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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio de factibilidad se denomina creacion de una empresa
dedicada a la elaboracion y comercializacion de gastronomia tradicional en
la ciudad de Atuntaqui, Canton Antonio Ante de la provincia de Imbabura.
El proyecto se lo ha planteado, de acuerdo a las condiciones técnicas y
necesidades del producto o servicio a ofertar. A continuacion se expone
una breve sintesis de lo tratado en cada fase o capitulos del informe final
del trabajo de grado, el mismo que cuenta con siete capitulos, conclusiones
y recomendaciones finales. El primer capitulo, parte del diagndstico
situacional, objetivos, determinacion de variables diagndsticas e
indicadores, metodologia de la investigacion utilizada, técnicas de
recopilacion de la informacion, determinacion del problema vy justificacion.
El capitulo 1l contiene el marco referencial y marco teérico, el mismo que
formula corrientes y conceptos tedricos que se toman en cuenta en todo el
proceso de elaboracion del proyecto. En el desarrollo del estudio y analisis
del mercado se determind que existe demanda insatisfecha con relacion a
la oferta existente. El estudio técnico (ingenieria del proyecto), el tamafio,
ubicacion, infraestructura de acuerdo al tipo de necesidades, distribucion
de las &reas y espacios que se requieran para la realizacién de las
actividades en los que emprenda el proyecto, como también procesos de
generacion del producto, servicios, costos y requerimiento de personal. La
inversion que necesita el proyecto se especifica en el capitulo estudio
financiero detallado en los Estados Financieros pro-forma proyectos, como:
Estado de Resultados, Balance General y Flujo de Efectivo. La estructura
organizacional, normas legales, y todos los requerimientos administrativos
del nuevo proyecto. En el sexto capitulo, finalmente se establecieron, los
posibles impactos que tendra la realizacion de este nuevo proyecto, en el
aspecto sociocultural, econémico, empresarial y ambiental. Concluye la
exposicion del trabajo de grado con las conclusiones y recomendaciones
que la investigacion realizada, destacandose en lo fundamental la
factibilidad y sustentabilidad a través del tiempo o vida util establecida para

el proyecto planteado.



SUMMARY

This feasibility study with name Creation of a company dedicated to the
preparation of products and services commercialization and gastronomic is
located in Atuntaqui city, Canton Antonio Ante, Province Imbabura, The
project has raised, according to the technical requirements and any need
for the product or service to offer so requires. The following is a brief
summary of what was discussed at each stage or chapter of the final report
of the grade, the same which has seven chapters, conclusions and final
recommendations. The first chapter of the situational diagnosis, objectives,
determination of diagnostic variables and indicators, research methodology
and technical research collect of information, determination of the problem
and justification. Chapter two contains the reference framework and
theoretical framework, the same as current formula and theoretical concepts
that are taken into account throughout the process to prepare a thesis. In
the development and market analysis study it was determined that there
demand dissatisfied with the existing supply relationship. The technical
study (project Engineering), the size, location, infrastructure, according to
the type of needs, distribution of areas and spaces that are required for the
realization of the activities in which undertakes the project, as also of the
generation processes product and services, costs and staff requirement.
The investment required for the project are in chapter specific detailed
financial study on pro forma financial statements projects such as: Income
statement, balance sheet and cash flow. Legal and administrative
management and all administrative requirements required by new project.
In the seventh chapter establish finally, potential impacts will be in the
realization of this new project, economic, social, educational, business and
environmental. Once the description of the grade with the conclude and
recommendations of the research carried out standing out in the main the
feasibility and sustainability through the life time set for the proposed

project.
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PRESENTACION

Con el propésito de dar cumplimiento los objetivos especificos del presente
proyecto, que plantea realizar un “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA
CREACION DE UNA EMPRESA DEDICADA A LA ELABORACION Y
COMERCIALIZACION DE GASTRONOMIA TRADICIONAL EN LA
CIUDAD DE ATUNTAQUI, CANTON ANTONIO ANTE DE LA PROVINCIA

DE IMBABURA”, se propone trabajar con los siguientes capitulos:

El capitulo uno se denomina Diagndstico Situacional, el mismo que
ayudard a tener una vision clara de la realidad del Canton Antonio
Ante, especialmente la ciudad de Atuntaqui, aqui se detallan
antecedentes histéricos, aspectos geogréaficos e informacion
relevante de la ciudad; la misma que se obtiene a través de la de la
revision bibliografica utilizando como instrumento el fichaje, la
observacion directa de la ciudad a través de un registro de
observacion y el analisis de Ceso Poblacional. Esta informacién
servird para identificar el problema existente y establecer la

alternativa de solucioén.

El capitulo dos, hace referencia a las Bases Teoricas, las mismas
que son necesarias reforzar para desarrollar el proyecto, la
informacion se basa en una investigacion bibliografica profunda
tanto en Libros actualizados como a través del Internet que permita
conocer conceptos y teoria relacionada con la empresa su creacién
y clasificacion, aspectos administrativos, financieros y contables asi
como también aspectos importantes sobre la preparacion higiénica
de alimentos y la gastronomia tipica de la ciudad de Atuntaqui, para
la recopilacion de esta informacion se utilizara fichas bibliograficas y
nemotécnicas.

En el contenido del Capitulo tres, se presenta el Estudio de Mercado,

en el cual se identifico cual sera el mercado meta, se establecio la
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muestra poblacional, la misma que sirvi6 para la aplicacion de
encuestas a través de las cuales se determiné la demanda existente
y los gustos y preferencias que tienen los posibles clientes asi como
también se evaluara la oferta existente de servicios similares; con el
cruce de estas variables se puede demostrar la demanda
insatisfecha y la situacion actual del mercado.

En el Cuarto capitulo esta conformado por el Estudio Técnico, en el
cual se establecio la macro y micro localizacion del proyecto, la
ubicacion de la empresa, el disefio arquitecténico de las
instalaciones, asi como la distribucidon de las mismas, la descripcién
de los procesos y sus respectivos diagramas de flujos, la capacidad
con la que la Empresa de Gastronomia Tradicional contara para
atender a los clientes, la ingenieria del proyecto detalla todos los
servicios que se ofertaran, asi como el personal, los equipos e
insumos que se utilizard en la puesta en marcha del presente
proyecto, se establecerd la inversion total del proyecto, esto se

pretende desarrollar con la asesoria de una Arquitecto.

El quinto Capitulo, Estudio Financiero, se detalla al realizar el
presupuesto de ingresos, costos y gastos, las proyecciones de los
mismos y el correspondiente analisis, mismo que ayudé a determinar
la viabilidad del proyecto. Ademas se establecio el beneficio-costo

que contara el proyecto.

En el Capitulo sexto se presenta la Estructura Organizacional y
Funcional del la Empresa de Gastronomia Tradicional, en este
constan los lineamientos en los cuales se basara la empresa para
poder alcanzar las metas y objetivos propuestos, con la creacion de
una mision y vision enfocados al bienestar tanto de los clientes como
del recurso humano, objetivos estratégicos, politicas, valores y

principios, que permitan ser un guia para el desempefio de las
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actividades, adicional a esto se encuentra la parte legal, es decir los
requisitos y permisos que se deben obtener para el funcionamiento,

y finalmente una estructura organico funcional.

El Capitulo séptimo corresponde al Analisis de Impactos, analizan
cuantitativamente respecto a lo que la implementacion del proyecto
generard en los ambitos: social, econdmico, tecnoldgico y ambiental,
a través del disefio de una matriz de impactos para determinar la
bondad y los efectos que se presentes en la puesta en marcha el

presente proyecto.
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JUSTIFICACION

En la actualidad es necesario aprovechar las oportunidades que ofrece el
mercado para emprender un negocio utilizando los conocimientos

adquiridos y la creatividad.

Siendo Atuntaqui una ciudad turistica y que atrae gran cantidad de
visitantes, se observéd que esta ciudad carece de lugares dedicados a la
venta de alimentos preparados, imposibilitando satisfacer la demanda de
un servicio gastronémico de calidad que presentan tanto sus habitantes

como para los que la visitan.

Basandome en lo antes mencionado, se considera que la creacién de un
restaurante de comida tipica que brinde un servicio gastronémico de
calidad y una gran variedad de platos tipicos representativos de la tradicion
Antefia, es importante ya que se basa en la necesidad insatisfecha que
presenta la mayoria de turistas que visita esta ciudad industrial y cuna de
la moda.

A demas es importante ya que este proyecto dard una nueva vision a la
poblacion de Atuntaqui, demostrando que con ingenio, conocimientos y
habilidades se pueden crear distintas actividades productivas que no se

basen Unicamente a la Industria Textil que caracteriza a esta zona.

El presente proyecto es factible gracias al apoyo directo de la prestigiosa
Universidad Técnica del Norte, ya que su Mision es formar profesionales
criticos, humanistas, y emprendedores con responsabilidad social, y por
medio del desarrollo de este proyecto se podra involucrarse con las
caracteristicas de un profesional de excelencia, apoyandose y guiandose

con la bibliografia existente.

De igual manera la actualidad la puesta en marcha del proyecto es factible,
debido a la existencia de apoyo por parte del Gobierno para reducir los
indices de desempleo, impulsando asi a la creacion de proyectos

productivos y ofrece facilidades para que emprendedores puedan llevar a
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cabo sus metas, por esta razon los recursos financieros para la creacion de
la Microempresa se ve garantizada, se contara con numerosas entidades
financieras como la Corporacion Financiera Nacional, Banco de Fomento,

gue otorgan micro créditos para este tipo de emprendimientos.

La ejecucion de este proyecto beneficiara directamente a los inversionistas,
y se pretende dinamizar el aparato productivo y satisfacer la demanda
actual de este servicio. La unidad productiva incorporara en sus funciones
por lo menos a 8 personas desempleadas o subempleadas, lo cual es un
aporte positivo a la poblacién tomando en cuenta que la tasa de desempleo
es del 4,64% vy la del subempleo es del 43,9%. Segun fuentes del Banco

Central del Ecuador.

De ahi se justifica la implementacion del presente proyecto, siendo este un
proyecto de interés socio-cultural y econémico ya que busca el rescate de
la Gastronomia Tradicional que en la actualidad se ha perdido la costumbre
de consumir este tipo de alimentos preparados, pretendiendo también a
través de este proyecto dinamizar la economia con la insercién laboral del

personal con el que se pretende emprender el presente proyecto.

El presente proyecto se caracteriza por ser original, propio de la autora ya
que no se ha realizado esta investigacion anteriormente por lo que se

plantea realizar el desarrollo del proyecto propuesto.
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OBJETIVOS DEL PROYECTO

Objetivo General

Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de una Empresa
dedicada a la elaboracién y comercializacion de Gastronomia Tradicional

en la ciudad de Atuntaqui, cantén Antonio Ante de la provincia de Imbabura.

Objetivos Especificos

e Aplicar un diagnéstico situacional, con la finalidad de conocer
aspectos relevantes de la ciudad de Atuntaqui.

e Establecer las Bases-Tedricas-Cientificas que permitan reforzar los
conocimientos necesarios para la ejecucion del presente proyecto.

e Realizar un Estudio de Mercado para determinar los niveles de
oferta y demanda, el precio, la comercializaciéon y los medios
publicitarios a emplear.

e Utilizar un estudio Técnico para definir el tamafio, la localizacion, los
procesos productivos, talento humano, tecnologia e inversion del
proyecto.

e Elaborar un Estudio Econdémico-Financiero para identificar la
factibilidad del presente proyecto.

e Plantear una estructura administrativa y funcional a través de un
Estudio Organizacional con el fin de iniciar eficientemente sus
operaciones y lograr el objetivo propuesto.

e Determinar los impactos en el ambito social, econémico y ambiental

que generara el proyecto.
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ORGANIZACION METODOLOGICA

METODOS

Entre los principales métodos que se van a utilizar en la presente

investigacion tenemos los siguientes:
e Método Inductivo

El presente método se va a utilizar en la investigacién para realizar el
planteamiento del tema a investigar y se identificara la solucién del mismo,
mediante la observacién de los problemas que se encuentran en el entorno,
un planteamiento de una posible solucion a esta problematica, realizando
una experimentacion contrastando de esta manera la alternativa de
solucién con la realidad, para lo cual se utilizara técnicas como encuesta y

entrevista.
e Método deductivo

Se utilizar4 este método en la presente investigacion para identificarlos
diversos problemas existentes en el entorno con la finalidad de determinar
el tema de investigacion que se realizara, mediante la observacién que
permita identificar el gran universo de problemas existentes, el analisis para
identificar cual problema es factible de realizar una vez que se ha
investigado en fuentes bibliograficas, opinibn de expertos y conocimientos
sobre el tema, esta informacion se obtendra a través de la utilizacion de

técnicas como la encuesta y entrevista.
e Método Analitico

Este método se va a utilizar en el desarrollo del proyecto, en el Diagndstico
Situacional y en la Evaluacién de los Impactos, mediante el analisis de la
informacion necesaria para la elaboracion del proyecto, la interpretacion de
datos informativos y estadisticos del entorno en el cual se quiere crear la

empresa y finalmente una comprension de la toda informacién obtenida a
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través de la investigacion y de la aplicacion de técnicas como encuestas y

entrevistas.
e Método Sintético

Este método se utilizara en la formulacion de las conclusiones y
recomendaciones ya que a través del desarrollo del presente proyecto se
pretende dar soluciones eficientes y efectivas para la problemética
existente, las mismas que se obtienen como resultado una vez que se ha
investigado, analizado e interpretado la informacion que involucra la
realizacion del proyecto utilizando las técnicas como encuesta y la

entrevista.
TECNICAS

Entre las principales técnicas que se va a utilizar en la presente

investigacion tenemos las siguientes:

a) La Encuesta

b) La Entrevista

Estas técnicas serviran para la recopilacion de informacion importante para
el desarrollo del presente proyecto a través de la aplicacion de encuestas
a los posibles clientes con la finalidad de identificar sus gustos y
preferencias, asi como también entrevistas a los proveedores para

determinar los beneficios que ofrecen.
INSTRUMENTOS

Los instrumentos a utilizarse son:
a) Cuestionario
b) Ficha bibliografica
c) Ficha nemotécnica

d) Registro de Observacion
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CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL
1.1. ANTECEDENTES

1.1.1. Aspectos historicos

GRAFICO No. 1
Inicios del Cantéon Antonio Ante

Fuente: Pagina de Internet. I. Municipio de Antonia Ante
Afio: 2013

Atuntaqui cabecera Cantonal de Antonio Ante, cuyo nombre originario del
idioma de los Quechuas quiere decir "Segun el padre Juan de Velasco, se
compone de dos palabras Hatun (grande) y taqui, (tambor), es decir: "Gran
Tambor". Atuntaqui posee algunas de las tolas mas importantes y que son
sitios turisticos y culturales a la vez como: Pailatola, Orozcotola y
Pupotola.”, conformado por su pueblo agricola por excelencia se convierte
en el centro industrial mas grande de la provincia, gracias a “La Industria
Algodonera” que contribuyé en forma decisiva al desarrollo socio-

econdémico de este pueblo.

Dos hechos grandiosos que contribuyeron para el éxito de la cantonizacion
son la instalacion de la Fabrica IMBABURA vy la llegada del Ferrocarril, 1o
que dio una verdadera transformacion a la poblacion, firmando asi el

decreto de cantonizacionell2 de febrero de 1938, Canton llevaria el nombre
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de uno de los proceres de la independencia, el Dr. Antonio Ante Lépez de
la Flor.

1.1.2. Hidrografia del Canton

La red hidrografica se forma por los rios Chota, Mira y Cotacachi. El sistema
occidental es de gran importancia fluvial. Los rios Intag y Llurimagua afluyen

al Guayllabamba.
1.1.3. Ubicacién Geogréafica

GRAFICO No. 2
Ubicacién Geografica del Canton Antonio Ante

N

Fuente: Pagina de Internet. . Municipio de Antonio Ante
Afio: 2013

Atuntaqui ciudad principal del Cantén Antonio Ante esta ubicada a 15
minutos de la ciudad de Ibarra, se encuentra a 2.360 metros sobre el nivel

del mar.

Demograficamente se encuentra en el centro de la Hoya de Ibarra, es el
Caton mas pequefio de la Provincia, ubicada a 12 km. Al Sur Oeste de Ibarra

y al Noroeste de Imbabura.
1.1.4. Extension y Limites
a) Norte: Canton lbarra

b) Sur: Cantén Otavalo
c) Este: Cerro Imbabura
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d) Oeste: Cantones Cotacachiy Urcuqui.

1.1.5. Superficie

La ciudad de Atuntaqui contiene una superficie total de 83,10 km2 (ochenta
y tres kilbmetros cuadrados).

1.1.6. Clima

Goza de un clima agradable templado seco con una temperatura anual
promedio de 18 °C., y posee tierras fértiles para el cultivo de cereales y

legumbres por lo que se lo considera el “Granero de Imbabura”.
1.1.7. Poblacion

Esta bella ciudad cuenta con una poblacion de 21000 habitantes.
Confirmado por etnias mestizas e indigenas y hablan, Quichua y en

mayoria el Castellano.

En ella resaltan paisajes hermosos, contando con un relieve de vasta y

larga llanura ubicada a lo largo de las faldas de volcan Imbabura.
1.1.8. Calidad de Vida

GRAFICO No. 3
Parque Central de Atuntaqui

Fuente: Pagina de Internet. I. Municipio de Antonio Ante.
Afio: 2013
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El Canton Antonio Ante por su espacio, la diversidad étnica, la
pluriculturalidad, cada parroquia nos muestra su propia identidad, es decir
Atuntaqui y Andrade Marin constituyen el centro textil, artesanal y
comercial, mientras que la produccion agricola se centra el Imbaya, la
gastronomia en Chaltura la cual se resume en la preparacion del cuy, la
diversidad productiva y cultural de Natabuela y la presencia Indigena en
San Roque, a esto se suma sus modernos edificios y almacenes,
construidos actualmente para hacer de esta ciudad atractiva una afluencia

turistica nacional y extranjera
a) Empleo y Subempleo

En lo que se refiere al empleo y subempleo dentro del canton Antonio Ante
se puede decir en forma general que es uno de los cantones a nivel
nacional que mas controlado tiene este problema social debido a la gran
cantidad de industrias textiles que posee, en la cual se alberga a la mayoria

de la poblacion econbmicamente activa y poblacion en edad de trabajar.
b) Niveles de Ocupacién

Dentro del Canton Antonio Ante la poblacidn econémicamente activa se
encuentra distribuida de tal manera, que cada rama de la actividad
econOmica da muestra clara que los niveles de ocupacién dentro del cantén

son muy altas.
C) Niveles de Desocupacion

La tasa de desocupacion que dentro de la municipalidad de Antonio Ante
se maneja para la realizacion de proyectos esta por debajo del 2.5%

1.1.9. Lineas de Comunicacion

Al ser un Caton que tiene una gran cercania entre cabecera cantonal y
parroquias y al considerarse como un icono de la moda textil se encuentra

continuamente visitado por turistas destacando lo siguiente:
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d)

f)
g)

h)

Canton atravesado por una via de primer orden.

Transporte con buena cobertura y frecuencias entre parroquias.
Tradicion econdmica-productiva en varias actividades: textil,
artesanal, agropecuaria, gastronémica, turistica y cultural.
Empresarios jovenes con vision y empuje.

Cantén integrado a la red eléctrica nacional.

Diversidad étnica e intercultural.

Bajo analfabetismo 2.8 (inferior a las medias provincial y nacional).
Declarado libre de analfabetismo por la UNESCO.

Menores indices de pobreza relativa y de vulnerabilidad social dentro
de la Provincia.

Punto medio entre la capital del pais y la Frontera.

La centralidad del Canton ha permitido que la via de comunicacion principal

panamericana sea un paso obligatorio hacia los cantones de la provincia y

de las provincias vecinas.

1.1.10. Tipo de Actividad Econdmica

El presente cuadro muestra las personas que se encuentran trabajando en

las diferentes ramas de actividad que se desarrollan en la zona urbana de

la Ciudad de Atuntaqui.
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CUADRO No. 1
Actividades EconOmicas del area urbana de la ciudad de Atuntaqui

ANTONIO ANTE
Rama de actividad (Primer nivel) Area
Urbana
Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca 872
Explotacion de minas y canteras 8
Industrias manufactureras 3122
Suministro de electricidad, gas, vapor y aire
acondicionado 18
Distribucién de agua, alcantarillado y gestion de
deshechos 17
Construccion 653
Comercio al por mayor y menor 1673
Transporte y almacenamiento 472
Actividades de alojamiento y servicio de comidas 296
Informacién y comunicacion 103
Actividades financieras y de seguros 91
Actividades inmobiliarias 6
Actividades profesionales, cientificas y técnicas 148
Actividades de servicios administrativos y de apoyo 168
Administracion publica y defensa 412
Ensefanza 502
Actividades de la atencion de la salud humana 270
Artes, entretenimiento y recreacion 49
Otras actividades de servicios 167
Actividades de los hogares como empleadores 251
Actividades de organizaciones y érganos extraterritoriales 3
No declarado 502
Trabajador nuevo 187
Total 9990

Fuente: Censo 2010. Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.
Elaborado por: La autora
Afo: 2013

1.1.11. Situacion Actual

Atuntaqui conocida también como la ciudad Industrial y cuna de la moda, a
nivel nacional e internacional atrae un promedio de 80 mil visitantes en la

feria industrial de febrero, y en septiembre, un aproximado de 30 mil
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personas de igual manera es visitada constantemente en feriados y fines

de semana segun el registro de La Cdmara de Comercio.

Tomando en cuenta los aspectos antes mencionados que convierte a
Atuntaqui en una ciudad comercial y bastante concurrida, no solo por sus
productos textiles, sino también por la gastronomia representativa de la

ciudad.

Al ser una ciudad que atrae a un gran namero de turistas es necesario
satisfacer la demanda gastronémica que este grupo presenta, pero cabe
recalcar que esta ciudad carece de lugares que se dediquen a prestar un
servicio gastronomico de calidad que ofrezca una variedad de platos tipicos
tradicionales de Atuntaqui para que tanto propios como extrafios puedan

degustar de las delicias que esta tradicién Antefia ofrece.

Una solucion a esta problemética presentada es la creacion de un
restaurante de comida tipica, que satisfaga la demanda de un servicio
gastronémico de calidad preservando la salud de sus clientes y apoyando
a la creacion de fuentes de trabajo con la finalidad de mejorar el nivel de

vida de sus habitantes.
1.2. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

En lo referente a los aspectos metodoldgicos iniciaremos planificando los
métodos que se utilizaran en el proceso de la investigacion y la
determinacion del diagnodstico situacional, estableciendo los objetivos
diagnésticos, variables, indicadores, matriz de relacion diagndéstica y
fijando las fuentes de informacién. A continuacién detallamos los

aspectos sefialados.

1.2.1 Objetivos Diagnésticos

a) Objetivo General

Ejecutar un diagnoéstico situacional externo para identificar la situacion

actual de la produccién y comercializacion de gastronomia tipica la ciudad
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de Atuntaqui, del Canton Antonio Ante de la provincia de Imbabura.
Identificando ALIADOS, OPONENTES, OPORTUNIDADES Y RIESGOS.

b)

1.2.2.

1.2.3.

Objetivos Especificos

Identificar la ubicacién geogréfica del &rea de investigacion.

e Determinar los aspectos Socio-econOmicos del area de
influencia del proyecto a implantarse.

e Examinar los datos Socio-demograficos de la ciudad de
Atuntaqui

e Analizar los sistemas de produccién que utiliza las empresas

gastronémicas.

Variables Diagndésticas
a) Aspectos Geogréficos
b) Socio-econdmica

c) Socio-demogréficos
d) Produccion

Indicadores

a) Aspectos Geograficos
e Ubicacion
e Limites
e Clima

e Superficie

b) Socio-econOmica
e Calidad de vida
e Lineas de comunicacion

e Tipo de actividad econémica

c) Socio-demogréfico

e Poblacién Econdmicamente Activa
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e Poblacion Econdmicamente Inactiva

d) Produccion
e Tipo de producto o servicio
e Volumen
e Control de calidad
e Materia prima e insumos

e Mano de obra
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1.2.3. Matriz de relaciones diagndsticas

CUADRO No. 2

OBJETIVOS VARIABLES INDICADORES TECNICAS FUENTE PUBLICO
01. Identificar la . Ubicacion Observacién Secundaria Documentos
ubicacién geografica ASPECTOS GEOGRAFICOS . Limites Observacién Secundaria Documentos
del area de e Clima Observacion Secundaria Documentos
Investigacion. o Superficie Observacion Secundaria Documentos
02. Determinar los
aspectos Socio- e Calidad de Vida Observacion Secundaria Documentos
econémicos del area . Lineas de
de influencia del SOCIO-ECONOMICO Comunicacion Observacion Secundaria Documentos
proyecto a e  Tipo de Actividad
implantarse
Observacion Secundaria Documentos
03. Examinar los datos . Poblaciéon Observacién Secundaria Documentos
Socio-demogréficos Econdémicamente
de la ciudad de SOCIO-DEMOGRAFICO Activa
Atuntaqui. . Poblacion
Econémicamente Observacion Secundaria Documentos
Inactiva
04. Analizar los sistemas e  Procesos. Entrevista Primaria
de produccién que Entrevista Primaria Expertos en Gastronomia
utiliza las empresas ) . Tipo de producto o Entrevista Primaria Expertos en Gastronomia
gastronémicas. PRODUCCION servicio. Expertos en Gastronomia
e  Control de calidad. Entrevista Primaria
Entrevista Primaria Expertos en Gastronomia
e  Materia Prima e Expertos en Gastronomia
Insumos.
. Mano de Obra.

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Afio: 2013
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1.3. MECANICA OPERATIVA

El presente diagnostico se lo ha realizado en base a la recopilacion de
informacion importante para la investigacion de campo, mediante la

utilizacion de fuentes primaria y secundaria.

1.3.1. Informacién Primaria

La recopilacion de la informacion primaria se ha realizado basicamente a

través de la utilizacién de la siguiente técnica:
a) Entrevista

Con la finalidad de obtener informacién certera y analizar los diferentes
puntos de vista que se plantean sobre la Creacibn de un centro

Gastronémico en la ciudad de Atuntaqui se realizaron 2 entrevistas:

e Entrevista dirigida al Ing. Ramiro Posso actual Alcalde del

Cantén Antonio Ante.

Objetivo:
Analizar los diferentes variables que intervienen en la creacién del

Centro Gastronémico de comida tipica en la ciudad de Atuntaqui.

La entrevista se realizo el dia jueves 23 de mayo de 2013, de la que se

recopil6 la siguiente informacion:

e El Gobierno Municipal del canton Antonio Ante promueve todo tipo
de emprendimiento, a traves de la socializacion de los requisitos que
debe cumplir un establecimiento, para que sea legalmente registrado
y pueda desempeiiar sus funciones con normalidad y con un estricto

apego a la ley.

e Entre los requisitos necesarios para que un Centro Gastronémico

pueda funcionar se encuentran:
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v' La obtencién del permiso Municipal para la construccion o
remodelacion del lugar donde se pretende crear la Empresa.

v' Es necesario que la empresa acuda al Servicio de Rentas
Internas para obtener el respectivo RUC.

v Obtener la Patente Municipal.

v' El permiso de los Bomberos

Atuntaqui en la actualidad se ha convertido en un punto estratégico
para la creacion de nuevas empresas, debido a gran cantidad de

turistas que esta ciudad atrae.

Existe la oportunidad de crear un centro gastronémico, que cubra la
demanda existente, siempre que preste un producto de calidad, una
atencion personalizada, con la cordialidad y amabilidad que los
clientes se merecen; y si se habla de gastronomia tipica es positivos,

ya que ayuda a rescatar las costumbres y tradiciones propias.

Entrevista dirigida al Chef experto con conocimientos de

Gastronomia Nacional e Internacional

OBJETIVO:
Conocer los aspectos necesarios e indispensables para el correcto

funcionamiento de un Centro Gastrondmico.

La entrevista se realiz6 el dia lunes 27 de mayo de 2013, en la cual se

obtuvo la siguiente informacion:

Atuntaqui se considera como una ciudad muy comercial, que recibe
a una gran cantidad de turistas debido a la produccion textil que
ofrece, por lo que se puede decir que es un punto clave o estratégico
para emprender nuevos negocios, tomando en cuenta que la oferta

textil en la actualidad se encuentra saturada de competencia.

45



Se evidencia una oportunidad de ofrecer un servicio gastronémico
tanto para habitantes como turistas, de esta manera fomenta el

turismo y rescata la gastronomia tipica tradicional.

La provincia de Imbabura cuenta con una riqueza gastronémica muy
amplia, pero por lo general existe una gran aceptacion de platos
tipicos como son la Fritada, el Cuy y el Hornado, platos tipicos que

no se ofertan en un mismo centro gastronémico

Para la preparacion de los diferentes platos tipicos es necesario
contar con materia prima e insumos de calidad; en cuanto a carnes
existe empresas como Pronaca o Don Diego, marcas reconocidas
gue ofrecen productos de calidad e higiénicamente empacados, de
igual manera en el caso de la carne de cuy se la puede conseguir en
procesadoras, que entregan un producto fresco y limpio lo que

permite ahorrar tiempo y recursos.

Para ingredientes como frutas, verduras o tubérculos se los puede
conseguir en el mercado Mayorista de la ciudad de Ibarra, de esta

manera se obtiene productos frescos y a menor precio.

En la maquinaria necesaria para la preparacion de los tres platos
tipicos antes mencionados, lo que se considera indispensable es
contar con pailas de bronce, cocinas industriales con excelentes
instalaciones y hornos, para conservar la tradicion se puede utilizar
horno de lefia para el cual es indispensable adquirir lefia de espino
o también existen hornos eléctricos con la finalidad de preservar el
medioambiente.

La persona encargada de la preparacion de los platos tipicos debe
ser un profesional con experiencia, que sea responsable para

preservar la salud de sus clientes.
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1.3.2.

a)

b)

d)

1.4.

1.4.1.

a)

b)

c)

d)

Informacién Secundaria

Para ampliar la informacion obtenida y que sirvio de sustento tedrico
sobre la produccion y comercializacion de gastronomia tradicional
de la ciudad de Atuntaqui se recurrid a la siguiente informacion:
Estadisticas poblacionales proporcionadas por el Instituto Nacional

de Estadisticas y Censos.

Folletos que publica el Ministerio de Turismo proporcionados por el

Municipio de Antonio Ante.
Libros referentes al tema de investigacion.

El internet que es un medio fabuloso que permiti6 ampliar la

informacion cientifica y técnica de la investigacion.

DETERMINACION DE ALIADOS, OPONENTES
OPORTUNIDADES Y RIESGOS.

Aliados

Existencia de entidades publicas y privadas que fomentan el
comercio y el turismo, como lo hace el Ministerio de Turismo.
Verdadero interés y motivacién para implementar el negocio por
parte de la familia de la autora.

Capacidad econdémica y administrativa por parte de las personas
interesadas en ejecutar el proyecto.

Se fijar& precios moderados y adecuados, de acuerdo con la calidad
del producto y que se encuentre acorde al precio de la competencia.
Existe experiencia en la actividad, por parte de la autora y

principalmente de su familia.
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f)

g)
h)

d)

1.4.3.

Suficiente disposicion de materia prima e insumos en la zona de
influencia del proyecto, ya que varias personas se dedican a las
actividades agricolas y pecuarias.

Actividad rentable, debido a la aceptacion de la gastronomia tipica.
Terreno disponible para la construccion situado en la ciudad de
Atuntaqui en la panamericana y calle German Martinez.

Manejo adecuado de alimentos con la finalidad de preservar la salud

de los clientes.

. Oponentes

Ingreso de nuevos competidores de mayor cobertura en la ciudad de
Atuntaqui, como puede ser Fritadas Amazonas y el restaurante Lo
Nuestro.

Competencia desleal, por parte de los negocios informales.

Cambio en la cultura de alimentacion, dejando de consumir la
gastronomia tipica de laca ciudad y sustituyendo por otro tipo de
alimentos, como es la comida rapida.

Mano de Obra Directa sin capacitacion, lo que podria generar

accidentes o el uso inapropiado de la materia prima e insumos.
Oportunidades

Promocionarse a través del Ministerio de Turismo o en medios de
comunicacion masiva.

Los avances tecnoldgicos permiten optimizar tiempo, recursos y
preservar el medioambiente.

Crecimiento de Turismo en la Ciudad de Atuntaqui.

Apoyo de las entidades financieras para el acceso a créditos para

emprendimientos.
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1.4.4.

1.5.

1.5.1.

1.5.2.

b)

Riesgos

La inestabilidad econdmica del pais, no permite plantear una vision
futura de negocios, convirtiendo asi a un futuro incierto.

Creacion de leyes que afecten a este tipo de actividad.

Tasa de interés de entidades financieras son muy volatiles
Aparecimiento de competencia de prestigio nacional.

Delincuencia

CRUCES ESTRATEGICOS
Aliados y Oportunidades

Aprovechar la afluencia de turistas en la ciudad de Atuntaqui para
ofrecer un servicio gastronémico de calidad y satisfacer la demanda.
Manejar mano de obra capacitada y maquinaria adecuada para
optimizar tiempo y recursos y asi poder fijar precios moderados y
adecuados.

El interés y motivacién para implementar el negocio ayudard a
conseguir el financiamiento de crédito y buscar los medios 6ptimos

para promocionar el centro gastronémico.

Aliados y Riesgos

La fijacion de precios moderados y adecuados ayudara a competir
en el caso que se presente una competencia de prestigio nacional.

La capacidad administrativa de la persona interesada en ejecutar el
proyecto contribuira para la toma de decisiones en el caso que se

creen leyes que afecten este tipo de negocio.
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1.5.3. Oponentes y Oportunidades

a) Promocionarse a través del Ministerio de Turismo permitira que el
centro gastrondmico adquiera prestigio y pueda evadir la
competencia desleal.

b) EI apoyo del Ministerio de Turismo ayudard a rescatar la
gastronomia tipica tradicional y a fomentar contrarrestando el
cambio de la cultura de alimentacion.

c) Al contar con las facilidades de financiamiento se puede invertir en
las necesidades para la ejecucion del proyecto, siendo una de estas

la capacitacion de la Mano de Obra Directa.
1.5.4. Oponentes y Riesgos

a) Gestionar ante instituciones municipales que se encargan del control
y cumplimiento de normativas con la finalidad de evitar una
competencia desleal.

b) Invertir en la Capacitacion de mano de obra tanto directa como
indirecta ayudara al correcto desempefio de las actividades por parte
de los trabajadores.

