilo de vida de las personas que han
contribuido en los nuevos héabitos que ayudan al desarrollo de los negocios de
restaurantes; un ejemplo de ello, es el incremento en la cifra de mujeres que laboran

fuera de casa.

El habito de comer fuera de casa esta ligado a la disponibilidad econémica vy, por
ende, con el incremento de esta, se elevan las ventas en los restaurantes. El
negocio de los restaurantes facilita el trabajo a cientos de personas que se
encargaran de atender al cliente, la mayoria con el salario minimo. Es trascendente
enfatizar que cada pais cuenta con su manera particular y tradicional de cocinar los
alimentos, es decir, que tienen distintas recetas y la sazén que marca la diferencia

al momento de degustar un platillo.

El Ecuador tiene una rica, exuberante y variada cultura gastronémica. Comida
genuina y mixta, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y ahumados
peroles castellanos. Una cocina, en fin, con tradicion de siglos y en la que se ha
fundido lo mejor se han cocido sustancias, condimentos y experiencias del propio y
de lejanos continentes. Puesto que el Ecuador esta divido en cuatro regiones: Costa,
Sierra, Oriente y Region Insular, lo que lo hace muy variado en cuanto a sus
costumbres gastronémicas ya que se gozan de diversos recursos por su ubicacion
geografica en la que se localizan. Gracias a sus variadas regiones, el Ecuador posee
una de las mayores riquezas y diversidad en frutas, verduras, vegetales y animales

gue estan aptos para el cosumo humano.

Las diferentes provincias de cada region que tiene el Ecuador, cuentan con varias
formas de preparar sus alimentos. Por lo habitual la mayor pluralidad de restaurantes

de Comidas Tipicas se encuentran ubicados en la Region Costa del pais.



2.1.2 Antecedentes Referenciales

En la recopilacion de datos, para la realizacion de este trabajo investigativo se ha

podido encontrar investigaciones similares, las cuales se detallan a continuacion:

Tema: Implementacién de un Restaurante Tematico con Orientacion Familiar en la

Ciudad de Guayaquil.?

Resumen: El presente articulo describe un proyecto de restaurante aplicado llamado
FantasyHollow. El objetivo de este establecimiento es fusionar la oferta
gastronémica con un lugar entretenimiento familiar, especialmente dirigido para
nifios. En el FantasyHollow, se trata de trasladar a los visitantes a un mundo magico
a través de un ambiente decorado y personajes de cuentos que atienden y hacen
shows en vivo. El proyecto incluye los cuatro estudios necesarios para la
implementacion de un restaurante. El estudio organizacional presenta los problemas
y oportunidades que motivan la idea, las caracteristicas diferenciadores del servicio y
un analisis FODA. El estudio de mercado contiene los resultados de una encuesta
que se utilizaron para la estimacién de la demanda, disponibilidad de pago,
segmentacion del mercado, y la definicion de caracteristicas especificas del
restaurante y el perfil de los clientes potenciales. El estudio técnico abarca el
balance de activos y recursos humanos requeridos para iniciar el restaurante. Por
altimo, el estudio financiero que presenta los flujos proyectados a cinco afios e
indicadores de rentabilidad que sustenta la factibilidad del restaurante y su alta

probabilidad de éxito.

Palabras Claves:

- Restaurante
- Gastrondmico
- Entretenimiento familiar

- Exito.

2. ALVARADO GARCIA, Sandra Marruth; FERNANDEZ CEVALLOS, Diana Maria; SANCHEZ LOOR, Daniel
Alejandro; VALDIVIEZO VALENZUELA, Ing. Patricia: “Implementacién de un Restaurante Tematico con
Orientacién Familiar en la Ciudad de Guayaquil” 2011



Tema: Creacion de una Microempresa Orientada a la Apertura de un Restaurante
Vegetariano en el Cantén Naranijito®.

Resumen: La alimentacion representa un papel importante en nuestra vida, incluso
todos los dias, seleccionamos y consumimos alimentos que, a la larga pueden estar
condicionando nuestro estado de salud, para bien y a veces para mal. Sin embargo
la correcta elaboracion y seleccion de comidas equilibradas le da a nuestro cuerpo
los nutrientes que necesita. Hacen que el corazon siga latiendo, los muasculos

trabajando, la mente funcionando rapido y nuestros huesos estén fuertes.

Por otro lado, una nutricion inadecuada nos puede generar problemas de salud y un
menor rendimiento, tanto en el &mbito doméstico como en nuestro trabajo. Ademas
se tiene el riesgo de contraer enfermedades evitables, que podrian prevenirse
mediante la adopcion de una alimentacion mas saludable. Por ello es fundamental
preparar o elegir un menu diario atractivo, variado y sabroso que nos proporcione la

energia necesaria y una nutricion equilibrada.

En la actualidad los restaurantes y locales de comida han tenido un notable
crecimiento, especificamente en el Cantén Naranjito. No obstante su oferta actual se
basa en ofrecer alimentos con alto contenido graso y/o azucares, los cuales son
bajos en nutrientes, asimismo ofrecen comidas repetitivas y poco creativas,
elaboradas con los mismos alimentos y de la misma forma, en donde en la mayoria

de los casos predomina la carne como parte indispensable del mena.

Otra de las situaciones que llama mucha la atencion, es la insuficiente aplicacion de
las normas béasicas de higiene al momento de preparar los alimentos, generando
desconfianza en los usuarios, debido a que se estd expuesto a contraer
enfermedades por consumir alimentos contaminados. Asi también, otras de las
falencias que se pueden apreciar en los restaurantes y locales del sector, es la
escasa iniciativa en generar comodidad al cliente, con espacios reducidos, limitada
ventilacion, nula decoracion del local y la no utilizacion de los cubiertos apropiados

para que los clientes puedan ingerir los alimentos de manera adecuada y cémoda.

’QUITO GONZALEZ, Manuel Alfonso; ALCOSER ESTRADA, Alexandra Paulina; “CREACION DE UNA
MICROEMPRESA ORIENTADA A LA APERTURA DE UN RESTAURANTE VEGETARIANO EN EL CANTON NARANJITO”
2010.
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Luego del analisis realizado y debido a las anomalias encontradas en los
restaurantes y locales de comida del Cantdn Naranjito y ante la creciente demanda
de personas por tener una alimentacion sana, hemos visto necesario e
indispensable crear un restaurante de tipo vegetariano que ofrezca una alimentacion

saludable y equilibrada a todas las personas que lo requieran.

Esto mediante el ofrecimiento de un menud nutritivo, variado y con el equilibrio
nutricional necesario. Todo esto dentro de un ambiente agradable, con una
excelente atencién al cliente, con precios accesibles y cumpliendo con todas las
normas de higiene que hagan que el cliente se sienta cobmodo, seguro y satisfecho a

la vez.

De esta manera estamos promoviendo en las personas a modificar sus habitos
alimenticios, incentivAndolos a elegir lo que es sano y a la vez placentero,
ayudandolos asi a prevenir enfermedades como el sobrepeso, colesterol e

hipertension, entre otras.

Tema: Restaurante Rico & Sano*

Resumen: Los comedores institucionales, empresariales y comerciales, deben
tomar en consideracion cuan importante es ofrecer un servicio de alimentacion con
caracteristicas de calidad, tanto en su valor nutricional como en su preparacion y
costo. El presente trabajo considera el manejo higiénico y conservaciéon de los
alimentos como aspectos fundamentales para la calidad del servicio,
aprovechamiento de algunos productos no convencionales que ofrezcan alternativas
de alimentacion sana y diferente.

Por ello el Restaurante Rico & Sano S.A. representa una alternativa viable para
ofrecer un servicio que permita a los clientes degustar de la buena cocina con un
alto valor nutricional y de esta forma satisfacer las necesidades de alimentacion no
s6lo para el mercado objetivo, personal administrativo y ejecutivos que laboren en el

Edificio Centrum, sino también a personas que transiten por el lugar.

4MOLINA, Magali; PLUA, Lorena: “Restaurante Rico & Sano”, 2009.
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2.1.3 Fundamentacioén

Fundamentacion Teobrica
Tipos de Cocina

Definir una clasificacion de los tipos de cocina que se hallan en el mundo es una
labor muy complicada. Debido al gran contraste cultural que existe en el mundo, la
lista seria interminable. Por ello nos concentraremos a los tipos de cocina que se
consume en el mundo occidental. Primero debemos tener en cuenta que la cocina
puede ser privada o tradicional (la que se consume en el hogar), y publica o
profesional (la que se produce en los restaurantes, hoteles, establecimientos de

catering, etc.).

Todos los paises latinoamericanos son influenciados por numerosos tipos de cocina,
correspondientes a las distintas regiones. En Ecuador por ejemplo, algunas
comunidades presentan una antigua tradicion gastrondmica, cuyas caracteristicas
han ido variando con el paso del tiempo. La cocina tradicional se combina con la
cocina de vanguardia o con la gourmet presentando para esta época a los paladares
una oferta de bocaditos que no es idéntica a la del siglo pasado, se trata, pues de
una cocina que evoluciona. Debe observarse que es cada vez mas dificil que la
preparacién de estos bocaditos se haga desde los hogares y que las personas

tiendan a buscarlos en los restaurantes.

“La cocina internacional o clasica tiene un origen distinto. Su nacimiento coincide
con el de los restaurantes tal como hoy los conocemos, y no ha alcanzado, por lo
tanto, los dos siglos de existencia. Las bases de este tipo de cocina las
establecieron grandes cocineros como Caréme o Escoffier, entre muchos otros, y a

lo largo del tiempo también han experimentado una evolucién™.

Debido a la innovacion de estilos en la cocina internacional se ha creado lo que
ahora se llama comida de autor en la que se fusionan recetas autoctonas de cada
region con destacadas inventivas del cocinero creando personalidad propia a cada
platillo. Esta cocina trata de incentivar la creatividad de la cocina sin perder el toque

tradicional de cada lugar de origen y permitiendo la internacionalizacion de la comida

5JIMENEZ, Gustavo: “Historias y Recetas de Cocina”, libro online, http://es.scribd.com/doc/19973851/Historia-
de-La-Cocina
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pudiendo adaptarse en cualquier lugar del mundo y al gusto y paladar de cualquier

persona.

La cocina innovadora deberia tener un lugar especial. En ella el cocinero se deja
influenciar por la historia de la cocina, pero se expresa de manera independiente
para brindar una posicion totalmente incomparable y, en cierto modo, retomando una
ilustracion anterior, «contando su propia historia». En el terreno de la cocina creativa
existe un fenbmeno denominado cocina de vanguardia conceptual; como su nombre
indica, pretende promover el progreso de la cocina mediante técnicas y conceptos

nuevos.

La cocina occidental es muy distinta a la cocina étnica, pero forma parte de nuestra
cultura y constituye gran parte del conocimiento de un cocinero quien con su
experiencia puede fundir o adaptar los elementos mas interesantes de una cultura y

otra y creando nuevas formas de comer.®

Para el creador, pues, el principal atractivo de estas radica en sus diferencias. Cabe
destacar, entre las europeas, las cocinas italiana, francesa, portuguesa o alemana,
entre otras. En el caso de las asiaticas es preciso sefialar la japonesa, la china, la
coreana, la tailandesa o la viethamita. La cocina mexicana también constituye un

punto de referencia importante debido a sus caracteristicas tan especiales.

Ultimamente se ha producido la eclosion de otros tipos de cocina, como es el caso
de la californiana, que deberan esperar un tiempo hasta verse consolidados entre el
publico. EI mayor problema que presentan las cocinas de una cultura ajena es la
disminucién de calidad que puede producirse cuando se exportan. Esto puede llevar
a subvalorarlas o despreciarlas sin tener presente que lejos de su entorno natural no
suelen ofrecer lo mejor de si mismas. Para finalizar, existen otros establecimientos
gue han proliferado enormemente en los Ultimos veinte afios, especializados en las

comidas rapidas.

Fundamentacién Técnica

En los ultimos tiempos, los investigadores del area de RRHH han comprendido
cabalmente que el componente humano de cualquier empresa, es fundamental en

el logro de los objetivos de la misma. Los estudiosos, entonces han asimilado que la

°*RODRIGUEZ PALACIOS, chef Ariel: “Técnicas Bdsicas del Maestro de Cocina”, Editorial UTILISIMA, Espaia 2010
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formacién de valores y el liderazgo de su recurso humano son fundamentales para

obtener mejores resultados en la empresa.

De lo anterior, surge la necesidad imperiosa de “inyectar” nuevas energias a los
miembros del equipo de trabajo, de poder resolver adecuada y asertivamente las
situaciones conflictivas personales e interpersonales, de lograr un manejo adecuado
de la tolerancia a la frustracion frente a situaciones inesperadas o conflictivas al
interior de la empresa, de lograr una reflexion comprensiva de las actitudes positivas
como herramienta para mejorar la calidad de vida y las relaciones humanas, del
reconocimiento del valor de la humildad como un recurso positivo para mejorar las
relaciones humanas, de lograr la consolidaciéon del trabajo de equipo, y finalmente,
del reconocimiento basico de los estilos de liderazgo personales de cada uno de los

miembros de dicho equipo.

Administracion del RRHH.

Gary Desler y Ricardo Varela’ se refieren a la administracién del recurso humano:
como las préacticas y politicas necesarias para manejar los asuntos que tienen que
ver con las relaciones personales de las funciones gerenciales, especificamente se
trata de reclutar, capacitar, guiar, renunciar y ofrecer un ambiente seguro con un

codigo de ética y trato justo a los empleados de la organizacion.

2.2 MARCO LEGAL

Plan Nacional del Buen Vivir
Objetivo 11: Establecer un sistema econdémico social, solidario y sostenible.
Dentro de las politicas y lineamientos contiene los siguientes:

Politica 11.1. Impulsar una economia enddgena para el Buen Vivir, sostenible y
territorialmente equilibrada, que propenda a la garantia de derechos y a la
transformacion, diversificacion y especializacion productiva a partir del fomento a las

diversas formas de produccion.

7DESLER, Gary; VARELA JUAREZ, Ricardo: “Administracion de los Recursos Humanos; Un Enfoque
Latinoamericano”, 5ta Edicién, 2011 p.2
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a) Fomentar la produccion nacional vinculada a la satisfaccion de necesidades

bésicas para fortalecer el consumo doméstico y dinamizar el mercado interno.

Politica 11.2. Impulsar la actividad de pequefas y medianas unidades econémicas

asociativas y fomentar la demanda de los bienes y servicios que generan.

c) Apoyar la produccion artesanal de calidad en todas las ramas, fortaleciendo
los talleres como unidades integrales de trabajo y capacitacion, y recuperando

saberes y practicas locales.

d) Fomentar el turismo comunitario y de escala local, que dinamice y diversifique

la produccién y los servicios, y asegure ingresos justos.

Politica 11.3. Impulsar las condiciones productivas necesarias para el logro de la

soberania alimentaria.

d) Fomentar la produccion de alimentos sanos y culturalmente apropiados
orientados al consumo interno, mediante un apoyo integral que potencie las
capacidades productivas y la diversidad de las pequefias y medianas
unidades, urbanas y rurales, de las comunidades campesinas, indigenas,

montubias y afroecuatorianas.

e) Impulsar la industria nacional de alimentos, asegurando la recuperacion y la
innovacion de productos de calidad, inocuos y de alto valor nutritivo, el vinculo
con la produccion agropecuaria y con el consumo local, y minimizando el uso

y el desecho de embalajes.

f) Proteger la produccion local de alimentos basicos a través de precios de

sustentacion, subsidios productivos y mecanismos similares®.

’PLAN NACIONAL DEL BUEN VIVIR 2009-2013
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Del Control Sanitario y Permiso de Funcionamiento®
Capitulo |

Del Control Sanitario

Art. 1.- EIl control y vigilancia sanitaria es un conjunto de actividades especificas
que de conformidad con la Ley Organica de Salud y mas disposiciones
reglamentarias esté obligado a realizar el Ministerio de Salud Publica a través de
sus dependencias competentes, con el propésito de verificar el cumplimiento de los
requisitos técnicos y sanitarios de los establecimientos publicos y privados de
servicios de salud, farmacéuticos, alimentos, establecimientos comerciales y otros
en donde se desarrollan actividades de: atencibn de salud, produccion,
manipulacion, almacenamiento, transporte, distribucion, importacion, exportacion vy

comercializacion de productos destinados al uso y consumo humano.

Art. 2.- Son objeto de control sanitario:
a) Produccion o fabricacion, preparaciéon, manipulacién, almacenamiento, transporte,
distribucién, importacién, exportacion, comercializacion, dispensacién, expendio, uso

y consumo de los siguientes productos:

- Alimentos, bebidas y aditivos alimentarios.

Del Permiso de Funcionamiento

Art. 6.- El permiso de funcionamiento es el documento otorgado por la autoridad
sanitaria nacional a los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que
cumplen con todos los requisitos para su funcionamiento, establecidos en la Ley

Organica de Salud, este reglamento y los demas reglamentos especificos.

Art. 7.- A las direcciones provinciales de salud les corresponde otorgar el permiso
de funcionamiento anual, para lo cual el interesado debera presentar una solicitud
dirigida al Director Provincial de Salud de la jurisdiccion a la que pertenece el

domicilio del establecimiento, con los siguientes datos:

*REGLAMENTO PARA OTORGAR PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO A LOS ESTABLECIMIENTOS SUJETOS A
VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO: Acuerdo No. 0818, http://www.salud.gob.ec/?p=3621/permiso-de-
funcionamiento-de-locales
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- Nombre del propietario o representante legal.

- Nombre o razon social o denominacion del establecimiento.

- Namero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC) y cédula de ciudadania o
identidad del propietario o representante legal del establecimiento.

- Actividad o actividades que se realizan en el establecimiento.

- Ubicacion del establecimiento: canton, parroquia, sector, calle principal nimero e
intersecciones, teléfono, fax, correo electronico si lo tuviere.

A la solicitud debe adjuntar:

a) Copia del Registro Unico de Contribuyentes (RUC);

b) Copia de la cédula de ciudadania o identidad del propietario o representante legal

del establecimiento;
c) Documentos que acrediten la personeria juridica cuando corresponda;

d) Copia del titulo del profesional de la salud responsable técnico del
establecimiento, debidamente registrado en el Ministerio de Salud Publica, para el
caso de establecimientos que de conformidad con los reglamentos especificos asi lo

sefalen;

e) Plano del establecimiento a escala 1:50;

f) Croquis de ubicacion del establecimiento;

g) Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos; y,

h) Copia del o los certificados ocupacionales de salud del personal que labora en el

establecimiento, conferido por un Centro de Salud del Ministerio de Salud publica.
Requisitos para el funcionamiento de una Microempresa Civil

Las Intendencias Generales de Policia a nivel Nacional se encargaran de otorgar los

Permisos Anuales de Funcionamientos segun lo que sefala el Art. 29 de dicho
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decreto, que manifiesta: “Los locales donde se prestan servicio de alojamiento a
huéspedes permanentes o transeuntes, los restaurantes o en general, lugares donde
se consuman alimentos o bebidas alcohdlicas y que estan sujetas al pago del
Permiso de Funcionamiento, deben obtener anualmente el mismo otorgado por las

Intendencias Generales de Policia de cada Provincia”°.

Los requisitos necesarios para obtener el Permiso de Funcionamiento en el caso de

los restaurantes son los siguientes:

RUC SRI

- Copia de cédula de ciudadania

- Patente Municipal

- Permiso de Cuerpo de Bomberos

- Permiso de Funcionamiento otorgado por la Direccién Provincial de Salud.