1.6. DETERMINACION DE LA OPORTUNIDAD DE INVERSION

Una vez que se ha realizado el diagndstico situacional externo, se concluye
qgue en la ciudad de Atuntaqui existen las condiciones suficientes para la
formulaciéon de un proyecto econdémico productivo en base a la preparacion
Gastronomia Tipica Tradicional en el sector de influencia del proyecto, tales

como son la fritada, el Cuy y el Hornado.

En Atuntaqui son reconocidos nueve restaurantes que ofrecen Unicamente
el plato tipico de la Fritada, para que las personas puedan degustar de otro
plato tradicional como el Cuy es necesario que los clientes se trasladen a
la parroquia de Chaltura, en el cual son reconocidos cinco paraderos, los

mismos que en su totalidad unicamente ofertan la preparacion del Cuy, en
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un solo local se ha incrementado en el menu platos como la parrillada,
conejo entre otros pero sin embargo no se da atencion en la difusion de
otros platos tipicos, como es el caso del Hornado que actualmente en la
ciudad de Atuntaqui solo existe un Restaurante que ofrece este plato tipico,
por lo que los clientes deben acudir al mercado central, cuya adquisicion
resulta dificil, debido a la gran afluencia de personas, espacio reducido,

inseguridad y falta de estacionamientos para los vehiculos.

Los precios de comercializacién de los platos tipicos en la ciudad de
Atuntaqui se mantiene en un promedio que es altamente aceptado por los
clientes dependiendo de la capacidad adquisitiva, existiendo lugares en los
gue el producto se oferta a un valor muy alto debido a la marca y prestigio,
presentandose una oportunidad de competir en funcién del precio.

Al analizar la calidad de productos para el trabajo, se pretende ofertar
platos tipicos que presenten mayor aceptacion, incrementando la calidad y

la excelencia en la preparacion.

Es necesario considerar que la inversion para la produccion gastronomica
tipica tiene un buen nivel de margen de éxito.
Es factible organizar y sistematizar la produccién mediante la capacitacion

permanente a empleados administrativos y operativos.

Atuntaqui considerada como una ciudad comercial, la misma que recibe un
gran apoyo del Municipio de Antonio Ante a través del Ministerio de Turismo
con la finalidad de promocionar esta ciudad y su cultura. Atuntaqui recibe
una gran cantidad de turistas, se evidencia la falta de un centro
gastronémico que brinde a sus clientes una variedad de platos tipicos,

comodidad seguridad y una atencion de calidad.

Se vuelve imperiosa la necesidad de abrir un establecimiento que satisfaga
a la demanda insatisfecha respecto a la oferta de platos tipicos de gran
aceptacion, como pueden ser el cuy, hornado, yahuarlocro, fritada o carnes

coloradas.
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Por lo tanto para dar solucién a esta problematica, es necesario plantear
un proyecto que permita hacer un “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA
LA CREACION DE UNA EMPRESA DEDICADA A LA ELABORACION Y
COMERCIALIZACION DE GASTRONOMIA TRADICIONAL EN LA
CIUDAD DE ATUNTAQUI, CANTON ANTONIO ANTE DE LA PROVINCIA
DE IMBABURA”.
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CAPITULO Il
2.  MARCO TEORICO

Debido a que en la actualidad las empresas deben ser completamente
competitivas para permanecer en un mercado, es indispensable conocer
conceptos y las herramientas necesarias para poder desarrollar sus
actividades con normalidad y a optimizar los recursos con los que esta

cuenta.

2.1. EMPRESA

2.1.1. Definicion de Empresa

AMARO MAXIMIANO Antoni César (2009) manifiesta: “Una Empresa es
una iniciativa que tiene como objetivo ofrecer productos y servicios para
atender las necesidades de personas o mercados, y con ello obtener una
utilidad”.

CHILIQUINGA, Manuel (2007) dice: “Es una unidad econdmica que
mediante la combinacion de los factores de la produccion, ofrece bienes y/o
servicios de excelente calidad a precios razonables para los consumidores,

con el propdsito de obtener un beneficio econdémico y/o social.”

Una vez analizado el concepto del Autor Amaro Antonio, quien define a la
empresa como una iniciativa cuya principal actividad es ofrecer bienes o
servicios y de esta manera obtener una rentabilidad; concepto con el cuél
concuerda el Autor Chiliquinga Manuel al decir que una empresa conjuga
los factores de produccion, con la finalidad de ofrecer un producto o servicio
y obtener un beneficio econdmico, por lo expuesto se presenta una

definicion propia:

La Empresa es un conjunto de personas que persiguen un objetivo en

comun, genera empleo y realiza una actividad econdémica orientada a
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ofrecer bienes o servicios a sus clientes con la finalidad de obtener
rentabilidad y perdurar en el tiempo.

2.1.2. Caracteristicas de la Empresa
Las empresas poseen algunas caracteristicas que las identifican como son:

a) Conseguir el maximo beneficio

b) Entregar bienes y servicios

c) Satisfacer una necesidad

d) Generar puestos de trabajo

e) Persiguen un objetivo en comun

f) Obtener rentabilidad

g) Asegurar la supervivencia y continuidad de la actividad

empresarial

2.1.3. Importancia de la Empresa

La existencia de una empresa refleja su importancia en tres aspectos como

son:
a) Aspecto Econdmico

La empresa es importante en el aspecto econémico, ya que la actividad
empresarial se convierte en generadora de ingresos o recursos financieros

para beneficio de la empresa y quienes la conforman.
b) Aspecto Social

La empresa en este aspecto es de gran importancia ya que es generadora
de fuentes de trabajo, ya que al contratar personal ayuda a dinamizar la
economia de varias familias, de igual manera genera a sus empleados

status social, es decir que se sientan realizados profesionalmente.
c) Aspecto Politico

También la empresa es importante en el aspecto Politico ya que genera

una unidad de progreso Nacional al trabajar en forma conjunta o grupal
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para crear un mercado competitivo, que atraiga la inversion externa al
mostrar una estabilidad econdmica, fortaleciendo a la empresa como una

unidad generadora de expansion empresarial.
2.1.4. Clasificacion de las Empresas

Las empresas se clasifican por diversos criterios, para efectos contables se

utiliza la siguiente clasificacion.

a) Segun su actividad Econémica

e Comercial

Son aquellas dedicadas a la compra y venta de productos, constituyen un
intermediario entre el productor y comprador. Pueden ser Minoristas que
realizan ventas directamente al consumidor o Mayoristas que su principal

venta es al por mayor.
e Industrial

Se dedica a la transformacién de materia prima en un producto elaborado.

Ejemplo (Empresas Agricolas, Pesqueras, Mineras o Petroleras)
e Servicios

Ejemplo (Servicios Bancarios, Financieros, Clinicas, Transportes,

Lavanderias o Centros Educativos)

b) Segun su Capacidad de Produccion

e Pequefia
Cuando el volumen de produccién solo sirve para el consumo local
e Mediana

Cuando el volumen de produccién puede servir para el consumo local y

para la distribucion en el mercado interno.
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e Grande

Cuando el volumen de produccion puede servir para el consumo interno y

para la exportacion.

c) Segun su Naturaleza

e Publicas
Cuando la Empresa pertenece al Estado.
e Privadas
Cuando la empresa pertenece a particulares.
e Semi-publicas
Cuando la empresa pertenece al Estado y a particulares.
d) Segun su Origen
e Nacionales
Cuando la empresa pertenece a personas ecuatorianas.

e Extranjeras

Cuando la empresa pertenece a personas extranjeras.

e) Segun su Organizacion
e Individual
Cuando la empresa pertenece a una sola persona.
e Colectiva

Estas pueden ser:

= Compafiia Anénima.
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= Compafiia en Nombre Colectivo

» Compafiia de Economia mixta

= Compafiia en Comandita Simple y por Acciones
= Compaifiia de responsabilidad Limitada.

= Asociaciones o Cuentas en Participacion.

2.2. GASTRONOMIA

2.2.1. Definicion de Gastronomia

https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa, (julio de 2013),
define: “La gastronomia es el estudio de la relacion del hombre con su
alimentacion y su medio ambiente o entorno. Gastréonomo es la persona
que se ocupa de esta ciencia. A menudo se piensa errbneamente que el
término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte culinario y la
cuberteria en torno a una mesa. Sin embargo ésta es una pequefia parte
del campo de estudio de dicha disciplina: no siempre se puede afirmar que
un cocinero es un gastronomo. La gastronomia estudia varios

componentes.”

Analizado e interpretado la presente concepto se puede definir a la
gastronomia como un medio que nos permite transmitir y dar a conocer a
los turistas propios y extrafios la gran herencia gastrondmica, las
costumbres, cultura y tradiciones de todos y cada uno de los lugares de una
region o pais en su conjunto, todo reflejado mediante la preparacién platos
tipicos que forman parte de una tradiciéon y cultura que no se debe dejar

morir.

2.2.2. Gastronomia del Ecuador

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 pais se encuentran cuatro

regiones naturales —costa, sierra, oriente y region insular— con costumbres
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y tradiciones diferentes. Los distintos platos tipicos y los ingredientes

principales varian en funcion de estas condiciones naturales.

La cocina ecuatoriana esta fuertemente influida a lo largo de su historia por
los pueblos que conquistaron su territorio: (incas y espafoles) y por
migrantes que han llegado al pais (principalmente chinos); naciendo de esa
variacion y combinacion la Comida Criolla, que debe su hombre 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 mediterranea que unida a la indigena nativa formo
lo que denominamos por hoy en América Latina como “Comida Criolla”.
Esta situacion le ha proporcionado una gran variedad de técnicas culinarias
e ingredientes.

2.2.3. Gastronomia Tipica de Imbabura

La Provincia de Imbabura se caracteriza por contar con una amplia
variedad de comida Tipica, la misma que refleja la cultura y tradicién de su

pueblo, entre los cuales entre otro tenemos:

a) Platos Tipicos
e Fritada
e Cuy
e Carnes Coloradas
e Llapingachos
e Morcilla
e Chorizo
e Yahuarlocro

e Hornado con Cuero reventado

b) Postre Tipicos

e Helados de Paila
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e Pande Leche

e Arrope de Mora

e Tortillas de Maiz

e Chicha de Yamor y de Jora

e Morocho

2.2.4. Platos Tipicos del Cantén Antonio Ante

El Canton Antonio Ante se caracteriza por su principal plato tipico que es la
Fritada, el mismo que es conocido por turistas internos y externos; asi como
también existe un gran consumo de otro plato tipico que es Hornado con
cuero reventado estos dos platos tipicos representativos de este Catdn se
lo sirve acompafiado de mote o choclo, llapingachos y ensalada para el

deleite de sus clientes.

2.3. SERVICIO
2.3.1. Definiciéon de Servicio

LOPEZ Aurelio (2011), manifiesta: “El servicio es un bien econémico
Intangible por si mismo y no como anexo a ningun Producto; es equivalente
al concepto Producto cuyos conceptos son aplicables a los servicios. La
concepcidn o creacion de un servicio es un proceso complejo, en la mayoria
de las ocasiones mas complicado que la creacién de un Producto, porque
cualquier Servicio es conjunto de servicios y debe ser concebido como un

sistema”.

El servicio es poner a disposicion de un cliente la competencia humana, la
misma que consiste en actividades, beneficios o satisfacciones que se
ofrece a la venta, son basicamente intangibles ya que no tienen como
resultado la obtencion de la propiedad de algo sino la realizacion de un

trabajo.
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2.3.2. Atencién al Cliente

Las preferencias temporales crean la necesidad de atencion a los clientes
con mayor esmero y amabilidad, un ejemplo claro de este tema son el
turismo y que se refleja directamente en la demanda del servicio
gastrondmico, ya que dependiendo de la temporada es necesario invertir
mayores recursos humanos y fisicos para atender a las personas. Por esta
razon es indispensable presentar a los clientes Atencion Personalizada de
calidad; es decir el personal debe ser atento, amable, respetuoso, agil,
cordial y de igual manera presentar una imagen impecable ain mas cuando
se trata de la prestacién de un servicio GastronOmico ya que es una gran

responsabilidad salvaguardar la salud de los clientes.

2.3.3. Estrategias de Servicio al Cliente

a) El Liderazgo de Alta Gerencia es la base de la cadena.

b) La cantidad Interna impulsa la satisfaccion de los empleados.

c) La satisfaccion de los empleados impulsa su lealtad.

d) La lealtad de los empleados impulsa la productividad.

e) La productividad de los empleados impulsa el valor del
servicio.

f) El valor del servicio impulsa la satisfaccion del cliente.

g) La lealtad del cliente impulsa las utilidades y la consecucion

de nuevos clientes.

2.3.4. Capacitacion al Personal

Con la finalidad de brindar una excelente imagen de la empresa es
necesaria y de vital importancia la existencia de capacitaciones al personal,
ya gue si bien es cierto este debe saber cémo controlar situaciones

inesperadas que se pueden presentar en el desempefio de su trabajo.

Por lo que para el buen desarrollo de sus actividades el personal debe estar
capacitado para brindar un servicio de calidad acorde a las necesidades del

cliente y asi lograr que el cliente se sienta a gusto en la empresa, tomando
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en cuenta que un cliente satisfecho comunica a dos personas y un cliente
insatisfecho puede hacer una mala publicidad a cinco personas; este es un
dato certero que hay que tomar en cuenta para fomentar la afluencia de

clientes a la empresa y que esta perdure a través del tiempo.
2.3.5. Presentacion del Personal

La limpieza y pulcritud son fundamentales para brindar una excelente
imagen a los clientes, por lo que se debe cuidar al maximo la apariencia e

higiene del personal en los siguientes aspectos:

a) El Bafo Diario.
Es una practica que nunca debe descuidarse, pues ademas de ayudar a
conservar la salud brinda descanso y bienestar

b) El Uso de Desodorante
Es aconsejable después del bafio diario, pero que no sea de olor penetrante

fuerte o desagradable

c) Los Dientes
Debe asearse después de cada alimento para evitar el mal aliento y que

aparezcan caries.

d) El Cabello
El cuidado de éste es esencial. De preferencia debe ser corto, o no

demasiado largo, pero siempre bien peinado.

e) Las Uias

Deben conservarse perfectamente recortadas y limpias.

f) Las Manos
Estas siempre estan a la vista, tenerlas limpias y bien cuidadas por lo que

contribuyen a dar una impresion favorable.

g) LaBarba

Debe afeitarse a diario. En caso de usar bigote debe estar bien recortado.
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h) Los Pies
Es una de las partes de nuestro cuerpo que mas trabaja por tanto debemos
dedicarles una atencidon muy especial ya que si no los cuidamos nos
pueden fallar, después del bafio deben secarse muy bien usar algun tipo
de talco y procurar usar a diario dos pares de zapatos, que deben estar
limpios y brillantes unos par la calle y otros para el trabajo.

1) El Suefio y Descanso
Cuando se realiza mucha actividad fisica y mental se consume gran
cantidad de energia que debe reponerse con una alimentacion adecuada y

reposo, los médicos recomiendan 8 horas de suefio.

j) LaAlimentacion
Es recomendable tener buenos habitos alimenticios, como puede ser el
masticar bien, comer a la misma hora todos los dias, evitar alimentos entre
comidas y buscar un ambiente de tranquilidad, comodidad y limpieza para

comer.

Los factores descritos son de vital importancia para el correcto
funcionamiento de la actividad economica, el prestigio, la calidad, la
eficiencia de los productos a ofrecer y la imagen de la empresa en el

mercado dependen mucho de la buena presentacion del personal.

2.4. PRODUCCION

2.4.1. Definicion de Produccion

Mercedes Bravo Valdivieso (10ma edicion), expresa: “Son aquellas que

se dedican a la transformacion de materias primas en nuevos productos”.

http://www.economia48.com/spa/d/produccion/produccion.htm

(2009), define: “Acto de transformar los factores de produccién en los

bienes y servicios que se demandan para el consumo o la inversion.
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2.4.2. Sistemas de produccién

a) Produccion conjunta:
Es el proceso productivo que genera mas de un producto. Se denomina
también produccion acoplada.

b) Produccidon continua:
Es un proceso productivo automatico en el cual los articulos o productos

son trabajados en marcha y sin interrupcion.

c) Produccion agricola:

Son los bienes producidos mediante el cultivo se tierras.

d) Produccién en equipo:
Es el tipo de produccion en la que cada uno de los miembros del equipo

brinda su ayuda y esfuerzo para realizar la produccion.

e) Produccion en serie:
Es la produccion que se realiza en funcién de la demanda futura del

empresario, sin esperar el pedido de sus clientes.

2.4.3. Factores de Produccién
Los factores de produccion son los recursos o materiales que la

organizacioén utiliza para realizar un proceso productivo como son:

a) Tierra: Son recursos extraidos del suelo o subsuelo, es limitado y

con una probabilidad de agotamiento.

b) Trabajo: Este es el factor original de la produccion, representado por
el trabajo manual, intelectual, administrativo, de investigacion y
organizacién. Por la prestacion de sus servicios se paga a cambio

un sueldo o salario.
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c) Capital: Es la cantidad de dinero que posee la empresa u
organizacion, es el conjunto de bienes producidos para producir

nuevos bienes.

2.4.4. Importancia de la Produccion

La produccion dentro la economia es un area de suma importancia ya que
con los diferentes sistemas de produccidén que ejerce una empresa existe
oferta y demanda, satisfacen necesidades internas y externas. Ademas la
produccion dinamiza la economia en el pais y son generadores de
utilidades econdmicas. Con una buena produccion se optimiza tiempo,
recursos, materiales y se crean productos de calidad y durabilidad que

haran de estos diferentes a los de la competencia.

2.5. COMERCIALIZACION

2.5.1. Definicién de Comercializacion

BACA Urbina Gabriel (2006), expresa: “La comercializacion es la
actividad que permite al productor hacer llegar un bien o servicio al

consumidor con los beneficios de tiempo y lugar”.

La comercializacion es la culminacién de un proceso, por medio de la cual
el productor realiza un movimiento de sus productos para hacer llegar al
consumidor tratando de que ésta sea la mas adecuada y satisfaga las

necesidades de los dos involucrados.
2.5.2. Elementos de la Comercializacion
a) Producto

AMARU, Antonio (2009), dice: “Producto es un conjunto de atributos que
el cliente adquiere como medio de satisfaccion de deseo y necesidad; dicho

producto ofrece un beneficio que puede ser racional o emocional.”
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Es el bien o servicio que debe responder a las necesidades y gustos de los
consumidores. Puede llamarse producto a objetos materiales o bienes,
servicios, personas, lugares, organizaciones o ideas, cumpliendo con
ciertas variables como: variedad, calidad, disefio, caracteristicas, marca,
envase, servicios y garantias. Todos los productos deben ser innovadores
y creativos ya que pierden con el tiempo su atractivo inicial derivado de la

novedad.

Para éste proyecto el producto viene a ser un conjunto se servicios que
para captar clientela y mantenerla se innovard y se estara siempre acorde

a las exigencias de los clientes.
Los productos se pueden clasificar en:

e PRODUCTOS DE CONSUMO

Son aqguellos que los consumidores finales compran para su consumo final.
Los productos de consumo incluyen productos de conveniencia, productos

de compras, productos de especialidad y productos no buscados.

Son productos de consumo que suelen adquirirse con frecuencia, de forma
inmediata y con esfuerzo minimo de comparacién de compra, estos
productos suelen tener precios bajos y estan ubicados en lugares en donde
los clientes puedan adquirirlos facilmente. (Ejemplo Cd’s musicales,

cosméticos, comida, dulces).
e PRODUCTOS DE COMPRAS

Son productos y servicios de consumo que los clientes comparan
cuidadosamente en términos de idoneidad, calidad, precio y estilo, los
consumidores dedican mucho tiempo y esfuerzo a obtener informacion y

realizar comparaciones. (Ejemplo ropa, muebles, electrodomésticos).
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e PRODUCTOS DE ESPECIALIDAD

Son productos y servicios de consumo con caracteristicas Unicas o
identificacion de marca, por los cuales un grupo importante de compradores
esta dispuesto a efectuar un esfuerzo de compra especial. (Ejemplo marca

de ropa, marca de celular, vehiculo, entidades privadas).
e PRODUCTOS NO BUSCADOS

Son productos que el consumidor no conoce, 0 que conoce pero que
normalmente no piensan en comprarlo. Estos productos requieren mucha
publicidad, ventas personales y otras labores de marketing. (Ejemplo

seguros, viajes).
¢ PRODUCTOS INDUSTRIALES

Son aquellos que se compran para un procesamiento o transformacion

posterior o que pueden ser usadas en un negocio.

Los tres grupos de productos y servicios industriales incluyen: materiales y

componentes, bienes de capital e insumos y servicios.

Los materiales y componentes incluyen materias primas y materiales
componentes manufacturados, las materias primas como: agricolas, trigo,
algodon, frutas, etc. y los materiales y componentes manufacturados son:

hierro, metales, hilo, alambre, etc.
b) Precio

BACA, Gabriel (2010) expresa: “Precio es la cantidad monetaria a la cual
los productores estan dispuestos a vender y los consumidores a comprar

un bien o servicio, cuando la oferta y la demanda estan en equilibrio.”

El precio es una variable muy importante en un producto, ya que el
consumidor en la actualidad busca un producto que contenga las 3 B que
son bueno, bonito y barato, tomando en cuenta que en varias ocasiones el

Precio es factor determinante de la compra es necesario analizar
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correctamente la fijacion del precio; el mismo que se aconseja que no
puede ser por debajo de la competencia ya que puede poner en duda a los
clientes sobre la calidad del mismo por lo que es recomendable que esté

acorde a la competencia pero afadir a este un valor agregado.
c) Publicidad

KOLTER, Philip Y ARMSTRONG Gary (2008) expresa: “Cualquier forma
pagada de presentacién y promocion no personal de ideas, bienes o

servicios por un patrocinador identificado.”

La publicidad es un componente de las diferentes actividades de la
mercadotecnia, especificamente de la promocidn, que sirve para comunicar
el mensaje de un patrocinador identificado a un publico especifico,
mediante la utilizacion de medios que tienen un costo y que son
impersonales y de largo alcance, como la television, la radio, los medios
impresos y el internet entre otros, con la finalidad de lograr los objetivos

fijados.

e Objetivos de la Publicidad
* Informar
Este es un objetivo que se planea alcanzar en la etapa pionera
de una categoria de productos, en la que el objetivo es crear

demanda primaria.

» Persuadir
Este objetivo se planifica en la etapa competitiva, en la que el

objetivo es crear demanda selectiva por una marca especifica.

d) Promocion

AMARU, Antonio (2009) seiala: “Es uno de los recursos basicos de la
estrategia del marketing que comprende publicidad pagada, publicidad no

pagada que ejerce influencia en las ventas y en muchas areas técnicas
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cuyo fin es informar al cliente o publico objetivo sobre el producto y
servicios, dar a conocer la empresa o convencer a las personas de

consumir el producto, independiente de cual sea su disposicion.”

La principal actividad de la promocion es comunicar, informar y persuadir
al cliente y otros interesados sobre la empresa, sus productos, y ofertas,
para el logro de los objetivos organizacionales, las variables utilizadas por
esta técnica son: publicidad, venta personal, promocién de ventas,
relaciones publicas, tele mercadeo, propaganda.

e) Plaza

AMARU, Antonio (2009) expresa: “La plaza es un conjunto de personas y
organizaciones que desean 0 necesitan determinados productos y
servicios, que estan dispuestas a adquirirlos y tienen el poder adquisitivo

para ello.”

Incluye las actividades que hace la empresa para que el producto esté
disponible para sus clientes objetivos. Es de ayuda segun expertos
contestar las preguntas: como y donde comercializar el producto o el
servicio que se le ofrece. La distribucién permite que el producto llegue al
lugar, momento y condiciones adecuadas. Las variables que intervienen en
la plaza o distribucion son: canales, cobertura, surtido, ubicaciones,
inventario, transporte, logistica.

Luego de analizar las condiciones favorables que reunan cada una de las
alternativas para la ubicacion de éste parador se escogera la que mejor
oportunidad le brinde, para que éste proyecto cumpla con los objetivos

planteados.

2.5.3. Tipos de Comercializacion

Los tipos de comercializacion son los siguientes:
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a) Operativo tactico

Esta centrado en la realizacion de un objetivo de cifras de ventas. Con
determinados presupuestos de marketing autorizados debe realizar
objetivos de cuota de mercado a alcanzar. El area comercial tiene 6
funciones fundamentales: investigacion de mercados, desarrollo de
productos, fijacion de precios, comunicacion, promocion, venta y

distribucién de productos y servicios.

b) Estratégico

Analiza las necesidades de los individuos y las organizaciones. Otra
funcién que realiza es el seguimiento de la evolucién del mercado e
identifica los diferentes productos-mercado y segmentos actuales o

potenciales

c) Comercializacion hotelera

Es una estructura comercial multicanal e internacional que permite a la
organizacion estar en una permanente busqueda de nuevos clientes

para los hoteles asociados y estos se subdividen en:

e DIRECTA: Es aquella que realizan los ejecutivos del hotel
personalmente para vender el producto. Se realiza por medio de

Blitz. (visita rapida que se hace al cliente para ofrecer el producto)”

o INDIRECTA: Se utilizan intermediarios para ofrecer el
producto como el internet, agencias de viajes, tour operadoras,

calling centres, etc.
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2.6. ESTUDIO DE MERCADO
2.6.1. Definicion de Estudio de Mercado

PETER, J. Paul (2006), afirma “Es la informacion que se usa para identificar
y definir oportunidades y problemas de mercado, para generar, afinar y
evaluar actos de mercadotecnia, para vigilar la actuacion de esta funcion y

para perfeccionar la comprension del proceso mercadotécnico”.

El estudio de mercado es un proceso que permite recolectar informacion
de los posibles clientes, competidores y el mercado para luego establecer
un plan de negocios o estrategias para la comercializacion del producto o

servicio.

Para la poner en marcha un proyecto es necesario aplicar un estudio de
Mercado para analizar la oferta y demanda, con el propdsito de determinar
la cantidad de bienes a producir o elaborar, asi como la aceptacion del

mismo en el mercado.
2.6.2 Mercado

DIAZ, Flor y Medellin Victor (2009) afirman: “Es el area en la cual
convergen las fuerzas de la oferta y la demanda para establecer un precio
anico vy, por lo tanto, la cantidad de las transacciones que se vayan a
realizar.”

Analizando la definicién de los autores un mercado es el lugar donde los
ofertantes exponen productos y servicios para que el cliente pueda

adquirirlos a cambio de un valor econémico.

2.6.3 Mercado meta

El mercado meta se relaciona con las necesidades de la empresa para

definir una segmentacién de mercado a la cual quiere llegar.
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2.6.4 Oferta

NUNEZ, Z. Rafael (2007), manifiesta: “La oferta es la cantidad de
productos o servicios que un cierto nimero de empresas o productores

estan dispuestos a llevar al mercado por un precio determinado”.

La oferta muestra claramente la competencia actual que tiene el producto
0 servicio, al analizar la oferta en un proyecto permite determinar en
términos cuantitativos y cualitativos como esta conformada la competencia
actual, para que en funcién de estos datos se pueda relacionar con la
demanda para determinar la existencia a o0 no de una demanda

insatisfecha.
2.6.5 Demanda

BACA Gabriel (2010), expresa: “Es la cantidad de bienes y servicios que
el mercado requiere o solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad

especifica a un precio determinado.”

NUNEZ, Z. Rafael (2007), manifiesta: “La demanda es la cantidad de
productos o servicios que se requiere o solicita en el mercado con el fin de

satisfacer una necesidad especifica a un precio determinado”

La demanda es una funcibn muy importante, ya que permite conocer
quiénes pueden ser los posibles demandantes o compradores del producto,
y de esta manera la empresa puede satisfacer las necesidades de sus

clientes.
a) CLASES DE DEMANDAS
Existen tres clases de demandas:

e Demanda potencial o consumidores potenciales que

corresponden a los identificados en el mercado.
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e Demanda real que constituyen el mercado meta al cual
se quiere llegar.
e Demanda efectiva es el nicho de mercado al cual se

satisface con el producto o servicio.
2.6.6 Estrategia Comercial

La estrategia comercial que se define para el proyecto deberan basarse en
cuatro dimensiones fundamentales que influyen individual y globalmente en
la composicién del flujo de caja del proyecto, tales decisiones se refieren al

producto, precio, promocion y distribucion.

La estrategia comercial se utiliza en el proceso de desarrollo de la empresa
comercializadora que indicara el triunfo o fracaso de la organizacion o

sobrevivencia en un medio ambiente generalmente turbulento.
2.7 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

2.7.1. Definicion de Estructura Organizacional

URBINA Gabriel (2006), afirma: “La estructura organizacional se refiere a
la forma en que se dividen, agrupan y coordinan las actividades de la
organizacion en cuanto a las relaciones entre los gerentes y los empleados,
entre gerentes y gerentes; y, entre empleados y empleados. Los
departamentos de una organizacion se pueden estructurar formalmente en

tres formas basicas: por funcion, por producto/mercado en forma de matriz”

La estructura organizacional es muy importante en una empresa ya que
ayuda al correcto funcionamiento en funcion a una mision, vision, politicas
y valores institucionales asi como también permite determinar una
jerarquizacibn de cargos, identificando asi los derechos vy

responsabilidades de cada integrante de la organizacion.
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2.7.2 Misién

CHIAVENATO Idalberto (2007), expresa: “Es la razén esencial de ser y
existir de la organizacion y de su papel en la sociedad. La mision
organizacional no es definitiva ni estéatica, pues experimenta cambios a lo

largo de la existencia de la organizacién.”

La vision consiste en definir el objetivo central de la empresa teniendo en
cuenta sus valores donde si bien estos son estaticos, es por ello que la

misidon es cambio es dinamica.
2.7.3 Vision

CHIAVENATO Idalberto (2007), dice: “La vision es la imagen que la
organizacién define respecto a su futuro, es decir, de lo que pretende ser.
Muchas organizaciones exponen la visibn como el proyecto que les
gustaria ser dentro de cierto periodo. De esta manera, la vision
organizacional indica cuales son los objetivos que deben alcanzarse en los
préximos afios, para orientar a sus miembros en cuanto al futuro que la

organizacion pretende transformar.”

La vision expresa el marco de referencia de lo que una organizacion quiere
llegar a ser a futuro es decir sefiala el rumbo a seguir para pasar de lo que

somos a lo que queremos ser.

2.8 ESTUDIO TECNICO

2.8.1. Definicién de Estudio Técnico

BACA, U. Gabriel (2006), manifiesta: “El estudio técnico puede
subdividirse a su vez en cuatro partes que son determinacion de la planta,

tamafio oOptimo de la planta, ingenieria del proyecto y analisis

administrativo.”
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El estudio técnico permite analizar la ubicacién del proyecto, estudiando la
inversion y tamafio apropiado de las instalaciones demostrando los

diferentes factores que influyen en la ejecucion del proyecto.
a) Tamafo del Proyecto

Http://www.aulafacil.com/proyectos/curso/lecc-6.htm (2013), afirma:

“Con el tamafio del proyecto nos estamos refiriendo a la capacidad de
produccion instalada que se tendrd, ya sea diaria, semanal, por mes o por
afo. Depende del equipo que se posea, asi sera nuestra capacidad de

produccion”.

Al decir tamafio del proyecto, se refiriere a la capacidad de produccion
instalada, ya sea diaria, semanal o anual, dependiendo del tipo de
maquinaria o equipo que posee la empresa para determinar la cantidad de

productos g la empresa podra producir en un periodo de tiempo.
2.8.2 Localizacién del proyecto

La localizacién del proyecto consiste en identificar y analizar las variables
denominadas fuerzas de localizaciébn en el que el resultado de estas

fuerzas produzca la minima o maxima ganancia o el costo unitario.
a) Macro Localizacion

BETZAIDA Guadalupe (2006), expresa: “La macro localizacion tiene en
cuenta aspectos sociales y nacionales de planeacion basandose en las
condiciones regionales de la oferta y la demanda y en la infraestructura
existente debe indicarse con un mapa del pais o region dependiendo del

area de influencia de proyecto.”

La macro localizacion se encarga de buscar el lugar 6ptimo donde se
desarrolle el proyecto, basandose asi en aspectos sociales y nacionales,
establece las coordenadas geograficas con la finalidad de ubicar el sector

de influencia del proyecto.
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b) Micro localizacion

SAPAG Reinaldo (2008), afirma: “La micro localizacion abarca la
investigacion y la comparacion de los componentes del costo y un estudio
de costos para cada alternativa se debe indicar con la ubicacion del

proyecto en el aplano del sitio donde operara.”

Es importante para el andlisis de la micro localizacion tomar en cuenta una
serie de factores los mismo permitiran conocer las caracteristicas que el
sector presenta y que pueden ser favorables para el desarrollo del proyecto,
para ellos se aplica si es necesario el método por puntos que depende
segun el puntaje de cada sector y el que mayor tenga es la mejor opcion.

2.8.3 Flujo gramas de procesos

URBINA Gabriel (2006), describe: el diagrama de flujo de proceso como:
“‘usa simbologia internacionalmente aceptada para representar las

operaciones efectuadas dicha simbologia es la siguiente “
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CUADRO N° 3
FLUJOGRAMA DE PROCESOS
SIMBOLOS SIGNIFICADO

Operacion: significa que se efectla
un cambio o transformacién en

algun componente del producto

Transporte: es la accion de

|:> movilizar de un sitio a otro algin

elemento en determinada operacion

Retraso: se presenta generalmente
cuando existen cuellos de botella en

el proceso y hay que esperar turno

para efectuar la actividad

Almacenamiento: tanto la materia
prima, de producto en proceso o de

producto terminado.

Inspeccion: es la acciébn de

controlar que se efectué

correctamente una operacic’)n un

transporte o verificar la calidad de

producto.
Q Operacion Combinada: ocurre
cuando se efectdan

simultineamente dos de las

acciones mencionadas

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado: Por la Autora
Afo: 2013

Es una representacién grafica que permite mostrar la secuencia de
actividades de un proceso. Trata de detallar en forma sencilla y clara los
procesos que han de seguirse para realizar en forma ordenada las

actividades encomendadas.
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2.8.4 Maquinariay equipo

Constituye un conjunto de maquinas u equipos indispensables con el Unico
fin de intervenir directa o indirectamente en la transformacion de un

producto o servicio.
2.8.5 Obras Civiles

Las obras civiles consiste en estimar las necesidades de espacios y
estructuras y por ende definir las instalaciones y obras de ingenieria
requeridas con indicaciones de los costos correspondientes, estimados con
base en la informacién contenida en planos elaborados a nivel de bosquejo

0 anteproyecto.
2.8.6 Presupuesto Técnico

El presupuesto técnico consiste en determinar las inversiones fijas,

diferidas y capital de trabajo.
a) Activo fijo

Son aquellas propiedades, bienes materiales o derechos que en el cursos
normal de los negocios no estdn destinados a la venta, sino que
representan la inversion de capital o patrimonio de una dependencia o
entidad en las cosas usadas o aprovechadas por ella, de modo periédico,
permanente o semi-permanente, en la produccion o en la fabricacién de un
articulos para venta o la prestacion de servicios a la propia entidad, a su

clientela o al puablico en general.
b) Activo Intangible

Es todo aquel bien que existe o que implica derechos y acciones de cobro,
pues el activo intangible incluye el dinero disponible, las mercaderias
elaboradas y en procesos de elaboracion, las materias primas, titulos,

acciones, entre otros.
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c) Capital de Trabajo

El capital de trabajo es la capacidad de una compaiiia para llevar a cabo
sus actividades a corto plazo, es decir la inversion que se realiza para que

esta funcione.

2.9 ESTUDIO FINANCIERO

2.9.1. Contabilidad Financiera

CHILIQUINGA Manuel (2008), afirma: “La Contabilidad Financiera
constituye un instrumento de la actividad empresarial, que se ocupa
principalmente de los estados financieros para uso externo de quienes
proveen recursos de la entidad y de personas que puedan tener intereses
en las operaciones financieras de la empresa. Entre los proveedores de
fondos se encuentran los accionistas (propietarios) y los acreedores
(quienes proporcionaran préstamos). Los inversionistas y los analistas

financieros, también se interesan en los informes financieros.”

La Contabilidad Financiera es una herramienta que sirve para registrar en
forma ordenada las operaciones financieras que realiza la empresa, con la
finalidad de presentar a un tiempo determinado un diagndstico financiero

para conocimiento de los accionistas y una eficaz toma de decisiones.
2.9.1. Presupuesto

Para la realizacion de un estudio de Factibilidad es necesario analizar un
presupuesto que es un informe de ganancias y pérdidas proyectadas. Por
el lado de los ingresos, muestra el numero de unidades que se piensan
vender y el precio neto promedio, por el del gasto muestra el costo de
produccion, la distribucion fisica y las ventas, la diferencia entre ambos es

la ganancia proyectada.
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2.9.2. Contabilidad de Costos

El propdsito fundamental de la Contabilidad es proporcionar informacion
financiera afin a una entidad econdmica informacion que permite el

diagnéstico y la toma de decisiones.

Es el sistema contable que proporciona informacion para determinar los

costos de un bien o servicio, el beneficio y el control de las operaciones.
a) Costos

BACA Gabriel (2010), manifiesta: “Es un desembolso en efectivo en
especial hecho en el pasado (costo hundido), en el presente (inversion), en

el futuro o en forma virtual (costo de oportunidad).”
b) Elementos del Costo

Pues para determinar el costo de un bien o servicio se debe tomar en
cuenta y clasificar los rubros utilizados en costos y gastos que se
distribuyen dependiendo el caso.

e Materia Prima Directa

CHILIQUINGA Manuel (2008), manifiesta: “Constituye el elemento basico
sometido a un proceso de transformacion de forma o de fondo con el
propésito de obtener un producto terminado o semi-elaborado. Se
caracteriza por ser facilmente identificable y cuantificable en el producto

fabricado.”
e Materia Prima Indirecta

CHILIQUINGA Manuel (2008), afirma: “Estos pueden o no formar parte
del producto terminado.”
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e Mano de Obra Directa

CHILIQUINGA Manuel (2008) dice: “Fuerza de trabajo que participa
directamente en la transformacion de los materiales en productos acabados

ya sea que intervienen manualmente o accionando una maquina”.
e Mano de Obra Indirecta

CHILIQUINGA Manuel (2008) define: “Fuerza de trabajo que participa

indirecta en la transformacion de un producto.”
e Costos Indirectos de Fabricacién

CHILIQUINGA Manuel (2008), afirma: “Llamados También carga fabril y
engloba aquellos egresos realizados con el fin de beneficiar al conjunto de
los diferentes articulos que se fabrican. No se identifican con un solo

producto o proceso productivo.”
e Gastos administrativos

SARMIENTO Rubén (2010), manifiesta: “Los costos administrativos
conocidos como gastos de administracion; son valores destinados al
normal desarrollo de este departamento por ejemplo: arriendo del
departamento de administracién, agua, luz, teléfono, fax de oficina, sueldos

y beneficios sociales administrativos, etc.”

Son aquellos egresos incurridos en actividades de planificacion,

organizacién, direccién, control y evaluacion de la empresa.
e Gastos de Ventas

SARMIENTO Rubén (2010), manifiesta: “los costos de ventas conocidos
como gastos de ventas; son valores destinados al normal desarrollo de
este departamento de ventas, agua luz teléfono, aporte patronal, aporte
personal, gasto de viajes y movilizacion de vendedores, comisiones de

ventas, publicidad y propaganda, etc”.
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Son desembolsos producidos por la ejecucion de la funcion de ventas, que
sirven para que el departamento pueda funcionar con total normalidad,
como puede ser agua, luz, teléfono, publicidad, propaganda, entre otros

gastos que involucre el departamento de ventas.

2.9.3. Estado Financiero

a) Definicion de Estado Financiero

SAPAG Nassir (2008), manifiesta: “El estado financiero permite ordenar
y sistematizar la informacion de caracter monetario que proporcionaron las
etapas anteriores, elaborar los cuadros analiticos y datos adicionales para
la evaluacién del proyecto y evaluar los antecedentes para identificar su

rentabilidad.”

De acuerdo con lo establecido en la cita anterior se concluye que el estudio
financiero es aquel que nos ayuda a determinar los ingresos que
pretendemos obtener a través del proyecto en un determinado periodo, al
igual determinamos los egresos a realizar como parte de su ejecucién con
el fin de establecer su rentabilidad que va a existir en la empresa o

proyecto.
e Ingresos

BRAVO Mercedes (2009), afirma: “Valor de cualquier naturaleza que
recibe un sujeto sea en dinero o especies. Equivalente monetario de las
ventas que la empresa ha realizado con sus clientes en un periodo de

tiempo.”

De acuerdo con la cita anterior nos dice que es la venta obtenida por algun

producto al cual estamos ofreciendo o un servicio que la empresa ofrece.
e [Egresos

Egreso son los desembolsos que se hayan realizado en un determinado
mes y que corresponden a anticipos de sueldos, pagos anticipados,

compra de materia prima, mano de obra, entre otros.
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b) Estado De Arranque

Como su nombre le indica esta indicando es el primer balance que se
prepara en una empresa e indica su situacion financiera de la empresa a
una fecha determinada. La situacion financiera de la empresa significa

conocer cuales son sus activos, pasivos y el capital de la empresa.
c) Estado De Resultados

ZAPATA Pedro (2008), dice: “El Estado de Resultados muestra el efecto
de las operaciones de una empresa y su resultado final ya sea ganancia o
pérdida, muestra también un resumen de los hechos significativos que
originaron un aumento o disminucion en el patrimonio de la empresa

durante un periodo determinado.”

El estado de resultados es un andlisis de los resultados de las operaciones
efectuadas durante un periodo contable, la cual mide la actividad gerencial

para asi informar a los socios o propietarios sobre la marcha del negocio.
d) Flujo De Caja

VARELA Rodrigo (2010), dice: “Se elabora bajo el sistema de caja (solo
se considera aquellos ingresos y egresos que real y efectivamente han sido
recibidos o pagados). Permite determinar las necesidades reales de capital
en los distintos momentos de desarrollo de la empresa y determina los
momentos en los cuales los aportes de los socios y/o los préstamos de los
intermediarios financieros son absolutamente necesarios para mantener

una posicion positiva el flujo de caja al final de cada periodo.”

El flujo de caja en un informe financiero que muestra los muestra los flujos
de ingresos y egresos de efectivo que ha tenido una empresa durante un

tiempo determinado.
2.9.4. Evaluacién Financiera

MUNCH Galindo (2008), sefiala: “El estudio de evaluacién econémica —

financiera es la parte final de toda la secuencia de andlisis de la factibilidad
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de un proyecto. Esto sirve para ver si la inversion propuesta sera

econdmicamente rentable.”

Es el andlisis de la posible factibilidad que puede tener el proyecto, en el
aspecto financiero, para lograr el éxito de la factibilidad financiera es

importante analizar y determinar los escenarios (riesgos).
a) Valor actual Neto (VAN)

SAPAG Nassir (2008), sefiala: “el VAN plantea que el proyecto debe
aceptarse si su valor actual neto es igual o superior a cero, donde VAN es
la diferencia entre todos sus ingresos y egresos expresados en moneda

actual.”
Van=<inversion>+ Y FCN / (1+ TRM)n

El VAN es medir el comportamiento de los flujos futuros en términos de

valor actual para establecer su poder de compra o capacidad adquisitiva.
b) Tasa Interna de retorno (TIR)

HORNE James (2006), expresa: “Es la rentabilidad que devuelve la
inversidbn durante su vida util tomando en cuenta los flujos de caja
proyectados o en el momento que el VAN es igual a cero. Sera conveniente
realizar la inversidn cuando la tasa de interés alternativa es menos que la

tasa interna de retorno.”

Formula del célculo del TIR es la siguiente:

TIR=Tsl1l + VAN1 (Ts2 - Tsl) / (VAN2 - VAN1)

TS= tasa de partida o inicial que corresponde al van positivo.
VANL1 = valor actual neto positivo.

VANZ2 = valor actual neto negativo.

Ts2 =tasa de partida o inicial que corresponde al van negativo.

La TIR es la rentabilidad que devuelve el proyecto en su vida util.
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c) Periodo de Recuperacién de la inversién (PRI)

OCHOA (2009), afirma: “El periodo de recuperacion de un proyecto indica
cuanto tiempo es necesario para recuperar, o por medio de los flujos de
efectivo o entradas, los recursos invertidos al inicio del proyecto, es decir,

la inversioén.”

El periodo de recuperacion ayuda a determinar en qué tiempo se recupera
el dinero invertido en el proyecto, este indicador permite identificar la

liquidez del proyecto.
d) Costo / Beneficio

SAPAG Nassier (2008), expresa: “El analisis de costo — beneficio es una
técnica de evaluacion genérica que se emplea para determinar la

conveniencia y oportunidad de un proyecto.”

El costo / beneficio es cuanto voy a recibir de beneficios en base a que voy

a recibir.
e) Punto de equilibrio

LEXUS S.A (2010), sefala: “Punto de equilibrio es el punto obtenido en el
cual el volumen de ventas permite cubrir todos los costos sin utilidad ni

pérdida alguna. También conocido como punto critico de empate.”

El punto de equilibrio no dice en qué momento se empieza a recuperar las

inversiones fijas del proyecto.
f) Sensibilidad del proyecto

La sensibilidad del proyecto permite determinar la rentabilidad que tendria
la empresa en el caso que se reduzca un cierto porcentaje de las ventas,
para lo cual se presenta varios escenarios reduciendo un cierto porcentaje
en cada uno; este indicador muestra hasta qué punto la empresa podria

reducir las ventas.
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CAPITULO Il
3. ESTUDIO DE MERCADO
3.1. PRESENTACION

El mercado de productos y servicios es uno de los principales aspectos en
un proyecto, por lo que hay que determinar con exactitud cada uno de sus

componentes.

Este capitulo se enfoca al analisis de la demanda, oferta, precios,
competencia, etc. en lo referente a las actividades gastronémicas que
ofrecen platos tipicos de la ciudad de Atuntaqui, perteneciente al canton

Antonio Ante.

El presente estudio de mercado facilitara la obtencién de informacion, para
determinar si los productos gastrondmicos a ofertarse tendran o no
aceptacion; de igual manera permite conocer las situaciones desfavorables
del mercado y tener una nocién de la cantidad de los consumidores que

estan dispuestos a adquirir los productos gastronémicos.

Adicionalmente, el estudio de mercado va a determinar la factibilidad de
poner en marcha el proyecto, tomando en cuenta a la competencia
existente y los gustos y preferencias del cliente, determinando asi cual de
los platos tipicos que ofrecera el centro gastronémico es mas demandado
por los posibles clientes, evidenciando asi una demanda insatisfecha y una

oportunidad para la ejecucion del presente proyecto.
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3.2. OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO
3.2.1. Objetivo General

Realizar un Estudio de Mercado para determinar la factibilidad de crear una

empresa dedicada a la produccion y comercializacion de gastronomia tipica

tradicional en la ciudad de Atuntaqui.

3.2.2. Objetivos Especificos

a) Identificar las caracteristicas del mercado objetivo que adquiere
productos gastronémicos tipicos de la ciudad de Atuntaqui

b) Definir la oferta de Gastronomia tipica de la Ciudad de Atuntaqui.

C) Analizar el campo de Comercializacion del Producto.

3.3. VARIABLES
3.3.1. Demanda
3.3.2. Oferta

3.3.3. Comercializacion

3.4. INDICADORES
De acuerdo a las variables expuestas se detallan a continuacion los

respectivos indicadores.

3.4.1. Demanda

a) Tipos de Demanda

b) Habitos de Compra
3.4.2. Oferta

a) Competidores

b) Puntos de Venta

c) Promocién y publicidad

3.4.3. Comercializacion
a) Atencion y servicio al cliente
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Consumo

Nivel de aceptacion
Competencia

Preferencia de platos tipicos

Precio
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3.5. MATRIZ DE RELACION DE ESTUDIO DE MERCADO

CUADRO No. 4
MATRIZ DE RELACION DE ESTUDIO DE MERCADO

OBJETIVOS VARIABLES INDICADORES TECNICAS FUENTE PUBLICO
01. Identificar las
caracteristicas del e  Tipos de demanda Encuesta Primaria Habitantes
mercado objetivo DEMANDA
que adquiere e  Habitos de compra
productos Encuesta Primaria Habitantes
gastronémicos
tipicos de la ciudad
de Atuntaqui.
02. Definir la oferta e  Competidores. Entrevista Primaria Competencia
gastronémica tipica
de la ciudad de OFERTA . Puntos de venta. Entrevista Primaria Competencia
Atuntaqui.
e  Promociény
publicidad. Entrevista Primaria Competencia
e Canales de Encuesta Primaria Habitantes
03. Realizar una distribucion.
investigacion sobre . Atencion y servicio al Encuesta Primaria Habitantes
la comercializacién cliente.
que tiene una mayor ° consumo
aceptacion por parte ) e Nivel de aceptacion Encuesta Primaria Habitantes
de los clientes. COMERCIALIZACION e  Competencia Encuesta Primaria Habitantes
e  Preferencia de platos L .
tipicos Encuesta quaqa Habﬁames
e Precios de Producto Encuesta Primaria Habitantes
Encuesta Primaria Habitantes

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado: Por la Autora
Afio: 2013
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3.6. MECANICA OPERATIVA

Para el desarrollo del presente diagnéstico se procedera de la siguiente

manera:
3.6.1. Investigacion de Campo

Con la finalidad de obtener informacion real se aplicé una encuesta dirigida
a los habitantes de la ciudad de Atuntaqui, para lo cual tomo en cuenta la
Poblacion Econémicamente Activa considerada como posibles clientes y

consumidores.
3.6.2. ldentificacién de Poblaciones objeto de estudio

Para la identificacion de la poblacién, en el presente diagndstico se utilizo
los datos estadisticos, del ultimo Censo del INEC afio 2010, lo cual se tomo
como unidad de andlisis a la poblacion que conforman la ciudad de
Atuntaqui, en un total de 18.677.

~ CUADRO No. 5 S
ATUNTAQUI: POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA, SEGUN GENERO

ATUNTAQUI PEA PEI TOTAL
Hombre 6.011 2.887 8.898
Mujer 4.853 4.926 9.779
Total 10.864 7.813 18.677

Fuente: Censo 2010. Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Elaborado por: La autora
Afio: 2013

Tomando en cuenta que el tltimo Censo de Poblacion se lo aplico en el afio
2010 es necesario realizar una proyeccion, tomando en cuenta Unicamente
la Poblacién Economicamente Activa determinando asi el crecimiento
Poblacional del afio 2013 utilizando la respectiva Tasa de Crecimiento

Poblacional que es del 2,14%.

89



CUADRO No. 6
PROYECCION DE LA POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA

DATO TCP 2011 2012 2013 2014 2015

10.864 2,14% | 11.096 | 11.333 | 11.577 | 11.825 | 12.07/8

Fuente: Censo 2010. Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Elaborado por: La autora
Afo: 2013

Para realizar la ejecucion de las encuestas se tomara la proyeccion de la
Poblacién Economicamente Activa del afio 2013, es decir una poblacion de

11.577 personas.
3.6.3. Determinacién de la Muestra

La poblacion conformada por la zona urbana de la ciudad de Atuntaqui
debido a ser mayor a 100 unidades se procedid al célculo de la muestra

mediante la siguiente formula:

N.d2 .22
N = —mmmmmm e ; en donde
E2(N-1)+ 82. .Z2

n: tamafo de la muestra, nimero de unidades a determinarse

N: universo o poblacion a estudiarse

N-1: correccidn que se usa para muestras mayores a 30 unidades
E: limite aceptable de error de muestra (5%)

Z2: nivel de confianza, 1.96

82: Varianza de la poblacion, valor constante de 0.25

11.577(0.25) (1.96)2
N = s
(0.05) 2 (11.577-1) + (0.25) (1.96) 2

n =372

En la muestra de la poblacion identificada se aplicaron 372 encuestas, para
obtener la informacién requerida.

3.6.4. Fuentes de Informacion
Para la recopilacion de la informacion se utilizara fuentes primarias como

secundarias
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a) Primarias
a) Encuesta

Las encuestas se las realiz0 a los habitantes de la zona urbana de la ciudad
de Atuntaqui, aplicando preguntas referentes a gustos y preferencias sobre
la gastronomia tipica de la ciudad de Atuntaqui, las cuales se obtuvo
importante informacion que nos permiti6 determinar de manera clara y

concisa aspectos de mucho interés para la presente investigacion.
b) Entrevista

La encuesta se aplicé a las empresas dedicadas a la preparacion de
comida tipica con la finalidad de identificar a la competencia y determinar

la oferta que colocan en el mercado.
c) Observacion Directa

La observacion se realizd en algunos restaurantes considerados como

competencia, para determinar la calidad en el servicio.
b) Secundarias

La informacién secundaria se la obtuvo a través de libros, paginas de
internet, y revistas a fines al tema del Estudio de Mercado, con la finalidad
mejorar la comprension de términos que involucran la ejecucion del

presente proyecto.
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3.6.5. Resultados de la Investigacion de Mercado

a) Resultados de las encuestas aplicadas a los habitantes de la

ciudad de Atuntaqui.

A continuacién se presenta la informacion recopilada a través de la
encuesta que se aplico a 372 personas que conforman la Poblacion
Econdémicamente Activa de la zona urbana de la Ciudad de Atuntaqui.

1.- ¢Conoce la gastronomia tipica que ofrece la provincia de
Imbabura?

CUADRO No. 7
CONOCIMIENTO DE LA GASTRONOMIA DE ATUNTAQUI

VARIABLE FRECUENCIA %
MUCHO 266 71
POCO 96 26
NADA 10 3
TOTAL 372 100

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

GRAFICO No. 4

CONOCIMIENTO DE LA GASTRONOMIA
DE ATUNTAQUI
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Analisis:

El mayor nimero de encuestados, que corresponden a 8.220personas de
la poblacion, tienen conocimiento de la gastronomia tipica de la Ciudad de
Atuntaqui, esto se deberia a la cultura, costumbres, tradiciones y son
pertenecientes a este sector, mientras que un porcentaje muy bajo,

representado por el347 personas no conocen la Gastronomia de la zona.
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2.- ¢De los siguientes platos tipicos cual es de su agrado y
preferencia?

CUADRO No.8
PREFERENCIAS GASTRONOMICAS

VARIABLE FRECUENCIA %
Fritada 54 14
Cuy 263 71
Hornado 55 15
Mote con Chicharrén 0 0
Papas con Cuero 0 0
Llapingachos 0 0
Morcilla 0 0
Yahuarlocro 0 0
Caldo de Patas 0 0
Otro 0 0
TOTAL 372 100

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

GRAFICO No. 5
PREFERENCIAS GASTRONOMICAS ot

m Cuy
15% 0%  14% Hornado
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M Papas con Cuero
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Yahuarlocro
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ANALISIS:

De las respuestas de los encuestadas se desprende un porcentaje
significativo del que representa 8.220 personas de la poblacion total,
demuestran su agrado por el plato tipico del Cuy que es muy apetecido,
mientras que un porcentaje menor que representa 1.737 personas exponen
su preferencia por el Hornado, este bajo porcentaje se puede dar a que en
la ciudad de Atuntaqui no existen Restaurantes que brinden el Hornado
como plato tipico, lo que cambia el comportamiento y cultura de la gente y
finalmente existe 1.621 personas que afirman su preferencia por la fritada,
conforman el porcentaje mas bajo, este porcentaje puede ser causa de que
en la zona de influencia del proyecto se oferta Unicamente este plato tipico,

restringiéndose de mostrar una variedad.
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3.- ¢Con qué frecuencia degusta este plato tipico?

CUADRO No.9
FRECUENCIA DE CONSUMO
VARIABLE FRECUENCIA %
1 0 2 veces a la semana 87 23
1 0 2 veces cada 2 semanas 173 47
1 0 2 veces al mes 112 30
TOTAL 372 100

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Afo: 2013
GRAFICO No. 6
FRECUENCIA DE CONSUMO
B 102 vecesalasemana
M 1 0 2 veces cada 2 semanas
1 0 2 veces al mes
Andlisis:

El mayor nimero de las personas encuestadas que representa a 5.441
personas de la poblacion manifiestan que consume platos tipicos 1 o 2
veces cada 2 semanas, mientras que un porcentaje menor que
corresponde a 3.473 personas consumen 1 o 2 veces al mes y finalmente
el menor porcentaje representa a 2.663personas, quienes manifiestan que
consumen 1 o 2 veces a la semana. Tomando en cuenta que los platos
tipicos no es un producto de consumo continuo, se puede decir que existe

una buena concurrencia de personas para adquirir platos tipicos.
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4.- ¢Qué lugares visita en la ciudad de Atuntaqui para degustar este
plato tipico?
CUADRO No.10
CONCURRENCIA PARA LA ADQUISUCION

VARIABLE FRECUENCIA %
Restaurantes 268 72
Picanteria 47 13
Mercado 57 15

TOTAL 372 100

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

GRAFICO No. 7

CONCURRENCIA PARA LA ADQUISICION
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Analisis:

El mayor porcentaje de las personas encuestadas que representa el 8.335
de la poblacién, afirman que acuden a restaurantes para la adquisicion de
los platos tipicos, en esta pregunta se muestra la falta de un centro
gastrondmico en la ciudad de Atuntaqui, ya que la mayoria de los
encuestados viajan a la Parroquia de Chaltura para degustar del tradicional
cuy, mientras que un porcentaje bajo, que representa a 1.737 personas
acuden al mercado para adquirir el plato tipico que es el Hornado ya que
en Atuntaqui no existe un restaurante que ofrezca este plato tipico y
finalmente 11.505 personas afirman que, adquieren su plato tipico en

picanterias que por lo general ofertan Fritada.
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5.- ¢,Como califica la atencion brindada en los actuales restaurantes
de la Ciudad de Atuntaqui?

CUADRO No.11
CALIDAD DE LOS ACTUALES RESTAURANTES

VARIABLE FRECUENCIA %
Excelente 26 7
Muy Bueno 108 29
Bueno 232 62
Regular 6 2

TOTAL 372 100

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Afio: 2013

GRAFICO No. 8

CALIDAD DE LOS ACTUALES
RESTAURANTES
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Analisis:

El mayor nimero de los encuestados que corresponden a 7.178 personas
de la poblacién total, califican el servicio prestado por los actuales
restaurantes como un buen servicio, siendo esta una calificacion que
muestra un grado medio de satisfaccion con el servicio recibido, la
calificacion de excelente corresponde a 810 personas, finalmente se
muestra el menor porcentaje a la calificacion regular, se encuentra

representado por 232 personas.
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6.- El valor que cancela al adquirir el plato tipico de su preferencia es:

CUADRO No.12
ACTUALES PRECIOS

VARIABLE FRECUENCIA %

Alto 113 3°
Medio 236 64

Bajo 23 6
TOTAL 372 100

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

GRAFICO No. 9
ACTUALES PRECIOS
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Analisis:

El mayor porcentaje de encuestado, que representa a 7.409 personas de
la poblacién afirman que los actuales precios de los plato tipicos estan en
un nivel medio, es decir que son accesibles, por lo que los precios que se
deben fijar deben ser similares a los de la competencia pero con un valor
agregado en el servicio, mientras un bajo porcentaje que corresponden a

695 personas califican a los precios como bajos.
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7.- ¢Qué le gustaria que se oferte para acompaiiar al plato tipico?

CUADRO No.13
BEBIDAS DE PREFERENCIA

VARIABLE FRECUENCIA %

Chica de Arroz 21 6

Chicha de Jora 17 5

Jugo 18 5
Agua embotellada 60 16
Gaseosa 60 16
Cerveza 196 53
TOTAL 372 100

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Afio: 2013

GRAFICO No. 10

BEBIDAS DE PREFERENCIA
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Analisis:

La mayor parte de los encuestados que corresponde a 6.136personas de
la poblacién muestran su preferencia la bebida cerveza para acompafar a
un plato tipico, mientras que sumado los porcentajes menores que
representa a 1.737 personas prefieren bebidas tipicas como chicha de
Arroz, chica de Jora y jugos, esta gran diferencia puede ser a los cambios
en la cultura de alimentacion, ya que en pocos lugares ofrecen bebida

tipicas tradicionales, acostumbrando asi a los clientes a consumir gaseosas

0 jugos.
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8.- ¢ Qué aspecto considera de mayor importancia en la prestacion de
un servicio gastronémico de calidad?

CUADRO No.14
CARACTERISTICAS A CUMPLIR

VARIABLE FRECUENCIA %

Calidad del Producto 29 8
Cordialidad 0 0
Agilidad en la atencion 0 0
Precios adecuados 46 12
Cantidad de Producto 0 0
Todos los anteriores 297 80
TOTAL 372 100

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

GRAFICO No.11

CARACTERISTICAS A CUMPLIR
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Analisis:

La mayor parte de encuestados que es 9.262 personas de la poblacion,
concuerdan al afirmar que las caracteristicas que debe cumplir un
restaurante de comida tipica deben ser calidad del producto, cordialidad,
agilidad en la atencién, precios adecuados a la cantidad del producto,
caracteristicas que son importantes para la definicion del servicio que se
pretende ofrecer para satisfacer las necesidades de los clientes, este
porcentaje ha resultado el mas alto debido a que recopila todas las

caracteristicas imprescindibles de un centro Gastronémico.
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9.- ¢Le gustaria que en Atuntaqui se disponga de un nuevo centro
gastronémico de comidas tipicas?

CUADRO No.15
ACEPTACION PARA CREAR LA EMPRESA GASTRONOMICA

VARIABLE FRECUENCIA %
Muy de acuerdo 48 13
De acuerdo 298 80
Poco de acuerdo 26 7
TOTAL 372 100

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

GRAFICO No. 12

ACEPTACION PARA CREAR LA EMPRESA
GASTRONOMICA
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Analisis:

La mayor parte de personas encuestadas que son 9.262 manifiesta estar
de acuerdo con la creacidén de un centro gastronémico que ofrezca comida
tipica tradicional de la ciudad de Atuntaqui, ya que en esta ciudad no existe
variedad de gastronomia y también porque es una buena manera de

fomentar el turismo en la; mientras que el menor porcentaje considera estar

poco de acuerdo con la creacion de la empresa.
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DATOS GENERALES:
10.- ¢, Cuédl es su edad?

CUADRO No. 16

EDAD
VARIABLE FRECUENCIA %
Menos de 15 0 O
Entre 15-30 103 28
Entre 31-45 183 49
Entre 46-65 86 23
TOTAL 372 100

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Afio: 2013
GRAFICO No. 13
EDAD
W Entre 15-30
M Entre 31-45
Entre 46-65
Analisis:

La mayor parte de los encuestados, en su totalidad representa a 8.335
personas de la poblacion, se encuentran entre 31 a 65 afios de edad,
mientras que un porcentaje menor, que corresponde a 3.242 personas
estan entre los 15 a 30 afos de edad; el presente indicador es muy
importante, ya que por lo general las personas de mayor edad presentan
una mejor aceptacion por la gastronomia tradicional, esto se debe a la

cultura de alimentacion, costumbres y tradiciones con las que han crecido.
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11.- Género

CUADRO No. 17

GENERO
VARIABLE FRECUENCIA %
Masculino 197 53
Femenino 175 47
TOTAL 372 100

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

GRAFICO No. 14

GENERO

B Masculino

B Femenino

Analisis:

Se puede decir que la aplicacion de los encuestas se la ha realizado en una
equidad de género ya que las encuestas se las aplicé a hombresy mujeres
en porcentajes muy similares. Para este tipo de empresa la distincién de
género para la aplicacion de las encuestas, ya que la gastronomia es un
producto dirigido tanto para hombres como para mujeres.
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12.- Nivel Educativo

CUADRO No. 18
NIVEL EDUCATIVO

VARIABLE FRECUENCIA %
Ninguno 0 0
Primaria 63 17
Secundaria 186 50
Superior 123 33

TOTAL 372 100

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

GRAFFICO No. 15
NIVEL EDUCATIVO
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Analisis:

El mayor nimero de encuestados, que corresponde a 5.789 personas de
la poblacién se encuentran a nivel educativo de la secundaria, mientras que
un bajo porcentaje, que representa 1.968 personas se encuentran en el
nivel de primaria.
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13.- Ocupacién

CUADROO No.19

OCUPACION

VARIABLE FRECUENCIA %

Empleado Publico 29 8
Empleado Privado 83 22
Ama de casa 49 13

Chofer 23 6
Comerciante 98 26
Artesano 49 13

Estudiante 28 8

Otro 13 4
TOTAL 372 100

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

GRAFICO No.16
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Analisis:

De los encuestados, 4.515 personas de la poblacion total estan formados
por artesanos y en su mayoria comerciantes que son las principales
ocupaciones en la ciudad de Atuntaqui, asi como también existen 2.547
empleados privados representados, esto es debido a la gran cantidad de
empresas textiles existentes, se evidencia que 1.505 personas son amas
de casa, 926 empleados publicos y estudiantes, 695 choferes y el menor
porcentaje expresa tener una ocupacion diferente a las que se expone
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como alternativas. Es importante determinar g la mayor parte de la

poblacion cuenta con una ocupacién o actividad econémica.

Una vez que se aplico las encuesta a los habitantes de la ciudad de
Atuntaqui y se realizé la respectiva tabulacion y el respectivo andlisis e
interpretacion de datos, se determind que los habitantes de la ciudad de
Atuntaqui tienen una gran preferencia por el plato tipico tradicional del Cuy;
por lo que este plato tipico se considerara como el principal producto a
ofertarse.

3.7. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

3.7.1. Conceptualizacion de Centro Gastronémico

Al hablar de centro gastronémico, lo relacionamos directamente con la
gastronomia. Esta se refiere a varios componentes culturales, siendo su eje
central la comida. Bajo esta relacién el turismo gastronomico se postula en
el mundo como una alternativa econémica, insertada en los principios del
manejo sustentable de los recursos naturales, integrando aspectos
fundamentales como: La conservacion del ambiente, fortalecimiento de su
identidad cultural y los recursos econdmicos derivados de toda actividad
turistica, hoy en dia la gastronomia es una actividad econOmica en

crecimiento.

El nuevo centro gastrondmico a crearse en la ciudad de Atuntaqui permitira
aprovechar los recursos existentes en la zona, derivados de la produccién
agraria y pecuaria, ya que la materia prima basica (el cuy) se lo produce en
la parroquia de Chaltura, perteneciente a la ciudad de Atuntaqui mediante
el uso de tecnologia eficiente, integrando diferentes rubros de manera
sistematica y la combinacién de productos agricolas ricos en nutrientes que

beneficien a la alimentacion de los clientes, dentro de estos tenemos:
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a)

b)

d)

Uso o6ptimo de los productos a utilizarse y demas recursos
materiales y naturales de la zona, beneficiando de esta manera a los

productores de la zona.

Diversificacion e integracion de los productos agricolas y pecuarios
con el fin de autoabastecerse de materias primas e insumos de
calidad al cuy, combinando, a éste leguminosas, raices, tubérculos,

hortalizas, frutas, etc.

Diversas formas de preparacién del cuy a mas de conservar la forma
tradicional y presentacion de sus productos que vayan en beneficio
directo de quienes lo consuman.

Preserva el ambiente de la zona en base a un correcto manejo de

desechos.

Uno de los aspectos mas dificiles en la actualidad es encontrar productos que
provengan de la agricultura sana, que garantice la seguridad alimentaria de las
personas, sin embargo de ello el proyecto tratara en lo posible proveerse de
productos generados con insumos organicos, para que garantice su consumo

no sea nocivo a la salud de las personas.

3.7.2. Descripcién de los productos a comercializar

El Cuy

GRAFICO No. 17
PLATO TIPICO DEL CUY

Fuente: Pagina de Internet
Afio: 2013
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El plato tipico estrella del centro gastronoOmico a implantarse sera el
delicioso Cuy que ha presentado una mayor preferencia por los

encuestados.

b) Mixto
Este plato tipico esta compuesto por %2 cuy y % parrillada, de igual manera

acompafado de papas, ensalada fria, aji y una bebida al gusto del cliente

GRAFICO No. 18
PLATO TIPICO % CUY Y % PARRILLADA

Fuente: Pagina de Internet
Afio: 2013

C) Hornado
~GRAFICO No. 19
TIPICO EL HORNADO

" Fuente: Pagina de Internet
Afo: 2013
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Este es un plato tipico delicioso, compuesto por carne de cerdo asada,
cuero reventado, mote, llapingachos, ensalada fria, aji y una bebida a gusto

del cliente.

d) Fritada
GRAFICO No. 20
PLATO TIPICO LA FRITADA

Fuente: Pagina de Internet
Afo: 2013

Este plato tipico se lo ofrecera en un menor porcentaje, debido a que en la

ciudad de Atuntaqui existen varios restaurantes que ofertan Unicamente

este plato tipico.

e) Y. de Pollo

GRAFICO No.21
CUARTO DE POLLO

Fuente: Pagina de Internet
Afio: 2013
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Este plato se pretende ofrecer a las personas que no pueden degustar o no
les agrada la carne de cuy o carne de cerdo, con la finalidad de satisfacer

con todos los gustos de los clientes.

f) Caldo de gallina de Campo

GRAFICO No.22
CALDO DE CALLINA DE CAMPO

Fuente: Pagina de Internet
Afio: 2013

Un plato tipico delicioso, sano y con un alto valor nutricional.

g) Parrillada

GRAFICO No. 23
PARRILLADA

Fuente: Pagina de Internet
Afio: 2013
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Este plato estd compuesto por los tres tipos de carne que son de res, cerdo
y pollo, como también morcilla de sangre y de res, todos estos ingredientes

son asados al carbdn, se lo acomparfa con mote, papa, ensalada fria y aji.

h) Bebidas

GRAFICO No.24
BEBIDAS GASEOSAS

Fuente: Pagina de Internet
Afio: 2013

GRAFICO No.25
BEBIDAS CERVEZA

Fuente: Pagina de Internet

Afio: 2013
Cbémo no podia faltar una amplia oferta en cuanto bebidas como puede ser,

gaseosas, limonada, jugos y también para los eventos especiales tragos y

licores de las mejores marcas.
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El principal producto que ofertara el centro gastronémico sera el cuy pero
se pondra empefio para promocionar otros platos tipicos como el hornado,

mote con chicharrén morcillas, etc.