Se agrega una solicitud dirigida al intendente de Policia del Guayas

Los Permisos Anuales de Funcionamiento se renuevan cada afio y estos requisitos
rigen solo cuando se va a sacar el P.A.F. por primera vez. Para la renovacién anual
se necesita el comprobante de pago del permiso del afio anterior y la cancelacion

del costo de la tasa para el presente afio.
REQUISITOS PARA TRAMITAR LA PATENTE MUNICIPAL (anual).

La patente municipal es importante manifestar que se la tramita en la comisaria
municipal, suscrita en cada cantdn, en este caso en el Cantdn Yaguachi. Adjuntando

los requisitos que se describen a continuacion:
- Copias de cédula de ciudadania a color.

— Emitir un memorandum dirigido al Jefe de Rentas del Municipio de Yaguachi.

A la misma que se le adjunta lo siguiente:

“Instructivo para la Intervencion de los Intendentes Generales de Policia del pais, Decreto Supremo 3310-B
de fecha 8 de marzo de 1979: segun lo que sefiala el Art. 29; http://www.gobernacionstodgo.gob.ec
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- 1 copia a color de la cédula de ciudadania
- 1 copia del R.U.C.

PERMISO DE FUNCIONAMIENTO OTORGADO POR EL CUERPO DE
BOMBEROS (anual).

- Solicitud de inspeccion
- Informe de inspeccién

— Certificado de funcionamiento

TRAMITE DEL REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES (R.U.C.)
Para obtener el R.U.C. se requiere los siguientes requisitos™:

Original y copia legible de:
- Cédula vigente a color
- Certificado de votacion (ultimo proceso electoral)

- 1 planilla de agua, luz o teléfono (de cualquiera de los Ultimos tres meses)
o contrato de arrendamiento inscrito en el juzgado de inquilinato a nombre

del solicitante.

CERTIFICADOS DE SALUD DE LOS TRABAJADORESDEL MINISTERIO DE
SALUD PUBLICA.

Procedimiento?:

Solicitar consulta médica en el departamento de estadistica del Hospital del Canton
Yaguachi. El Departamento de Estadistica del Hospital, abre una carpeta de historia
clinica con el Doctor en Medicina General. Una vez en la consulta, el Doctor extiende

una orden de examenes de laboratorio a realizar dentro del Hospital.

"'SERVICIOS DE RENTAS INTERNAS:
http://cef.sri.gov.ec/virtualcef/file.php/1/MaterialCursosVirtuales/ContenidoRUCO7.pdf
“MINISTERIO DE SALUD PUBLICA: http://www.salud.gob.ec/?p=3621/permiso-de-funcionamiento-de-locales
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Tipos de examenes:

Sangre (Sifilis, VIH, entre otros)

Parasitario (heces)

VDRL (tuberculosis)

Orina

Con los resultados obtenidos regresa donde el Doctor en Medicina General, si
resulta positivo en alguna enfermedad, no se le otorga el permiso. Para lo cual
tendra que seguir el tratamiento respectivo hasta que esté libre de cualquier tipo de
enfermedad. Una vez comprobado que la persona estd completamente sana, debera
presentar los siguientes requisitos, previo a la obtencién del Certificado de Salud

Ocupacional:
- Copia de cédula de ciudadania
- Foto tamafio carnet.

- Especie

2.3 MARCO CONCEPTUAL

Alimentacién saludable. Es aquella que combina los diferentes alimentos en
cantidad y calidad suficiente para satisfacer las necesidades nutricionales del

organismo.

Chef. Persona encargada de la cocina de un restaurante, especializado en comida

gourmet.

Cocina gourmet. Alimentos que se preparan especialmente para degustar en

alguna celebracion o eventos sociales y culturales.

Dietética. Es la técnica de utilizar los alimentos de manera adecuada partiendo de
un conocimiento profundo del ser humano y de los alimentos, proponiendo formas

de alimentacion equilibrada, variada y suficiente que permitan a su vez cubrir las
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necesidades bioldgicas en la salud y en la enfermedad, contemplando a la vez los
gustos, costumbres y recursos.

Habitos alimenticios. Se refiere a la forma en que las personas comen y se
alimentan diariamente. La cual esta influenciada por la cultura, regién, religion, clima

y costumbres.

Nutricién. Es el conjunto de procesos fisioldgicos por los cuales el organismo
recibe, transforma y utiliza las sustancias quimicas contenidas en los alimentos. Es
un proceso involuntario e inconsciente que depende de procesos corporales como la
digestion, la absorcion, y el transporte de los nutrientes de los alimentos hasta los

tejidos.

Restaurante. Establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante

precio, para ser consumidas en el mismo local.

Restaurantes de alta cocina o gourmet. Los alimentos son de gran calidad y
servidos a la mesa. El pedido es "a la carta" o escogido de un "menu", por lo que los
alimentos son cocinados al momento. El costo va de acuerdo al servicio y la calidad
de los platos que consume. Existen mozos o camareros, dirigidos por un Maitre. El
servicio, la decoracion, la ambientacion, comida y bebidas son cuidadosamente

escogidos.

Restaurante buffet. Es posible escoger uno mismo una gran variedad de platos
cocinados y dispuestos para el autoservicio. A veces se paga una cantidad fija y

otras veces por cantidad consumida (peso o tipos de platos).

Restaurante de comida rapida (fast food). Restaurantes informales donde se
consume alimentos simples y de rapida preparacion como hamburguesas, patatas

fritas, pizzas o pollo.

Restaurantes de especialidades (tematicos). Son restaurantes que se
especializan en un tipo de comida como los de mariscos, los vegetarianos, los
asaderos, cuya especialidad es la carne. Estos incluyen también los de
nacionalidades, que se especializan en la cocina de un pais o regién determinada,

siendo los mas populares en todo el mundo: La cocina italiana y la cocina china,
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pero también cocina mexicana, cocina japonesa, cocina espafiola, cocina francesa,

cocina peruana, entre otros.

Servicio al cliente. Es una actividad de naturaleza casi siempre intangibles que se
realiza a través de la interaccion entre el cliente y el empleado, y/o instalaciones

fisicas de servicio, con el objeto de satisfacer un deseo o necesidad.

Asepsia. Método o procedimiento que se propone evitar el acceso de gérmenes

infecciosos al organismo. Ausencia de gérmenes infecciosos.

Inocuo. Proviene del término latin "innoctius". Es todo aquello que no es nocivo, que

no hace dafo. Se emplea, generalmente, en la lengua formal o culta.

2.4 HIPOTESIS Y VARIABLES

2.4.1 Hipotesis General

La implementacién de un restaurante que oferte comidas tipicas en el Recinto el
Deseo ademas de brindar las condiciones adecuadas de asepsia, calidad en la
atencion y un servicio de primera, ayudaria a generar satisfaccion en los potenciales

consumidores, y a establecer los beneficios que obtendrian los inversionistas.

2.4.2 Hipotesis Particulares

% Incrementar la variedad de las comidas tipicas que se ofrecen a los clientes

en los comedores del Recinto provocaria un aumento en los ingresos.

% Contar con el personal capacitado, esto es mano de obra calificada, ayudaria

a incrementar la produccion de servicios.

« El nivel de calidad del servicio brindado por los restaurantes de comidas

tipicas es el principal factor que contribuye a la satisfaccion de los clientes.

% Una infraestructura apropiada para el funcionamiento de un restaurante de

comidas podria agradar y atender a un mayor numero de clientes.
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2.4.3 Declaracion de Variables

Cuadro N° 1: Declaracion de Variables

HIPOTESIS GENERAL

Variable Independiente Variable Dependiente

Implementacion del restaurante Generacion de satisfaccion

HIPOTESIS PARTICULAR 1

Variable Independiente Variable Dependiente

Variedad de comidas tipicas Aumento de ingresos

HIPOTESIS PARTICULAR 2

Variable Independiente Variable Dependiente

Personal capacitado Produccion de servicios

HIPOTESIS PARTICULAR 3

Variable Independiente Variable Dependiente

Calidad del servicio Clientes satisfechos

HIPOTESIS PARTICULAR 4

Variable Independiente Variable Dependiente

Infraestructura apropiada Mayor numero de clientes

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao.
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2.4.4 Operacionalizacion de las Variables

Cuadro N° 2: Operacionalizacion de las Variables

VARIABLES

INDEPENDIENTES

Implementacion del

restaurante

Variedad de comidas

tipicas

Personal capacitado

Calidad del servicio

Infraestructura

apropiada

VARIABLES
DEPENDIENTES

Generacion de

satisfaccion

DEFINICION

Es la planificacion que
realiza una empresa
respecto a los ingresos y
beneficios que intenta
obtener.

Cada uno de los tipos o
clases que se establecen
en algunas especies de
platos o alimentos en
particular y especifica de
una regién o comunidad
del planeta.

Se denomina recurso
humano (RRHH) al
trabajo que aporta el
conjunto de empleados o
colaboradores de

una organizacion.

Satisfacer, de
conformidad con los
requerimientos de cada
cliente, las distintas
necesidades que tienen y
por la que se nos
contrato.

Punto de venta
restaurante s que se
dedican a la venta de
platos de comida.

DEFINICION

Es el conjunto de
elementos o servicios
gue estan considerados
COMO necesarios para
gue una organizacion
pueda funcionar o bien
para que una actividad se
desarrolle efectivamente.

INDICADORES

Niveles de
inversion.
Flujo de inversién.

Carta de los
restaurantes.
Variedad de los
platos.

Manual de
funciones.
Tiempo de
atencion.

Canales de
comunicacion.
Tiempo de
respuesta.

Satisfaccion del
cliente.
Limpieza y confort.

INDICADORES

Percepcion de los
clientes.
Calidad.

INSTRUMENTOS

Encuesta

Encuesta

Encuesta

Encuesta

Encuesta

INSTRUMENTOS

Encuesta



Aumento de ingresos

Produccién de servicios

Clientes satisfechos

Mayor nimero de

clientes

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchon Villao.

Dinero recibido por la
venta de platos tipicos, el
mismo que esta afectado
directamente por el
ndmero de unidades
vendidas y el precio de
venta.

Es uno de los
componentes de
innovacion mas
significativos en el plano
de la transformacion,
dado el grado de
equilibrio.

Son aquellos que
percibieron el
desemperio de la
empresa, el producto y el
servicio como coincidente
con sus expectativas.

Se define como la
cantidad y calidad de
bienes y servicios que
pueden ser adquiridos en
los diferentes precios del
mercado por un
consumidor (demanda
individual) o por el
conjunto de
consumidores (demanda
total o de mercado), en
un momento
determinado.

indice de
inversiones
realizada.

Nivel de
produccion.
Niveles de

consumo.

Rapidez en la
atencion.
Atencion de
reclamos.

Niveles de ventas.
Poder adquisitivo.

Encuesta

Encuesta

Encuesta

Encuesta

25



CAPITULO Il
MARCO METODOLOGICO

3.1 TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

Investigacion Descriptiva

Este tipo de investigacion sera aplicada a este proyecto para conocer las actividades
predominantes con la descripcion exacta de los objetivos, procesos y personas. No
se limita Gnicamente a la recaudaciéon de datos, sino que pronostica e identifica las

relaciones que se presentan entre una o mas variables.
Investigacion no experimental

Este tipo de investigacion sera aplicada a este proyecto con la indagacion empirica y
sistemética que no posee intervencion directa de las variables independientes,
debido a que sus manifestaciones ya han dado y que son inherentemente no
manipulables sin intervencién directa sobre las variables independiente y

dependiente.
Investigacion Bibliografica

Esta investigacion serd aplicada a este disefio de proyecto porque se basara en el
analisis tedrico y conceptual, de investigaciones anteriores, mediante la
fundamentacion documental existente, recabada en obras, informes, tesis material

inédito que contendran datos fidedignos.
Investigacion de Campo

Este tipo de investigacion se aplicard en este proyecto ya que se observara las
situaciones o el problema desde su contexto, para comprender y resolver alguna

situacion, se trabajara en el ambiente donde se encuentra la fuente consultada de la
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cual se obtendra datos importantes que permitira descubrir las relaciones de las

variables que intervienen en la problematizacion.
Investigacion Cuantitativa y Cualitativa

La investigacion es cuantitativa y cualitativa, ya que se considera los elementos o
circunstancias del objeto de estudio y a través de la cuantificacion se realizara los

andlisis correspondientes.

3.2 POBLACION Y MUESTRA
3.2.1 Caracteristicas de la Poblacion

Segun el ultimo Censo de Poblacion y de Vivienda realizado por el INEC el 28 de
Noviembre del 2010, el Canton Yaguachi tiene una poblacién de 60.958 habitantes
de los cuales 17.806 viven en la cabecera cantonal y 42.152 habitan las zonas

rurales®.

Ademas, la informacion obtenida de la Estacién de Peaje ubicada entre el recinto El
Deseo y Virgen de Fatima, revela que 1°468.911 vehiculos transitan durante el lapso
de un mes, es decir, en promedio 48.964 vehiculos diarios**.

3.2.2 Delimitacién de la Poblacion

Especificamente en la Parroquia Yaguachi Viejo (Cone), existe un numero de 11.957
habitantes de los cuales en el Recinto El Deseo habitan 851 personas, de ellos 450

son adultos econémicamente activos®®.

Asimismo, se considera a todas las personas que circulan diariamente por la via
Milagro — Virgen de Fatima (Km. 26), la poblacion no solo se centrara en el nUmero
de habitantes econ6micamente activos que se encuentran en el Recinto. Se
establecio que cada vehiculo que circula por El Deseo se moviliza un promedio dos

personas, por lo cual la poblacion asciende a 97.928 personas, a estas se les ha

BInstituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos
(INEC):http://redatam.inec.gob.ec/cgibin/RpWebEngine.exe/PortalAction?& MODE=MAIN&BASE=CPV2010&M
AIN=WebServerMain.inl

" Informe General de Flujo Vehicular y Recaudacién correspondiente a Septiembre de 2012, fuente:
Concesionaria del Guayas - CONCEGUA S.A.

“Dato proporcionado por la Presidencia del Gobierno Parroquial de Cone, Yaguachi, del Plan de Ordenamiento
Territorial de Cone, fuente: Gonzalo Roca Nieto, Presidente del Gobierno Parroquial de Cone.
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sumado 450 personas correspondientes a la poblacion econémicamente activa del
Recinto El Deseo, dando un total de 98.378.

3.2.3 Tipo de Muestra

Emplearemos la muestra no probabilistica ya que todas las personas objeto del
estudio han sido seleccionadas segun los dias y horas de mayor afluencia y que
cumplieron las siguientes caracteristicas: sexo indistinto, edad de 18 afios en
adelante, econdmicamente activos; es decir que trabajen para una empresa o

tengan un restaurante propio.

3.2.4 Tamarfo de la Muestra
Por conocer la poblacién se utilizara la férmula finita para establecer la muestra.
Npq
n =

~ (N-1)E2
% T P

Dénde:

n: Tamaio de la muestra

N: Tamafio de la poblacion

Z: Nivel de confianza; para el 95% Z= 1.96

p: Posibilidad de que ocurra un evento p=0,5

q: Posibilidad de no ocurrencia de un evento g= 0,5

E: Error de la estimacion, por lo general se considera el 5%; en este caso E=0,05

El nimero de encuestas necesarias para realizar la investigacion sera de:

_ 98,378 (0.5)(0.5)
n= (98,378—1)(0.05)?2

LES” + (05)(0.5)
24,5945
n =
(98,377)(00025) (0.25)
3.8416
24,5945
=127
n = 382
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El nUmero de encuestas necesarias para realizar la investigacion sera de 382

3.2.5 Proceso de Seleccion

El proceso de seleccion de la muestra sera el de sujetos voluntarios, se realizara el
levantamiento de la informacién por medio de encuestas en los dias lunes,

miércoles, viernes, sabado y domingo; en horarios de 07:30 a 10:00 y 12:00 a 14:30.

3.3 LOS METODOS Y LAS TECNICAS?'®
3.3.1 Métodos Tebricos

Método Hipotético-Deductivo

Este método se aplicé por que se utilizé los pasos esenciales como la observacion,
se plantearon hipotesis y se las verificO mediante el analisis de los fendmenos que
ocurren en la practica investigativa, para sacar las deducciones y comparar los

resultados obtenidos.

Método Inductivo deductivo

Se aplicé este método para partir del origen del problema, se plante6 hipétesis y se
comprobaron los resultados, aplicando soluciones que modificardn el entorno para

luego concluir con el problema planteado.

3.3.2 Métodos Empiricos

Método de la Observacion

Radica en examinar directamente algun hecho o fendmeno como se presenta
espontanea y naturalmente, teniendo un propésito deliberado conforme a un plan
definitivo y recopilando los datos en una forma metodoldgica. Consiste en apreciar,
ver, analizar un objeto, un sujeto o un contexto importante, con la orientacién de un

guia o cuestionario, para orientar la observacion.

Este método sera aplicado a lo largo de la investigacion del proyecto, ya que
ayudara a observar el problema en forma mas detallada.

'® GARZA MERCADO, Ario: “Manual de técnicas de investigacidn para estudiantes”, Editorial El Colegio de
México, 2007
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3.3.3 Técnicas e Instrumentos

La técnica utilizada es la encuesta que es un elemento imprescindible de todo
proceso investigativo; en ella nos apoyamos para obtener el mayor nimero de datos
posibles. Se manejo un listado de preguntas que fue entregado a los sujetos, a fin de
obtener sus respuestas por escrito. A esta lista de preguntas se las denomina

cuestionario o encuesta.

3.4 TRATAMIENTO ESTADISTICO DE LA INFORMACION

La informacién adquirida fue tabulada utilizando el programa utilitario Microsoft
Excel, mediante cuadros y graficos de columnas, se procesa y presenta la
informacion de cada pregunta del cuestionario o encuesta, la idea basica es
determinar la frecuencia de cada una de las opciones para conocer los criterios de

los encuestados.

30



CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

4.1 ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

En el Recinto El Deseo existen en la actualidad varios comedores asentados al pie
(borde) de la carretera, si bien es cierto estos locales tienen su clientela cabe
recalcar también que no cuentan con las condiciones adecuadas como por ejemplo
espacio, buena imagen tanto del local como del personal que atiende, no hay
variedad de comidas, y los precios pueden no estar acorde con la calidad de los
alimentos. Esto ocasiona la inconformidad de los consumidores y por otro lado la
resignacion de la poblacién en cuanto a posibilidad de implementar restaurantes con
servicios de Optima calidad que a su vez permita mejorar el nivel de produccién del

sector.

Es por ello que se ha pensado en llevar a cabo una investigacion (descriptiva, no
experimental, bibliografica, de campo, cuantitativa y cualitativa), para lo cual se
aplicé el método de la encuesta, a través de la cual se logré dilucidar varias
interrogantes o incognitas acerca de esta problemética y asi conocer que piensan
las personas que habitan y circulan diariamente por el Recinto El Deseo, esto en
relacion a los temas tales como el tipo de ambiente, grado de satisfaccion,

caracteristicas del servicio, entre otros.

Para el efecto de elaborar la encuesta se tomaron en consideracion las variables
definidas en la hipotesis general e hipotesis particulares. La obtencion de los datos

se realizé en funcion de una categorizacion contemplando los siguientes parametros:
a) Lugarefos y visitantes;

b) Sexo, hombres y mujeres;
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c) Edad, de 18 afios en adelante;
d) Econémicamente activos;

e) Momento de la recoleccion de informacion, dias lunes, miércoles, viernes, sabado
y domingo (semana del 19 al 25 de Noviembre del afio 2012, en horarios de 07:30 —
10:00 y 12:00 — 14:30). Se visitd casas, transeuntes, clientes de los comedores,

mismos que fueron seleccionados de forma no probabilistica.