3.8. MERCADO META

El mercado meta del proyecto es la poblacion comprendida entre los 31, a

65 afios de edad de la Ciudad de Atuntaqui.
3.9. ANALISIS DE LA DEMANDA
Para el andlisis de la demanda se tom6 la Poblacion Econdmicamente

Activa de la zona urbana de la ciudad de Atuntaqui, comprendida entre los

31 a 65 afios, considerados como potenciales consumidores del producto.
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3.9.1. Demanda Actual

CUADRO No.20 )
COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA DEL PLATA TIPICO DEL CUY

p TOTAL DE
POBLACION

DISPONIBILIDAD CONSUMO
TOTAL DE | DISPUESTA CANTIDAD DE CONSUMO | DE CONSUMO DISPONIBILIDAD | PERIODO ANUAL DE

LA p A DE PLATO TIiPICO 1 CUY EN DE CONSUMO DE PLATO

POBLACION | CONSUMIR PORCENTAJE EN PERSONAS |CONSUMO TiPICO 1

71%
CuUYy

1 0 2 veces a la semana 23% 1.891 104 196.615

11.577 8.220 1 o 2 veces cada 2 semanas 47% 3.863 52 200.889

1 o 2 veces al mes 30% 2.466 24 59.182

TOTAL 100% 8.220 456.685

Fuente: Investigacién de Campo
Elaborado por: La Autora

Afo: 2013
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COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA DE EL PLATA TiPICO DEL HORNADO

CUADRO No. 21

POBLACION | CANTIDAD ggﬁgbag
TOTAL DE | DISPUESTA DE DISPONIBILIDAD | DISPONIBILIDAD | PERIODO | SoNS U0
LA A CONSUMO | DE CONSUMO EN | DE CONSUMO EN DE b
POBLACION | CONSUMIR | DE PLATO | PORCENTAJE PERSONAS | CONSUMO | "t
15% HORNADO TIPICO
HORNADO
102 veces 23% 399 104 41.538
a la semana
1 0 2 veces
11.577 1737  |cada?2 47% 816 52 42.441
semanas
;I%Ze;’eces 30% 521 24 12.503
TOTAL 100% 1.737 96.483

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

3.9.2. Proyeccién de la demanda

Para poder obtener el consumo futuro del plato tipico del Cuy entero y del Hornado, se utilizé el indice de crecimiento

poblacional de la ciudad de Atuntaqui que es 2,14% segun el INEC (2010).
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Para lo cual de debe aplicar la siguiente formula:

Dn=Do(1+i)"
Donde:

Dn= Demanda Futura

Do= Demanda determinada en las encuestas

i= Tasa de Crecimiento

n= Ao Proyectado

PROYECCION DEL PLATO TiPICO DEL CUY

Dn =Do (1+i)"
Dn= 456.685(1+0,0214)*
Dn= 466.458

Dn =Do (1+i)"
Dn= 456.685(1+0,0214)?
Dn= 476.440

Dn =Do (1+i)"
Dn= 456.685(1+0,0214)3
Dn= 486.636

Dn =Do (1+i)"
Dn= 456.685(1+0,0214)*
Dn=497.050

Dn =Do (1+i)"
Dn= 456.685(1+0,0214)5
Dn=507.687

PROYECCION DEL PLATO TiPICO DEL HORNADO

Dn =Do (1+i)"
Dn=96.483 (1+0,0214)*
Dn= 98.548

Dn =Do (1+i)"
Dn= 96.483 (1+0,0214)?
Dn= 100.657

Dn =Do (1+i)"
Dn= 96.483 (1+0,0214)3
Dn=102.811
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Dn =Do (1+i)"
Dn= 96.483 (1+0,0214)*
Dn=105.011

Dn =Do (1+i)"
Dn= 96.483 (1+0,0214)°
Dn=107.258



CUADRO No. 22
PROYECCION DE LA DEMANDA DEL PLATO TiPICO DEL

CUY(ENTERO)
) PROYECCION DE LA DEMANDA
ANO DEL PLATO TiPICO DEL
CUY(ENTERO)
2014 466.458
2015 476.440
2016 486.636
2017 497.050
2018 507.687

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora

Afio: 2013

~ CUADRO No. 23
PROYECCION DE LA DEMANDA DEL HORNADO

PROYECCION DE LA DEMANDA
ANO DEL PLATO TIiPICO DEL
HORNADO
2014 98.548
2015 100.657
2016 102.811
2017 105.011
2018 107.258

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora

Afo: 2013

Como se puede apreciar en los cuadros anteriores el consumo futuro del
plato tipico del Cuy entero es significativa, pero el objetivo del proyecto es
impulsar la venta de otros platos tipicos como se presenta la proyeccion

de la demanda del Hornado, por lo que hace atractiva la propuesta.
3.10. ANALISIS DE LA OFERTA
El analisis de la oferta corresponde a identificar los competidores dentro del

area de influencia del proyecto.
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En el caso del Plato Tipico del Cuy la principal competencia se encuentra
en la Parroquia de San José de Chaltura y en el caso del Plato Tipico del
Hornado la principal competencia se encuentra en la Empresa Publica de
Servicios Municipales del Cantén Antonio Ante (SERMAA-EP).

3.10.1. Resultados de las Entrevista

a) Entrevista aplicada alos gerentes propietarios de los paraderos
turisticos que ofrece el plato tradicional del Cuy.

Tomando en cuenta la informacion obtenidas de las encuestas se
determiné el plato tipico con mayor demanda es el del Cuy y que los
principales competidores se encuentran en la parroquia de Chaltura y son

5 paraderos turisticos a investigar:

a) Valle Hermoso
b) El Choz6n 1
c) ElChozén 2
d) La Josefina

e) La Hornilla

Por esto se procedio a entrevistar a los gerentes propietarios, obteniendo
la siguiente informacién:
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1.- Profesién de los gerentes propietarios de los paraderos turisticos

CUADRO No. 24
PROFESION DE LOS GERENTES

POFESION FRECUENCIA %

Hoteleria y Turismo 0 0
Administracion, Economia o Auditoria 3 60
Ingenieria en Minas y Petroleo 1 20
Ninguna 1 20
TOTAL 5 100

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

GRAFICO No.26
PROFESION DE LOS GERENTES
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B Hoteleria y Turismo

B Administracion, Economia o
Auditoria

Ingenieria en Minas y
Petréleo

B Ninguna

Andlisis:

Quienes administran los restaurantes y paradores turisticos en Chaltura en
su mayoria son profesionales en carreras administrativas o afines,
permitiéndoles de ésta manera contar con conocimientos de administracion

y optimizar los recursos con los que cuentan cada uno de sus negocios.
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2.- Platos adicionales al Cuy que ofrecen en los Paraderos Turisticos

CUADRO No. 25
OFERTA DE PLATOS TiPICOS

PLATO TIPICO FRECUENCIA %
Yahuarlocro 0 0
Caldo de Gallina 5 38
Parrilladas 2 16
Fritada 0 0
Hornado 0 0
1/4 de Pollo 5 38
Helados de Paila y dulces 1 8
TOTAL 13 100

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora

Afo: 2013
GRAFICO No. 27
OFERTA DE PLATOS TIPICOS
8% 0% B Yahuarlocro
B Caldo de Gallina
\ M Parrilladas
M Fritada
H Hornado
m 1/4 de Pollo
0% 0% Helados de Paila y dulces
Analisis:

Como oferta adicional de platos se tiene al pollo, parrilladas y postres como
helados o bocaditos, pero se puede apreciar que no se ofrece platos tipicos

adicionales.
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3.- Servicios que se brindan el los paraderos turisticos

CUADRO No.26
OFERTA DE SERVICIOS

SERVICIO FRECUENCIA %
Restaurante 5 56
Piscina 1 11
Saunay Turco 1 11
Juegos infantiles 2 22
Otros 0 0
TOTAL 9 100

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora

Afo: 2013 .
GRAFICO No. 28
OFERTA DE SERVICIOS
0% M Restaurante
M Piscina
Saunay Turco
11%

B Juegos infantiles
W Otros

Andlisis:

La mayoria de los paraderos turisticos ofrecen el servicio de restaurante,
esto se debe a la demanda existente del plato tipico del Cuy, mientras que
un porcentaje bajo ofrece servicios como sauna, piscina y turco, servicios

que corresponden al paradero turistico Valle Hermoso.
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4.- Volumen de ventas semanales del Plato Tipico del Cuy

CUADRO No. 27
OFERTA SEMANAL DEL PLATO TiPICO DEL CUY

PLATOS TIPICOS DEL
OFERTANTES DEL PRODUCTO CUY(ENTERO) VENDIDOS %

La Hornilla 250 15
La Josefina 300 18
Valle Hermoso 350 21
El Chozén 1 400 23
El Chozén 2 400 23

TOTAL 1.700 100

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

GRAFICO No. 29

OFERTA SEMANAL DEL PLATO TiPICO DEL
CUY

M La Hornilla
M La Josefina
Valle Hermoso

m El Chozdn 1

m El Chozdn 2

Analisis:

Como se puede observar la mayor parte de la oferta total corresponde al
paradero turistico EI Chozon que en su totalidad oferta de 800 platos tipicos
del Cuy a la semana.
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5.- Tipo de Clientes que degustan regularmente del plato tipico del

Cuy
CUADRO No. 28
SEGMENTO DE MERCADO
SEGMENTO DE MERCADO FRECUENCIA %
Jovenes 0 0
Adultos 0
Adultos Mayores 0 0
Todos los anteriores 5 100
TOTAL 5 100

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora

Afio: 2013
GRAFICO No. 30
SEGMENTO DE MERCADO
0% 0% 0%
M J6évenes
H Adultos
Adultos Mayores
B Todos los anteriores
Analisis:

El Cuy es un plato tipico que esta dirigido tanto para jovenes, adultos y

adultos mayores, que acuden a degustar sin distincion de género ni edad.

121



6.- Caracteristica a las que muestran mayor interés los paraderos
turisticos
CUADRO No. 29
PRINCIPALES CARACTERISTICAS

CARACTERISTICAS FRECUENCIA %
Cordialidad 1 20
Agilidad en la Atencion 0 0
Ambiente agradable 0 0
Servicios Complementarios 1 20
Todos los anteriores 3 60

TOTAL 5 100

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

GRAFICO No. 31

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

H Cordialidad

B Agilidad en la Atencién
Ambiente agradable
M Servicios Complementarios

M Todos los anteriores

Analisis:

La mayoria de los gerentes afirman poner atencién en brindar un servicio

agil, en un ambiente agradable, que preste servicios complementarios y con

una atencion cordial.
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7.- Actuales precios

CUADRO No.30
PRECIOS DE LA COMPETENCIA

PARADEROS TURISTICOS
PLATO TiPICO VALLE EL LA LA PROMEDIO
HERMOSO CHOZON |HORNILLA |JOSEFINA
Cuy 13,5 13 13 13 13,13
Medio Cuy 7 7 7 7 7,00
Mixto 13,5 11 11 11,5 11,75
Parrillada 13 0 0 12 12,50
P.arrlllada 10 0 0 9 9,50
simple
Combo1l1 /2
Cuyy1/2 13 0 0 13 6,50
Parrillada
Combo2 1/2
Cuyy1/2 13,5 0 0 13 13,25
Conejo
1/4 de Pollo 4,5 4 4 4 4,13
Caldo de 4,5 0 0 4,5 4,50
Gallina

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

Los paraderos turisticos ofrecen distintos platos, los mismos que son muy
semejantes a la competencia, con la finalidad de equiparar precios y poder

competir con los otros paraderos turisticos.

3.10.2. Oferta Actual

Con la finalidad de determinar la oferta actual del plato tipico del Cuy se
entrevistaron a los gerentes propietarios de 5 paraderos turisticos en la
parroquia de Chaltura, los mismos que se determinaron en la recopilacién
de informacion por medio de las encuestas aplicadas a los habitantes de la
ciudad de Atuntaqui, es necesario recalcar que en la ciudad de Atuntaqui
no existe un restaurante g ofrezca esta especialidad, esta es la razon por

la cual se realizé la investigacion en la parroquia de Chaltura.
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CUADRO No.31
OFERTA ACTUAL DEL PLATO TIPICO DEL CUY

) OFERTA
OEERTANTES PLATOS TIPICOS PERIODO ANUAL TOTAL
DEL PRODUCTO DEL CUY(ENTERO) DE VENTA DEL PLATO
VENDIDOS TIPICO DEL
CuUY
La Hornilla 250 52 13000
La Josefina 300 52 15600
Valle Hermoso 350 52 18200
El Chozé6n 1 400 52 20800
El Chozén 2 400 52 20800
TOTAL 1.700 88.400

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

3.10.3. Entrevista realizada al Ing. Luis Cevallos Gerente de la
Empresa Publica de Servicios Generales del Cantdn
Antonio Ante ( SERMAA-EP)

El Ing. Luis Cevallos Gerente de SERMAA-EP a través de la contestacion
de un oficio, proporciono la siguiente informacion:

En esta empresa actualmente se encuentra registrados 80
establecimientos que se dedican a la venta de alimentos preparados, de
los cuales Uunicamente 8 locales se dedican a la preparacion y

comercializacion del Plato Tipico del Hornado.

Los propietarios de los 8 locales se dedican a la preparacion y
comercializacion del Plato Tipico del Hornado, una vez que firman el
contrato de arrendamiento estipulan los dias que trabajan, distribuidos de

la siguiente manera:
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CUADRO No. 32
OFERTA ACTUAL DEL PLATO TiPICO DEL HORMADO

OFERTA | OFERTA | OFERTA
SEMANAL | ANUAL ANUAL
LOCALIZACION "%%_AL DIAS DE TRABAJO (TPI'ILD/IA(-I:—(())SS (fi'lglﬁggss ('I'PI'ILD/IACTSSS
DEL DEL DEL
HORNADO) | HORNADO) | HORNADO)
1 De Viernes a Lunes 450 52 23.400
PLANTA ALTA| 2 |Sé&badoy Domingo 250 52 13.000
(MERCADO 3 |Sabado y Domingo 270 52 14.040
CERRADO) 4 | Domingo 150 52 7.800
5 | Domingo 200 52 10.400
6 |Domingo 150 52 7.800
PLANTA BAJA| 7 |Domingo 150 52 7.800
8 |Domingo 150 52 7.800
TOTAL 8 1.770 52 92.040

Fuente: SERMAA-EP

Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

3.10.4. Proyeccién de la Oferta
Para la proyeccion de la oferta se utiliz6 un crecimiento paralelo a la
demanda, utilizando el indice de Crecimiento Poblacional para la ciudad de

Atuntaqui que es el 2,14%.

Para lo cual se aplicé la siguiente férmula:

On= Oo(1+)"

Donde:

On= Demanda Futura

Oo= Demanda determinada en las encuestas
i= Tasa de Crecimiento

n=  Afo Proyectado
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PROYECCION DE LA OFERTA DEL PLATO TiPICO DEL CUY

On =00 (1+)"
On= 88.400(1+0,0214)!
On=90.292 On =00 (1+)"
On= 88.400(1+0,0214)*
On =00 (1+)" On=96.213
On= 88.400(1+0,0214)?
On=92.224 On =00 (1+)"
On= 88.400(1+0,0214)°
On =00 (1+)" On= 98.272
On= 88.400(1+0,0214)3
On=94.198

PROYECCION DE LA OFERTA DEL PLATO TiPICO DEL HORNADO

On =00 (1+i)"
On= 92.040(1+0,0214)*
On= 94.009 On =00 (1+i)"
On= 92.040(1+0,0214)*
On =00 (1+i)" On= 100.175
On= 92.040(1+0,0214)?
On=96.021 On =00 (1+i)"
On= 92.040(1+0,0214)°
On =00 (1+i)" On=102.319

On= 92.040(1+0,0214)3
On=98.076
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CUADRO No.33
PROYECCION DE LA OFERTA DEL PLATO TiPICO DEL CUY

(ENTERO)
. PROYECCION DE LA OFERTA
ARO DEL PLATO TiPICO DEL
CUY(ENTERO)
2014 90.292
2015 92.224
2016 94.198
2017 96.213
2018 98.272

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

CUADRO No.34
PROYECCION DE LA OFERTADELHORNADO

i PROYECCION DE LA OFERTA
ARO DEL PLATO TiPICO DEL
CUY(ENTERO)
2014 94.009
2015 96.021
2016 98.076
2017 100.175
2018 102.319

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

3.11. DEMANDA POTENCIAL A SATISFACER
Para obtener la demanda potencial a satisfacer se contrasté la proyeccion

de la demanda contra la proyeccion de la oferta, para determinar si existe

o no mercado para el producto propuesto en el presente proyecto.
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CUADRO No.35

DEMANDA POTENCIAL DEL PLATO DEL CUY A SATISFACER

| DEMANDADEL | OFERTA DEL NSAT A NOA L

ANO| PLATO TIPICO EL | PLATO TIPICOEL | N>AT STERHADH
CUY(ENTERO) | CUY(ENTERO) UV ENTERD)

2014 466.458 90.292 376.166
2015 476.440 92.224 384.216
2016 486.636 94.198 392.438
2017 497.050 96.213 400.837
2018 507.687 98.272 409.415

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

CUADRO No.36

DEMANDA POTENCIAL DEL PLATO DEL HORNADOA SATISFACER

. DEMANDA DEL OFERTA DEL DEMANDA
ANO | PLATO TIPICO EL PLATO TIPICO INSATISFECHADEL PLATO
HORNADO EL HORNADO TIPICO EL HORNADO
2014 98.548 94.009 4,539
2015 100.657 96.021 4.636
2016 102.811 98.076 4.735
2017 105.011 100.175 4.836
2018 107.258 102.319 4.939

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

Como se puede observar existe una gran diferencia al contrastar la

demanda contra la oferta, esto muestra que existe una oportunidad para

satisfacer un porcentaje de la demanda insatisfecha tanto del pato tipico

del Cuy, como del Plato Tipico del Hornado.

3.12.

DEMANDA A CAPTAR POR EL PROYECTO

El presente proyecto esta disefiado tanto en la parte operativa como

administrativa para captar un 13% de la demanda potencial a satisfacer del

Plato Tipico del Cuy identificada para el afio 2013, y un 95% de la demanda

a satisfacer del Plato del Hornado, con un crecimiento constante de los dos
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Platos Tipicos 5% para cada afio, aplicando estrategias comerciales para
alcanzar estos propositos.

CUADRO No.37
DEMANDA A CAPTAR POR EL PROYECTO DEL PLATO DEL CUY

ANO PRONO}STICO DE VENTAS DEL PLATO
TIPICO DEL CUY(ENTERO)

2014 48.902

2015 51.347

2016 53.914

2017 56.610

2018 59.441

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

CUADRO No.38
DEMANDA A CAPTAR POR EL PROYECTO DEL PLATO DEL

HORNADO
ANO PRONOSTICO DE VENTAS DEL PLATO
TIPICO DEL HORNADO
2014 4.312
2015 4.528
2016 4.754
2017 4.992
2018 5.241

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

Es necesario tomar en cuenta, que al Centro Gastronomico pueden acudir
grupos de familia o amigos, y que los platos tipicos posiblemente no sean
del agrado de todos, por esta razén se estima que un 20% del prondstico
de ventas del plato tipico del cuy prefiere consumir platos derivados de la

carne de pollo, mostrando de igual manera un incremento anual del 5%.

Esta proyecciéon de realiza en base a la encuesta realizada a los

propietarios de los paraderos turisticos, quienes afirmaron que la venta de
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cuarto de pollo asado es el 30% o 35% de las ventas del plato tipico del
cuy.

CUADRO No.39
DEMANDA A CAPTAR POR EL PROYECTO PLATOS DERIVADOS DE

POLLO
ANO PRONOSTICO DE VENTAS DEL PLATO
DERIVADOS DE LA CARNE DE POLLO
2013 9.780
2014 10.269
2015 10.783
2016 11.322
2017 11.888

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

3.13. ANALISIS DE PRECIOS

El analisis de precios se lo realizé utilizando la técnica de la observacion
directa, para lo cual se acudi6 a los 5 paraderos turisticos que los
encuestados mostraron preferencia para poder identificar la calidad del

servicio y los precios que ofrecen.

El precio de platos tipicos con Cuy es un factor controlado en el mercado,
se mantienen precios fijos en las empresas, aunque entre empresas varien
por politicas o tipo de presentacion del plato, en este tipo de servicio no
influye la fluctuacién del mercado; en algunos de los locales se implementa
algunos platos como parrilladas, combos, que son ofertados para dar

variedad y atender a los clientes que no consumen cuy.

La fijacidbn precios para los platos tipicos en Chaltura se determina
basandose en el promedio de precios que en la actualidad mantienen los
locales de expendio platos tipicos del Cuy y otros complementarios cuyos
precios oscilan con valores similares, su diferencia se determina por el tipo

de local, presentacion del plato y politicas del empresario.
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CUADRO No.40
ANALISIS DE PRECIOS DE LA COMPETENCIA

PLATO PARADEROS TURISTICOS PROME
TiPICO _ DIO
VALLE EL CHOZON LA LA
HERMOSO ly?2 HORNILLA | JOSEFINA

Cuy 13,5 13 13 13 13,13
Medio Cuy 7 7 7 7 7,00
Mixto 13,5 11 11 11,5 11,75
Parrillada 13 0 0 12 12,50
P_arrlllada 10 0 0 9 9.50
simple
Comboll/2
Cuyy 1/2 13 0 0 13 6,50
Parrillada
Combo2 1/2
Cuyy 1/2 13,5 0 0 13 13,25
Conejo
1/4 de Pollo 4,5 4 4 4 4,13
Caldo de
Gallina 4.5 0 0 4.5 4,50

Fuente: Invest

igacion Propia

Elaborado por: La Autora

El precio promedio de platos derivados del cuy en Chaltura es de 13 USD.,
precio que es establecido por los duefios de los locales y la fluctuacién del

mercado para el servicio del paradero turistico en formacion.

Sin embargo, este precio es referencial, serd determinado por los costos
totales mas un indice razonable de rentabilidad y con la relacion a precios
del mercado, con la finalidad de optimizar los recursos de manera objetiva,
es decir minimizar costos sin afectar a la calidad y la relacién de los precios

con la competencia.

En lo referente al Plato Tipico del Hornado existen precios similares en los
8 locales que se dedican a la venta del Hornado, sus precios fluctian desde
los 2,50 a 4,00 dolares por plato, la diferencia se debe a la calidad del
producto, el servicio, la cantidad entre otros factores, que intervienen para

que un producto tenga mayor aceptacion que otro.
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3.14. CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADO

Tanto la oferta como la demanda del plato tipico del Cuy ha logrado un
incremento sostenido en cuanto al mercado, Atuntaqui va creciendo
turisticamente ya que recibe a gran cantidad de visitantes que acuden a
adquirir productos textiles y disfrutar de la gastronomia que esta ciudad
ofrece, gastronomia que es necesario variar con diferentes plato tipicos que

se ofertaran.

EL plato tipico del Cuy por sus propias caracteristicas ha ganado mercado
en cuanto a ser consumido en fiestas especiales, por lo que en temporada
alta crece el consumo fortaleciendo la demanda permanente del producto;
motivo por el cual constantemente los clientes deben sufrir la falta de
cobertura de la oferta con dificultades como las siguientes:

3.14.1. Es indispensable trasladarse desde la Ciudad de Atuntaqui a la
parroquia de Chaltura, ya que en Atuntaqui no ofertan este

producto.

3.14.2. Necesidad de realizar sus pedidos con varios dias de

anticipacion.

3.14.3. Demora en el servicio para esperar el turno de atencion

inclusive pasado el horario regular de comida en medio dia.

3.14.4. Suspension de atencion a clientes que demandan del servicio

sin previa reserva.

3.14.5. Por lo que, se establece que existe la demanda insatisfecha de
este servicio, que determina la viabilidad favorable de que el
proyecto logre alcanzar una rentabilidad y posicionamiento en
el mercado, mediante la oferta de un producto que sera

preparado bajo pedido para la produccion extra, mientras que
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se mantendra un registro de ventas promedio para la
disposicion de materia prima, que garantice la atencion a la

demanda.
3.15. ESTRATEGIA COMERCIAL

Para la implementacibn de un correcto plan de comercializacion se
trabajar4 con las 4P’s, que son Producto, Plaza, Precio, Promocion vy
Publicidad.

3.15.1. PRODUCTO O SERVICIO
Como estrategia de marketing la empresa implementara lo siguiente:

a) Entregar un producto y servicio de calidad, en un ambiente
acogedor, en el que incluirda amabilidad, responsabilidad y
experiencia.

b) Dard a notar la importancia que tiene el cuy en la gastronomia
tradicional para el desarrollo turistico de la zona.

c) Se entregara una disposicion de productos y servicios cuando el

cliente asi la requiera al momento que escoja cada una de ellos.

3.15.2. PRECIO

La estrategia para determinar el precio estara basada en la competencia,

diferenciacion, temporada.
a) Competencia

Se analizara los precios de la competencia para asi poder establecer un
buen precio en el mercado sin alejarse de lo normal y sin llegar a lo

exagerado.
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b) Calidad y diferenciacion

Enfatizara en la calidad y diferenciacién del producto con relacion a la
competencia generando una imagen que le haga diferente de los

demas.

c) Temporada

“El parador Turistico” aumentara su precio en temporadas altas y de

preferencia para el cliente extranjero.
3.15.3. PLAZA

La plaza es el lugar geografico y estratégico donde se entregara el producto
y servicio, por lo tanto “La empresa gastrondmica” estara ubicada, en la

ciudad de Atuntaqui, del Cantén Antonio Ante.

a) La ubicacion del proyecto es un lugar estratégico para el cliente, ubicado
en la panamericana, lugar de facil identificacion y con el espacio suficiente

para recibir a los clientes.
3.15.4. PUBLICIDAD Y PROMOCION

La publicidad y la promocion son herramientas necesarias para el
desarrollo del Mix del Marketing, el cual se relaciona necesariamente con
producto, precio y la plaza.

Para publicitar y promocionar el producto y el servicio que el proyecta

entregarda al cliente son necesarias las siguientes estrategias.

a) Aumentar la frecuencia de visitas, se puede realizar esta estrategia
comprometiendo al cliente con nuevas excursiones, incentivos,
descuentos o servicios gratuitos por cada visita.

b) Realizar una campafia al alcance nacional en medios gréficos,

televisivos y radiales.
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c) Elaborar tripticos dando a conocer a la empresa y el producto y
servicio que oferte la empresa

d) Disefiar una pagina WEB, utilizando Jimdoo o redes sociales que
tienen grande aceptacion.

e) Realizar alianzas estratégicas con las agencias de viaje y
operadoras turisticas para entregarles una comisién por numero de

clientes.

Ademéas de lo anotado para reforzar la publicidad y promocion se
implementaran técnicas apropiadas de venta. su finalidad estimular la

demanda en base de los siguientes elementos, siendo estos:

a) Concursos

b) Incentivos

c) Regalos

d) Valor / Descuento
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CAPITULO IV
4. ESTUDIO TECNICO E INGENIERIA DEL PROYECTO
4.1. PRESENTACION

En el presente capitulo se desarrollara un Estudio Técnico, el mismo que
permite la identificacidn de requerimientos y componentes técnicos para
implementar la empresa, sefialando cuales son los factores relevantes de
su tamafio, ubicacién, equipamiento y distribucion espacial, es decir, todo
aquello que tenga relacién con el funcionamiento y operatividad fisica del

proyecto.

El objetivo de este capitulo es dar contestacion a los siguientes
interrogantes: el desarrollo de este capitulo se plantea las siguientes

interrogantes.

a) ¢En qué lugar se va a desarrollar el proyecto?
b) ¢Cuando se va a realizar el proyecto?

c) ¢Qué especificaciones tendra?

d) ¢Como se van a llevar los procesos?

e) ¢Donde, cuanto, cdmo, y con qué producira la empresa?

GRAFICO No.32
OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

¢En qué
lugar se va
a ¢Cuando?
desarrollar
el /
Proyecto? \
ESTUDIO
TECNICO
¢Qué / \ ¢Cémo se
especificacio van ﬁ)gevar
?
— Procesos?

Fuente: Bibliografia, Baca Urbina, Evaluacién de Proyectos
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013
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El Estudio Técnico en el desarrollo de proyectos de inversiébn cobra
relevancia dentro de la evaluacién de un proyecto ya que en él se
determinan los costos en los que se incurriran al implementarlo, por lo que
dicho estudio es la base para el calculo financiero y la evaluacion

econdmica.

Para finalizar, con cada uno de los elementos que conforman un estudio
técnico se elabora un analisis de la inversion, para posteriormente conocer

la viabilidad econémica del mismo

4.2. LOCALIZACION DEL PROYECTO

4.2.1. Macro localizacion del Proyecto

La macro localizacion del proyecto, permite determinar la ubicacién éptima
de la empresa. El presente proyecto se ubicara en Ecuador, en la provincia
de Imbabura, en el cantdn Antonio Ante, la poblacién se encuentra
acentuada en este sector, tiene un nivel educativo medio y superior, lo cual
puede acceder a formar parte del equipo de trabajo dentro de la planta. Las
vias de acceso para ingresar al Canton se encuentran en buenas

condiciones.

La Macro localizacion permite el establecimiento del lugar geogréafico en
donde se llevard a cabo el proyecto, por lo que es necesario analizar
algunos aspectos como: La regién, Provincia, Cantdn o area geografica con
el objetivo de conocer con precision el lugar donde se pretende desarrollar

el proyecto.

El presente proyecto estara ubicado en la provincia de Imbabura, Canton
Antonio Ante, situada al norte de la sierra ecuatoriana, en un valle bajo las
faldas del cerro Imbabura. Esta estratégicamente ubicada en el centro de
la provincia, cerca de Quito, Capital de la Republica a 112 Km., 10 Km. De

la ciudad de Ibarra, a 135 Km., de la frontera con la Republica de Colombia;
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en el sentido perpendicular, es un eje comunicador entre, la costa y la
Amazonia.

Sus limites son: al norte el canton Ibarra, al noreste los cantones de Urcuqui
y Cotacachi y al sur el canton Otavalo. El mapa que presentamos a

continuacion podemos ver con exactitud su localizacién.