Con lo explicado, se asegura haber establecido datos relacionados a las causas y
efectos de la problematica formulada. Esta informacion proporciona puntos
referenciales que permiten tener una idea amplia y profunda con un alto grado de

exactitud.

Los resultados permiten establecer la veracidad de las hipotesis, logrando demostrar
la relevancia de su planteamiento; y permitiendo establecer la necesidad de la
implementacion de la propuesta como solucion inmediata a la problematica

planteada en este trabajo investigativo.
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4.2 ANALISIS COMPARATIVO, EVOLUCION, TENDENCIA Y PERSPECTIVAS
A continuacion se exponen los resultados o informacion obtenida en la encuesta:

1. ¢Cual cree usted que seria el mejor tipo de ambiente para un
establecimiento de comidas tipicas?

Cuadro N° 3: Tipo de Ambiente

DESCRIPCION FRECUENCIA | PORCENTAJE
Elegante 54 14%
Clésico 124 32%
Rustico/Campestre 204 53%
Total 382 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Figura N° 1: Tipo de Ambiente

250 A

150 o

100 -

Elegante Clasico Rustico/Campestre

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchon Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Analisis

El tipo de ambiente preferido para un local de comidas tipicas es el rustico o
campestre con un 53% de eleccién por sobre el tipo clasico o elegante, en gran
parte ayuda la ubicacion del mismo que debe ser acorde al paisajismo circundante y
mantener la estética para satisfacer los diferentes tipos de gustos y preferencias de
los usuarios que acudan al local.
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2.

gue usted ha visitado en este sector?

¢,Cual ha sido el nivel de satisfaccion en los establecimientos de comida

Cuadro N° 4: Nivel de Satisfaccion

DESCRIPCION FRECUENCIA | PORCENTAJE
Muy satisfecho 17 4%
Satisfecho 124 32%
Poco satisfecho 190 50%

No interesa 51 13%
Total 382 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Figura N° 2: Nivel de Satisfaccion

200 -

150

1

50

Muy satisfecho ~ Satisfecho ~ Poco satisfecho  No interesa

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Analisis

El alto nivel de insatisfaccién, un 50%, por el servicio o consumo en los locales
visitados, indica que hay un nicho de mercado que se puede explotar haciendo
mejoras consistentes para satisfacer las necesidades del cliente, este analisis nos
permite saber que se puede cambiar la perspectiva del cliente siempre que se
hagan mejoras sustanciales a diferencia de los otros locales.
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3.

¢,Cual es su comida tipica preferida?

Cuadro N° 5: Variedad de Comida Tipica

DESCRIPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Seco de pato 18 5%
Seco de gallina 29 8%
Seco de chivo 20 5%
Cazuela 17 4%
Arroz con menestra 26 7%
Arroz marinero 15 4%
Sopa marinera 11 3%
Orgia de mariscos 9 2%
Encebollados 42 11%
Bollos 32 8%
Guatita 31 8%
Caldo de salchicha 29 8%
Seco de borrego 20 5%
Yaguarlocro 7 2%
Humitas 23 6%
Yapingacho 22 6%
Fritada 22 6%
Maito de pescado 2 1%
Bacalao al ajillo 2 1%
Pinchos mayones 2 1%
Otro 3 1%
Total 382 100%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.

Fecha: Noviembre 2012
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Figura N° 3: Variedad de Comida Tipica
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Analisis

La preferencia a la hora de elegir comida tipica estd en mayor grado dirigida hacia la
costefia y de campo, en porcentajes que van del 7 al 11% (Encebollado, seco de
gallina y arroz con menestra), seguido de la cocina tipica de la sierra (Humitas, caldo
de salchicha y fritada) y por ultimo del oriente ecuatoriano. Por ser un lugar de paso
obligatorio, la ubicacion del local permitiria atraer clientela de las diferentes regiones

del pais y asi la venta de nuestros productos se acrecentaria.
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4. De los siguientes enunciados en cudl usted se ubica:

Cuadro N° 6: Actividad Laboral

DESCRIPCION |FRECUENCIA |PORCENTAJE
Labores de campo 62 16%
Empleados 167 44%
Independiente 116 30%
Otros 37 10%
Total 382 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Figura N° 4: Actividad Laboral
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Analisis

Por la ubicacion estratégica del Recinto El Deseo, se determina que el mayor grado
de comensales son: empleados con un 44% e independientes 30%, quienes tienen
un poder adquisitivo constante lo que aseguraria que exista demanda por el

producto que se ofrecera.
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5. ¢, Qué caracteristica considera que debe tener el personal que atiende en
un establecimiento de comidas?

Cuadro N° 7: Caracteristicas del Personal

DESCRIPCION FRECUENCIA | PORCENTAJE
Presentacion personal 149 39%
Educacién y cortesia 144 38%
Con_oqimiento del 70 18%
servicio
C(_)nocimiento de 19 5%
etigueta
Total 382 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Figura N° 5: Caracteristicas del Personal
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchon Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Analisis

La presentacion personal y cortesia con 39 y 38% respectivamente, indica que el
nivel de aceptacion estara acorde al trato que se brinde al usuario. Para ello una
opcién seria otorgar incentivos al trabajador para que ejecute una atencion
adecuada al cliente.
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6. ¢cConsidera que una gran variedad de platos tipicos lo incentivaria a
consumir més de uno?

Cuadro N° 8: Nivel de Producciodn

DESCRIPCION |FRECUENCIA |PORCENTAJE
Si 212 55%
No 20 5%
Tal vez 150 39%
Total 382 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Figura N° 6: Nivel de Produccion
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Analisis

La aceptacién a la variedad de los platos (en un 55%), permitira que los comensales
regresen a nuestro establecimiento o degusten mas de un plato tipico. Considerando
los grupos familiares o de trabajo que acudan a nuestro local, el contar con variedad
de platos tipicos nos beneficia en cuanto al incremento de las ventas.

39



7. ¢, Cual de los siguientes elementos considera usted prioritario para un

servicio de calidad?

Cuadro N° 9: Elementos para la Calidad del Servicio

DESCRIPCION FRECUENCIA | PORCENTAJE
Higiene del local 98 26%
Agilidad en la
atencion 84 22%
Buena sazoén 189 49%

Otro 11 3%
Total 382 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Figura N° 7: Elementos para la Calidad del Servicio
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchon Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Analisis

Los clientes de restaurantes, tienen por preferencia la sazén (49%), por sobre la
higiene del local (26%) y el tipo de atencion (22%) en referencia como buen servicio,
esto lleva a la consideracion de mantener los sabores tradicionales y contar con una
persona con experiencia en cocina y sabores nacionales que permita cautivar el
paladar de los clientes.
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8. ¢Estéa usted satisfecho con la preparacion y precio de los platos que
ofrecen los restaurantes del sector?

Cuadro N° 10: Nivel de Satisfaccion de los Clientes

DESCRIPCION |FRECUENCIA |PORCENTAJE
Muy satisfecho 20 5%
Satisfecho 87 23%
Poco Satisfecho 191 50%
Insatisfecho 84 22%
Total 382 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Figura N° 8: Nivel de Satisfaccion de los Clientes
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Analisis

Este andlisis del nivel de satisfaccion de precios y productos que se ofertan
actualmente, refleja el grado de insatisfaccion relativa (50%), asi podemos
determinar que el énfasis estara centrado en mejorar la preparacion y mantener el
precio de los productos a ofertar, debiendo ajustar cantidad y calidad para
satisfaccion comun, no perjudicando la parte econémica del consumidor final. Esta
pregunta se relaciona con la nimero 7.
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9. Cree usted que un restaurante de comidas tipicas debe ser:

Cuadro N° 11: Infraestructura Apropiada

DESCRIPCION |FRECUENCIA |PORCENTAJE
Cerrado con 87 23%
climatizacion
Abierto al ambiente 295 77%
Total 382 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Figura N° 9: Infraestructura Apropiada
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Analisis

La tendencia actual por preferencias o gustos es estar en contacto con la naturaleza
o al aire libre, la preferencia del 77% de encuestados lo demuestra, ademas esto
depende del tipo de servicio a ofrecer, en nuestro caso las comidas tipicas, por
tradicion se ofertan en un marco campestre o tipico del lugar de procedencia. Esta

pregunta la podemos contrastar con la numero 1.
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10. ¢Considera usted que un restaurante de comidas tipicas abierto al
ambiente atraeria una mayor afluencia de clientes?

Cuadro N° 12: Afluencia de Clientes

DESCRIPCION |FRECUENCIA|PORCENTAJE
Si 229 60%
No 9 2%
Tal vez 144 38%
Total 382 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Figura N° 10: Afluencia de Clientes
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
Fecha: Noviembre 2012

Analisis

La consideracion de poder acudir a un local a cielo abierto, es aceptada por un 60%
de encuestados, a mas de ser atractivo para quienes estén indecisos (38%), poder
apreciar las instalaciones y los platos que se ofertan terminara convenciéndoles de
degustar de platos en un local de comidas tipicas ubicado cerca del carretero. Por
otro lado, el facil acceso, seguridad y los diferentes servicios que se brindaria en el

local, aseguraria una mayor afluencia.
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4.3 RESULTADOS

Con lo antes expuesto, se puede apreciar que la implementacién de un restaurante
de comidas tipicas tendria gran aceptacion en el sector, asi lo demuestran las
respuestas que se obtuvieron durante la ejecucion de la encuesta. Cabe anotar que

la percepcién tanto de lugarefios como de visitantes es practicamente la misma.

Basandonos en lo mencionado en el parrafo anterior, convendria que el restaurante
de comidas tipicas sea implementado en un ambiente rustico o campestre. Por otro
lado, buscando una mejora significativa se tendra que integrar todos los servicios
gue debe poseer un restaurante de comidas, alcanzando en una mayor medida la

satisfaccion de las personas y ampliando su perspectiva.

También hay que considerar que los gustos en cuanto a platos tipicos son muy
variados, demanda que no ha sido satisfecha y que se piensa cubrir manteniendo
una amplia gama de productos como por ejemplo encebollados, seco de gallina,
bollos, caldo de salchicha, guatita, arroz con menestra, yapingacho, humitas, fritada,
seco de borrego, entre otros.

Los lugarefios y visitantes requieren de una atencion adecuada preponderando ante
todo la cortesia y educacion al igual que la imagen o presentacion del personal y de
hecho el buen trato a los clientes. La preparacion y costo de los platos definira el
grado de aprobacién que pueda tener el restaurante.

Por altimo, notamos que la mayoria de encuestados concuerdan con la idea que las
instalaciones de un restaurante de comidas tipicas debe ser abierto al ambiente,
situacién que se relaciona con las respuestas de la primera interrogante (rdstico o
campestre), sino también por el lugar donde se prevé implementarlo; ademas esto

cautivaria a un mayor niimero de personas.

En definitiva, se puede concluir que las respuestas obtenidas ratifican la idea de
brindar una mejor opcién a los clientes, por tal razén seria recomendable realizar un
analisis profundo del plan de implementacion de un restaurante rustico donde se

oferte comida tipica principalmente de la zona costera del pais.
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4.4 VERIFICACION DE HIPOTESIS

Cuadro N° 13: Verificacion de Hipotesis

HIPOTESIS GENERAL

VERIFICACION

1 La implementacion de un restaurante
que oferte comidas tipicas en el
Recinto el Deseo ademéas de brindar
las condiciones adecuadas de asepsia,
calidad en la atencion y un servicio de
ayudaria a

primera generar

satisfaccion en los  potenciales

De las

obtenidas en las preguntas 1 y 2 de la

acuerdo con respuestas
encuesta, la poblacion del sector esta de
acuerdo con la implementacion del
restaurante de comidas tipicas que
brinde un ambiente rastico. Esto permite

justificar la idea inicialmente planteada

consumidores, y a establecer los |para lograr la satisfaccion en las
beneficios que  obtendrian  los | personas.
inversionistas.

HIPOTESIS PARTICULARES VERIFICACION

(] La variedad de las comidas tipicas
gue se ofrecen a los clientes en los
comedores del Recinto provocaria un

aumento en los ingresos.

Las diversas opciones elegidas en la

encuesta ratifican que las personas

esperan una mayor variedad de platos,

situacion que mejoraria el nivel de
ingresos en  beneficio de los
emprendedores del sector. Asi lo

muestran las preguntas 3y 4.

=

mano de obra calificada, ayudaria a

personal capacitado, esto es

incrementar la produccion de servicios.

Contar con personal calificado y de
buena presencia que brinde un servicio
optimo al cliente es una de las metas
para lograr la fidelidad de los clientes.
Esto de acuerdo a las preguntas 5 y 6.
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[J La calidad del servicio brindada por
los restaurantes de comidas tipicas es
el principal factor que contribuye en la

satisfaccion de los clientes.

La calidad del servicio esta orientada
hacia la buena sazoén, la higiene del local
y la agilidad, asi como la preparacion y
los precios. Estos son puntos que deben
ser considerados como prioridad si se
pretende lograr la satisfaccion en el

usuario. Lo reflejan las preguntas 7 y 8.

[ Una infraestructura apropiada para
el funcionamiento de un restaurante de
comidas podria agradar y atender a un

mayor numero de clientes.

Esta hipotesis es validad a través de las
preguntas 9 y 10, con estas se puede
evidenciar la aceptacion de la gente
hacia un negocio de comidas tipicas

abierto al ambiente.

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
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CAPITULO V
PROPUESTA

5.1 TEMA

Implementacién de un restaurante de comidas tipicas en el Recinto El Deseo del

Canton Yaguachi.

5.2 FUNDAMENTACION

La siguiente investigacion se encuentra fundamentada en conceptos bésicos y
técnicos referentes a la evidencia de las nociones que debe contener un trabajo
investigativo, para establecer de manera cientifica la propuesta que se pretende
plantear y cuyo sustento sea materia de busqueda, para ratificar la presentacion de

dicho informe.
Comida tipica

La gastronomia del Ecuador es una variada forma de preparar platos, que se ve
enriquecida por las aportaciones de las diversas regiones que componen el pais,
esto se debe a que dentro del mismo se encuentran cuatro regiones naturales
(costa, sierra, amazonia e insular) las cuales tienen diferentes costumbres y
tradiciones’’. En base a las regiones naturales del pais se subdividen los diferentes
platos tipicos e ingredientes principales. La cocina ecuatoriana esta fuertemente
influenciada a lo largo de su historia por los pueblos que conquistaron su territorio:
(incas y esparioles) y por migrantes que han llegado al pais (principalmente chinos);
naciendo de esa variaciéon y combinacién la Comida Criolla, que debe su nombre
asimismo en alusion a la mezcla de razas y culturas ocurridas con el nacimiento del
mestizaje y la llegada de los espafioles que trajeron consigo la flora y fauna
doméstica como los animales e ingredientes o componentes de la ya conocida

gastronomia mediterrdnea que unida a la indigena nativa formé lo que denominamos

17http://recetaecuatoriana.com publicado el 10 marzo del 2009, recuperada el 15 de Enero del 2013.
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por hoy en América Latina como “Comida Criolla”. Esta situacion le ha proporcionado

una gran variedad de técnicas culinarias e ingredientes.

Comidas y bebidas de las que se escuchan a diario estdn plenamente identificadas
con un determinado sector ecuatoriano y constituyen su patrimonio y su verdadera
carta de presentacion ante compatriotas y extranjeros; alli por ejemplo las sabrosas
chugchucaras, las hallullas y los quesos de hoja de Latacunga, provincia de
Cotopaxi; las choclatandas y los tamales lojanos que invitan a la repeticién por su
exquisita preparacion; la cazuela y el encocado de Esmeraldas, igualmente
deliciosos; y, el famoso "tardon" (aguardiente y jugo de naranjillas) de la provincia

del Carchi.*®

Asi, antes de entrar en materia al citar en orden a las provincias con sus respectivas
viandas y potajes caracteristicos, como es el propdésito de estas apretadas lineas, es
necesario aclarar que muchas de las preparaciones que vamos a mencionar aqui no
s6lo permanecen en sus sitios de origen, sino que han traspasado los linderos
urbanos y cantonales para convertirse en propios de una faccion mas amplia e
incluso de dos o tres provincias, pero a veces cambiando Unicamente su

denominacion.

Y como siempre lo hacemos con este tipo de trabajos, invitamos a quienes nos leen
a compartir sus conocimientos y experiencias junto a familiares y amigos, tomando la
entretenida tarea de agregar algin nombre que se haya escapado. Creemos que lo
importante radica en despertar el interés de los ecuatorianos por lo suyo y esta es
una excelente oportunidad para apreciar la bondad del folclore nacional en una
actividad de la que absolutamente nadie puede prescindir por estar ligada a la vida

cotidiana, la cual es la alimentacion.

Advertidos entonces vayamos por los pueblos de la patria y recordemos las
exquisiteces que se preparan en ellos; estamos muy seguros que hasta los que se
ufanan de tener un "paladar exigente" recordaran con fruicion la tentadora presencia
de un plato de hornado, de un caldo de salchichas o0 manguera, de un seco de chivo

o de una racion de "mote pillo".

®http://www.hoy.com.ec/noticias-ecuador/los-platos-tipicos-de-nuestro-ecuador publicado
el07/Febrero/2004
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En la Costa

Esmeraldas, la Provincia Verde, entrega como platos tipicos el encocado, el tapado,
la bala con queso, la cazuela, el pusandao, la chucula y el mazato, que en su
mayoria tienen como ingredientes obligados el platano o verde, coco y el pescado;
Manabi tiene fama por el viche de pescado, la carne punzada, el corviche, las
empanadas Y la torta de verde, la chicha de maiz amarillo, la sal prieta con bolon de
verde, la cazuela, etc.; Guayas es conocida por el seco de chivo, las hayacas, el
arroz con menestra y carne asada con patacones, el caldo de manguera y otros
platos que se preparan en sus cantones integrantes, con pescado, camaron y verde,
caso de los bollos, el sango, etc.; Los Rios ofrece variados platos a base de pescado
y verde, como los bollos que compiten en sabor con el ayampaco, el aguado de
gallina y los refrescos con frutas costefias entre las que estan la sandia y la badea;
El Oro, en cambio, sugiere deleites con la comida de mariscos lldamense la sopa
marinera y los cebiches, que comparten primacia con el arroz aguado, el champus,

el repe, el tigrillo y el sango de choclo.

En la Sierra

La provincia del Carchi da la oportunidad de paladear platillos exquisitos de la
nombradia del cuy con papas, el hornado, las tortillas de papa, el pan de cuajada, el
caldo de gallina y el "tardén", que es una bebida preparada con aguardiente y jugo
de naranijillas; Imbabura tiene en su cuadro de platillos y bebidas tipicas, la carne
colorada, el cuy asado, las empanadas de morocho, las nogadas, el arrope de mora,
la chicha del Yamor y los helados de paila; Pichincha posee igualmente una variada
lista que incluye el puchero, la tripa mishqui, la carne colorada, la fritada, el hornado,
los yapingachos, el yahuarlocro y el caldo de pata, entre otros; Cotopaxi se ufana
con sus conocidisimas chugchucaras, las allullas, el queso de hojas, los
yapingachos, etc.; Tungurahua es siempre recordada por su pan de Ambato, los
yapingachos, la chicha aloja, el hornado, el morocho, el cuy asado y las tortillas de
papas; Cafiar conquista a propios y extrafios con el aji de cuy, el "mote pata", el
gueso, los buiiuelos y la bebida de nombre "draquesito”. Azuay reserva para sus
turistas el cuy asado, la fritada, el mote en diferentes preparaciones, el caldo de
gallina, la sopa de quinua, los bufiuelos, el dulce de higos, el "mote pata”, las
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morcillas, los yapingachos, el champus, el morocho, etc. Bolivar ofrece igualmente
los bufiuelos, los chigtiles, el sancocho, el molo o torta de papas, el canelazo, el
naranjillazo y el café con empanadas; Chimborazo conserva como especialidades de
su cocina popular las cholas de Guano, los yapingachos, el yahuarlocro, el hornado,
el cariucho y la fritada que se complementan con la chicha y otros refrescos;
finalmente Loja obsequia para sus hermanos ecuatorianos y extranjeros los tamales,

el repe, la chanfaina, la "olla podrida”, las choclotandas, la cecina, etc.