GRAFICO No. 33
MAPA DE LA PROVINCIA DE IMBABURA

RIO CHOTA

VIA A SAN LORENZO

CHACHIMBIRO  TUMBABIRO @
VIA A TULCAN

URCUQUI
LAGUNA
YAGUARCOCHA
|
IMANTAG A~ -
L4 8
A IBARRA
| ATUNTAQUI
/
COTACACHI
; Estacién de Peaje San Roque
Bienvenido a Antonio Ante

R

®

Fuente: Plan Estratégico del Municipio de Antonio Ante
Afo: 2013

LAGO
SAN PABLO

SoRseses Panamericana

4.2.2. Micro localizacion del Proyecto
Debido a las condiciones favorables para la creacion del Centro
Gastrondmico, este se ubicara en el Cantén Antonio Ante, en la ciudad de

Atuntaqui, Panamericana y calle German Martinez.
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GRAFICO No. 34
MAPA DE LA CIUDAD DEL CANTON ANTONIO ANTE

Fuente: Pagina de Internet.
Afio: 2013

4.2.3. MATRIZ DE FACTORES

La Matriz de Factores permite evaluar las alternativas de localizacion, para
lo cual se tomara en cuenta una escala de evaluacion con un rango del 1
al 5, después se priorizara segun los porcentajes de ponderacion y para

finalizar se tomara una decisién de localizacion.

a) Escala de Evaluacion

e Optima 5
e Muy Buena 4
e Buena 3
e Regular 2
e Pésimo 1
¢ Indiferente 0

4.2.3.1. Lugares Elegibles
A. General Enriquez 07-30 y Galo Plaza
B. Panamericana

C. San José
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CUADRO No. 41
MATRIZ DE FACTORES

MATRIZ DE FACTORES

FACTORES A|B|C

1.- FACTORES COMERCIALES
Ubicacién comercial 3144
Transporte 314|565
Canales de distribucion 35| 4
Mercado meta 3|53
Proveedores 4 | 4 | 4
Competencia 4 | 51| 2
Seguridad 3144
Servicios Basicos 4 | 5| 4
Disponibilidad de Energia 315]|3
Impuestos 3]13|3
TOTAL FACTORES COMERCIALES 33|44 | 36

2.- FACTORES AMBIENTALES
Manejo de desechos 31513
Contaminaciéon auditiva 4 | 5|2
Polucion del aire 4 | 4| 2
TOTAL FACTORES AMBIENTALES 11114 | 7

3.- FACTORES LEGALES

Ordenanza Municipal 5(5]|5
Servicio de Rentas Internas 5|5]|5
Permiso de Bomberos 5|5]|5
TOTAL FACTORES LEGALES 151515
TOTAL 59|73 |58

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

e REGLA DE DECISION

El factor mas significativo del proyecto es el comercial que se le asignha
el 50%, los otros dos factores son ambientales y legales. El factor

ambiental tendria el 30% y el legal 20%.
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CUADRO No. 42
MATRIZ DE FACTORES CON % DE PONDERACION

MATRIZ DE FACTORES

% DE

FACTORES PONDERACION A B C

1.- FACTORES COMERCIALES
Ubicacién comercial 8% 0,2410,32|0,32
Transporte 4% 0,12/0,16| 0,2
Canales de distribucion 3% 0,09/0,15|0,12
Mercado meta 4% 0,12, 0,2 10,12
Proveedores 6% 0,2410,24|0,24
Competencia 7% 0,28|0,35|0,14
Seguridad 6% 0,18|0,24|0,24
Servicios Basicos 5% 0,2 |10,25| 0,2
Disponibilidad de Energia 3% 0,09/0,15|0,09
Impuestos 4% 0,12/0,12|0,12
[ levinociiviss 50% 1,68/2,18|1,79

2.- FACTORES AMBIENTALES
Manejo de desechos 9% 0,27)0,45|0,27
Contaminacion auditiva 5% 0,2 10,25| 0,1
Polucién del aire 6% 0,24|0,24|0,12
ATENAA aES 20% 0,71]0,94 (0,49

3.- FACTORES LEGALES

Ordenanza Municipal 10% 05105105
Servicio de Rentas Internas 10% 0510505
Permiso de Bomberos 10% 05|05 0,5
TOTAL FACTORES LEGALES 30% 151515
TOTAL 100% 3,89|4,62|3,78

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

Resumen:

De acuerdo a los valores ponderados la mejor opcién es la B que

Corresponde al barrio Central en las calles General Enriquez y Galo Plaza,

ya que cumple con la mayor parte de requisitos o expectativas, se necesario

rescatar que estara ubicado a pocos pasa del Colegio Alberto Enriquez

Gallo, lo que podria convertirse posteriormente en una oportunidad de

mercado, ademas se podria tomar como lugar alternativo la opcion A, que

corresponde a la Panamericana.
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4.3. NOMBRE DEL PROYECTO
4.3.1. Restaurante “La Tradicién Antefa”

Lema: La exquisita tradicion

4.3.2. Opciones De Logotipo

GRAFICO No. 35
OPCIONES DE LOGOTIPO

welena
Fuente: Empresa Publicitaria “Creador”
Afio: 2013

4.3.3. Logotipo Escogido

GRAFICO No. 36
LOGOTIPO ESCOGIDO

La 1

Fuente: Empresa Publicitaria “Creador”
Afo: 2013
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4.3.4. Estudio del Color

Los colores que se plasma en un logotipo son muy importantes, ya que
transmiten diferentes significados a los clientes, por esta razon se realiz6
un Estudio del Color, que para mayor comprension se exponen a

continuacion.

a) Color Naranja

Este color libera las emociones, le hace sentir menos inseguro, menos
penoso, mas comprensivo con los defectos de los demés y le aporta ganas
de perdonarlo todo. El naranja estimula la mente, renueva la ilusion en la
vida y es el perfecto antidepresivo. Es ideal para el espiritu. El color
albaricoque o melocoton, es ideal para los nervios. Las palabras claves del
color naranja son: energia, alegria, felicidad, atraccion, creatividad. Es ideal
lugares asociado con la comida en conjunto con el color verde y el la gama

de cafés y marrones estimula la necesidad de comer
b) Color Café

El color marrén es el color de la Madre Tierra. El marrén aporta el sentido
de la estabilidad y aleja la inseguridad. Palabras claves del color marrén:

estabilidad, realismo, cautela, fertilidad.
c) Color Verde

El verde tiene una fuerte afinidad con la naturaleza y nos conecta con ella,
permite empatizar con los demas encontrando de una forma natural las
palabras justas. El verde nos crea un sentimiento de confort y relajacion,
de calma y paz interior, que nos hace sentir equilibrados interiormente.
Meditar con el color verde, es como tomarse un calmante, para las

emociones.
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4.3.5. Rétulo

GRAFICO No. 37
ROTULO

Fuente: Empresa Publicitaria “Creador”
Afo: 2013

4.3.6. Vallas publicitarias

GRAFICO No. 38
ROTULO

Fuente: Empresa Publicitaria “Creador”
Afo: 2013
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4.4. TAMANO DEL PROYECTO

Para determinar el tamafio del presente proyecto que involucra el turismo y
la gastronomia, se parte de la capacidad con la que se cuenta para cubrir
la demanda insatisfecha, misma que se la determind en el Capitulo Ill, a
través de la realizacion de un Estudio de Mercado en la ciudad de

Atuntaqui.

4.4.1. Factores que afectan el Tamafo del Proyecto

Es necesario realizar un analisis de los factores intervienen en un proyecto,
por lo que permite determinar un panorama claro con respecto a cuan viable

0 riesgoso resulta la ejecucion del proyecto.

Las perspectivas que se presentan dan la pauta de lo atractivo o no que
puede resultar para un inversionista. Entre los factores que afectan el

tamafo del proyecto se tiene los siguientes:

a) Mercado Objetivo

El mercado objetivo o meta del presente proyecto esta compuesto por
hombres y mujeres que se encuentran en un rango de edad de 30 a 65
afos de edad, este es el mercado objetivo al que se pretende enfocar el
producto, sin descartar la presencia de clientes menores a 30 afos de
edad.

b) Materias Primas e Insumos

En el area de influencia del proyecto se puede encontrar suficiente cantidad
de materias primas e insumos para el desarrollo de este tipo de actividad

econdmica.

Al ser el principal Plato Tipico del Cuy que se pretende ofertar en el Centro
Gastronomico la Materia Prima basica es el Cuy, la misma que se la

produce en el area de influencia del proyecto, con exactitud en el barrio de
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San José que existen varias familias dedicada s a la crianza de estos
animales, a quienes se les dificultaba la venta ya que tenian que trasladarse
los dias miércoles y viernes a las ferias de animales, por lo que se podria

decir que existe la oferta necesaria en el mercado local.

Como también se pretende impulsar el plato tipico del Hornado, la principal
materia prima es la carne de cerdo, con la finalidad preservar la salud de
los clientes se debe contar con una materia prima de excelente calidad,
higiénicamente preparada y empacada, por lo que se contara con un
principal proveedor que es la Empresa “Pronaca”, que su distribuidora
llamada Pronaim y se encuentra ubicada en San Antonio de Ibarra, en el
barrio Los Soles, como segundo proveedor se contara con la Empresa “Don
Diego” cuya distribuidora Frigoexpress se encuentra en el centro de la

ciudad de Ibarra.

Esta seleccion de proveedores se debe a la experiencia y reconocimiento
gue tienen estas dos marcas, y a la existencia de buenas relaciones

comerciales con la autora.

Ademas las materias primas e insumos que se utilizard en el Centro
Gastrondmico deben reunir las condiciones de excelente calidad y de
acuerdo a lo que el mercado requiera para satisfacer su demanda,
apoyando la adquisicién en la zona de influencia del proyecto con la

finalidad de dinamizar la economia de la provincia de Imbabura.
c) Disponibilidad De Recursos Financieros

La disponibilidad de recursos financieros determinan el éxito para la gestion
de la microempresa, por lo que para la implementacion del proyecto se
cuenta terreno de 2000m?, cuyo valor comercial es de 50,00 USD por m2,
precio establecido por el departamento de Avallos y Catastros del
Gobierno Municipal de Antonio Ante equivalente, contando asi con un
capital propio de USD. 100,000, el mismo que se procedera a edificara la

infraestructura del proyecto.
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d) Organizacion y Talento Humano

La organizacion de la empresa sera importante para su correcto
funcionamiento, la misma que estard& compuesta por personal
administrativo y personal operativo. En el personal operativo se tomara en
cuenta el recurso humano que laborard en las distintas areas de la
empresa, para lo cual es necesario contar con mano de obra calificada; es
decir, un personal apropiado y capacitado para que puedan desempefiar
distintos puestos de trabajo, lo que hace referencia sobre el personal
técnico de cualquier nivel, esto se empleara con la finalidad de no contar
con un personal indispensable, para llevar una organizacién adecuada y

que contribuya con el desarrollo de la empresa.

Para que la empresa sea conocida en el mercado debe contar con nombre
o Razédn Social, el cual debera cumplir con todos los requisitos que la ley
establece.

La administracién sera un factor muy importante en la estructura de la
organizacion y el correcto funcionamiento, que cuente con una vision
mision, objetivos, politicas, estrategias y una clara y matriz de perfiles de
puestos, que respondan a las expectativas de: imagen, posicién, liderazgo,
calidad y competitividad en los mercados. Para que la empresa sea
conocida en mercado debe contar con nombre o razén Social, el cual

debera cumplir con todos los requisitos que la ley establece.
e) Capacidad del Proyecto

El tamafio del proyecto tiene relacion con el volumen de su produccién y su
capacidad instalada, es decir, determinar cual es la capacidad técnica
viable, tomando en cuenta las condiciones normales de trabajo derivada

del estudio de mercado.

Para calcular la capacidad instalada se ha definido una cantidad 10 mesas

con 4 puestos y 10 mesas con 6 puestos, tomando en cuenta una rotacion
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aproximada de 2 personas por puesto, lo que nos da un total de 200

personas por dia.

CUADRO No. 43
CAPACIDAD DIARIA

No. Mesas No. Asientos Rotacion Capacidad Instalada
10 4 2 80
10 6 2 120
TOTAL 200

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

Para definir la capacidad mensual se toman en cuenta cuatro dias de

atencién por semana (jueves, viernes, sabado y domingo)

CUADRO No.44
CAPACIDAD MENSUAL Y ANUAL

Capacidad diaria 200
Dias de atencién por semana 4
No. De semanas 4
Capacidad Mensual 3.200
Capacidad Anual 38.400

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

4.5. INGENIERIA DEL PROYECTO

En esta parte del proyecto se abordan aspectos propios de la ingenieria o
requerimientos, tales como: infraestructura civil, terrenos, edificios,
procesos de produccion, producto, equipo y maquinaria, tecnologia, calculo
de materia prima, recursos humanos, entre otros, para lo cual se busco el

asesoramiento de la Arquitecta Fanny Quilumbaqui.

4.5.1. Requerimiento de Infraestructura Civil

Representan las instalaciones fisicas, que son los espacios necesarios en
los que funcionara las distintas areas de la empresa.
Para diagramar los espacios que necesita el proyecto se utilizara el

programa de disefio Punch home decision y el programa de Microsoft Visio.
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Es importante indicar que va contener las diferentes aéreas con que va
estar formada la empresa para tener claro los requerimientos para lo cual

a continuacion se indica las instalaciones que contemplara el proyecto.

a) Restaurante

En un restaurante es indispensable realizar un buen célculo del espacio

necesario, para que los clientes se sientan comodos.

Se debe tomar en cuenta que por cada cliente en un restaurante se requiere
7m, que se considera un espacio en el que se incluye el espacio del
mobiliario y para el libre transito de las personas; tomando en cuenta que
la capacidad del area del restaurante es 100 personas, se determind que

esta area debe ser de 700 metros para mayor comodidad.
b) Bodega

La bodega requerird 50m2y se contara con:
e Nevera
e Congeladores

e [Estanterias

c) Cocina

Para un correcto funcionamiento de la Cocina es necesario que esta area
sea de 60m?, para asi contar con el espacio suficiente, en el mismo que se
incluird:

e Cocina Central de 6 quemadores con 2 hornos

e Extractor de Olores con Campana

e Area de fritura

e Area de alifiado

e 2 Baterias sanitarias de empleados y personal del local.
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d) Oficina administrativa (Area de recepcion y restaurante)

Se construird en un area de 30m?
e 1 Bateria sanitaria para los clientes
e Area de recreacioén infantil
e Areas verdes

e Area de parqueaderos.
4.5.2. Terreno

Para llevar a cabo el presente proyecto se aportard como inversion propia
un terreno ubicado en la Panamericana y German Martinez esquina, con
extension de 2.000 metros. El costo del terreno en el mercado es 100.000
dolares de acuerdo al avalué del Municipio de Antonio Ante, tomando en

cuenta que se considera en 50 ddlares cada metro.

CUADRO No. 45
REQUERIMIENTO DE TERRENO

DESCRIPICION M2 TOTAL

TERRENO 2000 m2 100.000

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

4 .5.3. Edificios

El diseiio de los planos se realizo con el asesoramiento de la arquitecta
Fanny Quilumbaqui, quién brinddé sugerencias para la elaboracién de los
respectivos planos y distribucién adecuada de las instalaciones, de acuerdo

a los requerimientos; facilitando el plano y costos estimados de la obra.
a) Estructura

La estructura que tendra la construccion civil del proyecto es mixto,
combinado de madera y hormigbn armado, basado en columnas
localizadas de forma que permitan un soporte estructural adecuado, de

acuerdo a las normas técnicas ASTM. Los materiales utilizados son
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Madera, hierro y hormigén para columnas, vigas superiores, cadenas
inferiores y superiores de acuerdo al disefio de la estructura.

b) Pisos

El piso serd hormigon simple, con revestimiento de ceramica no resbalosa

para su facil limpieza y seguridad del personal.

c) Paredes

Las paredes seran de ladrillo visto, revestidos con esmalte que de brillo.

d) Cubierta

La cubierta, hormigdn simple y madera tratada y teja con la finalidad de
homogenizar la ventilacion, mantener un adecuado equilibrio giroscopico,

temperatura y humedad relativa en los ambientes fisicos.

e) Areay costos

El area del edificio en la cual funcionara la parte operativa y administrativa
es de 1.050m planos, con un costo estimado de 200 doélares por cada
metro, y se considera 950m de espacios verdes y estacionamientos a 70
dolares, esto incluye materiales y mano de obra, obteniendo como
resultado 2765.500,00 ddlares.
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CUADRO No.46
VALOR TOTAL DE CONSTRUCCION E INSTALACIONES

CONSTRUCCION E INSTALACIONES
VALOR VALOR
AREA M2 | ©/METRO | TOTAL
OPERATIVA
Restaurante 700 200 140.000
Cocina 60 200 12.000
Preparacion de alimentos 70 200 14.000
Bodega 50 200 10.000
Cuarto Frio 30 200 6.000
ADMINISTRATIVA
Secretaria 35 200 7.000
Gerente 35 200 7.000
Cuarto de Vigilancia 30 200 6.000
Sala de descanso 40 200 8.000
Espacios verdes, estacionamiento y 950 20 66.500
cerramiento. :
TOTAL 2000 1870 276.500

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

45.3.1. Distribucion de las Instalaciones

Para el 6ptimo funcionamiento del centro gastronémico, se conté con el
asesoramiento de la Arquitecta Fanny Quilumbaqui, quien desarrollo el
disefio de la infraestructura e instalaciones, como se presentan a
continuacion.

GRAFICO No.39
FACHADA FRONTAL

E seapsten

FACHADA FRONTAL

Esc— 1100

Fuente: Asesoramiento profesional.
Elaborado por: Arg. Fanny Quilumbaqui.
Afio: 2013
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GRAFICO No.40
FACHADA LATERAL DERECHA

T ——)

FACHADA LATERAL DEEQEEC”Oe

Fuente: Asesoramiento profesional.
Elaborado por: Arg. Fanny Quilumbaqui.
Afo: 2013

GRAFICO No.41
FACHADA POSTERIOR

r‘xﬁ:

FACHADA POSTERIOR

Esc———1:100

Fuente: Asesoramiento profesional.
Elaborado por: Arg. Fanny Quilumbaqui.
Afo: 2013
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GRAFICO No.42
INSTALACIONES ELECTRICAS
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INSTALACIONES ELECTRICAS
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Fuente: Asesoramiento profesional.
Elaborado por: Arg. Fanny Quilumbaqui.
Afio: 2013
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GRAFICO No.43

PLANO ARQUITECTONICO PRIMERA PLANTA
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GRAFICO No.44
PLANO ARQUITECTONICO SEGUNDA PLANTA
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GRAFICO No.45
PLANTA DE CUBIERTAS
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4.6. PROPUESTA OPERATIVA

En la propuesta operativa se presenta un modelo bajo el cual se va a
trabajar, determinando los procesos en los que se incurren, sean estos de
produccién o servicio, que tienen como finalidad la satisfaccion de los

clientes.
4.6.1. Ingenieria del producto

La ingenieria del producto hace referencia a la determinacion de los
procesos y requerimientos para el servicio que el proyecto brindar, siendo
estos la base fundamental para toda nueva unidad productiva que quiera

ingresar al mercado.

a) Proceso Productivo

Se identifica de manera general el proceso de preparaciébn que se
desarrolla en el area determinada para este fin. Para el proceso de
produccion se presenta las siguientes etapas que se describen a

continuacion.

e Proceso parala preparacion del Cuy

Al ser la Materia Prima el cuy, este serd adquirido en microempresas de
reconocido prestigio, es decir, se realizaran convenios de compra con
microempresas que se dedican a la crianza de cuyes a base de
alimentacion mixta, con alimentos balanceados industriales, leguminosos y
gramineos, de esta manera se garantiza la calidad e higiene de la carne

tanto en sabor como valor nutricional.

e Se compraran semanalmente unidades segun el promedio de venta,

incrementando su cantidad segun pedidos especiales.

e El| faenamiento se realizara en el area de cocina del Centro

Gastronémico, se compra unidades en pie por lo menos de 2 meses
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de edad, con este procedimiento se garantiza el manejo de una
carne fresca y por tanto garantia de salud del consumidor final. Es
aconsejable tener la carne de cuy limpia, desangrada y adobarla por
lo menos medio dia antes de la coccidn para que la carne tome un

mejor sabor.

La carne del cuy es rica en proteinas, contiene también minerales y
vitaminas, y su rendimiento promedio en carne de cuyes enteros es
de 65%. El 35% restante involucra las visceras (26,5%), pelos
(5,5%) y sangre (3,0%).

Una vez que se cuenta con la carne del cuy limpia y desangrada, se
procede a realizar el adobado, el mismo que esta compuesto por
comino, sal, orégano, laurel, sal y ajo, la carne debe mantenerse

adobada por lo menos medio dia.

La preparacién del cuy tiene dos procesos: primero se lo cocina en
aceite a una temperatura baja que alcanza los 80 grados, entre 10 y
12 minutos, y el segundo proceso pasa a una segunda paila donde
el aceite estd a 185 grados donde se dora y revienta el cuero; el

tiempo de coccion en el segundo proceso es de 5 a 8 minutos.

Para servirlo va acompafiado de papas, ensalada fria, zarza de
mani, misma que se la prepara con los higados del animal, tostado

y aji y una bebida de acuerdo al gusto del cliente.

Aspectos importantes para la preparacion de los diferentes
platos tipicos

Para la preparacion de los distintos platos a ofertar en el Centro
Gastrondmico, la materia prima es la carne, la misma que seran
adquirida en los lugares de expendio de reconocido prestigio, es
decir se realizaran convenios de compra con empresarios como
PRONACA con su distribuidora Pronaim o con la empresa Don

Diego con su distribuidora Frigoexpress, que distribuyen carne de
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muy buena calidad, de esta manera se garantiza la calidad de la

carne tanto en sabor como valor nutricional.

e Se compraran semanalmente las libras de carne segun el promedio
de venta, incrementando su cantidad segun pedidos especiales, con
este procedimiento se garantiza el manejo de una carne frescay por

tanto garantia de salud del consumidor final.

e Las verduras e insumos necesarios se comprara en el mercado
mayorista de la localidad, logrando obtener un buen precio sin

descuidar sus propiedades.

e En cuanto a los alifios se utilizaran todo natural propio de las hierbas
y alifios del campo, cultivados de manera organica, evitando el uso
de quimicos que resulten perjudiciales para la salud de los

consumidores.

e Losingredientes necesarios se los entregaran al Jefe de Cocina para
él sea el encargado de distribuir el trabajo y para una oportuna

elaboracion de los diferentes platos tipicos que se ofertara.

e Elservicio de restaurante se brindara en bandejas de ceramica, toda

vez que garantiza la preservacion de alimentos.
b) Flujo diagramacion de los principales procesos y servicios

Consiste en estructurar graficamente todo el proceso que contempla el
productivo y servicio de utilizacién y del complejo turistico, a continuacion
se presenta el flujograma del proceso de generacion del servicio en el

centro gastronémico:
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GRAICO No.46
PROCESO DEL PRODUCTO
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4.6.2. Ingenieria del servicio

GRAFICO No. 47
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4.7. REQUERIMIENTOS DE INVERSION

4.7.3. Requerimientos

El Centro Gastronomico tendrd como eje principal el servicio a base del cuy
y demas platos tipicos complementarios, bajo estos aspectos se describiran
y determinaran los requerimientos que van a necesitar para el desarrollo

optimo del proyecto.
a) Muebles y enseres

CUADRO No.47
REQUERIMIENTO DE MUEBLES Y ENSERES

X VALOR |VALOR
AREA DEPARTAMENTO | CONCEPTO | No. |, iTARIO | TOTAL
Mesasde4 | 5000 | 500,00
puestos
Mesasde6 | |, 7000 | 700,00
puestos
Sillas 110 16,00 | 1.760,00
1 320,00 | 320,00
RESTAURANTE _'?ggjretes
7 60,00 | 420,00
para Barra
Bar 1 365,00 | 365,00
empotrado
2 15,00 30,00
OPERATIVA Basureros
SUBTOTAL 4.095,00
Alacena 1 288,00 | 288,00
gﬂuexsiﬁas o 2 50,00 100,00
COCINA Aparador
parador 1 350,00 | 350,00
para Vajilla
SUBTOTAL 738,00
( 2 150,00 | 300,00
BODEGAS Estanterias
SUBTOTAL 300,00
SUBTOTAL 5.133,00
Escritorio 1 350,00 | 350,00
Ejecutivo
Archivador 1 65,00 65,00
Silla
ma 1 95,00 95,00
rousTEATIO | SEREICH. | e
; 1 380,00 | 380,00
reuniones
Sillas de 6 2500 | 150,00
reuniones
Basureros 1 15,00 15,00
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SUBTOTAL 1.055.00
Egcntqno 1 380,00 380,00
Ejecutivo
Archivador 1 65,00 65,00
CONTABILIDAD |Sil2 1 65,00 65.00
Operativa
Basureros 1 15,00 15,00
SUBTOTAL 525,00
SUBTOTAL 1.580,00
TOTAL 6.713,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Afio: 2013

b) Equipo de Oficina

Son bienes tangibles de uso permanente referente a muebles y enseres de

oficina que coadyuvan a las operaciones y actividades administrativas.

CUADRO No. 48

REQUERIMIENTO DE EQUIPO DEOFICINA

< VALOR VALOR
AREA DEPARTAMENTO CONCEPTO |No UNITARIO | TOTAL
Teléfono 1 25,00 25,00
Televisor 1| 1.020,23 | 1.020,23
Mini
OPERATIVA RESTAURANTE componente ! 977,10 977,10
Central
telefénica 550,00
SUBTOTAL 2.572,33
Teléfono 1 25,00 25,00
GERENCIA- Papelera 1 15,00 15,00
ADMINISTRATIVO | Grapadora 1 5,00 5,00
SUBTOTAL 45,00
Teléfono 1 25,00 25,00
ADMINISTRATIVO Papelera 1 15,00 15,00
Sumadora 1 25,00 25,00
NTABILIDAD ; ;
co Grapadora 1 5,00 5,00
Perforadora 1 4,00 4,00
SUBTOTAL 74,00
TOTAL 2.691,33

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Afio: 2013
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c) Equipo de Computacion

En cuanto a los requerimientos de equipo de computaciéon es importante

resumirlo en el siguiente cuadro para una mejor apreciacion.

CUADRO No. 49

REQUERIMIENTO DE EQUIPO DECOMPUTACION
VALOR

< No VALOR
AREA DEPARTAMENTO | CONCEPTO | UNI('gARI TOTAL
GERENCIA- Computado
ADMINISTRATIV re
1 705,77 705,77
O Impresora
Multifuncién
ADMINISTRATIV SUBTOTAL 705,77
o) Computado
CONTABILIDAD re 1 | 705,77 | 705,77
Impresora
Multifuncién
SUBTOTAL 705,77
TOTAL 1'4}11'5

Fuente: WORLDCOMPUTERS
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

d) Maquinariay Equipo
El siguiente cuadro permite un enfoque general de los requerimientos

tecnoldgicos para el éptimo funcionamiento de la finca.
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CUADRO No. 50

REQUERIMIENTO DE MAQUINARIA

" VALOR | VALOR
AREA DEPARTAMENTO| CONCEPTO No. UNITARIO| TOTAL
Cocina central
Industrial de
acero inoxidable,
de 6
guemadores con
parrillas de 1 2.800 2800
acero fundido,
con una plancha
de 90 * 50*15
mm de espesor
en acero pulido
COCINA 1mm con pilotos
Extractor
Industrial
(Campana en
OPERATIVA acero pulido 1 1.800,00 | 1.800,00
Central de 2m *
44cm*120*60
alto
Licuadora 2 136,09 272,18
Cilindros de Gas 6 60,00 360,00
SUBTOTAL 5.232,18
1 1.310,00 | 1.311,00
RESTAURANTE Nevera
SUBTOTAL 1.311,00
Congelador 1.173,62 | 1.173,62
BODEGA Nevera 955,55 955,55
SUBTOTAL 2.129,17
SUBTOTAL 8.672,35
Carretilla 2 40,00 80,00
Pala 3 12,00 36,00
ESPACIOS
ADMINISTRATIVO i
VERDES Herrgmlgntas de 6 15.00 90,00
Jardineria
SUBTOTAL 206,00
TOTAL 8.878,35

Fuente: EMPRESA TECNIMETAL
Elaborado por: La Autora

Afo: 2013
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e) Menaje vy utileria.

CUADRO No.51 '
DETALLE DE MENAJE Y UTILERIA

MENAJE DE COCINA Y CANTIDA |P.UNITARI |V.
RESTAURANTE D 0 TOTAL
Cafetera mediana 1 85,00 85,00
Juego de cubiertos de (100 piezas) 2 100,00 200,00
Cristaleria de (100 piezas) 2 50,00 100,00
Bandejas y Charoles 20 5,00 100,00
Olla canguilera Industrial 1 150,00 150,00
Ollas de juego doméstico 2 180,00 360,00
Ollas No.60 2 70,00 140,00
Ollas No.80 2 90,00 180,00
Paila de Bronce mediana 2 400,00 800,00
Paila de Bronce Grande 2 700,00 1.400,00
Juego de Pailas 1 170,00 170,00
Juegos de vajilla de cocina 1 450,00 450,00
Juego de Vajilla de restaurante 200 10,50 2.100,00
Hieleras, jarras y copas 2 80,00 160,00
TOTAL 6.395,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

f) Vehiculo

Para facilitar la transportacion de la materia prima e insumos, y para que el

gerente pueda movilizarse con facilidad, para uso exclusivo de las

obligaciones de la empresa, se realizard como aporte propio de la inversion

parte de la familia de la autora, un vehiculo con placa IBA-1343, marca
TOYOTA, modelo camioneta BRTHILUX 4X4, doble cabina, del afio 2.009,

con cilindraje de 2.700, se encuentra en excelentes condiciones y esta

avaluada en 24.000 doélares.

CUADRO No. 52
REQUERIMIENTO DE VEHICULO

DETALLE

VALOR

Camioneta Toyota, doble cabina modelo BRTHILUX 4X4

24.000,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013




4.8. COSTOS DE PRODUCCION

En el presente capitulo se identifica los requerimientos que la empresa
necesita para poder funcionar y desempefiarse con total normalidad, en el
caso de la Materia Prima Directa e Indirecta, la Mano de Obra Directa e
indirecta y los costos y gastos que se incurren en la produccion, se realiza
dicho requerimiento tomando en cuenta el volumen de ventas proyectados
y la respectiva inflacién del afio base, que es el 3,82, que considera para el
aflo 2013, estas proyecciones para los cinco afios se encontraran

documentadas como anexos la presentacion del proyecto.

4.8.1. Materia Prima Directa
a) Carne de Cuy

Por el tipo de productos que el proyecto generara nuestra materia prima
primordial es el cuy y otros carnicos que seran complementarios para
clientes que no deseen consumir el plato tipico del Cuy. Con estos
antecedentes se ha procedido a obtener datos por sondeo y, se conoce que
los proveedores entregan a un precio minimo de 5,50 el cuy de 700 gramos,
gue es con el que se trabaja regularmente para cuy entero, y el de 1000
gramos para medios, cuyo costo es de 6,00.

El peso del cuy fija los precios:

e Un cuy entre 700 y 800 gramos cuesta USD 5,50.
e Los de 1000 gramos,6,00;
e Los de 1200 gramos, 8,50.

b) Carne de Pollo

Como referencial se utilizé el precio de mercado, que consta de 1,20 por
cada libra de pollo.
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c) Carne de Cerdo

El precio fue proporcionado por la empresa PRONACA, quien fija sus
precios en kilogramos, el kilo de carne de cerdo se encuentra actualmente
en 4,90, para la preparacion de un plato de Hornado, se requiere de % libra,

gue se encuentra a un precio de 1,10.

Para la fijacion de precios de las materias primas se tomoé en cuenta el
porcentaje de la inflacibn a mayo del 2013, que corresponde a 3,01%,
segun fuente del Banco Central del Ecuador, al precio se lo relaciond
directamente con el pronéstico de ventas de platos tipicos de Cuy, Hornado
y Pollo, determinados en el Capitulo Il del presente proyecto.

En el cuadro que se presenta a continuacién podemos encontrar los valores

y las materias primas bésicas para la elaboracion de nuestros productos.

CUADRO No.53
MATERIA PRIMA DIRECTA

ANO BASE 2013
CONCEPTO UNIDAD VALOR UNITARIO
CuUY 1 |Unidad 5,50
CARNE DE CERDO Y% | Libra 1,10
CARNE DE POLLO 1 |Libra 1,20
TOTAL 7,80

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

El costo de la materia prima se obtuvo a través de una investigacion de los
precios, tomando como afio base el 2.013, por lo que para la respectiva
proyeccion de los costos de la materia prima se debe tomar en cuenta la
inflacion, que es el 3,82% segun el Banco Central, tasa que se considera
para el afio 2.013.

169



4.8.2. Materia Prima Indirecta

Se tomo en cuenta los Costos Indirectos de Fabricacion, por cada plato

tipico que se pretende preparar.

a) MPI Plato Tipico del Cuy

CUADRO No.54
MPI PLATO TiPICO DEL CUY

PLATO TiPICO DEL CUY
MPI COSTO

1 Libra de papas 0,25
Y, de Aguacate 0,10
Alifios 0,40
Ensalada 0,30
Aji de Chocho 0,10
Crema de queso 0,31
15 Litro de Aceite 0,60

TOTAL 2,06

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

b) MPI Plato Tipico del Hornado

CUADRO No.55
MPI PLATO TiPICO DEL HORNADO

PLATO TiPICO DEL HORNADO
MPI COSTO

15 Libra de Maiz 0,40
Y Maduro 0,10
% Libra de papas 0,25
Y, de Aguacate 0,10
Alifios 0,50
Ensalada 0,30
Aji de Chocho 0,10
Y4 Queso amasado 0,31
Y, Litro de Aceite 0,30

TOTAL 2,36

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013
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c) MPI Plato Pollo Asado

CUADRO No.56
MPI1 PLATO DE POLLO ASADO

PLATO POLLO ASADO
MPI COSTO
% Libra de papas 0,25
Arroz 0,10
Alifios 0,40
Ensalada 0,30
Salsa de tomate 0,05
Mayonesa 0,05
TOTAL 1,15

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

El valor de los Costos Indirectos de Fabricacion obtuvo a través de una
investigacion de los precios en el mercado, tomando como afio base el
2.013, por lo que para la respectiva proyeccion de los costos de la materia
prima se debe tomar en cuenta la inflacion, que es el 3,82% que considera

el afio 2013, segun estadisticas del Banco Central del Ecuador.

4.8.3. Mano de Obra

La mano de obra directa por definiciébn se conoce, que son los trabajadores
que se relaciona directamente con la elaboracién del producto terminado y
la podemos medir en forma unitaria. Para el presente proyecto se asocio
con la parte operativa del proyecto, esta representado por el personal que
trabaja en la cocina y el restaurante, se le pagara como salario. Estos los

encuentra en el siguiente cuadro.
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CUADRO No. 57
REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

< SUELDO | SUELDO
AREA CARGO CANTIDAD UNITARIO | TOTAL
Jefe de Cocina 1 400,00 400,00
Ayudante de Cocina 2 318,00 636,00
OPERATIVA Posillero 1 318,00 318,00
Mesero 2 318,00 636,00
SUBTOTAL 6 1.354,00 1.990,00
Gerente 1 430,00 430,00
1 420,00 420,00
ADMINISTRATIVA |Sontador
Cajero 1 350,00 350,00
SUBTOTAL 3 1.200,00 1.200,00
iani 1 773,33 773,33
SERVICIOS Guardiania
GENERALES SUBTOTAL 1 773,33 773,33
TOTAL 10 3.327,33 3.963,33

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

Estos valores se toman como base en el afio 2013, por lo que se realiza
una proyeccion para los primeros cinco afios de vida util del proyecto,
tomando en cuenta la tasa que se utiliza para la proyeccién de la mano de
obra, que es un promedio de las tasas de incremento de los cinco afos

anteriores, como se muestra en la siguiente tabla:

CUADRO No. 58
TASA PARA PROYECTAR LA MANO DE OBRA

ANOS SUELDO TASA
2008 200

209 218 9,00

2010 240 10,09

2011 264 10,00

2012 292 10,61
2013 318 8,90
TOTAL 9,72

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013
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De igual manera se realizaré el pago de los respectivos beneficios sociales
y se pretende contratar un cajero adicional para el afio 2015y un mesero
adicional para el afio 2016. Se considera el pago de los fondos de reserva

a partir del segundo afo.
4.8.4. SUMINISTROS Y SERVICIOS BASICOS

Para determinar los costos de los servicios béasicos se realiz6 tomando
como base el consumo de los servicios del afio 2013, de empresas que se
dedican a actividades similares, y para la proyecciéon de los cinco afios se

tomara en cuenta la tasa de la inflacion del afi0 2013 que es 3,82%.