En el Oriente

La provincia de Sucumbios, Napo, Pastaza, Morona-Santiago y Zamora-Chinchipe
también han ido asumiendo un papel de plena identificacion y al paso del tiempo son
bien conocidas algunas preparaciones. Tenemos asi el caso del plato que se llama
mayto, preparado con carne y platano en la provincia de Pastaza; de manera similar
las variedades de chicha elaboradas a base de yuca, platano o chonta, en la
mayoria de las poblaciones de la amazonia patria. Hay que agregar el mazato y las
aguas aromaticas que se brinda apenas llega el visitante, como se lo hace con la

tradicional guayusa.
Algo mas;

El timbushca, el caldo de bolas, la guatita, el churrasco, los quimbolitos, la torta de
camote, los muchines y tantas otras preparaciones que se agregan a las que
adquieren vigencia en celebraciones especiales del afio sean éstas la colada

morada en finados y la fanesca por Semana Santa.

Igualmente seria injusto dejar de precisar que al margen de la connotacion provincial
con sus platos tradicionales, hay pueblos que tienen "patentadas” ciertas golosinas
gue le han dado popularidad a nivel nacional; eso ocurre con Rocafuerte y sus
dulces, en Manabi; Bafios de Tungurahua, con sus alfefiiques; Calderon, en
Pichincha, con sus guaguas de pan; lbarra, en Imbabura, con sus nogadas; y

Salcedo, en Cotopaxi, con su pinol, para citar unos pocos ejemplos.
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5.3 JUSTIFICACION

El proyecto se ha desarrollado con nuestros conocimientos financieros y operativos,
ademas de haber realizado una exhaustiva y minuciosa investigacion, la cual nos

ayudo a elegir nuestro mercado potencial.

El tema del proyecto nace ante la necesidad de implementar un restaurante de
comidas tipicas en el Recinto El Deseo del Cantdn Yaguachi integrando aquella
demanda insatisfecha. El restaurante de la comida es atractivo y rentable, siempre y
cuando éste sea bien administrado.

“LA SAZON DE NARCISA” es una empresa dedicada a la elaboracién de platos
tipicos brindando un producto de buena calidad, un servicio innovador con atencion

eficiente, dirigido especialmente a un publico de exigente paladar.

Para lo que se ha realizado un estudio de mercado el cual es un instrumento muy
importante para la implementacion de cualquier proyecto de inversion, lo que evita
una decision incorrecta y gastos innecesarios por lo que esta absolutamente
justificado un analisis de mercado para la implantacion de un restaurante tematico
estilo paradero que ofrezca comidas tipicas en el Recinto El Deseo del Cantdn

Yaguachi.

Ademas que dicho estudio proporciona datos de suma importancia y relevancia para
la implementacion de este proyecto, acercando a la realidad del mercado, haciendo
conocer sus verdaderas necesidades y expectativas para que los capitalistas

realicen una inversion segura.

Debido a esto y a que el Ecuador es un pais con una amplia diversidad cultural y por
ende gastrondmica, las personas que transitan por el sector también conforman una
gran variedad étnica. Ademas la geografia incide en las tradiciones, costumbres y
creencias, nuestra comida difiere mucho de un sector a otro, por lo que el analisis

de las principales preferencias es de suma importancia.

En funcidn de la investigacion se pudo establecer que los comensales de los
diferentes locales de venta de alimentos preparados, sienten un alto nivel de
insatisfaccion respecto a la atencion mediatica, a la inexistencia de una variada

oferta en el menu e instalaciones precarias.
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5.4 OBJETIVOS

5.4.1 Objetivo General de la Propuesta

Implementar un restaurante de comidas tipicas en el Recinto El Deseo del Cantén

Yaguachi; mediante un préstamo a la banca, para brindar mayor confort a los

habitantes de esta zona y a quienes a diario circulan por esta importante arteria vial.

5.4.2 Objetivos Especificos de la Propuesta

Determinar el lugar donde se establecera el restaurante.
Definir las caracteristicas técnicas del servicio a ofrecer.
Establecer la estructura organizacional, sus procesos y funciones del personal.

Precisar la normativa legal que el restaurante debe cumplir incluyendo las

regulaciones ambientes.

Realizar una evaluacion econémica y financiera del restaurante que permita
confirmar la posibilidad de recuperar la inversion y obtener una rentabilidad

adecuada.

5.5 UBICACION

Pais:

Ecuador

Region: Costa

Provincia: Guayas

Canton: Yaguachi

Parroquia: Yaguachi Viejo (Cone)

Recinto: El Deseo

Sector: Emprendimiento
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Figura N° 11: Croquis de la ubicacion del Recinto El Deseo.

-
-
U4
< 4
=

La sazon )
de Narcisa

Aguamarins aeme

Fuente: Tomado de GoogleEarth.

Figura N° 12: Vista aérea satelital de la ubicacién del Recinto El Deseo.

Fuente: Tomado de GoogleEarth.
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5.6 FACTIBILIDAD
5.6.1 Anélisis de Mercado

Anélisis PORTER

El punto de vista de Porter es que existen cinco fuerzas que determinan las
consecuencias de rentabilidad a largo plazo de un mercado o de algin segmento de
éste. La idea es que el restaurante debe evaluar sus objetivos y recursos frente a

éstas cinco fuerzas que rigen la competencia:

Amenaza de entrada de Nuevos Competidores

La principal barrera de entrada de nuevos competidores es que existen ya muchos

restaurantes que a pesar de brindar un servicio mediocre tienen clientela fija.

Esto nos indica que el poder de los nuevos competidores seria muy limitado, ya que
necesitarian de una alta inversion para darse a conocer mediante la utilizacion de
estrategias publicitarias y lograr captar un mercado cuya fidelizacion se encuentra en

los restaurantes ya existentes.

Poder de negociacién de los proveedores

El poder de negociacion de los proveedores es relativamente limitado ya que los
elementos necesarios para el curso normal del restaurante son de facil adquisicion
debido a que estos en su mayoria son perecibles y sus precios se encuentran en
constante control gubernamental por lo que el poder de negociacion se inclina a
nuestro favor ya que los proveedores no pueden mantener por mucho tiempo en su

poder estos productos y tienen que comercializarlos para no tener pérdidas.

Poder de negociacién de los compradores

El poder de negociacion de los compradores es mediano debido a que existen
muchos restaurantes de donde ellos pueden escoger, en el sector donde esta

ubicado este restaurante se encuentran muchos otros de similares caracteristicas.
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Por lo tanto, es recomendable hacer uso de estrategias que permitan captar nuestro
mercado objetivo, ofreciendo diferenciacion en el servicio y calidad del producto que

se comercializara.

Amenaza de ingreso de productos sustitutos

La amenaza del ingreso de productos sustitutos tal es el caso de comidas rapidas o
piqueos, es elevada ya que los mismos tienen una baja inversion, son de facil
preparacion y de gran aceptacion por las personas que degustan de comidas al

paso.

Se recomienda por lo tanto, implementar piqueos, bebidas naturales y snacks para

satisfacer la demanda de este tipo de alimentos y tener ingresos extras.

La rivalidad entre los competidores

Los competidores ya existentes no son una barrera de entrada para este restaurante
debido a que en el estudio de mercado se pudo observar que no realizan cambios,
innovaciones, ni mejoras en cuanto a la imagen de los restaurantes y la calidad del
servicio que ofrecen; lo que resulta ventajoso para nuestra empresa, ya que nos
centraremos en la satisfaccion total de nuestra clientela y proyectar una imagen

fresca, pulcra y comprometida.
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Las 5 fuerzas de Porter para la implementacion de un restaurante de comidas
tipicas en el Recinto El Deseo del Canton Yaguachi.

Figura N°13: Gréafico del Andlisis de las 5 fuerzas PORTER
COMPETIDOR

Restaurante 4
Hermanos

Restaurante
Dofia Rosita

PROVEEDORES

CLIENTE

DEVIES ¥ Habitantes del
Despensas AKI ( COMPETIDORES | | Sector

Comerciantes RIS SIS SOl Viajeros
Independientes

\

Vendedores de:
choclos y chuzos.
papas fritas.

tortillas de maiz,
etc.

PRODUCTOS

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.

5.6.2 Analisis Administrativo

Talento Humano

Se denomina como recurso humano al grupo de trabajadores o empleados que
componen una empresa o institucion; que desempefian una variada lista de tareas
especificas segun el sector. Los recursos humanos de una empresa, de acuerdo a
las teorias de administracion de empresas, son una de las fuentes de riqueza mas
importantes ya que son las responsables de la ejecucion y desarrollo de todas las

tareas y acciones que se necesiten para la buena actividad de la misma.
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Organigrama

Jack Fleitman (2000), autor del libro "Negocios EXxitosos", define
el organigrama como la “representacion grafica de la estructura organica que refleja,
en forma esquematica, la posicion de las areas que integran la empresa, los niveles

jerarquicos, las lineas de autoridad y de asesoria"*

Es asi como se define el esquema estructural y jerarquico del restaurante “La Sazén

de Narcisa”.

Figura N° 14: Estructura Organizacional

LI
-
e

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao

YFLEITMAN, Jack: Negocios Exitosos, Mc Graw Hill, México DF, 2000, P&g. 246.
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Actividades del Personal

Cuadro N° 14: Manual de Funciones del Administrador

MANUAL DE FUNCIONES

NOMBRE DEL CARGO: ADMINISTRADOR

AREA: ADMINISTRATIVA

SE REPORTA A: INVERSIONISTA , PROPIETARIO
SUPERVISA A: CHEF, CAPITAN DE MESERO

FUNCION PRINCIPAL

Dirigir y coordinar todas las actividades y los recursos a través del proceso de
proyeccion, distribucion, orientacion, y control a fin de lograr los objetivos

establecidos. Representar y administrar el restaurante frente a terceros.
e Direccién gastronémica
e Administraciéon de Personal
e Manejo de Proveedores.
e Estados Financieros
Requisitos
e Profesional en Ingenieria Comercial o carreras afines.
e Conocimientos en Word, Excel, etc.

e Experiencia minima 3 afios en cargos similares.

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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Cuadro N° 15: Manual de Funciones del Jefe de Cocina.

MANUAL DE FUNCIONES

NOMBRE DEL CARGO: JEFE DE COCINA
AREA: COCINA (Operaciones)
SE REPORTA A: ADMINISTRADOR
SUPERVISA A: AYUDANTE DE COCINA

FUNCION PRINCIPAL

Tener conocimiento y habilidad para cocinar, ser creativo y tener excelentes

destrezas comunicativas.
e Control de los productos y bienes de la cocina.
e Preparacion de los distintos platos.
e Control de higiene de la cocina y empleados.
e Eficiencia y eficacia.
e Coordinar las tareas de sus ayudantes de cocina eficientemente.
e Uso apropiado de equipos y materias primas.
e Efectuar la compra de materias primas.
Requisitos
e Profesional en Artes Culinarias, chef o carreras afines.
e Conocimientos en Word, Excel, etc.

e Experiencia minima 3 afos en cargos similares.

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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Cuadro N° 16: Manual de Funciones del Ayudante de Cocina

MANUAL DE FUNCIONES

NOMBRE DEL CARGO: AYUDANTE DE COCINA
AREA: COCINA

SE REPORTA A: JEFE DE COCINA
SUPERVISA A: NO APLICA

FUNCION PRINCIPAL

Coordinar y efectuar de manera eficaz y eficiente las tareas encomendadas por el

cocinero.

e Ayudar en la realizacién de los platos.
e Eficiencia y eficacia en coordinacion de tareas.
e Higiene tanto de la cocina como de los instrumentos esenciales.
e Cuidado de los bienes de uso de la cocina.
e Uso apropiado de insumos o ingredientes.
Requisitos
e Estudios Secundarios.
e Curso técnico de cocina.

e Experiencia minima 2 afios en cargos similares.

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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Cuadro N° 17: Manual de Funciones del Capitan de Meseros.

MANUAL DE FUNCIONES

NOMBRE DEL CARGO: CAPITAN DE MESEROS
AREA: RESTAURANTE

SE REPORTA A: ADMINISTRADOR
SUPERVISA A: MESEROS

FUNCION PRINCIPAL

Coordinar el servicio hacia los clientes y hacer cumplir con las responsabilidades de

cada mesero.

¢ Inspeccion de los materiales y bienes del mismo.
e Controlar las tareas de los meseros.
¢ Recepcion y acomodamiento de clientes.

e Ordeny limpieza del restaurant.

Requisitos

e Secundaria.

e Carrera técnica en atencion al cliente, capacitacion constante en la misma.

e Experiencia minima 2 afos en cargos similares.

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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Cuadro N° 18: Manual de Funciones del Mesero

MANUAL DE FUNCIONES

NOMBRE DEL CARGO: MESERO 1y 2

AREA: RESTAURANTE

SE REPORTA A: CAPITAN DE MESERO
SUPERVISA A: NO APLICA

FUNCION PRINCIPAL
e Debe tomar y hacer respetar los pedidos y necesidades de los clientes.
e Ordeny limpieza del restaurant.
e Arreglo de su sector de trabajo.
e Atencion cordial y eficaz.
e Debe reordenar su sector de trabajo después del servicio.

e Responder debidamente ante quejas.

Requisitos
e Secundaria.
e Carrera técnica y capacitacion constante en atencion al cliente

e Experiencia de 1 afio en restaurantes, o en hoteles.

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao



5.6.3 Analisis Técnico

Para el proceso operativo del restaurante “La Sazén De Narcisa” se hace necesario
de maquinaria tales como cocina industrial, hornos, neveras, etc., los cuales son
fundamentales para la puesta en marcha del restaurante. Aqui también se tienen en
cuenta los utensilios de cocina con los que contaran el chef y sus ayudantes como

licuadoras, ollas, sartenes, cuchillos, entre otros.

Cocina Industrial con Horno

Caracteristicas

Figura N° 15: Cocina Industrial con

Horno _ .
e Funcionamiento a gas

e 4 quemadores

e 2 pozos freidores

e Horno

e Construido en acero

inoxidable

e Reguladores de altura

Fuente: FRITEGA S.A.

e Patas en tubo

cuadrado.
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Congelador vertical

e Dos puertas

e Importado 110 a 220 volts

e Tempo de 18° a 15°

e Sistema de refrigeracion no frost

e Control digital

e Interior y exterior de acero
inoxidable

Fuente: FRITEGA S.A. e Gran capacidad
e Mide 148 x 83 x 200 cm

Olla Arrocera

Figura N° 17: Olla Arrocera

Caracteristicas

e 25 Ibs. Producto Terminado

e Tazon interior. En aluminio de
6mm. De espesor

e Agas

e Tiempo de coccién de 15 a 20
min. Por proceso

e Apagado automatico

Fuente: FRITEGA S.A.
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Auto servicio de 6 bandejas

Figura N° 18: Auto servicio de 6

Caracteristicas

e Mide 210x70x90

e Elaborado en acero
Inoxidable

e Vidrio recto

e 6 Bandejas

e Sistemas a gas

e Ruedas con freno

e Luz interior
Fuente: FRITEGA S.A.

Parrilla a gas o carbén

Figura N° 19: Parrilla a gas o o
carbén Caracteristicas

e 6 Flautas de gas construido en
acero inoxidable

e Garruchas de tres pulgadas con
frenos

e Gavetas para almacenar

Fuente: FRITEGA S.A
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Campana extractora de olores

Figura N° 20: Campana extractora de
olores

Caracteristicas

e Alta capacidad de
extraccion

e Elaborada en acero
inoxidable

e Filtro de retencion de grasa

Fuente: FRITEGA S.A

Acero Inoxidable Sistema de montaje de pared "Wall Mounting” 500 m3/h de capacidad
extractora Tres niveles de velocidad 3 Filtros metdlicos atrapa-grasa con duracion de por
vida. Los filtros metélicos se pueden lavar en el lavaplatos Sistemas de: extraccion o
purificacién. Filtro de carbdn activado para absorber malos olores Interruptores "PushButton"
1 Lampara incandescente de 40 w Chimenea telescépica Dimensiones Alto: 40 - 78 cm

Ancho: 90 cm Profundo: 50 cm Peso 16 kg Diametro de salida de aire 150 cm.

Tostadora de dos tapas

Figura N° 21: Tostadora de dos
tapas

Caracteristicas
e Liza de 220 volts.
e Acero inoxidable
e Control de temperatura
e Ind. de 50° a 300°

Fuente: FRITEGA S.A

66



Licuadora industrial

Figura N° 22: Licuadora industrial

Caracteristicas

e Baso en acero inoxidable
e 110 voltios

e Capacidad 8 litros

e 3500 rpm

Fuente: FRITEGA S.A

Ollas Y Pailas Industriales

Figura N° 23: Ollas Y Pailas Industriales o
= Caracteristicas

e FElaboradodas en aluminio

aleado de alta resistencia.

e Capacidad: 10, 15,20y 25
litros .

Fuente: FRITEGA S.A

e Manillas de acero inoxidable.

e Distrubucion rapida del calor.
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Sartenes de teflon

Caracteristicas

Figura N° 24: Sartenes de tefldn

e Mango de plastico

e Cubierta interior antiadherente

e Cubierta exterior enlosado que
permite una excelente distribucion

de calor.

Fuente: www.Google.com

Cernideros

_ _ Caracteristicas
Figura N° 25: Cernideros
e Elaborados en aluminio aleados
e Mango de pléstico
¢ Gran capacidad

e Resistentes al calor

Fuente: FRITEGA S.A
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Cucharetas de 6 piezas

Figura N° 26: Cucharetas de 6 piezas

Caracteristicas

e Cucharén (inoxidables o
antiadherentes)

e Cazo

e Palas de fritos

e [Espumadera

e Trinche

¢ Pinza

Fuente: Paseo Shopping Milagro

Espumaderas (las podemos encontrar inoxidables y antiadherentes). Es un utensilio
de cocina empleado para sacar los alimentos fritos o cocidos del interior de la sartén
o cacerola, aunque también se emplea para desespumar caldos, de ahi proviene su
nombre. Este accesorio de cocina consta de un largo mango y una especie de cazo
con forma de paleta, muy abierta, y con agujeros en su superficie para que al sacar
los alimentos sélidos los liquidos se escurran por los agujeros.

Palas de fritos (las podemos encontrar inoxidables y antiadherentes) Tiene funcion
parecida a la espumadera. Aunque este utensilio de cocina puede tener agujeros
mas grandes, por lo que permite escurrir mas el aceite de los alimentos. Como su
misma palabra dice sirve para sacar los fritos de las sartenes, y escurrirlos. Su forma
suele ser rectangular o redonda.

Cucharones (inoxidables o antiadherentes) Es un utensilio de cocina que tiene la
forma de una cuchara grande, se suele utilizar para servir alimentos de la sartén al
plato.

Cazos (inoxidables o antiadherentes) Son utensilios de cocina parecidos a los
cucharones con el mango largo que sirven para pasar liquidos de un recipiente a
otro. Se suele usar para caldos y guisos caldosos, son uno de los utensilios
imprescindibles en la cocina. Existen de diversos materiales, siendo los mas

comunes los metalicos.
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Trinche Es uno de los utensilios tres claveles mas especificos. Sirve para servir los
espaguetis. Su forma caracteristicas facilita esa accion, ya que impide a los

espaguetis que se escurran sobre él.

Juego de mesa 4 puestos

Figura N° 27: Juego de mesa 4
puestos

-

Caracteristicas
e Juego de 5 piezas
e Elaborados en madera solida
e Cubiertos con una capa de

barniz.

|
Fuente: Carpinteria Tropical Center

Juego de mesa 8 puestos

Figura N° 28: Juego de mesa 8 puestos o
: \ L BN Caracteristicas

e 8sillas de madera sélida

e Mesas de madera

e Toque campestre ideales
para espacios abiertos.

Fuente: Carpinteria Tropical Center
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Juego de cubiertos de excelente disefio

Figura N° 29: Juego de cubiertos
de excelente disefno

Caracteristicas
e Fabricados en acero quirargico
que inhibe la proliferacion de
bacterias
e 50 cuchillos serrucho
e 50 tenedores de mesa

e 50 cucharas de mesa

Fuente: Paseo Shopping Milagro e 50 Cucharas de café

Juego de cuchillos de cocina

Figura N° 30: Juego de cuchillos de
cocina

i ‘.

Fuente: www.Google.com

Caracteristicas

e 5 cuchillos de cocina con placa

imantada, acero inoxidable

1 cuchillo de cocina 34cm.,

1 cuchillo de 33 cm.,
1 cuchillo de 26,5 cm,

1 cuchillo de 24 cm,.

e 1 cuchillode 19 cm
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Juegos de vasos

Figura N° 31: Juegos de vasos o
¥ Caracteristicas

resistencia
e Capacidad 12 onzas
e 60 unidades

e Elegante disefio.

Fuente: Paseo Shopping Milagro

Juegos de platos

Figura N°32: Juegos de platos

Caracteristicas

e Fabricado en losa con alta

resistencia al calor.

e Cada juego contiene:
e 50 platos llanos Grandes.

e 50 platos hondos Soperos.

Fuente: Paseo Shopping Milagro

e |deal para el uso en microondas.

e Fabricados en cristal de alta
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Extintores de espuma

Figura N° 33: Extintores de espuma

Caracteristicas

e Capacidad de 5 galones
e Volumen 10 veces al origen
e Clases de incendio A- B

e Alcance 20 a 35 pies

Fuente: www.Google.com

Espuma son productos espumajéenos, liquidos, sintéticos, a base de proteinas,
fluoroquimicos. Se utiliza en incendio clase A y B que son los mas comunes por
medio de una accion de sofocamientos y refrigeracion: por accion del sulfato de

aluminio que forma una pelicula acuosa.

5.7 DESCRIPCION DE LA PROPUESTA

La idea de este restaurante surge del trabajo investigativo que se realiz6 en los
capitulos anteriores a partir de la observacion de los diferentes restaurantes
existente en el sector, donde se encontraron insatisfacciones de los clientes que
acudian a los mismo en cuanto a la calidad del servicio, el sabor y la presentacion de

los platos y en algunos casos hasta la higiene.

Como consecuencia surgio el proyecto de inversién en un restaurante tematico de
comida tipica, para ofrecer un mejor servicio al mercado existente y hacerlo crecer
con la captacion de un mercado potencial al cual se le brindara calidad y atencion
personalizada e innovacion en la creacion y presentacion del menu que se ofrece,
tomando siempre en cuenta de la asepsia en la elaboracién de los mismo y teniendo
sumo cuidado en los precios.
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Nombre de la Empresa
La Sazon de Narcisa

Logotipo

Figura N° 34: Logotipo del Restaurant “La Sazén De Narcisa”

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao.

Slogan
“El sabor que mereces e i solo-lugar”

Mision
Ofrecer alimentos preparados con los mas altos estandares de higiene y calidad,

servidos en un ambiente acogedor, buscando siempre la satisfaccion total de

nuestra distinguida clientela.

Visién
Ser una cadena de restaurantes, lideres en innovacion en la calidad y presentacion,

brindando a nuestros clientes un servicio excelente, desarrollando en nuestros

colaboradores valores orientados a la satisfaccion de nuestros clientes.
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Valores corporativos

Excelencia.- Porque estamos comprometidos a ser los mejores brindado un servicio
esmerado y de calidad, que satisfaga plenamente los requerimientos de nuestros

clientes.

Respeto.- Respeto a las leyes, a nuestros clientes, a nuestros empleados,

proveedores y competencia.

Etica.- Porque nuestra competencia sera justa y el trato a nuestros clientes

esmerado.

Responsabilidad.- Porque se cumplirdn con las méas estrictas normas de higiene y

calidad evitando de esta manera el contagio de enfermedades.

Analisis FODA
Cuadro N° 19: Analisis FODA
FORTALEZAS OPORTUNIDADES
e Ubicacion estratégica. e Factibilidad de obtener

o : Crédito bancario.
e Conocimiento del negocio.

e Aprovechamiento de las vias

Trato profesional al cliente.

Personal capacitado.

DEBILIDADES

Negocio nuevo.

Capital limitado para iniciar el
negocio.
Capacidad de atencion
limitada.

Alta rotacion de personal.

de acceso.
Mejoras de servicios a
ofrecer.
Utilizacibn de estrategias
publicitarias.

AMENAZAS

Eventuales inviernos fuertes.
Entradas de nuevos
competidores.

Nuevos impuestos.

Plagas de roedores.

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
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spectos Internos

Aspectos Externos

Debilidades

-Negocio nuevo.
—Capital limitado para
iniciar el negocio.

—Capacidad de atencién

imitada.
- Alta rotacion de
personal.

Amenazas

- Eventuales inviernos
fuertes.

- Entradas de nuevos
competidores.

- Nuevos impuestos.

- Plagas de roedores.

Cuadro N° 20: Matriz FOFA-DODA

Fortalezas

Ubicacion estratégica.
Conocimiento del
negocio.

Trato profesional al
cliente.

Personal capacitado.

-Aplicar estrategia de
marketing Mix para
darse a conocer a la
colectividad.

- Capacitaciones del
personal en atencion
al cliente para lograr
la satisfaccion de los
mismos.

-Fortalecer el
compromiso del
personal mediante el
reconocimiento y
aplicacién de politicas
administrativas.

—-Medidas de
contingencias para la
prevencion de
inundaciones.

- Constante innovacion
en la presentacion y
calidad del servicio.

-Contratacién de
empresas de control
de plagas.

Oportunidades

Factibilidad de obtener
Crédito bancario.
Aprovechamiento de las
vias de acceso.

Mejoras de servicios a
ofrecer.

Utilizacion de estrategias
publicitarias.

—Incrementar nuevos
servicios en medida de las
necesidades de los
clientes.

—Crear un excelente clima
laboral que evite la
constante rotacion del
personal.

—Aplicar publicidad directa o
de boca a boca, mallas
publicitarias, utilizacion de
prensa escrita y radial.

—-Realizar convenios de
capacitacion del personal
en seminarios con las
universidades o
instituciones.

—Puntual cumplimiento con
las leyes, normas y
obligaciones tributarias.

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchoén Villao.
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Marketing Mix
Segun Kotler (2008), marketing es:

“El' proceso por el cual los grupos e individuos satisfacen sus
necesidades al crear e intercambiar bienes y servicios”. Su definicibn mas
conocida es. “El concepto de Marketing se trata de una orientacion
filoséfica o sistema de pensamiento, de la direccibn que sostiene que la
clave para alcanzar las metas de la organizacion reside en averiguar las
necesidades y deseos del mercado objetivo (direccion analisis) y en
adaptarse para ofrecer (direccion operativa) las satisfacciones deseadas
por el mercado, de una manera, mejor y mas eficientemente que la

competencia”®

Por lo tanto las empresas necesitan del marketing, para conocer su mercado objetivo
y las necesidades que este presenta para satisfacerlo y mejorar a la competencia,
siendo innovadores y aplicando técnicas por las cuales se seleccionas su actividad,
definen precios, incrementan su plaza, y eligen los medios por los cuales se daran a

conocer.

Por lo que se ha escogido el Marketing Mix ya que se compone de todas las
estrategias que cumplen este esquema, lo que quiere decir que el marketing Mix
esta compuesto por el conjunto de las tacticas de marketing que apuntan a trabajar
con los cuatro elementos conocidos como las Cuatro P: Producto, Precio, Plaza y

Promocion.

*®KOTLER, Philip: Fundamentos de Marketing, 8va Ed. Pag. 25, Prentice Hall México, 2008.
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Producto

Variedad del

producto.

Caracteristicas.

Nombre de la
marca.
Porcién y
presentacion.
Calidad.

Producto

Cuadro N° 21: Mezcla de Marketing
MEZCLA DE MARKETING (Marketing Mix)

Precio

Lista de precio.

Descuentos (si

existieren).

Plaza

Canales de

distribucion.

Distribucién del

lugar.
Inventario.

Cobertura.

Promocién

Promocion y
ventas.

Publicidad.

Mercadotecnia

directa.

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchon Villao.

Precisaremos el producto como todo aquello que puede brindarse para satisfacer

una necesidad o un deseo. La importancia de los productos fisicos no consiste tanto

en su posesion sino en disfrutar los servicios que ofrecen.

De tal modo que definiendo el concepto de producto podemos identificarlo como una

de las herramientas del marketing de categoria esencial, por lo que se debe

seleccionar con sumo cuidado lo que se le ofrecera al mercado objetivo, por lo que

es obvio que lo que ofreceremos en nuestra empresa que es un restaurante tematico

de comidas tipicas, cuya elaboracion de alimentos se realizara aplicando estrictas

normas de salubridad y preparacion, tomando en cuenta siempre la calidad y el buen

sabor.
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Menu

Seco de pato

Seco de gallina

Seco de chivo

Cazuela

Arroz con menestra y

carne asada

Arroz marinero

Sopa marinera

Orgia de mariscos

Cuadro N° 22: Carta del Menu

Caracteristica

Delicioso  guisado de pato,
preparado con especias y finas
hiervas, y servido con arroz y
platano maduro

Delicioso guisado de gallina,
preparado con especias y finas
hiervas, y servido con arroz y
platano maduro, y aguacate.

Delicioso guisado de chivo,
preparado con especias y finas
hiervas, y servido con arroz y
platano maduro.

Guizado de paltano verde vy
pescado que se sirve en un
recipiente de barro.

Guiso de lentejas o porotos, que se
acompafia con arroz, patacones y
carme a la braza

Este plato contiene, conchas,
camarones, calamares y cangrejo,
con variaciones de pulpo, almeja y
camarén

Consistente en un caldo alimenticio
en el cual se han cocido toda clase
de mariscos

Festin de frituras de varios marisco,
adornado con patacones, vegetales
y salsa.

Presentacion
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Encebollados

Bollos

Guatita

Caldo de salchicha

Seco de borrego

Yaguarlocro

Humitas

Yapingacho

Es un estofado de pescado que
contiene yucay cebolla colorada
encurtida, se sirve con pan o chifles
de platano.

Masa esponjosa de verde embuelta
en hoja de platano rellena de
pescado y mani. Se sirve con limon
y salsa de cebolla.

Plato a base de panza de vaca,
papas, mani, cilantro, entre otros.
Se sirve con arroz colorado y
aguacate.

Es un caldo que se elabora
con sangre y manteca de
cerdo, arroz, pimentén, sal ycebolla,
asi como alguna especia mas al
gusto. Se embute en tripa de cerdo
ys e sirve con verde cocido y limon.

Guiso de carne de borrego, que se
sirve com arroz, aguacate, platano
maduro y algunos vegetales.

Caldo preparado con la
menudencia del borrego, con mani
y papas, se sirve con la sangre
refrita y alifada con especias y
aguacate.

Pasta o masa de maiz levemente
alifada, envuelta y finalmente
cocida o tostada en las propias
hojas de una mazorca de maiz
acompafada de un delicioso cafe

Delicioso plato preparado con
tortilla de papa, mani, salsa,
salsichas, huevo, y hojas de
lechuga acompafiada de un
esquisito aguacate.
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Esquisita carne de cerdo
debidamente condimentada se frie
) en pailas y se acompafada con
Fritada tortilas de papa o papas enteras
hervidas, mote o choclo cocinado,
cebollas y tomate en encurtido y

platano maduro frito.

Pescado cocido al vapor envuelto
en hoja de bijao o platanillo. Se

Maito de pescado sirve acompafiado con  yuca,
platano cocinado salsa de cebolla y
tomate.

Plato elaborado con bacalao
debidamente condimentado con

Bacalao al ajillo finas hiervas vinagre y con la salsa
al ajillo.

Carne de chancho debidamente
condimentada expuesta al horno

Hornado servida con mote salsa papas
debidamente cocinadas
acompafiada de un delicioso
aguacate

Sopa de gran valor alimenticio
acompafada de una delicada masa
de platano verde rayado, mismas

Caldo de bolas que tienen un relleno de carne
cocida también se pone trozos de
choclo y de yuca delicioso y muy
nutritivo.

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao.

Precio

El precio es una de las herramientas del marketing mas dificiles de definir ya que
para establecerlo se deben tomar en cuenta muchos factores e involucrados, tal es
el caso de los proveedores, las leyes y clientes y competencia, para lo cual es
necesario definir las estrategias correctas que se llevaran a cabo en la definicion de

los precios.

Para este caso en particular se utilizara la estrategia de criterio de orientacion del
mercado basado en el método de fijacion de precio de igualdad de competencia, lo

gue quiere decir que los precios seran similares a los de nuestra competencia, pero
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con el valor agregado de la calidad del servicio y los alimentos que recibiran los

clientes en nuestro restaurante.

Cuadro N° 23: Lista de precios

Menu

Presentacién

Seco de pato

Seco de gallina

Seco de chivo

Cazuela

Arroz con menestra y carne

asada

Arroz marinero

Sopa marinera

Precio

9%

$2.50

$2.50

$2.50

Sencilla $2.00
Mixta $3.50

Completa $6.00

$1.75

$4.00

$4.00
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Orgia de mariscos

Encebollados

$6.00

Bollos

Sencillo $1.50
Mixto $2.50

Completo $3.50

Guatita

$2.50

Caldo de salchicha

$2.00

Seco de borrego

$2.00

Yaguarlocro

$2.50

Humitas

$2.00

$0.80
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Yapingacho $2.50
Fritada $2.50
Maito de pescado $2.50
Bacalao al ajillo $3.00
Hornado $2.00
Caldo de bolas $2.00

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao.

Plaza

La plaza es la herramienta de marketing que conecta directamente al cliente con el
producto o el servicio que se ofrece, por lo cual es de suma importancia establecer el
lugar, la distribucién de los espacios, de manera que el cliente se sienta comoda y
bien servida.

Cuidando que el proceso cumpla con todo los estandares de calidad desde el

momento de produccién del producto, su preparacion y su consumo.
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La distribucion del espacio seré la siguiente:

Se contara con una bodega de viveres, perecibles y no perecibles contando para

ello con los medios de refrigeracion necesarios para su correcta conservacion.

Una cocina amplia y con todos los elementos necesarios para la elaboracion de los
alimentos, una oficina para el administrador donde se realizaran también reuniones
con el personal para determinar los procesos y procedimientos a seguir en la

empresa.

El espacio del comedor y el mostrador y los bafios tanto para damos como para

caballeros.

Figura N° 35: Plano Del Restaurant “La Sazén de Narcisa”

| m— R =—

20mts

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchon Villao

Promocién

Es la herramienta del Marketing Mix que comprende una serie de acciones cuyo
objetivo es: comunicar, inducir y recordar las particulares, ventajas y beneficios del

producto.

En este caso se ha disefiado un logo y slogan para identificar nuestro restaurant y
gue servirdn de referencia en todas las campafas publicitarias que se aplicaran en
la prensa escrita de los sectores aledafios, las tarjetas de presentacion de los

colaboradores, pagina web, y rotulo de entrada.
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Rotulo

Este sera el cartel con que se anuncia el nombre del restaurant y su logo y slogan

con el cual sera identificado:

Figura N° 36: Rotulo del Restaurant

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchon Villao

Tarjeta de presentacion

Las tarjetas de presentacion son una representacion visual de la empresa con la

informacion de contacto de la empresa o de un representante de ella.

Figura N° 37: Tarjeta de Presentacion del Restaurant

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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Paginaweb

Se elaborara una pagina que presentara toda la informacién referente al restaurant,
en distintos formatos (texto, imagenes, sonidos, videos, animaciones), ya que sera
una pagina interactiva de facil acceso, donde se brindara informacion de la forma de
preparacion de los platos, imagenes de las instalaciones del lugar, perfil del

personal, videos de presentacion y mapa de ubicacion.

Figura N° 38: Disefio De Pagina Web
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Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao

Anéalisis del color:

Naranja: El color naranja evoca los alimentos y sus aromas por lo que es apropiado

para representar nuestro restaurant.

Amarillo: Es el color asociado con la felicidad y el estar bien, ayuda a tomar
decisiones, estimula la inteligencia, por lo que se lo utiliza en esta herramienta del
Marketing Mix; ya que los alimentos estan asociados con la felicidad. Como dice el

viejo y conocido refran de las abuelitas “En barriga llena corazén contento”?

2L Autor An6nimo
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Verde: El color verde tiene una fuerte afinidad con la naturaleza el cual crea un
ambiente de confort y relajacion. Es utilizado en este afiche publicitario por que

representa a los vegetales ingredientes muy utilizados en nuestras recetas.

Rojo: El color rojo representa la confianza que vamos a ofrecer a nuestros clientes

en nuestro restaurant el confort la higiene y la seguridad.

Gris: El color gris representa el equilibrio y la seriedad que como empresa

brindaremos a nuestros clientes y a nuestros proveedores.

5.7.1 Actividades

Realizar un andlisis de mercado para determinar la necesidad de la

propuesta.

e Analizar los resultados y definir la propuesta en base a los resultados

obtenidos en la realizacion de la investigacion de campo.
e Plantear la propuesta.

e Fundamentar la propuesta en base al marco tedrico y conocimientos

adquiridos en la investigacion.
e Plantear el objetivo general de la propuesta.

e Describir los objetivos especificos que permitirdn llegar al objetivo general de

la propuesta.
e Realizar un analisis de factibilidad que permita establecer estrategias.
e Establecer la estructura organizacional de la microempresa.
e Desarrollar manual de funciones y proponer su aplicacion
e Disefar estrategias publicitarias.

e Realizar un analisis administrativo, econémico, financiero, y de sensibilidad

para determinar la viabilidad de la propuesta.
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e Constitucion de la Empresa.

e Gestion de financiamiento bancario.
e Preparacion de las instalaciones.

e Adquisicion de los implementos.

e Adecuacion del local.

e Campafias publicitarias.

e Contratacion del talento humano.

e Capacitacion del talento humano.

e Evento de inauguraciéon o lanzamiento.