CUADRO No.59
SERVICIOS BASICOS Y SUMINISTROS

SUMINISTROS, SERVICIOS Y OTROS VALOR VALOR
GASTOS MENSUAL ANUAL

Consumo de agua 85,00 1.020,00
Consumo de Energia 70,00 840,00
Consumo telefénico e Internet 45,00 540,00
Utiles de oficina y limpieza 70,00 840,00
Combustible-Gas 60,00 720,00
Mantenimiento Vehiculo 50,00 600,00
Mantenimiento de la Maquinaria 30,00 360,00
Envases y Embalaje 60,00 720,00

TOTAL 380,00 4.560,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

4.8.5. Otros Ingresos

La empresa “La Tradicién Antefia”, contara como otra fuente de ingresos,
la venta de bebidas, como cervezas, gaseosas y aguas embotelladas, para
lo cual se estimo un pronostico de ventas de cada tipo de bebida, de igual
manera se realizé una investigacion de los costos y precios de las bebidas
en el mercado actual. Para la proyeccién de las ventas se estima vender el
52,03% del total de platos que se espera vender en el primer afio, de lo
cuales el 50% corresponde proyeccion de cerveza, 25% para gaseosas y

25% para aguas embotelladas, se estima un incremento en las ventas del

173



5% para cada afio y se toma en cuenta la tasa de la inflacion del 3,82% que
corresponde al afio 2013.

a) Prondstico de venta de Cerveza

CUADRO No.60
PRONOSTICO DE VENTAS DE CERVEZA

ANO PRONOSTICO DE VENTAS DE CERVEZA
2013 5.760
2014 6.048
2015 6.350
2016 6.668
2017 7.001

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

b) Prondstico de venta de Gaseosa

CUADRO No.61
PRONOSTICO DE VENTAS DE GASEOSAS DE 1,35 LITROS

ANO PRONOSTICO DE VENTAS DE GASEOSAS
2013 2.880
2014 3.024
2015 3.175
2016 3.334
2017 3.501

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013
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c) Prondéstico de venta de Aguas Embotelladas

CUADRO No.62
PRONOSTICO DE VENTAS DE AGUA EMBOTELLADA

ANO PRONOSTICO DE VENTAS DE AGUAS
2013 2.880
2014 3.024
2015 3.175
2016 3.334
2017 3.501

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

d) Costo de Bebidas

CUADRO No.63
COSTO DE BEBIDAS

COSTOS DE BEBIDAS
CONCEPTO VALOR UNITARIO
CERVEZAS 0,85
GASEOSAS 0,90
AGUAS 0,25
TOTAL 2,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013
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CAPITULO V

5. ESTUDIO FINANCIERO

En el presente capitulo se realizara un andlisis minucioso del capital
necesario, para que la empresa empiece a operar, también se definira la
formay la fuente de financiamiento de donde provendra el capital necesario
gue permita la implementacion del nuevo proyecto. Ademas se presentan
los presupuestos de costos y gastos y los futuros ingresos que se generan
alo largo de su vida util o periodo de evaluacién, como también los estados
financieros proyectados, los cuales permiten conocer los flujos de efectivo,
en base de los cuales aplicamos la evaluacion del proyecto desde el punto
de vista financiero, los mismos que nos permiten conocer la viabilidad del

proyecto.

5.1. INVERSION DEL PROYECTO

Para iniciar el proyecto es preciso realizar la inversibn en equipo,
maquinaria y herramienta necesaria para la produccion. Por este motivo
para el estudio financiero se considerd que las inversiones totales se las
realizard en el periodo pre-operativo y operativo del proyecto, estas
inversiones no seran modificadas durante toda la vida del proyecto, es

decir, durante los préximos 5 afios de su evaluacion.

5.1.1. Activos no depreciables

Corresponde a la inversibn en terrenos, activo que segun nuestra
legislacién no estéa sujeto a depreciacion. El monto del activo se puede ver

en el siguiente cuadro.
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CUADRO No.64
ACTIVO NO DEPRECIABLE

ACTIVO NO DEPRECIABLE
CONCEPTO VALOR
TERRENO 100.000,00
TOTAL 100.000,00

Fuente: Oficina de Avallios y Catastros
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

5.1.2. Activos depreciables

Son los activos que se pueden depreciar y pueden ser edificaciones y
adecuacion de locales, dotacion de infraestructura e instalaciones,
magquinaria, equipos, vehiculos, etc. A continuacion se especifica los
activos fijos que se necesitan adquirir para que la empresa pueda entrar en
operacion. En el siguiente cuadro se resumen las inversiones fijas
depreciables que se realizara en la fase pre-operacional correspondiente a

los siguientes rubros:

CUADRO No.65
ACTIVOS DEPRECIABLE

RESUMEN DE ACTIVOS FIJOS DEPRECIABLES
CONCEPTO % VALOR
EDIFICIO E INSTALACIONES 84,52 276.500,00
MUEBLES Y ENSERES 2,05 6.713,00
EQUIPO DE OFICINA 0,82 2.691,33
EQUIPO DE COMPUTACION 0,43 1.411,54
MAQUINARIA Y EQUIPO 2,71 8.878,75
MENAJE Y UTILERIA 2,12 6.935,00
VEHICULO 7,34 24.000,00
TOTAL 100 327.129,62

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013
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5.1.3. Gastos de Constitucion
Estan constituidos por los gastos e inversiones necesarias para conformar

la empresa o implementar la infraestructura inicial con la que trabajara la

empresa.

a) Gastos de Investigacion
Los gastos de la investigacion son todos los gastos incurridos en el proceso

de la investigacion del estudio de factibilidad. Se ha considerado los

siguientes rubros que se resumen en el siguiente cuadro.

CUADRO No.66
COSTO DE INVESTIGACION

COSTO DE INVESTIGACION
CONCEPTO VALOR
Recursos Humanos 340,00
Recursos Materiales 430,00
Imprevistos 240,00
TOTAL 1.010,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

b) Gastos de Constitucion
Los gastos de constitucién son erogaciones de efectivo, que con el paso
del tiempo se los puede amortizar ya que se convierten en activo de la

nueva empresa. A continuacién se presenta un cuadro resumen.

CUADRO No.67
GASTOS DE CONSTITUCION

GASTOS DE CONSTITUCION

CONCEPTO VALOR

Apertura de una Cuenta 800,00
Elaboracion de Minuta 200,00
Registro Notaria Publica 100,00
100,00

Registro Mercantil

Afiliacion a la Camara de Comercio 50,00

Pago Bomberos 5,00

Pago Patente Municipal 5,00

Tramite RUC 5,00
TOTAL 1.265,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013
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5.2. INVERSION VARIABLE

5.2.1. Capital de Trabajo

Se puede decir que una empresa tiene un capital neto de trabajo cuando

sus activos corrientes sean mayores que sus pasivos a corto pIazo, esto

conlleva a que si una entidad organizativa desea empezar alguna operacion

comercial o de produccién debe manejar un minimo de capital de trabajo

gue dependera de la actividad de cada una.

CUADRO No.68
CAPITAL DE TRABAJO

CAPITAL DE TRABAJO

CONCEPTO VALOR
2014 2015 2016 2017 2018

Materia Prima Directa 296.371,60 | 323.123,70 | 351.870,37 | 384.432,12 | 418.300,43
Mano de Obra Directa 7.598,37 | 10.899,09 | 13.371,30 | 14.423,75 | 15.578,51
Costos Indirectos de Fabricacion | 126.853,36 | 138.224,75 | 151.002,83 | 164.147,05 | 178.875,01
Gastos Servicios y Otros 6.229,19 | 6.467,15 | 6.714,19 | 6.970,68 | 7.236,96
Mano de Obra Indirecta 3.631,33 | 6.909,49 | 7.457,47 | 8.058,73 | 8.718,42
Mantenimiento de Equipos 164,42 169,78 174,89 180,15 185,57
Gasto Publicidad 1.33398 | 1.374,13 | 141550 | 1.458,12 | 1.501,98
Sequros 1.200,00 | 1.200,00 | 1.200,00 | 1.200,00 | 1.200,00

TOTAL 443.382,25 | 488.368,08 | 533.206,55 | 580.870,60 | 631.596,89

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

5.3. ESTRUCTURA DE LA INVERSION

A continuacion se describe la estructura de la inversién para el proyecto en

el siguiente cuadro:

CUADRO No.69
ESTRUCTURA DE LA INVERSION

ESTRUCTURA DE LA INVERSION
CONCEPTO VALOR
INVERSION FIJA 427.129,62
INVERSION VARIABLE 36.948,52
TOTAL 464.078,14

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013
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5.4. ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

A continuacion se presenta la estructura del financiamiento, donde el 30%
se financiara con crédito y el 70% sera aporte propio, realizado por los
familiares dela autora. El Banco Nacional de Fomento financia montos a
nuevos proyectos productivos. Para la obtencidn de este crédito se requiere
presentar una garantia del 125% sobre el valor solicitado y aplica una tasa

de interés del 11,20% anual al segmento de crédito para la microempresa.

CUADRO No.70
ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO

DESCRIPCION PORCENTAJE VALOR
Inversion Propia 60% 278.446,88
Inversién Financiada 40% 185.631,26
INVERSION TOTAL 100% 464.078,14

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

5.5. AMORTIZACION

Los pagos del crédito corresponde al 30% del monto total de inversion que
requiere el proyecto, los mismos desembolsaran de manera trimestral, es
decir, cada meses, durante 5 afios con una tasa anual 11,20%,
considerando el segmento de crédito para las PYMES. A este valor se
agrega comisiones e impuestos adicionales. A continuacion se presenta la
tabla de amortizacién con pagos fijos cada periodo. Para poder garantizar
a la entidad financiera el pago de dicho crédito se cuenta un bien inmueble
de propiedad de la familia de la Autora, que corresponde a una casa de 350
m?, de 3 pisos, ubicada en el sector de la panamericana y Jorge Regalado,
en la ciudad de Atuntaqui, cuyo avaluo es de 200.000 USD.
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CUADR

O No.71

TABLA DE AMORTIZACION

TABLA DE AMORTIZACION

PRESTAMO 185.631,26

Interés 11,20% DE PAGO No.

Plazo 5 Afios

Pagos Trimestrales IN'}FSFII'EA\SLES 63.552,05
o > | nremes| PACOODE |CAPITAL POR
0 185.631,26
1 12.477,34 5.568,94 6.908,40 178.722,86
2 12.477,34 5.361,69 7.115,65 171.607,21
3 12.477,34 5.148,22 7.329,12 164.278,09
4 12.477,34 4.928,34 7.548,99 156.729,09
5 12.477,34 4.701,87 7.775,46 148.953,63
6 12.477,34 4.468,61 8.008,73 140.944,90
7 12.477,34 4.228,35 8.248,99 132.695,91
8 12.477,34 3.980,88 8.496,46 124.199,45
9 12.477,34 3.725,98 8.751,35 115.448,10
10 12.477,34 3.463,44 9.013,89 106.434,21
11 12.477,34 3.193,03 9.284,31 97.149,90
12 12.477,34 2.914,50 9.562,84 87.587,06
13 12.477,34 2.627,61 9.849,72 77.737,34
14 12.477,34 2.332,12 10.145,22 67.592,12
15 12.477,34 2.027,76 10.449,57 57.142,55
16 12.477,34 1.714,28 10.763,06 46.379,49
17 12.477,34 1.391,38 11.085,95 35.293,53
18 12.477,34 1.058,81 11.418,53 23.875,00
19 12.477,34 716,25 11.761,09 12.113,92
20 12.477,34 363,42 12.113,92 0,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Afo: 2013
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5.5.1. Pago de Intereses

CUADRO No.72
PAGO DE INTERESES

ANO INTERES PAGADO %
1 21.007,18 32,87
2 17.379,71 27,19
3 13.296,95 20,80
4 8.701,77 13,61
5 3.529,86 5,52
TOTAL 63.915,47 100,00

Fuente: Tabla de Amortizacion
Elaborado por: La Autora
Ano: 2013

5.5.2. Pago de Capital

CUADRO No.73
PAGO DE CAPITAL

ANO CAPITAL PAGADO %
1 28.902,16 15,57
2 32.529,64 17,52
3 36.612,40 19,72
4 41.207,57 22,20
5 46.379,49 24,98
TOTAL 185.631,26 100

Fuente: Tabla de Amortizacion
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

5.6. PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS

Para el presupuesto de costos y gastos se presentan los rubros que
deberan utilizarse para el funcionamiento de la empresa a partir del primer
periodo operativo. En cada afio se justifica el gasto, el cual esta
presupuestado para cada periodo.

Los costos de materia prima, mano de obra directa, fueron realizados en
base a cotizaciones y salarios reales, los costos de materiales indirectos
fueron tomados de valores referenciales actuales, ademas de otros costos

administrativos y generales y se muestran en los siguientes cuadros.
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5.6.1. Materias Primas
Representa uno de los elementos méas importantes en costo de los
productos y es parte del costo variable.

CUADRO No.74
MATERIA PRIMA DIRECTA

MATERIAS PRIMAS
CONCEPTO PERIODOS
1 2 3 4 5

CuyYy 279.230,42 | 304.488,30 | 331.573,90 | 362.305,14 | 394.091,75
CARNE DE
CERDO 4.915,68 5.387,84 5.847,40 6.389,35 6.970,88
CARNE DE
POLLO 12.225,50 | 13.247,55 14.449,07 15.737,63 17.237,80
TOTAL 296.371,60| 323.123,70 | 351.870,37 | 384.432,12 | 418.300,43

Fuente: Anexo MPD Proyectado
Elaborado por: La Autora

Afio: 2013
CUADRO No.75
MATERIA PRIMA INDIRECTA
MPI
CONCEPTO PERIODOS
1 2 3 4 5

CuYy 104.650,28 | 113.990,56 | 124.542,39 | 135.298,32 | 147.412,90
CARNE DE
CERDO 10.564,40 | 11.500,10 | 12.550,51 | 13.677,20 | 14.937,60
CARNE DE POLLO | 11.638,68 | 12.734,08 | 13.909,93 | 15.171,53 | 16.524,51

Fuente: Anexo MPI Proyectado
Elaborado por: La Autora

Ano: 2013
CUADRO No.76
COSTO DE ADQUISICION DE BEBIDAS
COSTO DE BEBIDAS
DETALLE PERIODOS
1 2 3 4 5

CERVEZAS 5.068,80 5.564,16 6.032,88 6.601,24 7.211,36

GASEOSAS 2.678,40 | 2.933,28 | 3.206,95 3.500,66 3.815,72

AGUAS 748,80 816,48 889,06 966,85 1.050,20

TOTAL 8.496,00 9.313,92 10.128,89 11.068,75 12.077,27

Fuente: Anexo Costo de Bebidas Proyectado
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013
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5.6.2. Mano de Obra Directa

Para el caso del proyecto la mano de obra directa esta relacionada con el
personal que realizan sus actividades en el area de cocina y restaurante, a
los cuales se les cancela como sueldos y salarios. A continuacién se
presenta un cuadro que contiene los sueldos y salarios de administracion y
ventas. En las proyecciones para los cinco afios se utilizé una tasa de la

inflacion, que es el 3,82%, segun fuente del Banco Central del Ecuador.

CUADRO No.77
MANO DE OBRA DIRECTA PROYECTADA

MANO DE OBRA DIRECTA
CARGO PERIODOS
1 2 3 4 5

Jefe de Cocina 1.249,09 | 1.821,13 | 1.967,25 | 2.127,56 | 2.303,45
Ayudante de Cocina 3.174,64 | 4.538,98 | 4.887,45 | 5.269,80 5.689,31
Posillero 1.058,21 | 1.512,99 | 1.629,15 | 1.756,60 | 1.896,44
Mesero 2.116,43 | 3.025,98 | 4.887,45 | 5.269,80 | 5.689,31

TOTAL 7.598,37 | 10.899,09 | 13.371,30 | 14.423,75 | 15.578,51

Fuente: Anexo Mano de Obra Proyectado
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

5.6.3. Costos Indirectos de Fabricacién

Los materiales indirectos es parte del costo variable, su volumen, depende
de la capacidad de operaciéon del proyecto, para el presente proyecto se
estima que el 70% de los CIF son variables y el 30% son Fijos.
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CUADRO No.78
CIF VARIABLE PROYECTADO

SUMINISTROS, PERIODOS
SERVICIOS Y OTROS
GASTOS 1 2 3 4 5
Consumo de agua 74127 | 769,59 | 798,99 | 829,51 | 861,20
Consumo de Energia 610,46 | 633,78 | 657,99 | 683,13 | 709,22
Consumo telefonico e 392,44 | 407,43 | 422,99 | 439,15 | 455,93
Internet
Utlles de oficina y 610,46 | 63378 | 657,99 | 683,13 | 709,22
limpieza
Combustible-Gas 523,25 543,24 563,99 585,54 607,91
Mantenimiento Vehiculo 697,67 724,32 751,99 780,72 810,54
Mantenimiento de 261,63 | 271,62 | 282,00 | 29277 | 303,95
maquinaria
Envases y Embalaje 523,25 | 543,24 | 563,99 | 58554 | 607,91
TOTAL 4.360,43 | 4.527,01 | 4.699,93 | 4.879,48 | 5.065,87
Fuente: CIF Variable
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013
CUADRO No.79
CIF FIJO PROYECTADO
SUM|N|STROS, PERIODOS
SERVICIOS Y OTROS
GASTOS 1 2 3 4 5
Consumo de agua 317,69 | 329,82 | 342,42 | 355,50 | 369,09
Consumo de Energia 261,63 | 271,62 | 282,00 | 292,77 | 303,95
Consumo telefonicoe | 10019 | 17461 | 181,28 | 188,21 | 19540
Internet
Utiles de oficina y 261,63 | 271,62 | 282,00 | 292,77 | 303,95
limpieza
Combustible-Gas 22425 | 232,82 | 241,71 | 250,94 | 260,53
Mantenimiento Vehiculo | 299,00 | 310,42 | 322,28 | 334,59 | 347,37
Mantenimiento de 112,13 | 116,41 | 120,86 | 125,47 | 130,27
maqguinaria
Envases y Embalaje 22425 | 232,82 | 241,71 | 250,94 | 260,53
TOTAL 1.868,76|1.940,15|2.014,26 | 2.091,21 | 2.171,09

Fuente: CIF Variable
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

5.6.4. Depreciaciones de activos fijos

Para la proyeccion de las depreciaciones se aplico el método de linea recta

ya que es el que autoriza la administracién tributaria. Pero por tener vida

atil diferente se aplica segun lo que dispone el SRI.
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CUADRO No. 80
DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

DETALLE VALOR % PERIODOS VALOR DE
1 2 3 4 5 RESCATE
Edificio e Instalaciones 276.500,00 5% 13.825,00 | 13.825,00 | 13.825,00 | 13.825,00 | 13.825,00 | 207.375,00
Muebles y Enseres 6.713,00 10% 671,30 | 671,30 | 671,30 | 671,30 | 671,30 | 3.356,50
Equipo de Oficina 2.691,33 10% 269,13 | 269,13 | 269,13 | 269,13 | 269,13 | 1.345,67
Equipo de Computacion 1.411,54 33% 470,47 | 470,47 | 470,47 | 470,47 | 470,47 | 470,61
Maguinaria y Equipo 8.878,75 10% 887,88 | 887,88 | 887,88 | 887,88 | 887,88 | 4.439,38
Menaje y Utileria 6.935,00 10% 693,50 | 693,50 | 693,50 | 693,50 | 69350 | 3.467,50
Vehiculo 24.000,00 20% 4.800,00 | 4.800,00 | 4.800,00 | 4.800,00 | 4.800,00 | 0,00
TOTAL 327.129,62 21.617,27 | 21.617,27 | 21.617,27 | 21.617,27 | 21.617,27 | 220.454,65

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013
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De la depreciacion anual de cada activo fijo es necesario identificar que
valor corresponde al departamento administrativo y que valor al
departamento de produccion y ventas, con la finalidad de obtener un valor

real de la depreciacion en cada unidad de trabajo.

A continuacién se muestra los porcentajes de depreciacion distribuidos a

cada uno de los departamentos.

CUADRO No.81
DISTRIBUCION DE LA DEPRECIACION

DETALLE DEPARTAMENTO ’ TOTAL
ADMINISTRATIVO | PRODUCCION

Edificio e Instalaciones 10% 90% 100%
Muebles y Enseres 10% 90% 100%
Equipo de Oficina 40% 60% 100%
Equipo de Computacion 100% 100%
Maquinaria y Equipo 10% 90% 100%
Menaje y Utileria 100% 100%
Vehiculo 30% 70% 100%

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

a) Depreciaciéon del departamento Administrativo

CUADRO No. 82
DEPRECIACION PEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO

DETALLE PERIODOS
1 2 3 4 5
Edificio e 1.382.50 | 1.382.50 | 1.382,50 | 1.382,50 | 1.382.50
Instalaciones
Muebles y Enseres | 67,13 67,13 67,13 67,13 67,13
Equipo de Oficina 107,65 | 107,65 | 107,65 | 107,65 | 107,65
Equipo de 47047 | 470,47 | 470,47 | 470,47 | 470,47
Computacion
Magquinaria y 88,79 88,79 88,79 88,79 88,79
Equipo
Menaje y Utileria
Vehiculo 1.440,00 | 1.440,00 | 1.440,00 | 1.440,00 | 1.440,00
TOTAL 3.556,54 | 3.556,54 | 3.556,54 | 3.556,54 | 3.556,54

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Afio: 2013
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b) Depreciacion del departamento de Produccién y Ventas

CUADRO No. 83
DEPRECIACION PEPARTAMENTO DE PRODUCCION Y VENTAS

DETALLE PERIODOS
1 2 3 4 5
Edificio e 12.442,50 | 12.442,50 | 12.442,50 | 12.442,50 | 12.442,50
Instalaciones
Muebles y Enseres | 604,17 | 604,17 | 604,17 | 604,17 | 604,17
Equipo de Oficina 161,48 161,48 161,48 161,48 161,48
Equipo de
Computacion
Maquinaria 'y 799,09 | 799,09 | 799,09 | 799,09 | 799,09
Equipo
Menaje y Utileria 693,50 693,50 693,50 693,50 693,50
Vehiculo 3.360,00 | 3.360,00 | 3.360,00 | 3.360,00 | 3.360,00
TOTAL 18.060,74 | 18.060,74 | 18.060,74 | 18.060,74 | 18.060,74

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Afio: 2013

5.6.5. Gastos o Sueldos Administrativos

Son gastos fijos que la empresa debe pagar por remuneraciones al

personal que realizara funciones administrativas.

Se debe tomar en cuenta que las personas que ocupen los cargos de

contador y guardiania, seran contratadas bajo relacion de dependencia,

pero Unicamente por medio tiempo; tomando en cuenta la necesidad que

tiene la empresa.

CUADRO No.84
GASTOS SUELDOS ADMINISTRATIVOS

GASTOS O SUELDOS ADMINISTRATIVOS
PERIODOS

CARGO 1 > 3 1 5
Gerente 1.318,92 1.933,87 2.090,94 2.263,28 2.452,36
Contador 647,82 948,15 1.024,85 1.109,02 1.201,36
Cajero 1.132,70 3.266,49 3.522,18 3.802,73 4.110,55
Guardiania 531,89 760,99 819,50 883,71 954,15

TOTAL 3.631,33 6.909,49 7.457,47 8.058,73 8.718,42

Fuente: Anexo Mano de Obra Proyectada
Elaborado por: La Autora

Afo: 2013
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5.6.6. Gasto Publicidad

El gasto publicidad es importante realizarlo. Esta herramienta nos permitira

dar a conocer lo que tenemos para ofrecer a nuestros potenciales clientes.

CUADRO No.85
GASTO PUBLICIDAD

GASTO PUBLICIDAD
DETALLE PERIODOS
1 2 3 4 5
Radial 381,14 392,61 404,43 416,60 429,14
Web 128,76 132,64 136,63 140,74 144,98
Tripticos 412,04 424,44 437,22 450,39 463,93
Premios 412,04 424,44 437,22 450,39 463,93
TOTAL 1.333,98 1.374,13 1.415,50 1.458,12 1.501,98

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

5.6.7. Gasto Seguro

Los pagos por seguros son primas para obtener un beneficio econémico al

bien o la persona asegura en caso de una desgracia o siniestro.

CUADRO No.86
GASTO SEGURO

BIEN PERIODOS
0,
ASEGURADO | VAOR | % 1 2 3 4 5
Vehiculo 24.000,00 | 5% | 1.200,00 | 1.200,00 | 1.200,00 | 1.200,00 | 1.200,00
TOTAL 24.000,00 | 5% | 1.200,00 | 1.200,00 | 1.200,00 | 1.200,00 | 1.200,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

5.7. ESTADOS FINANCIEROS PROFORMA

Estos permiten vigilar tres condiciones financieras basicas de la

organizacion:

a) Liquidez: capacidad de convertir activos en dinero.
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b) Situacion financiera general: equilibrio a Largo Plazo entre
endeudamiento y capital contable.
c) Rentabilidad: capacidad de obtener utilidades constantes en un

largo periodo.

Basicamente los Estados Financieros Pro Forma, son el Estado de
Resultados, Balance General y Flujo de Efectivo (fuente y usos de los

fondos), todos proyectados:

5.7.1. Estado Inicial de Situacion Financiera

El balance de arranque presenta la situacion financiera y economica del
proyecto, de manera estimada, registrando fuentes de capital, los activos
fijos que la microempresa tendra y ademas el patrimonio con el que cuenta
para iniciar sus actividades.

Trata de la descripcién de la organizacion en términos de sus activos y su
relacion con los pasivos, capital contable y el patrimonio. La igualdad
fundamental del balance:

Activo = Pasivo + Capital
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ACTIVOS

Activo Corriente
Caja

Total Activos
Corrientes

Activos Fijos
Terreno

Edificio

Maquinaria y equipos
Vehiculo

Muebles y Enseres

Equipo de Oficina
Equipo de
Computacion

Menaje y Utileria
Total Activos Fijos

TOTAL ACTIVOS

"LA TRADICION ANTENA"

BALANCE GENERAL
AL 1 DE ENERO DE 2014

36.948,52
36.948,52

100.000,00
276.500,00
8.878,75
24.000,00
6.713,00
2.691,33

1.411,54

6.935,00
427.129,62

464.078,14

PASIVOS

Pasivo a Largo Plazo
Préstamo bancario

Total Pasivos a Largo Plazo

TOTAL PASIVOS

PATRIMONIO
Capital Social

TOTAL PATRIMONIO

TOTAL PASIVOS +
PATRIMONIO

185.631,26

185.631,26

185.631,26

278.446,88

464.078,14

De igual manera se puede presentar un Estado se Situacién Financiera

Proyectado, el mismo que partira del afio base o cero, y se podra observar

los cambios que se presentan en los préximos cinco afnos.
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"LA TRADICION ANTENA"

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADO

ANOS
CUENTAS

2014 2015 2016 2017 2018 2019
ACTIVOS
Activo Corriente
Caja 36.948,52 40.697,34 44.433,88 48.405,88 52.633,07 19.902,81
Activos Fijos
Terreno 100.000,00 | 100.000,00|  100.000,00|  100.000,00 |  100.000,00|  100.000,00
Edificio 276.500,00|  276.500,00| 276.500,00|  276.500,00 |  276.500,00|  276.500,00
Maguinaria y equipos 8.878,75 8.878,75 8.878,75 8.878,75 8.878,75 8.878,75
Vehiculo 24.000,00 24.000,00 24.000,00 24.000,00 24.000,00 24.000,00
Muebles y Enseres 6.713,00 6.713,00 6.713,00 6.713,00 6.713,00 6.713,00
Equipo de Oficina 2.691,33 2.691,33 2.691,33 2.691,33 2.691,33 2.691,33
Equipo de Computacion 1.411,54 1.411,54 1.411,54 1.411,54 1.411,54 1.411,54
Menaje y Utileria 6.935,00 6.935,00 6.935,00 6.935,00 6.935,00 6.935,00
(-) Dep. Ac. de Activos Fijos 21.617,27 43.234,55 64.851,82 86.469,10|  108.086,37
Activos Diferidos 427.129,62| 405.512,35| 383.89507| 362.277,80|  340.660,52|  319.043,25
(-) Amortizacién Acumulada 2.275,00 4.550,00 6.825,00 9.100,00 11.375,00
TOTAL ACTIVOS 427.129,62| 403.237,35| 379.34507| 355.452,80| 331.560,52|  307.668,25

PASIVOS

192




Pasivos Corrientes

Imposiciones por trabajadores 11.229,70 17.808,58 20.828,77 22.482,48 24.296,93
Impuesto a la renta por pagar 31.290,88 35.942 57 40.776,11 45.761,32 51.580,33
Pasivo a Largo Plazo

Préstamo bancario 185.631,26 156.729,09 124.199,45 87.587,06 46.379,49 0,00
TOTAL PASIVOS

PATRIMONIO

Capital Social 278.446,88 278.446,88 278.446,88 278.446,88 278.446,88 278.446,88
Utilidad o Pérdida del Ejercicio 110.940,40 127.432,75 144.569,85 162.244,69 182.875,70
TOTAL PATRIMONIO 278.446,88 389.387,29 405.879,63 423.016,73 440.691,58 461.322,58
TOTAL PASIVOS + PATRIMONIO 464.078,14 546.116,38 530.079,09 510.603,79 487.071,06 461.322,58

193




5.7.2. Estado de Resultados o de Ingresos proyectado.

Los Estados de Resultados muestran la gestion de la microempresa para
obtener utilidades o pérdidas al término de un afio y proyectado para los 5
afos que durara el proyecto.

Para poder realizar el Estado de resultados es necesario tomar en cuenta
el Presupuesto de Gastos y determinar el precio de venta con el cual se va
a trabajar, como se pueden observar en los anexos el resumen de costos

y gastos y la determinacion del precio de venta al publico.

“LA TRADICION ANTENA”
ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

ANOS
DETALLE
2014 2015 2016 2017 2018
VENTAS 676.338,71 | 744.666,23 | 812.916,00 | 881.690,46 | 963.123,70
(-) COSTO DE VENTA 471.108,55|516.947,09 | 562.636,78 | 608.489,78 | 663.051,30
(=) Utilidad bruta en Ventas |205.230,17 | 227.719,14 | 250.279,22 | 273.200,68 | 300.072,40
(-) Gastos Administrativos 16.892,06 | 18.133,18| 18.928,20| 19.785,95| 20.711,92
(=) Utilidad Operacional 188.338,11 | 209.585,96 | 231.351,02 | 253.414,73 | 279.360,48
(-) Gastos Financieros 21.007,18| 17.379,71| 13.296,95 8.701,77 3.529,86
(=) Utilidad antes del
Participacion a
Trabajadores 167.330,93 | 192.206,26 | 218.054,07 | 244.712,96 | 275.830,62
(-) 15% Participacién a
Trabajadores 25099,639 | 28830,939| 32708,11| 36706,944 | 41374,593
(=) Utilidad antes del
Impuesto a larenta 142.231,29|163.375,32 | 185.345,96 | 208.006,01 | 234.456,03
(-) 22% Impuesto a la Renta | 31290,883| 35942,57 | 40776,111 | 45761,323 | 51580,326
(=) UTILIDAD NETA ANUAL |110.940,40 | 127.432,75| 144.569,85 | 162.244,69 | 182.875,70
(=) UTILIDAD NETA
MENSUAL 9.245,03| 10.619,40| 12.047,49| 13.520,39| 15.239,64

5.7.3. Flujo de Efectivo

Es el resumen del comportamiento financiero de la organizacion, que

muestra de donde se forma el efectivo o los fondos y en qué se aplicaron.
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“LA TRADICION ANTENA”
FLUJO DE EFECTIVO PROYECTADO

DETALLE — - - ANOSN - -
ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

INGRESOS

UTILIDAD NETA 464.078,14 | 110.940,40 | 127.432,75 | 144.569,85 | 162.244,69 | 182.875,70

DEPRECIACION 21.617,27 | 21.617,27| 21.617,27| 21.617,27| 21.617,27

VENTA EQUIPO DE

COMPUTACION 564,62

VALOR DE

RESCATE 220.454,65

OTROS

TOTAL INGRESOS | ¢/ 178,14 | 132.557,68 | 149.050,02 | 166.187,12 | 184.426,58 | 424.947.62
EGRESOS

PAGO DE LA

DEUDA 28.902,16 | 32.529,64 | 36.612,40| 41.207,57 | 46.379,49

REINVERSION

EQUIPO DE

COMPUTACION 1.411,54

OTROS

TOTAL EGRESOS 28.902,16 | 32.529,64 | 36.612,40| 42.619,11| 46.379,49
FLUJO NETO 464.078,14 | 103.655,52 | 116.520,38 | 129.574,73 | 141.807,47 | 378.568,14

5.9.

EVALUACION FINANCIERA

La evaluacién financiera tiene como objetivos: calcular, estimar los

beneficios netos que esperan de la inversion que se realizara en la

implementacion de la microempresa de produccion gastrondmica y

comercializacion de platos de cuy y complementarios, para lo cual se usa'y

maneja las principales técnicas de evaluacion financiera como: Valor Actual

Neto (VAN), Tasa Interna de retorno (TIR), Relacién Beneficio/Costo y

Periodo de Recuperacion.

5.9.1. Determinacion del Costo de Capital

Para realizar el calculo del costo del capital debemos primero establecer la

TMAR (Tasa Minima de Rentabilidad). Para el célculo de esta tasa se ha

tomado en cuenta en primer lugar el costo de oportunidad de la inversion.
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Para ello consideramos que el monto de la inversién esta dividido, en

inversién propia y financiada, la misma que se especifica a continuacion.

a) Calculo del Coste de Oportunidad y Tasa de Rendimiento Medio

CUADRO No. 87
COSTO DE OPORTUNIDAD

< TASA DE VALOR

DESCRIPCION VALOR % PONDERACION | PONDERADO
Inversion Propia 278.446,88| 60,00 4,00 240,00
Inversion Financiada 185.631,26 | 40,00 11,20 448,00
INVERSION TOTAL 464.078,14| 100,00 15,20 688,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

Coste de Oportunidad= 688/100
Coste de Oportunidad= 6,88%

b) Tasa de Rendimiento Medio

En esta tasa de rendimiento medio o tasa real del proyecto, nos muestra
tedricamente cuanto generara el proyecto, en las condiciones y con los

datos expuestos a la fecha del célculo.

TRM= ((1+CK) (1+Rp)) — 1
TRM = ((1+0, 0688) (1+ 0, 0382)) -1
TRM = 10,96%

Donde:
Ck = Costo de Capital
Rp = Inflacibn Promedio de los dltimos % afios

Interpretacion: La TMAR del capital total $281.947,57 es del 10,96%, esto
significa que el rendimiento minimo que debera ganar la empresa para
pagar el 11,20% de interés sobre los $112.799,03de capital financiado y
4% de interés del capital propio. La TMAR (es lo minimo que puede ganar
para operar) si no fuera asi no se podria realizar el pago de intereses ni su
propia TMAR.
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5.9.2. Valor Actual Neto (VAN)

Este indicador muestra el monto monetario de los beneficios reales que
tendra el proyecto ante la inversion; la tasa de redescuento es de 10,96%,
el VAN para los cinco afios proyectados calculado en es el siguiente:

Mateméticamente se determina por la siguiente formula:

VAN = I+ FNE
B 2 1+in

De donde:
VAN: Valor Actual Neto
FNC: Flujos Netos de Efectivo
l: Inversion
i: Tasa de redescuento
n: Tiempo de vida util del proyecto o inversion

CUADRO No.88
VALOR ACTUAL NETO

PERIODOS FLUJO NETO DE VALOR AJUSTADO
EFECTIVO
0 -464.078,14 -464.078,14
1 103.655,52 $93.414,64
2 116.520,38 $ 94.633,95
3 129.574,73 $ 94.839,20
4 141.807,47 $ 93.538,25
5 378.568,14 $ 225.038,44
VAN CON FINANCIAMIENTO $ 137.386,34

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

Interpretacion: ElI VAN se determino, calculando el valor de los flujos de
caja presentes y futuros para los 5 afios del horizonte del proyecto,
originados por la inversion. Para esto se actualiza los flujos futuros a través
de la tasa de descuento, a este valor se le resta la inversion inicial, de tal
modo que el valor obtenido es el valor actual neto del proyecto, en este

caso indica va a recuperar la inversion.
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El proyecto resulta ser factible por cuanto el VAN es positivo, siendo por lo
tanto, factible la creacion de la microempresa de preparacion y

comercializacion de platos de cuy y complementarios.