5.7.2 Recursos y Analisis Financiero

Andlisis econémico y financiero
Analisis Econdémico

La estimacion del proyecto se realiza sobre la base de una serie de antecedentes
incontrolables por parte de las empresas, por lo que es necesario agregar mayores
antecedentes que mejoren la perspectiva del proyecto y se cuente con los elementos
apropiados para la toma de decisiones. A través del andlisis de sensibilidad, se
concibe el comportamiento de la rentabilidad del proyecto ante alteraciones de
ciertos paradmetros criticos; que en este proyecto se representan por la magnitud de

ingresos por ventas.
Para este andlisis se han tomado en cuenta factores como:

e Tiempo de vida econdémica a analizar sera de 5 afios.

e Tasa de impuestos sera del 22% en el IR

e Los flujos de caja se realizaran en moneda nacional.

e Para la proyeccién de los ingresos por ventas se consider6 que las ventas son

canceladas al contado.
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e El terreno no esta expuesto a depreciacién por lo que su valor en libros es
igual al precio de compra.
e Los edificios, construcciones anexas y equipos sufren una depreciacion

normal segun los margenes legales.

Equipamiento
La inversion en equipos necesarios para la operacion del restaurant la sazén de
Narcisa, se refiere a todas las inversiones, en equipos para cocinas, comedores y

otros. Estos se muestran en el cuadro siguiente:

Cuadro N° 24: Inversion en Activos Fijos

INWVERSION EN ACTIVOS FIJOS
VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO VALOR TOTAL
TERRENO
Terreno 1 10.000,00 10.000,00
TOTAL TERREND 10.000,00 10,000,000
EDMFICID
Edificio 1 20.000,00 20.000,00
TOTAL EMFICIO 20,000,000 20,000,000
EQUIPD DE OFICINA
Teléfono 1 55,00 55,00
TOTAL EQUIPOD DE OFICINA 65,00 65,00
EQUIPD DE COMPUTACION
Computador 1 250,00 850,00
Caja registradora 1 420,00 420,00
TOTAL EQUIPO DE COMP. 420,00 1.270,00
MUEBLES ¥ ENSERES
Juegos de comedor con 4 sillas 10 75,99 759 590
Extintor 2 21,50 43,00
Juego de comedor con & =illas 2 345 95 595 98
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 447 48 1.502,588
MAQUINARIAS Y EQUIPOS
Qlla arrocera de 25 litros 1 418,00 418,00
procesador de alimentos 1 320,00 320,00
asador industrial 1 230,00 250,00
Cocina de 5 gquemadores + horno v dos pozos freidores 1 1.850,00 1.850,00
Congelador Vertical 1 2.400,00 2.400,00
auto servicio 8 bandejas 1 250,00 250,00
campana Extractor de olores 1 1.200,00 1.200,00
Tostadoras 2 50,00 100,00
Licuadora de & litros 1 480,00 480,00
TOTAL MAQUINARIAS Y EQUIPOS 8.416,00 8.466,00
UTENSILIOS DE COCINA
Cucharetas (Spiezas) 2 28,50 57,00
Envases de mayonesa 12 2,50 30,00
Cuchilles de cocina 2 2,50 5,00
Cuchilles de sierra 2 4,30 8,60
Juego de § ollazs grandes 2 210,00 420,00
Juego de § Sartenes grandes 2 120,00 240,00
Juego de cernideras (3piezas) 2 5,00 10,00
TOTAL UTENSILIOS DE COCINA 372,80 770,60
TOTAL ACTIVOS FIJOS 42.074,45

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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Cuadro N° 25: Inversion del Proyecto

INVERSION DEL PROYECTO

TERRENO 10.000,00
EDIFICIO 20.000,00
MUEBLES Y ENSERES 1.502,88
EQUIPO DE OFICINA 65.00
EQUIPO DE COMPUTACION 1.270,00
EQUIPO Y MAQUINARIA 8.466.00
UTENSILIOS DE COCINA 770,60
EFECTIVO 5.000,00

TOTAL DE LA INVERSION 47.074,48

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao

Como se menciona en el estudio técnico, se considera la compra de equipos y
magquinarias, siendo necesario también la adquisicion de todos los elementos
necesarios para la puesta en marcha de este proyecto un total de $47.074.48.
Donde se financiara por medio del Banco Nacional de Fomento hasta un 40% del
total de la inversién, luego de haber cumplido con todos los requisitos y tramites

legales para tal efecto.

Cuadro N° 26: Distribucion de las Aportaciones

FINANCIACION DEL PROYECTO
INVERSION TOTAL 47.074,48
Financiado 40% 18.829,79
Aporte Propio 60% 28.244 69
100% 47.074,48

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao

Anéalisis financiero

EL objeto principal del analisis financiero es establecer si se justifica o no, la
ejecucion de esta propuesta, es decir, la viabilidad econémica del proyecto. El actual
estudio considera como criterios de medicion el valor actual neto (VAN) y la tasa

interna de retorno (TIR).
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Las variaciones estan determinadas en base a la fluctuacién en los costos de la
materia prima, nimero de unidades a vender, otros gastos y la remuneracion que se
incrementa anualmente, es asi como se ha establecido el crecimiento anual de

ingresos y gastos para el analisis de este proyecto.

Cuadro N° 27: Variaciones

VARIACION PVP 3%
VARIACION UNID. VENDER 5%
VARIACION OTROS GASTOS 5%
VARIACION REMUNERACION 10%

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao

Los Costos Fijos consideran remuneraciones fijas del personal administrativo, gastos
generales en donde se proyectan gastos de suministros de oficina, suministros de

limpieza, gastos de operacién, gastos de depreciacion y otros gastos y gastos de

ventas.
Cuadro N° 28: Detalle de Gastos Proyectado
DETALLE DE GASTOS PROYECTADOS

GASTOS ADMINISTRATIVOS A1 | A02 | Af03 | Afi04 | AflO5
1 |Administrador 10.779.40 | 11.828.14 | 1298175 | 1425073 | 1564660
1 |Capitan de Meseros 778300 | 778300] 853210 93611 1026252
1 |Cocinero 778300| 853210| 938611 93611 1026252
2 |Cocinero 778300] 853210 938611 935611 1026252
2 |Mesero 1 505626 | 553270 938611 605677 66335
4 |Mesero 2 505626 | 553270 6056771 6056771 663325
2 |Ayudante de cocina 1 505626 | 553270 6056771 6056771 663325
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS 1.29723 | 5301345 | 61.695,73 | 6048938 |  66.033,92

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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Cuadro N° 29: Gastos Generales Proyectados

GASTOS GENMERALES ARO 1 ANO 2 AlO 3 ARO 4 ANO 5
SUMINISTROS
CAJAS DE GRAPAS 3,60 3,78 397 417 4,38
CARTUCHOS PARA LA IMPRESORA 60,00 63,00 66,15 69,46 72.93
GRAPADORAS 6.00 6,30 §.62 6,95 7,29
PERFORADORAS 4,50 473 4,96 521 547
PLUMAS 24.00 2520 26,46 2778 2917
SUMINISTROS DE LIMPIEZA - - - - -
CLORO 30000 315,00 330,75 347,29 364,65
DESINFECTANTE 24000 252,00 264 R0 277,83 291 72
DETERGENTE 180,00 | 189,00 198 45 208,37 218,79
ESCOBAS 84,00 88,20 92 51 97 24 102,10
ESPOMNJAS 84,00 88,20 92 51 97 24 102,10
FRANELAS 24.00 2520 26,46 2778 2917
JABON PARA UTENSILIOS DE COCINA 30000 315,00 330,75 347,29 364,65
RECOGEDOR DE BASURA 3,00 3,15 33 347 3,65
TRAPEADORES 36,00 37,80 39,69 4167 4376
GASTOS DE OPERACION - - - - -
GAS 30000 | 315,00 330,75 347,29 364,65
GASTOS MUNICIPALES (ANUALES) 150,00 | 157,50 165,38 173,64 182,33
SERVICIOS BASICOS 2400,00 | 252000| 264600| 277830 291722
OTROS GASTOS - - - - -
CARTA DE MENU 50,00 52 50 5513 57,88 60,78
MANTELES 40,00 4200 4410 46,31 48 62
DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES 15029 | 150,29 150,29 150,29 150,29
DEPRECIACION DE EQUIPO DE COMPUTACION 41910 | 41910 41910
DEPRECIACION DE EQUIFO DE OFICINA 6.50 6.50 6,50 6.50 6.50
DEP. EQUIPO Y MAQUINARIA B4660 | 846,60 846,60 846,60 846,60
DEP. UTENSILIOS DE COCINA 77.06 77.06 77.06 77.06 77.06
TOTAL GASTOS GENERALES 5.788,65| 6.003,10 | 6.228,28 6.045,62 6.293,88
Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
Cuadro N° 30: Gastos de Ventas Proyectado

GASTO DE VENTAS ARO 1 Afi02 | AlO3 Afi0 4 ANO 5
PUBLICIDAD 120000 | 126000 | 1.323.00 1.389,15 1453 61
DOMINIO DE PAG. WED 420000| 441000| 463050 486203 510513
TRIPTICOS 480,00 | 504,00 529 20 555 66 583,44
TARJETAS DE PRESENTACION 240,00 | 252,00 26460 277,83 291,72
CARTELES PUBLICITARIOS 50000 | 525,00 E51.25 57381 60775
HOJAS VOLANTES 30000 315,00 330,75 347,29 364 65
TOTAL GASTOS DE VENTAS 6.920,00 | 7.266,00 | 7.629,30 |  8.010,77 8.411,30

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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En los costos variables Unicamente se analizaran los costos de venta o los gastos

que incurren directamente en la preparacion de cada plato. Por lo que se ha

determinado el costo por cada porcion y el nimero de platos a preparar.

Cuadro N° 31: Costo de Ventas Proyectado

COSTO DE VENTAS PROYECTADO

UND |DETALLE PRECIO | AMO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
320 |Costo de seco de pato 157 6.028,80 6.33024| 664675 697909 732804
320 |Costo de seco de gallina 137 5.249.83 551232 578794| 607733] 638120
320 |Costo de cazuela 0,99 3.618,06 400896 | 420941| 441988 | 464087
320 |Costo de cazuela Mixta 1,34 5.162,06 542016| 56Y1AT| 507573 627451
180  |Costo de cazuela completa 2,78 6.014,06 6.314.76 6.630,50 6.962,02 7.310,12
180  |Arroz con menestra y came asada 1,06 2.289,60 240408 2.524 28 2.650,50 2.783,02
320 |Costo de aroz marinero 2,60 998400 1048320 11.00736| 1155773 1213561
200 |Costo de sopa marinera 2711 6.504,00 6.82920| 717066| 752919 7.90565
240 |Costo de orgia de mariscos 3.10 8.928,00 937440 984312 1033528| 10.852.04
200 |Costos de Yapingacho 0,92 2.208.00 231840 243432| 255604 | 268384
320 |Costo de fiitada 137 5.260.80 552384 580003 609003 639454
120 |Costo de bacalao al ajilo 214 3.081,60 323568 | 339746| 356734 374570
320 |Costo del Homado 1,09 4.185.60 439488 | 461462| 484536| 508762
150 |Costo del caldo de bolas 1,29 2.322.00 243810 256001| 268801 282241
200 |Costo de encebollado 0,39 213600 224280 | 235494 | 247269 259632
180 |Costo de Bollos 1,03 3.9556.20 415296 | 436061| 457864 | 4B0TET
320 |Costo de guatita 0,98 3.763.20 395136 414893 438637 457419
420 |Costo de caldo de salchicha 0.70 2.688.00 282240 296352| 311170 3.267.28
300 |Costo de seco de bomego 1,12 241920 254016 | 266717| 280053 | 294055
320 |Costo de yaguarlocro 0,87 1.679.20 197316  207182| 217541| 228418
320 |Costo de humitas 0,58 220720 233856| 245549| 2E7826| 27071
300 |CONTENEDORES 27.00 324.00 340,20 367.21 375.07 393,82
50 |FUNDAS BIODEGRADABLE 5.00 60,00 63,00 66,15 69,46 72,93
1000 |SERVILLETAS 0,50 6,00 6,30 6,62 6,95 7.29
4 |COMBUSTIBLE 30,00 1.440,00 151200 158760 | 166698| 1750.33
200 |VASOS 560 261,60 27468 288,41 302,83 17.98
800 |SORBETES 1,60 19,20 20,16 2117 223 23,34
TOTAL 92.196,00 |  96.805,80 | 101.646,09| 106.728,39 | 112.064,81

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao

Las ventas se ha estimado que se realizaran al contado y el nimero de las mismas

se promediaron en base a las ventas de la competencia.
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Cuadro N° 32: Presupuesto de Ingresos Proyectado

PRESUPUESTO DE INGRESO PROYECTADD

ANO 1 ANO? A0 3 ANO 4 ANO

INGRESOS POR VENTA PRECIO | UNIDADES | VALOR | PRECIO | UNIDADES | VALOR | PRECIO |UNIDADES | VALOR | PRECIO [UNIDADES| VALOR | PRECIO | UNIDADES | VALOR
SECODE PATO 260 30 06000 28 402 | 103840 204 | 11 s | e M) e | 13134
SECO DE GALLINA 260 30 06000 | 2% 4% | 103%40 204 | 11 s | e s e | 13134
SFCO DE BORREGO 260 30 06000 | 2% 4% | 103%40 204 | 11 s | e s e | 13134
CAZUELA 25 30 0G0 | 2% A0 | 1034 2 | 1 W | e ) e | 1
CAZUELAMITA L I I 0 w0 | use] 3yl BB | 10405
CAZUELA COMPLETA 600 2180 0900|618 268 | 1406 NI 6ol 200 | 63| 6B X% | 1IN0
ARROZ CON MENESTRA Y CARNE G B72000 0w | 126768 6 2% | 78600 IR 019338
ARROZ MARINER( 400 00 06000 412 20 | 1034 10 B | 112887 L0 | e 4K BT 14
SOPA MARINERA 400 280 HE00| 412 WU | 1245808 Y TR KRR R
ORGIA DE MARISCOS BO0| 2400 anm| 618 0| R 631 5 | 158428 Gh| 2me | f82eA4| 6Tl 2T | 1970011
YAPINGACHOS 20 30 06000 28 AR | 10340 24| 11 TR I R
FRITADA 260 140 W00 28 B2 | 3884 20t [ 4207 GG IEEEEE 192603
BACALAO AL AILLO 260 30 06000 28 4% | 10340 204 | 11 I I R
HORNADO 260 1800 s 2k 80 | 4seTs I REEGE N | sem%|  2M) 2 1628
FRITADA 260 240 GO0 2% N | 648900 206 B[ T R 320838
CALDO DE BOLAS 2000 280 i) 208 mes | 46708 200 B[ R0 200 B0 | AR 1% 6% 591003
ENCEROLLADO 175 30 672000 00 0 | 126768 6 2% | 18600 191 45 | oeE0m| 19 46 019338
BOLLOS HIED 0600| 2% w | 136590 EIEIRIEGE HIERE I R
GUATTA 2000 30 NN 208 w0 | 77eeal 20 B | L w0 M | v 1m0 4 0.480,05
CALDO DE SALCHICHA 2000 380 00| 208 N | 83y I I
YAGUARLOCRO 2000 380 6000 208 4R | 83y 20 0| L 200 W5 | u%| 2 e | 10806
HUMITAS 075 6000 d00] om0 | 4geeTs G EE 08 66 | A6R3%| oMl T 615628

TOTAL DE INGRES0S 185.160,00 20025054 M651% A0 B0

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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Como se mencioné anteriormente, el financiamiento se realizar4 por medio del
Banco Nacional de Fomento (BNF), a una tasa de interés activa del 10%, el margen
de reajuste durante el periodo de crédito, sera 1,0 puntos sobre la tasa activa
efectiva referencial productivo pymes del Banco Central del Ecuador vigente en la
semana de reajuste, la tasa resultante no sera mayor a la tasa efectiva maxima

productivo pymes.

Requisitos de financiamiento para Persona Natural
Requisitos Basicos

Copia legible y no deteriorada de la Cédula de Ciudadania vigente del solicitante y

Conyuge (si es casado).

Copia (B/N o a Color) legible y no deteriorada del certificado de votacion del

solicitante y cényuge (si es casado) del ultimo proceso electoral.

Copia legible del Registro Unico de Contribuyentes RUC o Régimen Impositivo

Simplificado Ecuatoriano RISE del Solicitante

Comprobante de pago de agua, luz, o teléfono o un documento que permita la

verificacion domicilio con una validez de tres meses del solicitante.

Original de Pro forma o cotizaciones verificables de casas comerciales o
proveedores de las inversiones a realizar con el préstamo. (Obligatorio cuando se
adquisicién de Activos Fijos e Inventario). En el caso de obras de infraestructura

debera presentarse el presupuesto de construccion.

Para créditos superiores a USD$3.000: Copia legible del titulo de propiedad o pago
del impuesto predial o contrato de arrendamiento del lugar de la inversiébn o
certificado actualizado de posesion o del tramite de adjudicaciéon conferido por el
Organismo Competente.

"Original de Plan de Inversion o Proyecto de Factibilidad de acuerdo al monto
solicitado. El Plan de Inversion Unicamente debe presentarse para operaciones de
$20.000 hasta $100.000 y para operaciones mayores a $100.000 Proyecto de
Factibilidad".
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Documentos para justificar bienes y/o ingresos
Original del Certificado Laboral o el dltimo rol de pagos del solicitante (no mayor a 30
dias desde la emisién)/Debe registrar firma y sello de la Empresa en caso de

dependencia Laboral.

Copia legible de la Carta o recibo de pago del Impuesto Predial o de las escrituras

de los bienes del solicitante.

Copia legible de Matricula de vehiculos o Contrato de Compra Venta notariado del

solicitante.

Copia legible de la Matricula de la embarcacion para pesca, emitida por la Capitania
del Puerto u Organismo Competente.

Documentos Adicionales

Copia de los Estados Financieros (Balance General y Estado de Pérdidas y
Ganancias) del solicitante del ultimo ejercicio econdémico, presentados al 6rgano de

control o Estado de Situacion Personal actualizado.
Copia legible de la altima Declaracién del Impuesto a la Renta del Solicitante.
Copia legible de la dltima Declaracion del IVA del Solicitante.

Copia legible del documento de separacién de bienes o disolucién conyugal del

solicitante inscrita en el Registro Civil.

Original del Certificado de no adeudar o estar al dia en los pagos (En otras
Instituciones del Sistema Financiero) del solicitante, para el caso de registrar deudas

vencidas en bur6 de crédito.

Original de Calificacion como Artesanos emitido por entidad reguladora

correspondiente.

Copia legible de Certificado actualizado de Vacunacion contra la Fiebre Aftosa/Solo
para ganado bobino existente declarado como activo en el Estado Financiero del

solicitante.

Original del Certificado del Registro de Marca emitido por el CONEFA.
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Documento donde conste el aval del proyecto por parte de los Ministerios de

acuerdo al &mbito de competencia.

Procedimiento:

Acercarse al Dpto. de Crédito con todos los requisitos y llenar el formulario de

solicitud de crédito.

El profesional de crédito se contactara con el cliente para realizar una visita fisica al

negocio.

Una vez que el BNF haya realizado el estudio respectivo, el profesional de crédito

presentara el informe para conocimiento del Comité de Crédito.

Acercarse al BNF en la fecha indicada

Firmar la documentacion solicitada como: pagaré, comprobante de contabilizacion,

etc.

Si se present6 factura pro forma para la compra del bien el cheque saldrd a nombre

del beneficiario de la factura pro forma, caso contrario si el crédito es para capital de

trabajo se lo hara por medio de depésito a la cuenta del cliente.