VAN > 0; VIABLE

VAN = 0O; INDIFERENTE

VAN >; NO ES VIABLE

5.9.3. Tasa Interna de Retorno

Es el segundo indicador mas utilizado en evaluaciéon de un proyecto,
consiste en una medida de rentabilidad mas adecuada, ya que indica la
capacidad que tiene el proyecto de producir utilidades, independientemente
de las condiciones del inversionista. Entonces la TIR de un proyecto es la
tasa de interés que hace que el VAN del proyecto sea igual a cero. Luego
si el VAN (i) = 0, entonces TIR= (i)

De no encontrar una tasa de interés especifica en donde el Van (i) se iguale
a cero se busca valores a distintas tasas de interés, de entre los cuales
sean lo mas cercanos a cero, un positivo y un negativo, de los cuales se
efectuard una interpolacion lineal que permita estimar la TIR del proyecto,
mediante la siguiente formula de aplicacion.

Formula de aplicacion:

VAN Ti
Ti—VANTs

TIR = Ti + (Ts — Ti) [VAN

Donde:
Ti: Tasa Inferior
Ts: Tasa Superior

VAN Ti: Valor Actual Neto de la tasa inferior
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VAN Ts: Valor Actual Neto de la tasa superior

Para la obtencién de dos VAN, un positivo y un negativo, usando tasas de

redescuento que cumplan estos propositos:

» Tasa superior del 10,96%
» Tasa inferior del 21%

CUADRO No.89
TASA INTERNA DE RETORNO

PERIODOS | FLUJONETODE | pogiTIvVO 10,96% | NEGATIVO 21%
EFECTIVO
0 -464.078,14 -464.078,14 -464.078,14
1 103.655,52 $93.414,64 $ 85.665,72
2 116.520,38 $ 94.633,95 $ 79.584,99
3 129.574,73 $ 94.839,20 $ 73.141,55
4 141.807,47 $ 93.538,25 $ 66.154,23
5 378.568,14 $ 225.038,44 $ 145.954,40
VAN $ 137.386,34 ($ 13.577,25)
Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013
Aplicando la formula se obtuvo:
137.386,34

TIR = 0,1096 + (0,21 — 0,1096) [137.386,34 — (—13.577,25)

TIR = 0,22 (0,91006275)
TIR =20%

El TIR calculado es de 20%; que significa que el proyecto es factible porque
la TIR es mayor que el costo de capital del mercado del 10,96%; por lo tanto

el proyecto factible.

Entonces si:
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TIR> COSTO DE OPORTUNIDAD; VIABLE

TIR = COSTO DE OPORTUNIDA, INDIFERENTE

TIR< COSTO DE OPORTUNIDAD; NO VIABLE

a) Sensibilidad de la TIR

e [Escenario A

Cuando las ventas disminuyen un 5%

CUADRO No0.90
SENSIBILIDAD DELTIR 5%

PERIODOS FLUJO NETO DE | pOoSITIVO 10,96% | NEGATIVO 19%
EFECTIVO

0 -464.078,14 -464.078,14 -464.078,14

1 98.472,74 $ 88.743,91 $ 82.750,20

2 110.694,36 $ 89.902,25 $ 78.168,47

3 123.095,99 $ 90.097,24 $ 73.047,11

4 134.717,10 $88.861,33 $67.179,21

5 359.639,73 $213.786,52 $ 150.706,80

VAN $107.313,11 ($ 12.226,36)

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

TIR = 18%
Interpretacion: Al disminuir las ventas en un 5% el proyecto se sigue

manteniendo en condiciones de factibilidad, ya que el TIR es mayor a la tasa

de rendimiento medio.

e FEscenario B

Cuando las ventas disminuyen un10%
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CUADRO No0.91
SENSIBILIDAD DEL TIR10%

PERIODOS FLUJONETODE | pogITIVO 10,96% | NEGATIVO 17%
EFECTIVO

0 -464.078,14 -464.078,14 -464.078,14

1 93.289,96 $84.073,18 $79.735,01

2 104.868,35 $ 85.170,56 $ 76.607,75

3 116.617,25 $ 85.355,28 $72.812,38

4 127.626,72 $84.184,42 $ 68.108,01

5 340.711,32 $ 202.534,60 $ 155.402,23

VAN $77.239,89 ($ 11.412,76)

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

TIR = 16%

Interpretacion: Al disminuir las ventas en un 10% el proyecto se sigue

manteniendo en condiciones de factibilidad, ya que el TIR es mayor a la tasa

de rendimiento medio

e Escenario C

Cuando las ventas disminuyen un 20%

CUADRO No0.92
SENSIBILIDAD DEL TIR20%

PERIODOS FLUJONETO DE | pogITIVO 10,96% | NEGATIVO 13%
EFECTIVO

0 _464.078,14 _464.078,14 _464.078,14

1 82.924,41 $74.731,71 $ 73.384,44

2 93.216,31 $ 75.707,16 $ 73.002,04

3 103.659,78 $75.871,36 $71.841,43

4 113.445,97 $74.830,60 $ 69.578,54

5 302.854,51 $ 180.030,75 $164.377,29

VAN $ 17.093,44 ($ 11.894,40)

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

TIR =12%
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Interpretacion: Al disminuir las ventas en un 20% el proyecto se sigue
manteniendo en condiciones de factibilidad, ya que el TIR es mayor a la tasa

de rendimiento medio.

e Escenario D
Cuando las ventas disminuyen un 24%

CUADRO No0.93
SENSIBILIDAD DEL TIR24%

FLUJO NETO DE

PERIODOS CEECTIVO POSITIVO 10,96% | NEGATIVO 11%
0 -464.078,14 -464.078,14 -464.078,14

1 78.778,19 $70.995,13 $70.971,34

2 88.555,49 $71.921,80 $71.873,62

3 98.476,79 $72.077,79 $ 72.005,38

4 107.773,68 $ 71.089,07 $ 70.993,86

5 287.711,78 $171.029,21 $170.742,94

VAN ($ 6.965,14) ($ 7.490,99)

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

TIR = 10%

Interpretacion: Por el contrario al disminuir las ventas en un 26% el proyecto
tiende al fracaso lo que quiere decir que es muy sensible, porque el TIR es

menor que la tasa de redimiendo medio.
5.9.4. Periodo de Recuperacion

Este indicador de evaluacion financiera permite conocer en qué tiempo se
recupera la inversion, tomando en cuenta el comportamiento de los flujos

de caja proyectados que recupera el proyecto.
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CUADRO No.94
PERIODO DE RECUPERACION

FLUJO NETO

FLUJOS NETOS

PERIODOS INVERSION
DE EFECTIVO ACUMULADOS
0 464.078,14
1 103.655,52 103.655,52 360.422,63
2 116.520,38 220.175,90 140.246,73
3 129.574,73 349.750,63 -209.503,90
4 141.807,47 491.558,09 -701.061,99
5 378.568,14 870.126,23 -1.571.188,22

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Afio: 2013

129.574,73/ 12 = 10.797,89
140.246,73/ 10.797,89= 13

Interpretacion: La Recuperacion de la Inversion sera en 3 afios y 1mes,

se podria afirmar que es un tiempo adecuado de recuperacion de la

inversién, tomando en cuenta el volumen de lo invertido y el tamafia del

Proyecto.

5.9.5. Relacién Costo Beneficio

Es la relacion que refleja el valor que tiene la inversion en el nuevo proyecto

con relacion a los beneficios y costos.

La relacion B/C es igual a dividir entre valor actual de los beneficios (VAB)

y el valor actual de los costos (VAC); o, donde la relacion B/C es igual a la

sumatoria de todos los beneficios actualizados a una tasa de descuento (i),

dividido para la sumatoria de todos los costos actualizados a la misma tasa

de descuento (i).

Para su célculo aplicamos la siguiente formula:

B/C

_ YIngresos(1+i)"

~ YEgresos(1+ )"
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CUADRO No. 95

INGRESOS ACTUALIZADOS

PERIODOS INGRESOS INGRESOS ACTUALIZADOS
10,96%
1 676.338,71 $ 609.533,81
2 744.666,23 $ 604.823,65
3 812.916,00 $ 595.040,23
4 881.690,46 $581.634,75
5 963.123,70 $ 572.598,01
TOTAL 4.078.735,11 2.963.630,45

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

CUADRO No. 96

INGRESOS ACTUALIZADOS

PERIODOS EGRESOS EGRESOS ACTUALIZADOS
10,96%
1 496.613,29 $ 447.560,64
2 536.509,20 $ 435.756,91
3 530.079,09 $ 388.008,58
4 622.078,24 $ 410.373,42
5 668.635,72 $ 397.518,49
TOTAL 2.853.915,54 2.079.218,03

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

B/C= 2.963.630,45
2.079.218,03

B/C=1,43

Interpretacion: Esta relacion refleja el valor que tiene el proyecto en
relacion a los beneficios y costos, determinados en una relaciéon de 1,43.
Tedricamente se establece que por cada ddlar invertido se genera $ 0,43
de utilidad.
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Entonces si:

R; B/C > A 1; VIABLE

R; B/C = A 1; INDIFERENTE

R; B/C <A 1; NO VIABLE

5.10. PUNTO DE EQULIBRIO

El punto de equilibrio representa el valor en la cual los ingresos son iguales
a los costos y gastos, por ende no existe, ni pérdida ni ganancias o también
se puede decir, que es el nivel en el cual desaparecen las pérdidas y
comienzan las utilidades o viceversa. El punto de equilibrio del presente

proyecto se calcula aplicando las siguientes formulas:

5.10.1. Punto de Equilibrio en Unidades

PE (u) =COSTO FLJO
PV (u) — CV (u)

5.10.2. Punto de Equilibrio en ddlares

PE ($) = COSTO FI1JO
1- (CV (u)/ PV (u))

205



CUADRO No. 97

PUNTO DE EQUILIBRIO

COSTO PUNTO DE PUNTO DE PUNTO DE EF:;,JLIJ\:II(I)SI?II(E)
ARG PLATO | \xminge |COSTOFUO| COSTO | PRECIODE | EQUILIBRIO | EQUILIBRIOEN | EQUILIBRIO EN EN
TiPICO orn TOTAL TOTAL VENTA | EN UNIDADES | UNIDADES DOLARES | o\ occ
ANUAL MENSUAL ANUAL VENSUAL
cuY 393.16422 | 6.236,78 | 399.400,99 12,49 1.402,13 116,84 17.509,66 1.459,14
HORNADO 16.298,67 | 54994 | 16.84860 4,60 668,17 55,68 3.075,51 256,29
2014 ig/'g'[‘)% 25.720,88 | 1.247,36 | 26.968,23 3,12 2.537,80 211,48 7.921,37 660,11
;(N)mt 435.183,76 | 8.034,07 |443.217,83 20,21 4.608,10 384,01 28.17908 | 2.375,55
cuY 43045401 | 8.86817 | 43932217 13,08 1.887,33 157,28 24.690,05 2.057.50
HORNADO 17.943,87 | 781,96 | 18.72584 487 860,33 71,69 4.191 66 349 30
2015 igkg% 28.376,66 | 1.773.63 | 30.150,29 332 3.165,77 263,81 10.521,36 876,78
X(N)mt 476.774,54 | 11.423,76 | 488.198,30 21,28 5.913,43 492,79 39.408,59 | 3.283,59
cuy 47014483 | 938321 |479.528,04 13,60 1.923,15 160,26 2615344 | 2.179.45
HORNADO 19.634.89 | 82738 | 20.462.27 5,07 880,01 73,33 4.461.99 371,83
2016 Zg/kb% 31.164,71 | 1.876.64 | 33.041,35 3,47 3.243,88 270,32 11.252,09 937,67
X(N)mt 520.944,43 | 12.087,23 | 533.031,66 22,14 6.047,03 503,92 41.825,61 | 3.488,96
cuy 510.423.88 | 9.942.78 | 520.366,66 14,05 1.973,46 164,45 2773637 | 231136
017 | HORNADO 2119701 | 87672 | 22.073.72 5,21 910,62 75,88 4.743 64 395,30
:gkg% 3347324 | 1.98856 | 35.461,80 3,55 3.37573 28131 11.968,80 997,40
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;ﬁa’zt 565.004,12 | 12.808,05 | 577.902,18 22,81 6.259,81 521,65 44.330,92 | 3.704,07

cuY 557.530,71 | 10.550.95 | 568.081,66 1461 2.016,15 168,01 2946166 | 245514
HORNADO 2332160 | 93034 | 24.251,94 5,45 929,29 77 44 5.065,34 42211

2018 :gkg% 36.967,52 | 2.11019 | 39.077,71 3,72 3.451,39 287,62 12.842.68 1.070,22
/I(N)IJ’;'[ 617.819,83 | 13.591,49 | 631.411,32 2378 6.396,83 533,07 47.221,70 | 3.947,47

Fuente: Anexo Determinacion del Precio
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

Interpretacion: Como se puede observar en el cuadro anterior la empresa “La tradicion Antefia” necesita obtener un

volumen de ventas de 2.375,55 USD mensuales para el primer afio, para que pueda cubrir sus costos y mantener asi un

equilibrio, en el que no exista perdidas ni ganancias.
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5.11. EVALUACION FINANCIERA SIN FINANCIAMIENTO

Los indicadores financiero en el presente proyecto se podrian volver adn
mAs atractivos si para su célculo se toma Unicamente en cuenta la inversion
propia, es decir sin el financiamiento; ya que en el estado de resultados se
incluyen el pago de intereses y en el flujo de efectivo se toma en cuenta el

pago del capital.

A continuacion se presenta los siguientes indicadores para la evaluacion

financiera.
5.11.1. Valor Actual Neto sin financiamiento
CUADRO No. 98
VAN SIN FINANCIAMIENTO
PERIODOS FLUJO NETO DE VALOR AJUSTADO
EFECTIVO
0 -278.446,88 -278.446,88
1 103.655,52 $93.414,64
2 116.520,38 $ 94.633,95
3 129.574,73 $ 94.839,20
4 141.807,47 $ 93.538,25
5 378.568,14 $ 225.038,44
VAN CON FINANCIAMIENTO $ 323.017,59

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

Interpretacion: El VAN se determind, calculando el valor de los flujos de
caja presentes y futuros para los 5 afos del horizonte del proyecto,
originados por la inversion. Para esto se actualiza los flujos futuros a través
de la tasa de descuento, a este valor se le resta la inversion inicial, de tal
modo que el valor obtenido es el valor actual neto del proyecto, que este

caso nos indica va a recuperar la inversion.

5.11.2. Tasa interna de retorno sin financiamiento

Para la obtencion de dos VAN, un positivo y un negativo, usando tasas de

redescuento que cumplan estos propositos:
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» Tasa superior del 10,96%

= Tasa inferior del 43%

CUADRO No. 99
TASA INTERNA DE RETORNO SIN FINANCIAMIENTO

PERIODOS FLUJONETO DE | pos|TIVO 10,96% | NEGATIVO 43%
EFECTIVO
0 -278.446,88 -278.446,88 -278.446,88
1 103.655,52 $93.414,64 $ 72.486,37
2 116.520,38 $94.633,95 $ 56.980,97
3 129.574,73 $ 94.839,20 $44.311,06
4 141.807,47 $ 93.538,25 $33.912,12
5 378.568,14 $ 225.038,44 $ 63.308,77
VAN $ 323.017,59 ($7.447,59)
Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013
Aplicando la formula se obtuvo:
323.017,5

TIR = 0,1096 + (0,43 — 0,1096) |323.017,5 — (=7.447,59)

TIR = 0,43 (0,98)
TIR = 42%
ElI TIR calculado es de 42%; que significa que el proyecto es factible porque
la TIR es mayor que el costo de capital del mercado del 10,96%; por lo tanto

el proyecto factible.

El porcentaje obtenido de esta TIR resulta atn mas atractivo, demostrando

asi la factibilidad del proyecto.

a) Sensibilidad de la TIR sin financiamiento

e Disminucion del 30% de las Ventas
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CUADRO No. 100
TASA INTERNA DE RETORNO

PERIODOS FLUJONETO DE | pogITIVO 10,96% | NEGATIVO 27%
EFECTIVO

0 -278.446,88 -278.446,88 -278.446,88

1 72.558,86 $ 65.390,25 $57.132,96

2 81.564,27 $ 66.243,77 $ 50.569,95

3 90.702,31 $ 66.387,44 $ 44.279,96

4 99.265,23 $ 65.476,77 $38.157,71

5 264.997,69 $157.526,91 $ 80.209,07

VAN $ 142.578,25 ($ 8.097,24)

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Ano: 2013

TIR= 26%

Interpretacion: Al disminuir las ventas en un 26% el proyecto se sigue
manteniendo en condiciones de factibilidad, ya que el TIR es mayor a la tasa

de rendimiento medio.

e Disminucién del 55% de las ventas

CUADRO No. 101
TASA INTERNA DE RETORNO

PERIODOS FLUJONETO DE | pogITIVO 10,96% | NEGATIVO 27%
EFECTIVO

0 -278.446,88 -278.446,88 -278.446,88

1 46.644,98 $ 42.036,59 $ 36.728,33

2 52.434,17 $ 42.585,28 $ 32.509,25

3 58.308,63 $ 42.677,64 $ 28.465,69

4 63.813,36 $42.092,21 $ 24.529,95

5 170.355,66 $101.267,30 $51.562,97

VAN ($7.787,87)|  ($ 104.650,69)

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

TIR = 10%
Interpretacion: Por el contrario al disminuir las ventas en un 26% el proyecto
tiende al fracaso lo que quiere decir que es muy sensible, porque el TIR es

menor que la tasa de redimiendo medio.
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Como se puede observar a través de esta forma de célculo, el presente
proyecto muestra un mayor grado de sensibilidad, ya que podria disminuir

en hasta un 54% de las ventas, lo cual es un porcentaje alto.
5.11.3. Recuperacion de la Inversion

CUADRO No.102
PERIODO DE RECUPERACION SIN FINANCIAMIENTO

PERIODOS FLUJO NETO FLUJOS NETOS INVERSION
DE EFECTIVO ACUMULADOS
0 278.446,88
1 103.655,52 103.655,52 174.791,37
2 116.520,38 220.175,90 -45.384,53
3 129.574,73 349.750,63 -395.135,16
4 141.807,47 491.558,09 -886.693,25
5 378.568,14 870.126,23 -1.756.819,48

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

116.520,33/ 12 = 10.797,89
174.791,374/ 10.797,89= 4,20

Interpretacion: La Recuperacion de la Inversion sera en 1 afios y 4
meses, se podria afirmar que es un tiempo adecuado de recuperacién
de la inversion, tomando en cuenta el volumen de lo invertido y el

tamafia del Proyecto.
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CAPITULO VI
6. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL Y FUNCIONAL

El presente estudio busca determinar la parte organizacional de la
microempresa en la cual se incluye la filosofia, estructura de cargos,

manual de funciones y procedimientos requeridos para su conformacion.

6.1. ANALISI INTERNO DE LA EMPRESA
6.1.1. Nombre de la Empresa

La empresa se encontrara ubicada en el Cantén Antonio Ante, en la Ciudad
de Atuntaqui y su razon social sera “La Tradicion Antena”.
6.1.2. Logotipo

GRAFICO No. 48
LOGOTIPO DE LA EMPRESA

Fuente: Empresa de disefos “El Creador”
Elaborado por: Empresa de disefios “El Creador”
Afio: 2013
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6.2. MISION

El proyecto pretende brindar a todos nuestros clientes un servicio
gastrondémico de calidad e identificados con las costumbres y tradiciones
locales.

6.3. VISION

En los 5 proximos afos “La Tradicion Antefa” liderara la oferta
gastrondémica tradicional en la Provincia de Imbabura, satisfaciendo las

necesidades del consumidor.
6.4. OBJETIVOS EMPRESARIALES

6.4.1. Estructurar el proyecto con una administracion agil y moderna que
responda a las exigencias del mercado.

6.4.2. Brindar calidad y calidez en la oferta del servicio gastronémico.

6.4.3. Elaborar menuds tradicionales utilizando insumos propios Yy
seleccionados de la localidad.

6.4.4. Tratar de mantener y rescatar las tradiciones gastronémicas del
Canton Antonio Ante.

6.5. POLITICAS DE LA EMPRESA

6.5.1. Seleccién del personal cualificado para que elabore el proyecto

6.5.2. Desarrollo continuo y permanente del personal que laborara.

6.5.3. La preparacion de los menus serAd en base a productos
rigurosamente seleccionados.

6.5.4. Potenciar la preparacion de los platos tradicionales
6.6. PRINCIPIOS Y VALORES

6.6.1. PRINCIPIOS

a) RESPONSABILIDAD
Es uno de los principios mas importantes de la empresa, ya que mediante

esta se cumpliran la puntualidad en el trabajo, entrega de pedidos, etc.
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b) MEJORAMIENTO CONTINUO
Tanto en procesos como en el producto a fin de que vaya acorde con la

actualidad segun las necesidades y exigencias del mercado.

c) COMPROMISO
Actitud de responsabilidad sobre las acciones encaminadas y adquiridas, tanto

con el intermediario como con el consumidor final del producto a ofertarse.

d) TRABAJO EN EQUIPO.
Una actitud empresarial derivada del principio entre mas somos mas
logramos, el trabajo en equipo es primordial en las actividades diarias de la

empresa para satisfaccion de las necesidades del cliente.
6.6.2. VALORES

a) HONESTIDAD
Trabajo con honestidad, equidad y transparencia reflejada dia a dia en
cuanto a la elaboracién del producto y cada uno de los empleados de la

misma.

b) CREATIVIDAD
La capacidad de crear nuevas ideas, proyectos para beneficio de la

empresa

c) ETICA
Elaborar todas y cada una de las actividades dentro de la empresa como
hacia el cliente, con transparencia y rectitud, siendo justo en cada decision

que se presente.

d) CALIDAD
En el desempefio administrativo, organizacional ya que esto se refleja en

el producto y en la satisfaccion del cliente.
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6.7. CONFORMACION DE LA EMPRESA
La empresa estara formada por 2 socios:

Cuqdro No. 103
APORTACION DE LOS SOCIOS

NOMBRE APORTE %

Anita Mariela Corrales Escobar 139.236,62 50
Karla Fernanda Torres Escobar 139.236,62 50
TOTAL 278.473,24 100

Fuente: Estructura de la Inversiéon
Elaborado por: La Autora
Ano: 2013

La inversion inicial es de 281.914,73, de los cuales el aporte de los socios
se toma como una inversion propia de 169.148,84 y la diferencia de

112.765,89 se obtendra a través de un financiamiento.

6.8. DEFINICION DE LA EMPRESA

Entendiéndose como empresa, a una unidad econémica que acopla los
recursos materiales, tecnolégicos y humanos para generar un bien o
servicio, que satisfaga las necesidades de un determinado mercado y asi
obtener una utilidad o beneficio econémico, desde el punto de vista del
inversionista privado y beneficio social en caso de ser una empresa sin fines

de lucro.

Para poder desarrollar cualquier actividad o empresa necesita disponer de
una tecnologia que especifique que tipo de factores productivos precisa y

como se combinan.
Para el inicio de sus actividades en primera instancia se decidi6 en el

nombre de la empresa. Por el monto de la inversion sera una compafiia de

responsabilidad limitada.
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6.9. BASE LEGAL

Los aspectos legales para la constitucion y funcionamiento de la empresa
“LA TRADICION ANTENA” son los siguientes:

6.9.1. Determinacion de la forma juridica

La forma juridica de es una Compariia de Responsabilidad Limitada, con
capacidad legal para realizar actividades de comercio, para lo cual son

necesarios los siguientes requisitos:
a) Apertura de unacuenta

La apertura de la cuenta se lo realiza en principio para cumplir lo legal ya
gue para crear una compariia se necesita un capital social pagado de $800
como minimo segun la ley de compafias. Este capital de la empresa es
recuperable.

b) Elaboracion de la minuta ante un abogado

Se debe elaborar una minuta ante un abogado donde se detalla el capital
social, los nombres de los socios de haberlo, y demas requisitos que se

requiere para este efecto.

c) Registrar notaria publica

Luego de elaborar la minuta se debe elevar a escritura publica, Para que
se legalice la creacion de la compafia de responsabilidad limitada, donde
debe estar presente la firma de un notario publico y el detalle del capital

social pagado.
d) Registro mercantil

Continuando con la creacién de la compafiia de responsabilidad limitada se
debe realizar el registro mercantil. Un requisito indispensable si esta
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compafiia desea celebrar un contrato con cualquier persona natural o

juridica.
e) Afiliacion ala camara de turismo

Para poder operar en el area turistica en el Ecuador se necesita estar

afiliado a la cAmara de turismo.

f) Registro de operacion turistica

Para poder operar en el Ecuador se necesita estar registrado en los

siguientes organismos de control:
e Registro ante el MINTUR

La Ley de Turismo. Capitulo Il. Articulo 9. Registro Oficial No 97 del 27 de
diciembre del 2002, manifiesta que: “El Registro de Turismo consiste en la
inscripcion del prestador de servicios turisticos, sea persona nhatural o
juridica, previo al inicio de actividades y por una sola vez en el Ministerio
de Turismo, Cumpliendo con los requisitos que establece el reglamento de
esta ley. En el registro se establecera la clasificacion y categoria que le

corresponda”.
b) Licencia anual de funcionamiento

Las personas tanto naturales como juridicas que presten servicios turisticos
deberan renovar la licencia Unica anual de funcionamiento y la patente de

operador en el ministerio de turismo.
Una vez realizado los tramites y procedimientos enumerados

anteriormente, es necesario tener los siguientes requisitos para el

funcionamiento de la empresa:
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6.9.2. Registro Unico del Contribuyente

El Registro Unico de Contribuyentes (RUC) es el punto de partida para el
proceso de administracion tributaria, constituye el nimero de identificacion
de todas las personas naturales y sociedades que sean sujetos de
obligaciones tributarias. Para obtener el Registro Unico de Contribuyentes

(RUC) con esta denominacion el Servicio de Rentas Internas solicita:

a) Copias de la constitucion de la compafia y del hombramiento del

representante legal actual.

b) Original y copia de cédula de identidad o ciudadania y papeleta de

votacion del representante legal y contador

c) Para extranjeros original y copia del pasaporte con cualquier visa

(excepto de transeunte).

d) Original y copia de la planilla de luz, agua o teléfono, o Pago del
Impuesto Predial (afio actual) o pago del servicio de Tv cable o
telefonia celular o estados de cuenta que este a nombre del sujeto
pasivo (contribuyente) de maximo tres meses atras desde la fecha
de emision (no Servipagos)

e Del domicilio actual y,

e Del lugar en que realiza la actividad economica (si es el caso)
contrato de arrendamiento legalizado o notariado por el inquilinato,
donde conste obligatoriamente el nimero de RUC del arrendador.

6.9.3. Los requisitos para afiliar la empresa a la Superintendencia
de Compaiiias

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

b) Copia de la cédula de ciudadania
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c) Listado de maquinarias y equipos valorados a precio de costo
d) Croquis de ubicacion con la direccion exacta de la empresa
6.9.4. Patentes Municipal
Para obtener la Patente Municipal son necesarios los siguientes requisitos:
a) Formulario de declaracion del Impuesto de Patentes, original y copia.

b) Copia de la cédula de ciudadania Registro Unico de Contribuyentes

(RUC) original y copia, otorgado por el SRI.

c) Cancelar el valor de la patente de acuerdo a la actividad de la

empresa
6.9.5. Permiso de Funcionamiento de los Bomberos

Conjuntamente con la patente municipal se cobra la Tasa de autorizacion
de funcionamiento para el Cuerpo de Bomberos por un monto
correspondiente al 10% del impuesto de patente, pero nunca sera mayor
de USD $ 100,00. El valor recaudado sera entregado al Cuerpo de
Bomberos para la implementacion y funcionamiento del Plan de Control y
Evaluacion de los medios de prevencion contra incendios, al fortalecimiento
del Plan Fuego, a los programas de capacitacion sobre prevencion de
incendios y a la Unidad Especializada de Quemados.

Los requisitos para la obtencion de este permiso son:

a) Llenar una solicitud o formulario de Inspeccion que entrega en las
Oficinas del Cuerpo de bomberos de Ibarra y adjuntar. Informe de la
Inspeccién realizada por el Inspector del Cuerpo de Bomberos de
Ibarra.

b) Copia de la Patente Municipal.

c) Copia de la cédula de ciudadania si es persona natural o del

representante Legal en el caso de persona juridica.
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d) Registro Unico de Contribuyentes (RUC) original y copia, otorgado
por el SRI.

e) Copia de la inspeccion del afio anterior en caso de existir
6.9.6. Permiso sanitario

El permiso sanitario sirve para autorizar el funcionamiento de
establecimientos o actividades comerciales sujetos al control sanitario. Este
documento es expedido por la autoridad de salud competente, al
establecimiento que cumple con buenas condiciones técnicas sanitarias e

higiénicas.
6.9.7. Régimen tributario para PYMES

En el Ecuador existe una estructura tributaria muy compleja que complica

a las actividades. Por lo que es necesario realizar una estructura tributaria.
a) Impuesto a la renta
b) Impuesto al valor agregado
c) Impuestos a los consumos especiales
d) Impuestos municipales
6.9.8. Responsabilidad laboral

Segun el codigo de trabajo vigente en el pais son varias las obligaciones

del empleador pero a continuacién enumero las principales.

a) Pagar un sueldo en la cantidad que corresponde y a su tiempo.

b) Adecuar lugares de trabajo, sujetandose a las disposiciones legales.
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¢) Indemnizar a los trabajadores por los accidentes que sufrieran en el

trabajo.
d) Respetar las asociaciones de los trabajadores.
e) Tratar a los trabajadores con la debida consideracion.

f) Dar gratuitamente al trabajador, cuantas veces lo solicite,

certificados relativos a su trabajo.

g) Pagar al trabajador la remuneracion correspondiente al tiempo

perdido cuando se vea imposibilitado de trabajar.

h) Inscribir a los trabajadores en el Instituto Ecuatoriano de Seguridad
Social, desde el primer dia de labores y todos los beneficios de ley,

como son décimos, utilidades y vacaciones.

6.10. ESTRUCTURA ORGANICA DE LA EMPRESA
6.10.1. Organigramade la Empresa

Un organigrama es la representacion grafica de la estructura de una
empresa 0 cualquier otra organizacion. Representan las estructuras
departamentales y, en algunos casos, las personas que las dirigen, hacen
un esquema sobre las relaciones jerarquicas y competenciales de vigor en

la organizacion.
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a) Organigrama Estructural

ASAMBLEA DE SOCIOS

GERENCIA

CONTABILIDAD

CAJA

GASTRONOMIA

COCINA

MESEROS

Fuente: Requerimiento de Mano de Obra
Elaborado por: La Autora
Ano: 2013
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6.10.2. Descripcion de Perfiles y Funciones del Personal

El analisis de cargos es indispensable ya que luego de conocer el

organigrama es indispensable conocer las funciones, requerimientos

minimos y demas aspectos de los cargos que se van a crea con la

microempresa.

CUADRO No.104
PERFIL DEL GERENTE

|. IDENTIFICACION DEL CARGO:

Gerente-Administrador

Departamento: Administrativo

Salario: USD. 471,80 USD

Optimizar y organizar de manera

Objetivo del cargo: eficiente y eficaz los recursos de la

microempresa

II. FUNCIONES:

a)

b)

f)

Representar a la organizacion tanto en lo legal como en lo
administrativo.

Establecer todos los mecanismos de funcionamiento administrativo y
de recursos humanos necesarios para que las unidades técnicas
reciban todo el apoyo y soporte de servicios logisticos que necesiten.
Responsabilizarse de las tareas administrativas y logisticas de la
microempresa.

Desarrollar, conjuntamente con los colaboradores, un plan estratégico
y velar para cumplirlo.

Formular las politicas, normas y procedimientos administrativos,
relacionados con las compras, el almacenaje, y el mantenimiento de la
planta fisica.

Ejercer un efectivo control administrativo y financiero de los recursos

de la Direccién Administrativa.
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g) Realizar otras funciones relacionadas con el puesto y que no hayan
sido listadas en este documento.

h) El gerente tendra a su disposicion el uso del vehiculo, propiedad de la
empresa en el cual podra transportarse Unicamente para situaciones

realizadas con la empresa.

I1l. PERFIL:
Profesionales:

a) Formacion: Educaciéon superior
b) Especialidad : Ingeniero comercial o afines

c) Experiencia : Minimo 2 afios en cargos similares
Personales:

a) Disponibilidad de Tiempo

b) Discrecion y honestidad comprobadas.

c) Muy buenas relaciones humanas.

d) Capacidad de trabajo en equipo a nivel profesional.

e) Habilidad administrativa y capacidad para dirigir personal.

f) Manejo de Paquetes Informéticos

Fuente: requerimiento de Mano de Obra
Elaborado por: La Autora

CUADRO No. 105
PERFIL DEL CONTADOR

|. IDENTIFICACION DEL CARGO

Contador
Seccioén: Contabilidad
Salario: USD 460,83 USD

Objetivo del cargo:

Manejar los recursos financieros con

eficiencia y transparencia
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II. FUNCIONES:

a) Llevar a cabo el registro de todas las operaciones contables de la
Microempresa.

b) Elaborar semestralmente los Estados Financieros e informes especiales
gue le sean solicitados.

c) Velar porque los libros de contabilidad se mantengan al dia.

d) Dirigir el inventario del Activos cada seis meses.

e) Mantener registro actualizado de la disponibilidad de fondos en las
cuentas de la Microempresa.

f) Registrar las Cuentas por Pagar.

g) Realizar otras tareas relacionadas con el puesto y que no hayan sido

listadas en este documento.

lll. PERFIL

Profesionales:

a) Formacion: Educacién superior
b) Especialidad : CPA

c) Experiencia : Minimo 1 afios en cargos similares
Personales:

a) Capacidad de trabajo en equipo.

b) Vocacion de servicio

c) Capacidad organizativa.

d) Capacidad para resolver problemas.

e) Discrecion y honestidad comprobadas.
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CUADRO No. 106
PERFIL DEL CAJERO

I. IDENTIFICACION DEL CARGO

Cajero
Seccion: Contabilidad
Salario: 384.02 USD
Objetivo del cargo Dar la mejor atencion a los clientes

II. FUNCIONES:
a) Recibir los pedidos en el restaurante
b) Cobrar por los servicios entregados
c) Ayudar en el buen funcionamiento del restaurante
d) Realizar otras tareas relacionadas con el puesto y que no hayan sido listadas

en este documento.