Cuadro N° 33: Tabla de Amortizacion (Anual)

FINANCIAMIENTO
TABLA DE AMORTIZACION
PERIODO CAPITAL INTERES PAGO SALDO
18.829,79
1 3.765,96 1.710,37 5 476,33 15.063,83
2 3.765,96 1.333,78 5.099,74 11.297,88
3 3.765,96 957,18 472314 7.631,92
4 3.765,96 580,59 4.346 54 3.765,96
5 3.765,96 203,99 3.969,95
18.829,79 4.785,91 23.615,70

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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Cuadro N° 34: Tabla de Amortizacion (Mensual)

FINANCIAMIENTO

TABLA DE AMORTIZACION
PERIODO CAPITAL INTERES PAGO SALDO

18.829,79
1 313.83 156.91 470,74 18.515.96
2 313.83 154,30 468,13 18.202.13
3 313,83 151,68 465,51 17.888,30
4 313.83 149,07 462,90 17.574 47
] 313.83 146,45 460,28 17.260.64
b 313.83 143.84 457,67 16.946.81
7 313.83 141,22 455,05 16.632.98
g 313,83 138.61 452 44 16.319.15
9 313.83 135,99 449 82 16.005,32
10 313.83 133,38 47 .21 15.691.49
11 313.83 130,76 44459 15.377.66
12 313.83 128.15 441,98 15.063.83

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchon Villao
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Punto de equilibrio

El punto de equilibrio hace referencia al nivel de ventas donde los costos fijos y
variables se encuentran cubiertos. Esto supone que la empresa, en su punto de
equilibrio, tiene un beneficio que es igual a cero lo que quiere decir que en este

punto entre las ventas y los costos, la empresa no gana ni pierde.

Cuadro N° 35: Punto de Equilibrio Ao 1

ANO 1
DATOS
VENTAS 185.160,00
COSTOS FIJDS 62.005,88
COSTOS VARIABLES 92.196,00
PE= CF = 62.005,88
1- ¢V 0,50
PE= = 123.499 51
200.000,00
180.000,00 -
160.000,00 -
140.000,00 -
120.000,00 -
100.000,00 -
80.000,00
50.000,00 -
40.000,00 -
20.000,00 -
0,00 -
WVENMTAS COSTOS FUOS COSTOS VARIABLES
X 185 160,00 VENTAS
154 .201,88 COSTO TOTAL
62.005,88 COSTO FlIO
0.00 PUMNTO DE EQUILIBRIO
123.499 51 h 4

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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Cuadro N° 36: Estado de Pérdidas y Ganancias Proyectado

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
VENTAS 185.160,00 | 200.250.54 | 216.570.96 | 23422149 253.310.54
(-} |COSTO DE VENTAS 92.196,00 96.805.80 | 10164609 | 106.728.39| 112.064.81
UTILIDAD BRUTA 92.964,00 | 103.444,74 | 114.924,87 | 127.493,10| 141.24573
COSTOS INDIRECTOS
GASTOS ADMINISTRATIVOS 49297 23 53.273 45 61.695.73 60.489 38 66.333.97
GASTOS GENERALES 5 758.65 6.003.10 6.228.28 6.045 62 6.293.88
GASTOS DE VENTAS 6.920.00 7.266.00 7.629.30 5.010,77 8.411.30
COSTOS INDIRECTOS 62.005,88 66.542,55 75.553,31 74.545,76 81.039,10
UTILIDAD OPERACIONAL 30.958,12 36.902,19 39.371,56 52.947,33 60.206,63
(-} |GASTOS FINANCIERDS 1.710.37 1.333.78 95718 580,59 203.99
UTILIDAD ANTES PART. IMP 29.247,75 35.568,41 38.414,38 52.366,75 60.002,64
15% PARTICIPACION EMPLEADOS 438716 533526 5 762,16 7.855.01 9.000.40
UTILIDAD ANTES DE IMPTO 24.860,59 30.233,15 32.652,22 | 44.511,74 51.002,25
22% IMPUESTD RENTA 5.469.33 6.651.29 7.183.49 9.792.58 11.220.49
UTILIDAD NETA 19.391,26 23.581,86 25.468,73 | 34.719,15 39.781,75

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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Cuadro N° 37: Flujo de Caja Proyectado

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

ANO 0 | ANO{ ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS
INGRESOS OPERATIVOS
VENTAS 185.160,00 | 200.250,54 | 216570,96 | 234.22149| 253.310,54
TOTAL INGRESOS OPERATIVOS 185.160,00 | 200.250,54 | 216.570,96 | 234.22149 | 253.310,54
EGRESOS OPERATIVOS
INVERSION INICIAL AT.074,48
GASTO DE ADMINISTRATIVOS 4929723 | 5327345 G169573| 6048938 66.33392
GASTO DE VENTAS (PUBLICIDAD) 692000 726600( 762930  801077| 841130
GASTOS GENERALES 428910 | 450356| AT273|  A96517| 521343
COSTO DE VENTA 92.196,00 | 96.805,80 | 101.646,09 | 106.728,39 | 112.064.51
PAGO PARTICIP. EMPLEADOS 438716| 53326| 576216| 7.855,01
PAGO DEL IMPUESTO A LA RENTA F469.33| 665129 T18349| 979258
PAGO PARTICIP. EMPLEADOS 8.554.10
PAGO DEL IMPUESTO A LA RENTA 10.664,11
TOTAL DE EGRESOS OPERATIVOS | 47.07448 | 152.702,33 | 171.705,30 | 187.686,41 | 193.139,35 | 209.671,06
FLUJO OPERATIVO ATOTA48 | 3245767 2854524 28.88455| 41.08214| 43.63948
INGRESOS NO OPERATIVOS
PRESTAMO BANCARIO 18.829,79
TOTAL ING. NO OPERATIVOS 18.820.79
EGRESOS NO OPERATIVOS
INVERSIONES
PAGO DE CAPITAL 176596 | 376596| 376596| 376596 3.765.96
PAGO DE INTERESES 17037 133378  95T18| 58059 203,99
TOTAL EGRESOS NO OPERATIVOS 5AT633 |  5.099,74( AIDM| 434654| 396995
FLUJO NETO NO OPERATIVO 1882079 | 547633 509974 | A723,44| 434654 -3.969,95
FLUJO DE CAJA NETO 2820469 | 2698134 | 234551 24.161.41| 3673559 | 39.669,54
saldo incicial 5.000,00
FLUJO ACUMULADO 2824469 | 3198134 | 5542685 | T79.588,6| 116.323,85 | 155.993,39

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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Cuadro N° 38: Balance General Proyectado

BALANCE GENERAL PROYECTADO

CUENTAS A 1 A0 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ACTIVO CORRIENTE
EFECTIVO 193134 | 2542685 4958826| 86.323.85] 125.99339
INVERSION A C/P 30.000.00 | 3000000 30.00000| 30.000.00] 30.000.00
TOTAL ACTIVO CORRIENTE 3198134 | 55.426,85| 79.588,26 | 116.323,85| 155.993,39
ACTIVOS FIJOS 4207448 | 4207448 | 4207448| 4207448 4207448
DEPRECIAC. ACUMULADA 149985 | 299910 449864 | 5579.09] 6.69.54
TOTAL DE ACTIVO FIJO 4057493 39.07538] 3757584 3649539 35.414,94
TOTAL DE ACTIVOS 7255627 | 94.502,23 | 117.164,09 | 152.819,24 | 191.408,33
PASIVO
CORRIENTE
PRESTAMO 1506383 1129788] 753192 3.765.96 -
PARTICIPACION EMPL. POR PAGAR | 438716| 533526| 576216| 7.856.01| 9.00040
IMPUESTO ALARENTAPOR PAGAR | 546933| 665129| 718349 979258] 1122049
TOTAL PASIVO 2492033 | 2328443 | 2047156| 21.41355| 20.220,89
PATRIMONIO
APORTE CAPITAL 2824469 | 2824469 | 2824469| 2824469 28.244 69
UTILIDAD DEL EJERCICIO 1939126 | 2358186| 2546873 3471915| 3978174
UTILIDAD ANOS ANTERIORES - 1939126 | 4297311| 68.44185] 103.161.00
TOTAL PATRIMONIO 4763595 71.217,80| 96.686,53 | 131.405,69 | 171.187 44
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 7255627 | 94.502,23 | 117.164,09 | 152.819,24 | 191.408,33

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao

Anédlisis de Sensibilidad

El VAN es la suma algebraica de los saldos del flujo de caja de un proyecto

descontado a una tasa de actualizacién. Desde el punto de vista del andlisis

financiero es el valor actual de la corriente de ingresos que percibe la empresa.

El TIR Es latasa de descuento que vuelve 0 el valor actual neto de la inversién. A

diferencia del VAN la tasa “r’ es desconocida.

La tasa de rentabilidad interna es la tasa maxima de interés que podria pagar un

proyecto por los recursos utilizados para la recuperacion de la inversion, los gastos
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de operacién y que tengan entradas y gastos iguales. Esta viene a ser la tasa de

ganancia del proyecto.

La tasa interna de retorno evalla el proyecto en funciéon a una tasa de rendimiento,

igual para todos los periodos, segun lo que los flujos netos actualizados son iguales

a la inversion inicial, es decir, la TIR es la tasa a la cual el VAN es igual a cero. Si

esta tasa es superior a la tasa de descuento utilizada en el proyecto, éste debe

aceptarse. La TIR del proyecto es igual a 63%.

Cuadro N° 39: Analisis de Sensibilidad

FLUJOOPERATIVO N N N
DESCRIPCION INV. INICIAL ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANODS
Flujos netos A7.074 48 WARTET | 2854524 | 2888455 | 4108214 | 4363948
TASA DE DESCUENTO
TASA DE DESCUENTO | 20.87%
TASA DE RENDIMIENTO PROMEDIO MAYOR AL 12%
SUMATORIA DE FLUJOS 174.609.09
ANOS 3
INVERSION INICIAL A7.074,48
TASA DE RENTIMIENTO PROMEDIO 74%
SUMA DE FLUJOS DESCONTADOS 98.913.91
VAN POSITIVO 51.839,43 31.196,64
INDICE DE RENTABILIDAD | R. MAYOR A 1 1.91
RENDIMIENTO REAL MAYOR A 12 90,81
TASA INTERNA DE RETORNO 63% 4%
RAFONES
UTILIDAD OFPERATIN A, 30.958 12
GASTOS FINAMNCIEROS 4_Ta5_ 91
IMNWERSIONM IMICLAL 47 074 48
UTILIDAD META 137.444 95
WaAaLOoR DEL CREDITO 18.829.79
NEMTAS 1.089.513.53
COS5TO DE WENTA 869 127.70
TOTAL DEL ACTNVG 35.414 94
COBERTURA FINAMCIERA. MANYOR A1 547
IMNDICE IMWERSIOM TOTAL MAY OR A1 0,66
MORNTO DE CREDITO MANYOR A1 7.30
MOMTO DE INWVERSIOM MAY OR A1 2.92
MARGEM METO DE UTILIDAD (UTILIDAD WEMNTA) MAYOR A 1% 13%
MARGENM BRUTO DE UTILIDADES MAY OR A1 1.25

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao
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El analisis de sensibilidad muestra que la rentabilidad del proyecto depende
principalmente del consumo promedio por persona, si el VAN es igual a cero o
mayor el proyecto sigue siendo viable. Cabe destacar que se realiz0 una
sensibilizacion de flujo de caja respecto a dos escenarios: Escenario pesimista, que
considerd una caida de los ingresos en un 25%, arrojando un VAN de $31.196,64 y
un TIR de 47%. Y el escenario optimista, para el cual se estimé un crecimiento en un
3% de los ingresos esperados, entregd un VAN de $51.839,43 y un TIR de 63%.De
acuerdo a lo anterior se concluye que el proyecto es viable econOmica y

financieramente.

ESTRUCTURA DE LIQUIDEZ:

CAPITAL DE TRABAJD = AC - PC
CAPITAL DE TRABAJO = 32457 67 -15.063,83 17.393,84
CAPITAL DE TRABA.JO = 5 17.393,84

El Capital de Trabajo es la diferencia entre el Activo Corriente y el Pasivo Corriente,
es decir, el dinero que le quedaria a la empresa para sus operaciones después de
cubrir sus deudas es de $17.393.84. La comparacion de esta liquidez o disponible
excedente debe ser relacionado con el total de activos, con la intencionalidad de
permanente monitoreo para saber si los niveles de liqguidez aumentaron o
disminuyeron, y si estan en niveles adecuados de aceptacién con relacion a la

actividad de la empresa. El resultado es medido en porcentaje.

INDICE DE LIQUIDEZ = AC
PC
INDICE DE LIQUIDEZ = 32.457 67
15.063,83
INDICE DE LIQUIDEZ = 215

Es una medida de liquidez de corto plazo. El activo corriente incluye basicamente las
cuentas caja, bancos, cuentas y documentos por cobrar ademas de inventarios. Su
resultado es medido en veces. Muestra cuantas veces estarian cubiertas las deudas
de corto plazo por el activo corriente. También podemos analizar cuan grande es el
activo corriente con respecto al pasivo corriente. Por lo que podemos notar que en

este caso estamos cubriendo el endeudamiento 2.15 veces.
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PEUEBA DE ACIDO = ACTIVOS CIRCULANTE - INVENTARIO

PC
PRUEBA DE ACIDO = 32457 67 0.00 32 457 67
15.063,83 15.063,83

PRUEBA DE ACIDO = 2,15

En este caso, también podemos notar que la prueba acida seria igual al indice de
liquidez, ya que se ha planteado un escenario optimista donde todo lo que se

producira se vendera.

ESTRUCTURA DE ACTIVIDAD:
ROTACION DE INWENTARIO = INVENTARIOS
COSTO DE VTA
ROTACION DE INVENTARIO = 0.00 360
86912770
ROTACION DE INVENTARIO = 0,00 DIAS
ESTRUCTURA DE ENDEUDAMIENTO:
ENDEUDAMIENTO A CORTO PLAZO = PC *x 100
ACTIVOS
ENDEUDAMIENTO A CORTO PLAZO = 16.063.83 100
72 556,27
ENDEUDAMIENTO A CORTO PLAZO = 20,76 %

Esta raz6n mide el porcentaje de los activos financiados por los proveedores y
acreedores financieros bancarios. De liquidarse las deudas nos quedarian la
diferencia para los que tienen derecho sobre el patrimonio. Puede interpretarse cual
seria el porcentaje que pertenece a acreedores por cada unidad monetaria en
activos de la empresa. En este caso nuestro endeudamiento a corto plazo es del

20.76% sobre los activos y el 65.65% sobre el patrimonio.
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ENDEUDAMIENTO CON PATRIMONIO = PATEIMOMNIO x 100
ACTIVOS

ENDEUDAMIENTO CON PATRIMONIO = 47.635.95 100
72.556,27

65,65 %

ESTRUCTURA DE RENTABILIDAD:

ROA = UTILIDAD NETA

ACTIVOS
ROA = 19.391.76
72.556,27
ROA = 26,73%
ROE = UTILIDAD META
FATRIMOMIO
ROE = 19.381.26
47 635,95
ROE = 40,71%
Sistema Dupont = Utilidad neta X Ventas
Ventas Activo total
0104727042 X 2. 55195027
26,73%

Nos sirve para medir la efectividad de la administracion de los activos de la empresa
y su capacidad para generar utilidades, esto se mide de manera porcentual o en
unidades monetarias. Lo que quiere decir que para esta empresa los resultados son
favorables ya que la utilidad sobre los activos representan un 26.73% y la utilidad
sobre el patrimonio representa un 40.71% y segun el analisis Dupont, la rentabilidad

esta representada en un 26.73%.
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5.7.3 Impacto

Administrativo

Este proyecto ocasionara un impacto administrativo debido a que los resultados del
analisis de sensibilidad determino que es un proyecto que generara rentabilidad para

los inversionistas.
Talento humano

El impacto que este proyecto generara en las personas que colaboraran interna y
externamente con él, ya que con el cumplimiento de las leyes y normas

gubernamentales se generara estabilidad laboral.
Social

Este proyecto ocasionara un impacto social muy favorable debido a que activara la
economia de este tramo de la carretera, beneficiando ampliamente a los pobladores,
abriendo fuentes de trabajo y motivandolos al emprendimiento de otros restaurantes,
ya que aportara al turismo del sector atrayendo a los clientes potenciales que

circulan diariamente por esta via.
Municipal

El impacto que se ocasiona al G.A.D. de Yaguachi sera la generacion de impuestos
municipales que la empresa debe cumplir ya que al pagar las tasas municipales de

patentes y permisos de funcionamiento.
Tributario

El impacto que genera al S.R.I al igual que en el municipio y al determinar que este
proyecto es sumamente rentable, lo que generara impuestos, que deben ser

cancelados a esta entidad gubernamental.
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5.7.4 Cronograma

Cuadro N° 40: Cronograma

Nombre e tarea Duracian
~ CRONOGRAMA DE 86 dias
ACTIVIDADES
 Constiticion de |a Compaiiia 55 dias
(Gestion de Finaciamiento 10 dias
Bancario
Preparacidn de 15dlis
Instalaciones
Adquisicion de 10 dias
Implementos

AdecuaciondelLocal  10das

Campanas Publicitarias 10 dias
= RECURSO HUMAND W dias

Contratacion del Personal 10 dias

Capacitzcion del Personal 10 dias
~ INAUGURACION 1dia

Comienzo
¥

lun 05/08/13

lun 05/08/13
lun 05/08/13

lun 19/08/13
lun 09/09/13

lun 23/09/13
lun07/10/13
lun 24/10/13
lun 20/10/13
lun 04/11/13
lun 18/11/13

fin

I

dom 01/12/13

vie 18/10/13
vie 16/08/13

vie 06/09/13

vie 20/09/13

vie 04/10/13
vie 18/10/13
vie 15/11/13
vie01/11/13
vie 15/11/13
lun 18/11/13

P F [

P

02 [Raw'3 (2’3 (B3 [Modt'3 [0dnov'ls

Boow't3 [16dic'3 |06

Vs

plLIMxlafvslolLmlx[]v]s]D

LIMI X lv]s

—

Elaborado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchon Villao
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5.7.5 Lineamientos para evaluar la propuesta

e Constante control en la elaboracion de los platos que se preparan para su
expendio. Cumpliendo con estrictas normas de higiene y calidad.

e Control de desinfeccién de los utensilios donde se sirven y preparan los
alimentos.

e Ajustar la carta de acuerdo a las preferencias del mercado, para lo cual se
utilizara un buzon de sugerencias.

e Cumplir con todas las normas legales de seguridad para asegurar el bienestar
de los colaboradores y clientes.

e Constante modernizacion del area técnica para ajustarse al crecimiento del
mercado y los cambios de la tecnologia.

e Velar por que la atencion al cliente sea esmerada, culta y agradable por parte
del personal.

e Monitorear el cumplimiento del presupuesto de ventas para asegurar los
ingresos proyectados.

e Validar la calidad y costos de la materia prima e insumos.
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CONCLUSIONES

Se estim6 un crecimiento en un 3% de los ingresos esperados, entreg6 un
VAN de $ 51.839,43 y una TIR de 63%.De acuerdo a lo anterior se concluye

gue el proyecto es viable econdémica y financieramente.

El Recinto El Deseo carece de restaurante s que ofrezcan confort y calidad
tanto a personas que habitan en esta zona y los que circulan a diario por esta

via.

Existe restaurantes pequefios de comidas que no cuentan con suficiente
espacio, ni personal capacitado en cuanto a técnicas y/o normas de

preparacion de alimentos y meseros que den una buena atencién al cliente.

Los restaurantes del sector tienen un bajo nivel competitivo lo que provoca un

estancamiento del crecimiento econémico del Recinto.

Existe mano de obra no calificada, lo cual limita la produccion de servicios y

provoca que los platos no estén de acuerdo a los estandares de calidad.

La mala calidad en la atencion genera una pérdida de clientes y por tanto

existe insatisfaccion en los mismos.

Las instalaciones de estos locales no son las mas adecuadas y por ende, no

cubren las necesidades de los usuarios respecto a la comodidad.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda la implementacion de un restaurante que oferte comidas
tipicas en el Recinto el Deseo ademas de brindar las condiciones adecuadas

de asepsia, calidad en la atencion.

Convendria que el restaurante de comidas tipicas sea implementado en un

ambiente rastico o campestre.

Se tendr& que integrar todos los servicios que debe poseer un restaurante de
comidas, alcanzando en una mayor medida la satisfaccion de las personas y

ampliando su perspectiva.

Hay que considerar que los gustos en cuanto a platos tipicos son muy
variados, demanda que no ha sido satisfecha y que se piensa cubrir

manteniendo una amplia gama de productos.

Los lugarefios y visitantes requieren de una atencion adecuada
preponderando ante todo la cortesia y educacion al igual que la imagen o

presentacion del personal.
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ANEXO 1: ARBOL DE PROBLEMAS

Bajo nivel Estancamiento de la Clientes Limitado numero
de ingresos produccion de servicios insatisfechos de clientes
A A A

4[ Limitada oferta de comidas tipicas en el Recinto El Deseo perteneciente al Cantdn Yaguachi. ]7

) i ) i
[ Variedad restringida ] Mano de obra Deficiente calidad Infraestructura
limitada del servicio inadecuada
( Continuidad de la Cubrir las ]
atencion mediatica expectativas del cliente J

Elabarado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao.

118



ANEXO 2: ARBOL DE OBJETIVOS

Generacion Mejora de la Clientes Mayor namero
de ingresos produccion de servicios Satisfechos de clientes
Mu M M

[ Implementar un negocio que oferte comidas tipicas en el Recinto el Deseo. ]

) ) ) )
[ Gran Variedad ] Mano de obra Eficiente calidad Infraestructura
calificada del servicio adecuada

Elabarado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao.
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ANEXO 3: LA MATRIZ

MATRIZ

FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Como afecta la limitada oferta de comidas tipicas de calidad en el Recinto el Deseo al desarrollo econdmico
del sector y al nivel de safisfaccion de los clientes?

Realizar un estudio para establecer la
factibiidad de  implementar  un
restaurante de comidas ftipicas en el
Recinto el Deseo del Cantén Yaguachi.

implementar un restaurante que
oferte comidas tipicas en el
Recinto el Deseo, mediante la
aplicacion de métodos y técnicas
de investigacion y herremientas
estadisticas, con la finalidad de
establecer el nivel de aceptacion
que tendria la idea planteada.

DETERMINACION DEL TEMA OBJETIVO GENERAL HIPOTE SIS GENERAL
La implementacion de un
Evaluar la factibiidad de|restaurante que oferte comidas

tipicas en el Recinto el Deseo
ademas de brindar las
condiciones  adecuadas de
asepsia, calidad en la atencion y
un servicio de primera, ayudaria
a generar satisfaccion en los
potenciales consumidores, y a
establecer los beneficios que
obtendrian los inversionistas.

SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA

OBJETIVOS ESPECIFICOS

HIPOTESIS PARTICULARES

v i Gomo influye la limitada variedad de
comidas fipicas ofertadas por los
comedores existentes en el Recinto en
la generacion de ingresos?

» Identificar las causas que
provocan que los comedores del
Recinto EI Deseo tengan una
limitada variedad de comidas
tipicas y como afecta ésto a Ia
generacion de ingresos.

< Incrementar la variedad de las
comidas tipicas que se ofrecen
a los clientes en los comedores
del Recinto provocaria un
aumento en los ingresos.

v iDe qué manera afecta la escasa
mano de obra calficada en el
estancamiento de la produccion de
senvicios en el Recinto El Deseo?

» Definir en qué medida la
mano de obra poco calificada
puede afectar a la produccion
de semvicios de los comedores
en el Recinto El Deseo.

4 Contar con el personal
capacitado, esto es mano de
obra calificada, ayudaria a
incrementar la produccion de
Senvicios.

v i De qué manera afecta la deficiente
calidad del servicio en el nivel de
satisfaccidn de los clientes?

» Determinar en qué manera
incide la deficiente calidad del
servicio  ofrecido  en  la
actualidad de estos comedores
en la safisfaccion de los clientes.

< El nivel de calidad del
senvicio  brindado  por  los
restaurantes de comidas tipicas
es el principal factor que
contribuye a la safisfaccion de
los clientes.

v ¢En qué incide una inadecuada
infraestructura  de  los  comedores
ubicados en el Recinto El Deseo en el
nimero de clientes?

# |dentificar la incidencia de una
infraestructura inadecuada de
los comedores del sector en el
nimero de clientes que estos
reciben diariamente.

<+ Una infraestructura apropiada
para el funcionamiento de un
restaurante de comidas podria
agradar y atender a un mayor
nimero de clientes.

Elabarado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchon Villao.
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ANEXO 4: INFORME GENERAL DE FLUJO VEHICULAR Y RECAUDACION CORRESPONDIENTE A SEPTIEMBRE DE 2012,
(FOR OPE 09 VER 01 03 09) CONCESIONARIA DEL GUAYAS - CONCEGUA S.A.

1,500,000

1,200,000

900,000

600,000

300,000

TARIFAS | s100 | s200 | $3.00 [ s400 | 8500 $6.00 S160 [ S160 | TOTAL | TOTAL TOTAL
CONCEPTO | CAT-1 | CAT-2 | CAT-3 | CAT-4 | CAT-5 CAT -6 CAT-7__| CAT-2(TRONC) | VEHICULOS| RECAUDO UTEQUIS
EFECTIVO | 802,294 235860  30,563| 6,668  21,128] 34254  34158] 557  1,165482| $1,759,083.00| 1,772,969 RECAUDO
[VALES-TARJETAS 0% | 18,110 17,138 10,889 2,997 8,127| 11,637 o 0| 68898 $207,498.00) 207,498/ TAGS VENDID|
IVALES-TARJETAS 20% | 87 5439 0 AN R | S | S | 5726)  $80.80 $101.00| RETENCIONES
| VALES-TARJETAS 25% 2,268 0 0 ki { R 69 ~ 0 2421  S1,101.90] __4,762|RECARGAS
VALES-TARJETAS 30% | 1} 2,155 0 U 0 0 129 0 2,285 $4,517.40 _ 4,569|SOBRANTES
VALES-TARJETAS 50% | 1,656 373 19 0 166 0 0 0 2,214 $731.00 1,462| ERROR SIST.
VALES-TARJETAS 75% 8,451 3,419 84 89 990 9 1| 0 13,133 $11,905.95 20,549 i
VALES-TARJETAS 80% 13,583 1,866 18 0 20| o 0 0 15,487 $13,101.75 17,469
TRANSITO SAN i -3 6| 0 0 o o 12 0 121 239
TRANSITO4HUL. | _772) _ 188 2] 0 1 20 3 0 986 1,285
EXONERADOS CHIP _64 3 49 0 84 S I U 234 705
LEARING (*) _72.252|  10,483| S14 298/  1,044) 306 24190 0 87316, _ 107,846
EXONERADOS(*) | 2""‘6’3¢ _9,148| 736, 405 507 _224| 2,425 0 104,608 115,312
ITOTAL | 1,008,519 288,380|  42,874]  10457| 32,069  46,540| 39,515 557 1,468,911  $1,998,019.80 2,254,766
SEPTIEMBRE 2011 940,671|  290,064| 45089 11,485  32,791| 40,133 43,370| 1,407| 1,405,010  $1,705,062.00 2,193,499
1% VEHICULOS MES | 68.66%| - 19.63%|  2.92%|  0.71%| 2.18% 3.17%|  2.69%)|
DIFERENCIA 67,848 1,684 2215 -1,028 722 6,407 | 3855 -850 63,901 $54,021.00 61,267
PORCENTAJE 721% 0.58% -4.91% -8.95% 2.20% 15.96%|  -8.89%|  -60.41% 4.55% 3.17%| 2.79%
[PROM. DIARIO 33,617 9613 1,429 349 1,069 1,551 1,317 19 48,964 66,601 75159 |
(*) VALORES REFERENCIALES PARA EL ANALISIS DEL TRAFICO VEHICULAR
(-) ENESTE MES SE CONSIDERA TODO EL TRAFICO VEHICULAR PARA SU COMPARATIVO
(-) PARA EL COMPARATIVO DE LA RECAUDACION SOLO SE CONSIDERA EL FLUJO EFECTIVO
GRAFICO FLUJO VEHICULAR | GRAFICO RECAUDACION i GRAFICO UTEQUIS
e 1.468,04t ——————— L
- -1,405,010 — - — L ————— I $1,800,000.00 $1,705,062.00 S|v75_?§°83-°° 2,400,000 [ 2493499 2,254,766
| 2,100,000 |
| $1,500,000.00 1,800,000
| $1,200,000.00 ‘ 1,500,000
‘ $900,000.00 | 1,200,000
000, ‘
| | 900,000
‘» $600,000.00 e
| $300,000.00 300,000
! $0.00 ! 0
SEPTIEMBRE 2011 ENERO 2011 ‘ SEPTIEMBRE 2011 ENERO 2011 i SEPTIEMBRE 2011 ENERO 2011
J i
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ANEXO 5: LA ENCUESTA

UNIDAD ACADEMICA CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y COMERCIALES

U~eMI

= Fobrero 25>

UNIVERSIDAD ESTATAL DE MILAGRO

\reserva del caso.

(Objetivo de la Encuesta:

tipicas en el Recinto el Deseo, como parte de un ejercicio académico.

La presente encuesta pretende conocer el nivel de aceptacion que tiene las comidas

Agradecemos por la informacion que pueda proporcionarnos, la misma que tendré la

~

J

Sexo:

Masculino

Femenino

Edad: 18-25

26-35

36-45

46 0 mas

(Marque con una X la alternativa deseada)

Preguntas:

comidas tipicas?

1.- ¢ Cudl cree usted que seria el mejor tipo de ambiente para un establecimiento de

Elegante

Clasico

Rustico/campestre

usted ha visitado en este sector?

2.- ¢Cual ha sido su nivel de satisfaccion en los establecimientos de comida que

Muy satisfecho

Satisfecho Poco satisfecho No interesa

3.- ¢,Cual es su comida tipica preferida?

Seco de pato Orgia de mariscos Humitas

Seco de gallina Encebollados Yapingacho

Seco de chivo Bollos Fritada

Cazuela Guatita Maito de pescado

Arroz con menestra

Caldo de Salchicha

Bacalao al ajillo

Arroz marinero

Seco de borrego

Pinchos mayones

Sopa marinera

Yaguarlocro

Otro
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4.- De los siguientes enunciados en cual usted se ubica:

Labores de campo Empleados Independientes Otros

5.- ¢Qué caracteristica considera que debe tener el personal que atiende en un

establecimiento de comidas?

Presentacion personal Conocimiento del servicio

Educacion y cortesia Conocimiento de etiqueta

6.- ¢Considera que una gran variedad de platos tipicos lo incentivaria a consumir

mas de uno?

Si No Tal vez

7.- ¢ Cudl de los siguientes elementos considera usted prioritario para un servicio de

calidad?

Higiene del local Buena sazo6n

Agilidad en la atencion Otro

8.- ¢ Esta usted satisfecho con la preparacion y precio de los platos que ofrecen los

restaurante s del sector?

Muy satisfecho Satisfecho Poco satisfecho Insatisfecho

9.- Cree usted que un restaurante de comidas tipicas debe ser:

Cerrado con climatizacion Abierto al ambiente

10.- ¢Considera usted que un restaurante de comidas tipicas abierto al ambiente

atraeria una mayor afluencia de clientes?

Si No Tal vez
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ANEXO 6: EVIDENCIA FOTOGRAFICA DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS

Figura N° 39

Figura N° 40
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Figura N° 41
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Figura N° 43

Figura N° 44
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ANEXO 7: COSTO POR PORCION

SECO DE PATO ARROS MARINERO
Arroz 125 gr. 0.10 arros 126 gr 0,10
Aceite 1 gr 0.05 Cebolla porcion 0,04
Cebolla porcion 0,04 Aceite 1 gr 0.03
Tomate 0.05 cilantro 0.0
Pimiento 0.03 =
Pato 1.20 pezcado 0.63
Platano maduro 0.05 camarones 0.35
Cilantro 0.0 calamar 0.31
ajo 0.0 concha 0,40
total 1,57 mejillones 0,38
SECO DE GALLINA pulpo 0,35
Arroz 125 gr. 0.10 2,60
Hceite 1 gr 0.05 SOPA MARINERA
Cebolla porcion 0.04 Cebolla porcion 0.04
Tomate 0.05 Aceite 1 gr 0.05
Pimiento 0.03 -
- cilantro 0,071
Sallina 1.00
Platano maduro 0.045 pezcado 0.63
Cilantro 0.0 camaroneas 0,35
ajo 0:04 calamar 0,31
total 1.37 concha 0.40
CAFUELA mejillones 0,38
albacora 0.63 pulpo 0.35
platano verde Q.10 Papa 0.06
Mani 0.08 Leche 0,05
cebolla D,D-ﬂ- mani U,UB
to_m;_ate 0.058 2,71
Dimienta 0.03 ORGIA DE MARISCOS
ceite 1 gr 0.05
cilantro 0.01 pezcado 1.00
0,99 camarones 0.70
CAFUELA MIXTA concha 0.40
albacora 0,63 calamar 0.62
platano verde 0.10 aceite 0,15
Mani 0.08 lechuga 0.05
cebolla D,Dd— platang D,US
tomate 0.05 Cebolla porcion 0,04
z'm!?”t: ggg tomate 0.05
ceite r N -
cilantro = 0.0 "'_“':'” 0,03
camarones 0.358 cilantro 0.01
1,34 3.10
CAZUELA COMPLETA YAPINGACHO
albacora 0.63 aceite 0.10
platano wverde 0.10 papa 0.12
Mani 0.08 huewo 0.10
cebolla 0.04 lechuga 0.05
tomate 0.05 cebolla 0,04
Pimiento 0.03 tomate 0.05
Aceite 1 gr 0.05 Pimiento 0,03
cilantro 0.01 -
cilantro 0,01
camaraones 0.35 .
calamar 0.3 ||m|:|r1 0.03
concha 0.40 chorizo 0.16
mejillones 0.38 aguacate 0.15
pulpo 0345 mani 0,08
2,78 0,92
ARROFS CON MENESTRA Y FRITADA
CARNE ASADA carne de cerdo 0.88
Arroz 125 gr. Q.10 mote 0,08
coboila D.il cebolla 0.04
omate N
Pimiento 0.03 tomate 0.05
Aceite 2 gr 0.10 pimiento 0.03
cilantro 0,01 {;Ilar'ltrcr 0,01
carme 0.50 limon 0,03
platano 0.05 platano maduro 0,10
frejol 0,18 aceite 0.15
1.06 1,37
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BACALAO AL AJILLO

GUATITA

bacalao 1,40 papas 0,12
wino blanco 0.50 mz:;j':'”g':* ggg
EID. 0.08 arroz_125gr 0.10
aceite 0.15 cebolla 0,04
cilantro 0.01 Leche 0.05
2,14 aguacate 0.15
HORHNADD aceite 0.05
camne de cerdo 0.88 cilantro gg;
mote 0.08 CALDOD DE SALCHICHA
cebolla 0,04 - ——
viceras y tripaje de cerdo 0.21
tl:'l|ma*:-E ggf arroz 0.10
clantro N col 0,05
limon 0,03 cebolla 0.04
1,09 tomate 0,05
CALDC DE BOLAS pimiento g,gg
ajo .
platano 0.05 CJHEHT_FD 0,01
cebolla 0.04 limon 0.06
tomate 0.05 platano verde 0.10
verduras 0,50 0,70
ajo 0,05 SECC DE BORREGO
choclo 0.15 Arroz 125 gr. 0.10
zanahoria 0.02 Aceite 1.gr 0.05
col 0.10 Tomaia e 0.0
marni 0.08 Pimiento 0.03
aceite 0.05 carne de borrego 0.75
EF“J’EfEl 0.05 Platano maduro 0,05
huewo 0.05 Cilantro 0.01
zapallo 0.05 ajo 0.04
wuca 0.05 1.12
Lo :?;:;J:Rb?[a:'l:(;e borrego 0.30
ENCEBOLLADC Bl d 0o
albacora 0.63 papas 0.10
yuca 0.10 mani 0.08
cebolla 0,04 cilantro 0.01
cilantro 0.01 tomate 0.05
limon 0.06 pimiento 2-04
ajo 0.05 acoite 0.05
0,83 Leche 0.10
BOLLOS aguacate 0.08
albacora 0.63 0,87
platanc 0,15 HUMITAS
cebolla 0.04 choclos tiernas 0,25
tomate 0.05 quzsﬁ' de mesa g;i
" . cebolla -
F'_lmlentcr 0,03 ajo 0.04
aja 0.05 aceite 0,05
mani 0.08 huevo 0,05
1,03 0,58

Elabarado por: Alex Frias Sanjines y Germania Banchén Villao.
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ANEXO 8: PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2

ANO 2
DATOS

VENTAS 200.250_ 54

COSTOS FIJOS 66.542 55

COSTOS VARIABLES 96.805,80

PE= CF = 66.542 55

S 0,52

PE= = 128.814 50
250.000,00
200.000,00 -
150.000,00 -
100.000,00 -

50.000,00 - |
0,00 - : .
VENTAS COSTOS FUOS COSTOS VARIABLES
X 200.25054 VENTAS
163.348,35 COSTO TOTAL
66.542.55 COSTO FWO
0,00 PUNTO DE EQUILIBRIO
128.81450 Y
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ANEXO 9: PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 3

ANO 3
DATOS
VENTAS 216.570,96
COSTOS FIJOS 75 553,31
COSTOS VARIABLES 101.646,09
PE= CF = 7555331
1 ¥ 053
PE= = 142 376,96
250.000,00
200.000,00 -
150.000,00 -
100.000,00 -
50.000,00 - i
0,00 - ] :
VENTAS COSTOS FUOS COSTOS VARIABLES
X 216.570,96 VENTAS
177.199.40 COSTO TOTAL
7555331 COSTO FIO
4
0,00 PUNTO DE EQUILIBRIO
142.376.96 Y
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ANEXO 10: PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 4

ANO 4
DATOS

VENTAS 234.221 .49

COSTOS FIJOS 74 54576

COSTOS VARIABLES 106.728.39

PE= CF = 74 545 76

= X 0.54

PE= = 136.950,32
250.000,00
200.000,00 -
150.000,00 -
100.000,00 e

50.000,00 - [
0,00 - ] .
VENTAS COSTOS FUOS COSTOS VARIABLES
X 234 221 49 VENTAS
181.274,16 COSTO TOTAL
74.545.76 COSTO FIJO
0,00 PUNTO DE EQUILIBRIO
136.950,32 Y
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ANEXO 11: PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 5

ANO 5
DATOS

VENTAS 253.310.54

COSTOS FIJOS 81.039.10

COSTOS VARIABLES 112.064.81

PE= CF = 81.039.10

1- CcV 0.56

PE= = 145 335,78
300.000,00
250.000,00 -
200.000,00 -
150.000,00 -
100.000,00 -

50.000,00 -
0,00 - T ;
VENTAS COSTOS FUOS COSTOS VARIABLES
X 253.310,54 VENTAS
193.103,91 COSTO TOTAL
81.039,10 COSTO FIO
0,00 PUNTO DE EQUILIBRIO
145.335.78 Y
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