Il PERFIL:

Profesionales:

a) Formacion: Secundaria
b) Especialidad : Contabilidad
c) Conocimientos en atencion a los turistas

d) Experiencia : Minimo 1 afios en cargos similares
Personales:

a) Amabilidad con los clientes

b) Agilidad

c) Capacidad analitica

d) Capacidad numérica

e) Capacidad de trabajo en equipo.

f) Vocacion de servicio

g) Capacidad organizativa.

h) Capacidad para resolver problemas.

i) Discrecion y honestidad comprobadas.
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CUADRO No.107
PERFIL DEL CHEFF O JEFE DE COCINA

|. IDENTIFICACION DEL CARGO

Cheff o Jefe de Cocina

Seccion: Produccion
Salario: 438,88 USD
Objetivo del cargo : Planificar y coordinar todas las

actividades de produccion de la

empresa

II. FUNCIONES:

a)

b)

Coordinar con el departamento de comercializacion lo necesario para la
produccion de servicios.

Formular, junto con el gerente, las politicas, normas y procedimientos
administrativos, relacionados con las compras, el almacenaje, y el
mantenimiento de la planta fisica.

Supervisar y controlar las compras de bienes y servicios, asi como su
almacenamiento, oportuno suministro y control de los inventarios.
Dirigir estudios de reorganizacion administrativa para mantener
actualizados los sistemas y procesos, segun las necesidades de la
microempresa.

Realizar otras tareas relacionadas con el puesto y que no hayan sido

listadas en este documento.

Ill. PERFIL

Profesionales:

a)
b)
c)
d)

Formacion: Educacion superior
Especialidad : Ingeniero comercial o afines
Conocimientos en la produccion de servicios turisticos

Experiencia : Minimo 2 afios en cargos similares
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Personales:

a) Capacidad analitica

b) Capacidad Numérica

c) Disponibilidad de tiempo

d) Creatividad

e) Capacidad de trabajo en equipo.

f) Vocacion de servicio

g) Capacidad organizativa.

h) Capacidad para resolver problemas.

i) Discrecion y honestidad comprobadas.

j) Presencia impecable

CUADRO No. 108
PERFIL DEL AYUDANTE DE COCINA

|. IDENTIFICACION DEL CARGO

Ayudante de cocina

Seccion Produccion

Salario: 348,91 USD

Objetivo del cargo: Colaborar con el jefe de cocina en
todo lo que el requiera

II. FUNCIONES:

a) Colaborar con el jefe de cocina en las compras de bienes y servicios,
asi como su almacenamiento, oportuno suministro y control de los
inventarios con respecto a productos destinados para su area de
trabajo

b) Ayudar al chef a desarrollar los menus que crea necesario para el
restaurant.

c) Realizar otras tareas relacionadas con el puesto y que no hayan sido

listadas en este documento.
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lll. PERFIL

Profesionales:

a) Formacion: Secundaria
b) Conocimientos en atencion a clientes

c) Experiencia : Minimo 1 afios en cargos similares

Personales:
a) Agilidad
b) Capacidad analitica
c) Capacidad Numérica
d) Creatividad
e) Capacidad de trabajo en equipo.
f) Vocacion de servicio
g) Capacidad organizativa.
h) Capacidad para resolver problemas.
i) Discrecion y honestidad comprobadas.
J) Presencia impecable

CUADRO No. 109
PERFIL DEL MESERO

|. IDENTIFICACION DEL CARGO

Mesero
Seccion Produccion
Salario: 348,91 USD
Objetivo del cargo: Colaborar con el jefe de cocina y
cajera en todo lo que el requiera
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FUNCIONES:

a)
b)
c)

d)

e)

f)

Brindar la bienvenida y atencién personalizada a clientes

Asignar una mesa buscando siempre la comodidad del cliente.
Informar al cliente sobre el menu del dia.

Registrar adecuadamente los pedidos y pasar inmediatamente a
cocina.

Mantener limpias las mesas y ubicar de manera que se proyecte una
buena imagen y ambiente agradable al cliente.

Cuidar de del aseo integral del local.

Ill. PERFIL

Profesionales:

a)
b)
c)

Formacién: Secundaria
Conocimientos en atencion a clientes

Experiencia : Minimo 1 afios en cargos similares

Personales:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

9)
h)
i)

)

k)

Amabilidad con los Clientes

Agilidad

Capacidad Numérica

Creatividad

Puntualidad

Capacidad de trabajo en equipo.
Vocacién de servicio

Capacidad organizativa.

Capacidad para resolver problemas.
Discrecion y honestidad comprobadas.

Presencia Impecable.
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6.11. CONTROLES INTERNOS EN LA EMPRESA

6.11.1. CONTROL INTERNO FINANCIERO

a)

b)

Depositar diariamente las ventas.

El dinero deberé ser utilizado para el fin que indique la empresa.

c) Arqueos periodicos de caja para verificar que las transacciones

d)

f)

9)

hechas sean las correctas.
Hacer un conteo fisico de los activos que en realidad existen en la
empresa y cotejarlos con los que estan registrados en los libros de

contabilidad.

Tener una numeracién de los comprobantes de contabilidad en
forma consecutiva y de facil manejo para las personas encargadas

de obtener informacién de estos.

Analizar si los rendimientos financieros e inversiones hechas estan

dando los resultados esperados.

Verificar que se estadn cumpliendo con todas las normas tanto

tributarias, fiscales y civiles.

6.11.2. CONTROL INTERNO DE INVENTARIO

a)

Conteo fisico de los inventarios por lo menos una vez al afio.

b) Mantenimiento eficiente de compras, recepcion y procedimientos de

c)

embarque, almacenamiento del inventario para protegerlo contra el

robo, dafio o descomposicion.

Permitir el acceso al inventario solamente al personal que no tiene

acceso a los registros contables.

d) Mantener registros de inventarios perpetuos para las mercancias de

alto costo unitario.
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e) Comprar el inventario en cantidades econémicas.

f) Mantener suficiente inventario disponible para prevenir situaciones

de déficit, lo cual conduce a pérdidas en ventas.

g) No mantener un inventario almacenado demasiado tiempo, evitando
asi el gasto de tener dinero restringido en articulos innecesarios, y

contar con una circulacion del capital.
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CAPITULO ViI
7.  ANILISIS DE IMPACTOS
7.1. PRESENTACION

El andlisis de impactos se realiza en el presente proyecto mediante la
aplicacion de una matriz de impactos, de lo sociocultural, econémico,
ambiental, educativo y general, estableciendo al final una matriz general a
fin de establecer, si el proyecto es aceptable.

La evaluaciébn de impactos se realiza en funciéon de las actividades
realizadas y de los resultados previstos con el proyecto de creacion de una
empresa para la comercializaciéon de Platos Tipicos en la Ciudad de
Atuntaqui.

Determinados los impactos a evaluar se realizan los calculos respectivos
para identificar el nivel de impacto, con las escalas de puntuacién para
luego realizar el andlisis de los diferentes impactos.

En la matriz se sefiala una valoracion de -3 a 3 que se califica de acuerdo
a los siguientes criterios:

CUADRO No. 110
MATRIZ DE VALORIZACION

PUNTAJE SIGNIFICADO
3 Impacto alto positivo
2 Impacto medio positivo
1 Impacto bajo positivo
0 No hay impacto
-1 Impacto bajo negativo
-2 Impacto medio negativo
-3 Impacto alto negativo

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

Una vez establecido los niveles de Impacto a cada indicador, se procede a
la sumatoria de los valores, esta medicion se la realiza en base a una

medida ponderada que nos indicard si el resultado es positivo o negativo.
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Nivel de Impactos = } = Sumatoria de Indicadores

N1 NUmero de Indicadores

7.1.1. IMPACTO SOCIOCULTURAL

CUADRO No. 111
MATRIZ DE IMPACTO SOCIOCULTURAL

No. | IMPACTO SOCIO CULTURAL |-3|-2|-1| 0| 1| 2| 3 |TOTAL

Mejoramiento del servicio al

1 : X 2
consumidor

2 Integramo_n del sector X 3
empresarial

3 | Creacion de fuentes de trabajo X 2

4 | Integracion empresa y sociedad X 3

5 |Proyeccién en la comunidad X 2

6 |Calidad de vida de la poblacion X 2

6 TOTAL 14

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013

Nivel de Impacto Sociocultural = 14 =2,33

6

El resultado del Impacto Sociocultural equivale a 2 lo cual tendra un

Impacto medio positivo.

Analisis:

a) El presente proyecto estad dirigido a la poblaciébn que prefiere

b)

degustar de Platos Tipicos tradicionales de la ciudad de Atuntaqui,
proporcionando un mejor servicio a la demanda insatisfecha por el
incremento del turismo al sector de influencia del proyecto, el

impacto es medio positivo.

Este trabajo servird como una estrategia, para lograr que se realice
una Integracion del sector empresarial, con la apertura del mercado,
para comercializar productos considerados materia prima, los cuales
producen los agricultores de la zona. El nivel de impacto para este

aspecto se lo considerara alto positivo.
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c)

d)

f)

7.1.2.

El proyecto genera de fuentes de trabajo, para la prestacion del
servicio directa e indirecta por la implementacion del mercado de
insumos y elementos para la preparacion, ofreciendo oportunidades
de ocupacién laboral a un buen nimero de personas. Se espera

alcanzar un nivel medio positivo.

La integracion empresa y sociedad se desarrollara con la ejecucion
del proyecto, puesto que se consolidaran convenios de atencion de
servicios para eventos sociales, empresariales, familiares, etc., que
incluyen atencion a turistas con planes o e informal. Tiene por tanto

un impacto de medio alto positivo.

El proyecto tiene una visidbn empresarial sin descuidar la atencion a
los indicadores socioecondémicos locales y del pais, por lo que
genera proyeccion a la comunidad. Se espera un impacto medio

positivo.

La calidad de vida que usualmente anhela todo emprendimiento
empresarial debe ser el producto de una actitud critica, frente al
consumismo infiltrado en la ciudad de Atuntaqui y en el modo en el
que se desarrollan las empresas y la ciudad. El proyecto generara

un impacto medio positivo.

Impacto Econémico

CUADRO No. 112
MATRIZ DE IMPACTO ECONOMICO

No.

IMPACTO ECONOMICO -3|1-2(-1]0|1|2]|3|TOTAL

1

Administracion de recursos
econémicos

2

Comercializacion con niveles 6ptimos
para cliente — empresa

3

Estabilidad econ6mica empresarial —
institucional

4

Ingreso Percépita X 2

4

TOTAL 10

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
Afio: 2013
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Nivel de Impacto Economico = 10 = 2,50

4

El resultado del Impacto Econdémico equivale a 3 lo cual tendra un Impacto

alto positivo.

Analisis:

a)

b)

d)

El proyecto pretende generar ingresos suficientes durante el proceso
de del proceso de adaptacion de sistema empresarial para afrontar
los retos de competitividad, ofreciendo un servicio de calidad a los
clientes, considerando que la permanencia de la empresa y la
demanda se proyectan con una mejor utilizacion de sus

presupuestos, por esta razén se espera que haya un alto impacto.

Con el aporte de este trabajo investigativo, se contribuye a la
canalizacion de los bienes de capital y gestion empresarial, mediante
planes de identificacion de condiciones del mercado, que favorece
niveles Optimos y atractivos tanto para empresa como para la
demanda. Por lo que el proyecto espera generar un impacto medio

positivo.

Con la implementacién de estrategias sugeridas, se espera lograr
la estabilidad econdémica de la empresa y su permanencia a través
del tiempo, obteniendo como resultado buenos convenios de
comercializacién y atencion. Se espera que su impacto sea alto

positivo.

Tanto la empresa que se pretende crear, como los proveedores, la
demanda y la poblaciéon en general se beneficiaran de manera
directa, con la oferta de un servicio gastronomico de calidad y
ofertando una variedad de platos tipicos a diferentes precios que se
encuentra acorde a la economia del mercado, produciéndose un

impacto medio positivo.
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7.1.3. Impacto Empresarial

CUADRO No. 113
MATRIZ DE IMPACTO EMPRESARIAL

No. IMPACTO EMPRESARIAL 3|-2|-1|{0|1| 2| 3 |TOTAL
1 |Clima Organizacional X 2
2 | Trabajo Corporativo X 3
3 | Manejo de Recursos X 2
4 | Gestion de Comercializacion X 2
4 TOTAL 9

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

Nivel de Impacto Empresarial=_9_ = 2,25

4

El resultado del Impacto Sociocultural equivale a 2 lo cual tendra un

Impacto medio positivo.

Anélisis:

a)

b)

d)

Dentro del Impacto Empresarial se prevé que sera positivo es
aspectos como clima organizacional, tendra un impacto medio
positivo porque existira una buena comunicacion y respeto entre las

personas que conformaran el proyecto.

En el aspecto corporativo se obtendra un impacto alto positivo
porque al ser un trabajo asociado con diferentes personas se
promovera la participacion y coordinacion de todos y lograr objetivos

planteados.

En lo que se refiere al manejo de recursos tendra un impacto medio
positivo porque mediante el buen manejo financiero en actividades
comerciales sera el éxito en lograr eficientemente el desarrollo del
proyecto.

Finalmente dentro de la gestion de comercializacién tendra un

impacto medio positivo porque las politicas y principios que se
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gestionen para la administracion de la microempresa permitiran
llegar a alcanzar el éxito dentro de la actividad de comercializacion.

7.1.4. Impacto Ambiental

CUADRO No. 114
MATRIZ DE IMPACTO AMBIENTAL

No. IMPACTO AMBIENTAL -3/-2(-1/0|1|2]|3|TOTAL

Manejo de normas ambientales y de

1 . X 3
manejo de desechos.
Implantacion de normas de manufactura

2 : X 2
de alimentos
Politicas de comercializacién y consumo

3 . o X 2
de materiales y materia prima

3 TOTAL 7

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

Nivel de Impacto Ambiental = 7 =2,33
3
El resultado del Impacto Ambiental equivale a 3 lo cual tendra un Impacto

medio positivo.
Andlisis:

a) El proyecto concibe la aplicacion de normas ambientales y manejo
de desechos para el faenamiento y eliminacion de desechos que la
gastronomia en esta area demanda. Por lo que tiene un impacto alto

positivo.

b) Se implantaran normas de manufactura de alimentos, con la
finalidad de obtener materias primas e insumos de primera calidad,
gue garantizan la salud del cliente y la preservacion de salud de los

trabajadores. Se generara un impacto medio positivo.

c) Se buscaré la calidad en cuanto a insumos y materia prima, que se
trasmitira a los productores, dando prioridad a los proveedores que
aplican normas organicas en la produccion de los alimentos. Se

establece por lo tanto un impacto medio positivo.
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7.1.5. Impacto General

CUADRO No. 115
MATRIZ DE IMPACTOS GENERAL

No. IMPACTO GENERAL -3(-2|-1|0|1|2]|3|TOTAL
1 |Impacto Sociocultural X 2
2 |Impacto Econémico X 3
3 |Impacto Empresarial X 2
4 | Impacto Ambiental X 2
4 TOTAL 9

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
Afo: 2013

Nivel de Impacto General = _9 =225
4
El resultado del Impacto Ambiental equivale a 2 lo cual tendra un Impacto

medio positivo.

Analisis

Como resultado del analisis de impactos se obtiene que con la ejecucion
del proyecto tenga un Impacto medio positivo, ya que con la puesta en

marcha de la micro empresa, beneficiara significativamente por que no

afectara a ningn sector sino, mas bien beneficia a la poblacion en general.
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8.

CONCLUSIONES

8.1. CONCLUSIONES

a)

b)

d)

Con el desarrollo del diagnéstico situacional se pudo conocer la
situacion actual de la ciudad de Atuntaqui presenta un atractivo para
invertir en la creacibn de empresas, debido a gran afluencia de
turistas y al movimiento econémico y comercial que se desarrolla en
la zona. Los resultados obtenidos de la investigacion de campo
confirma la necesidad de crear una empresa que preste un servicio
gastronémico de calidad como también se refleja la no existencia de
competencia local significativa, por lo que se convierte atractiva la

propuesta de creacion de la microempresa.

La informacion bibliografica fue fundamental para el desarrollo del
proyecto, ya que se obtuvo informacién relevante sobre el desarrollo
del proyecto y términos que permitieron la mejor comprension y

conocimiento de la gastronomia tipica de la provincia de Imbabura.

El desarrollo del Estudio de Mercado permitio identificar la oferta y
demanda actual del mercado, asi como también demostrar la
demanda insatisfecha descubierto por la investigacion de mercado,
esto denota una oportunidad de captacion de este mercado para la

creacion de la empresa..

El Estudio Técnico del presente proyecto ayud6 a identificar los
requerimientos necesarios para que la empresa pueda iniciar su
actividad econdémica, se mostré los requerimientos como
infraestructura, equipamiento, mano de obra y los costos necesarios

para ejecutar la produccion

Del al andlisis financiero se establece que la inversion para el

proyecto es 281.914,73 ddlares, y al aplicar los evaluadores clasicos
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f)

g)

financieros confirman la posible factibilidad del proyecto en los
escenario estudiados.

En el estudio organizativo se llegd a concluir que la microempresa
cuanta con una buena estructuracién para su funcionamiento tanto
en aspectos legales, nivel administrativo con el que contara para

desempeiiar de manera eficiente sus diferentes funciones.

Por ultimo se concluye que los posibles impactos que genera el
proyecto son positivos, en el ambito socio cultural, econémico,

empresarial y ambiental.
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8.2. RECOMENDACIONES

a)

b)

d)

f)

9)

La empresa que comenzara a funcionar, debera ser un ejemplo de
productividad a través de la correcta aplicacion de las estrategias de
marketing y del adecuado cumplimiento del presupuesto para

optimizar la utilizacién de los recursos.

Se recomienda utilizar la publicidad basada en resultados, es decir
de las buenas experiencias de los clientes, del excelente servicio de
la empresa, con el afan de mejorar el posicionamiento en el
mercado. Esta estrategia ayuda a publicitar a la empresa de manera

gratuita y sin costos financieros.

La subjetividad de los prondésticos de oferta y demanda, hace
necesario que se controle la desviacion presupuestaria de la
empresa para medir la eficiencia de las proyecciones y flexibilizar la

planificacién financiera.

Se recomienda que la estrategia de diferenciacion, se base en
generar productos y servicios de alta calidad a través de los
procedimientos descritos en el estudio técnico. Esta recomendacion
se la plantea porgue esta es una de las formas mas eficientes de
posicionarse en el mercado a través de una clara identificacion de la

empresa ante la competencia.

Se debera hacer un mantenimiento apropiado de la maquinaria para
cumplir con el rendimiento y las expectativas de los clientes en el

proceso de prestacion del servicio.

Se deberd aprovechar la oportunidad de implementar la nueva
empresa ya que los indicadores de evaluacion financiera reflejaron

un adecuado nivel de rentabilidad.

Para una posterior implementacién del proyecto se podra usar el

presente estudio de factibilidad como base para asi desarrollar y
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h)

ahondar mas profundamente en detalles y caracteristicas en

especial de procesos para la industria del turismo.

Es recomendable planificar para desarrollar una actividad,
trazandose objetivos a donde se quiere llegar y que servicios se van

a ofrecer a determinados segmentos de mercado.

Se recomienda establecer politicas y estrategias administrativas e
implementar una planificacion que ayude al crecimiento de la

institucion en el corto y mediano plazo.
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GLOSARIO DE TERMINOS

CONCEPTOS BASICOS FINANCIEROS

COSTOS.- Es el valor que se asigna a la elaboracion de un producto
o la prestacion de un servicio.

INGRESOS.-Es una contrapartida o equivalente monetario de una
cantidad de bienes vendidos o servicios prestados.
DEPRECIACION.- Es la pérdida de valor de una moneda con
respecto a otra u otros en los mercados libres de divisas.
AMORTIZACION.- Es la operacion contable mediante la cual se va
reduciendo el valor de algun elemento del activo fijo como
consecuencia del desgaste sufrido en la actividad productiva a lo
largo del tiempo.

RENTABILIDAD.- Es la capacidad que tiene una inversion para
generar 0 no, un beneficio neto, relacion existente generalmente
expresada en términos porcentuales entre un capital invertido y los
rendimientos netos que de €l se obtienen.

PUNTO DE EQUILIBRIO.- Es el nivel o volumen de venta necesaria
para que una empresa cobre todos los costos fijos de un ejercicio
econdmico y las variables reducidas de la cifra de ventas y a partir
de la cual la empresa comienza a obtener elementos.

VAN.- Valor actual neto de una inversion, es igual a la suma
algebraica de los valores actualizados de los flujos netos de caja
asociados a esa inversion , si el valor actual neto de una inversion
es positivo la inversién debe aceptarse y rechazarse si es negativa.
TIR.- Tasa interna de rendimiento es aquella por la cual se expresa
el lucro o beneficio neto que proporciona una determinada inversion
en funcion de porcentaje anual que permita igualar el valor actual de
los beneficios y costos, en consecuencia el resultado del valor actual
neto es igual a cero. Si la tasa interna de rendimiento es igual o
sobrepasa el costo estimado de oportunidad o de sustitucion del
capital de inversién permitir4, por lo menos recuperar todos los

gastos de explotacion y de capital
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ANEXOS



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
ESCUELA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA

A. OBJETIVO

La presente encuesta tiene por objetivo identificar la situaciéon actual del
Sector Gastronémico de la ciudad de Atuntaqui.

B. INSTRUCCIONES

e Lea detenidamente
e Marqgue con una X la respuesta que considera correcta
e [Escoja una sola alternativa de respuesta

C. GENERALIDADES

Nos interesa la confiabilidad de sus respuestas, usted es libre de decidir si
desea 0 no colocar sus datos personales.

Nombre

Firma

Edad : Entre 15-30 aflos ()
Entre 31-45 afios ()
Entre 46-65 afios ()

Género ; Masculino ()
Femenino ()

Nivel Educativo Primaria ()
Secundaria ()
Superior ()
Ninguno ()

Ocupacion : Empleado publico ( )

249



Empleado privado ( )
Ama de casa ()
Chofer ()
Comerciante ()
Artesano ()
Estudiante ()
Otro ()

D. CUESTIONARIO

1.- ¢Conoce la gastronomia tipica que ofrece la Provincia de
Imbabura?

Mucho ()
Poco ()
Nada ()

2.- ¢De los siguientes platos tipicos cudl es de su preferencia?
e Fritada
o Cuy
e Hornado
e Mote con Chicharrén
e Papas con Cuero
e Llapingachos
e Morcilla
e Yahuarlocro
e Caldo de Patas
e Otros
¢ Cual?

L T N T N e N N N T
~— N N N N N N N N

3.- ¢,Con qué frecuencia degusta este plato tipico?

1 o0 2 veces a la semana
1 o 2 veces cada dos semanas
1 o0 2 veces al mes

—~ A~
~— — ~—
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4.- ¢Qué lugares visita en la ciudad de Atuntaqui para degustar este
plato tipico?

Restaurantes ( )¢Cuél?
Picanteria ( )¢Cuadl?
Mercado ()

5.- ¢,Como califica la atencion brindada en los actuales restaurantes
de la Ciudad de Atuntaqui?

Excelente ()
Muy Bueno ()
Bueno ()
Regular ()

6.- El valor que cancela al adquirir el plato tipico de su preferencia es:

Alto ()
Medio ()
Bajo ()

7.- ¢ Qué le gustaria que se oferte para acompafar al plato tipico?

e Chicha de Arroz ()
e Chicha de Jora ()
e Gaseosa ()
e Cerveza ()

8.- ¢ Qué aspecto considera de mayor importancia en la prestacion de
un Servicio Gastronémico de calidad?

Calidad del Producto
Cordialidad

Agilidad de la atencion
Precios adecuados
Cantidad del Producto
Todos anteriores

e e e e )
N N N N N NS

251



9.- ¢Le gustaria que en Atuntaqui se disponga de un nuevo Centro
Gastrondmico de Comidas Tipicas?

Muy de acuerdo
De acuerdo
Poco de acuerdo

—~ A~~~
~— — —

¢Por qué?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO No. 2

TECNIMETAL [PROFORMA

BELTRAN LOPEZ IVAN ROMEL
R.U.C. 1001656899001

Direccion: Panamericana Sur - Sector Natabuela / Telf. 2644361 / Antonio Ante - Ecuador

! CALIFICACION ARTESANAL RESOL. 77655 AT .} 9 80 ‘ﬁ 40 -
Fecha:l 12 | DU O | 30\3J o )
DIA MES ANO
[ R

Sefior(a): _&ar\a \orres.

Direccion; Generad Tocoasz w4 GQolo @\Q@c\ (,\‘\oumqm)

| RUC/CI: 10602362} Teléfono: 2 Q0¥ - HOb |
Cant. D ETATLLE V. UNITARIO V. TOTAL
\ Cbg ne. CQJ\HCJ de. b Qg &. -SOOs

herre Q\\Jf\cﬁc\o “ gosr"\\\cm
Mieres ) ploadna de
0 < SO x LB mm . espesor
L hornes  industialen

en acero pobids lmm. Con
pilotes,
1 Qowmped\q en ocers ;DglldQ ), R0
cenbved Lo HHom ¥ [0 5
GO oMo

SUBTOTAL | N (,OO

TARIFA 0%

% LV.A.

Sty
\_ Recidf Conforme . TOTAL UsD.| 600 /

IMPRENTA “VACA JR.” IBARRA - TELF. 2643192
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ANEXO No.3

. e =
-1 -ORIGINAL- i
| (IBARRA TOTALSTAOOTHR +1F§Rc">'ué“3°9 ‘
, “APELLIDOS Y NOMBRES
| |ESCOBAR SUAREZ ROSA MATILDE :
5;‘;‘ i‘Tn C'C./PASAPORTE/RUC. RESIDENCIA
; @ﬁ%39939627 ATUNTAQUT
9N erar ZanR1auez 1 GalD FiAh $62507 494
1 ] ] /ccaopERATIVA : DISCO/ iE 4{8!%” O

¥ AVALUO /
26890, 00
p

| (FECTORE

FORMULARIO
C.N.T.T.T.S.V :
T PLACAACTUAL | . A1F§:1-9M§TF9;§
IBA1343 2009 06/10/2009
T TIARCA 1004 SE L]
TOYOTA CAMIONETA |CABLS T8t
ANO FABR. MODELO f AlS ORI
GO9 |BRY HILUX 4X4 CD SR FATANE
3 NIGTOR COLOR 1 S5 =
2TRE700875 BLANCO |BzAfEiEIr
CHASIS CARR.|COMB.| PASAJ:[3ION BT
MROFX29G992503689  |MT lG 5 N&ST |
s rinahyy
OBSERVACIONES 3 1/1 fﬁ&fg ﬁl&
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ANEXO No. 4

& Agencia
A& Nacional
de Transito

NTIFICACION VEHICULAR  Nro. 2051809

18 Pedim./Cert.Produc.

19 Factura

20 Casa Comercial

21 Cooperativa

22 Disco

23 Aiio de Matric./Anterior
24 Numero de Traspasos
25 Céd. /RU.C.

26 Apellidos

27 Nombres

28 Residencia

29 Domicilio

30 Teléfono

31 Observaciones

32 Tipo Ult Transaccion
33 Digitador Ult. Transacc.

E00851592
17431796

06/10/2009

0

1000939627
ESCOBAR SUAREZ
ROSA MATILDE

GRAL ENRIQUEZY GALO PLAZA
062907496

aglc1003418694

34 E-mail bhjsdbfa@fj.com

REVISION E IDE

IBA1343

Placa A ctual

| 01 Placa Anterior FACTURA
02 Marca TOYOTA
03 Modelo BRT HILUX 4X4 CD SR

| 04 Afio de Fabricacion 2009 2
05 Pais de Origen TAILANDIA
06 Cilindraje 2700

; 07 Tonelaje A5

. 08 Tipo CABINADOBLE

| 09 Clase CAMIONETA
10 Color Primario BLANCO
11 Color Secundario  BLANCO 5
12 Motor No. 2TR6700878
13 Combustible Gasolina 2
14 Carroceria Metalica '
15 No. Pasajeros 5
16 Chasis
17 Tipo de Cajén

FECHA:
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ANEXO No. 5

&) WORLD COMPUTERS el

Su inversion inteligente

Razon Social para Emision de Retencion: NORMA YOLANDA CORDOVA PALADINES
RUC. 0701084121001

CONTRIBUYENTE ESPECIAL Segiin Resolucién No.466 / NO EFECTUAR RETENCION DEL WA

Cliente: TORRES ESCOBAR KARLA Fecha: 2013/06/18
Direccién: IBARRA Vendedor: IP PULE ISABEL
Ciudad: IBARRA Teléfono: Validez de la Proforma: 15 dias
Observacion:
Codigo  Descripcion Cantidad Precio U. Total}
020109 Case Combo ATX: Teclado.Mouse.Parlantes 1.00 630.1557 630.1557

0307131 Board Biostar H6IMLV/1155/DDR3
0401110 Procesador Intel Pentium G2020 2.9G 3M I

050130 Disco duro 500 Gb SATA Segate 7200Rpm
0605120 Dimm 2 Gb DDR3 PC-1333Mhz Kingston
070105 DVD Samsung Super Multi 16x SATA
100125 Monitor 18.5" LED LG 19EN33S-B 1360x768
130102 Regulador Forza 1200VA 600W 110V
220207 Multifuncion Epson L210 Sistema C+cable
9001105 SIN SOFTWARE:Office.Encarta

900133 SOFTWARE: Ninguno

Subtotal 630.16
IVA. 12%: 75.61
Total 705.77

La Garantia y Confianza es lo mas importante...........

22 ANOS DE EXPERIENCIA SERIEDAD Y CONSTANCIA

Pedro Moncayo 3-33 Y Rocafuerte
TELEF. 2640333 / 2640444/ 2608010 FAX: 2643036

Su tnvers

“Fitma Autorizada
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ANEXO No. 6

.

T \ i RPT_COTIZACION RPTPAGINA L de
corzacion ¢ LAGANGARCA SA gy o

17143 PARQUE CENTRAL FECHATMISION:  13/06/2083
TELERONOS ; 062508908 HORA 180842

CLEWTE - 1004014138 TORRESESCOBAR KARLA FERNANDA (OGO 0i2208C (Coak

DIRECCION « ATUNTAQUI
WOWRSAL . 1 ATONTAUH TIPBIE (TN

YERDERIR “ﬁ’*’éﬁ‘“ TR TR DECLENTE ¢ TETALLITA

(e .

VIGENCIA - Desde: wiwimny & WML §0TA: Precios sujetos 2 cambios sin provio avise
MG CHUBE PO SBTIALS

HGANE VITRNA VRS 7 IDTRAME i L3 Ri

IR CONG TP DURAMA e LRE RN

PAREVNHLN TUTTIN T I 31T VRIS I T
ST REFRIG RLRMAVANTOOMER S

»

IR TV LD D DL

W MG (MRS ! Ml
ITNGAE LICUADIRA (GRS B OSTER i s mn
BRI 5L
{-RESCHENTD 0%
DESCTENTO, 14, 0% %8
SOLOPARA PAGD:

YHORTACRIRA © 3B
EREFECTRY
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ANEXO No. 7
ANEXO MPD PROYECTADA

COSTOS DE MATERIAS PRIMAS

ANO 1
VALOR VALOR VALOR
CONCEPTO UNIDAD UNITARIO | SEMANAL | MENSUAL Xﬁbai
CuUY 1| Unidad 5,71 5.817,30 | 23.269,20 |279.230,42
CARNE DE CERDO |1/|Libra 1,14 102,41 409,64 4.915,68
CARNE DE POLLO |1]|Libra 1,25 254,70 1.018,79 | 12.225,50
TOTAL 8,10 6.174,41 | 24.697,63 | 296.371,60
ANO 2
VALOR VALOR VALOR
CONCEPTO UNIDAD UNITARIO | SEMANAL | MENSUAL Xﬁbai
CuUY 1| Unidad 5,93 6.343,51 | 25.374,03 | 304.488,30
CARNE DE CERDO |1|Libra 1,19 112,25 448,99 5.387,84
CARNE DE POLLO |1|Libra 1,29 275,99 1.103,96 | 13.247,55
TOTAL 8,41 6.731,74 | 26.926,97 |323.123,70
ANO 3
VALOR VALOR VALOR
CONCEPTO UNIDAD UNITARIO | SEMANAL | MENSUAL Xﬁbali
cuy 1| Unidad 6,15 6.907,79 | 27.631,16 |331.573,90
CARNE DE CERDO |1 |Libra 1,23 121,82 487,28 5.847,40
CARNE DE POLLO |1|Libra 1,34 301,02 1.204,09 | 14.449,07
TOTAL 8,72 7.330,63 | 29.322,53 |351.870,37
ANO 4
VALOR VALOR VALOR
CONCEPTO UNIDAD UNITARIO | SEMANAL | MENSUAL Xﬁll_J(,ZE
cuy 1| Unidad 6,40 7.548,02 | 30.192,09 |362.305,14
CARNE DE CERDO |1|Libra 1,28 133,11 532,45 6.389,35
CARNE DE POLLO |1]|Libra 1,39 327,87 1.311,47 | 15.737,63
TOTAL 9,07 8.009,00 | 32.036,01 |384.432,12
ANO 5
concepto [ unioap [ ALOR T ALOR T MALOR | uaLon
CuUY 1| Unidad 6,63 8.210,24 | 32.840,98 | 394.091,75
CARNE DE CERDO |1]|Libra 1,33 145,23 580,91 6.970,88
CARNE DE POLLO |1|Libra 1,45 359,12 1.436,48 | 17.237,80
TOTAL 9,41 8.714,59 | 34.858,37 |418.300,43

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La Autora

Afio: 2013
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ANEXO No. 8

ANEXO MPI PROYECTADA

COSTOS DE MATERIAS PRIMAS INDIRECTAS

ANO 1
; VALOR | VALOR VALOR
PLATOTIPICO | j\ITARIO | SEMANAL | MENSUAL Xﬁbali
(o18)% 2,14 2.180,21 | 8.720,86 |104.650,28
HORNADO 2,45 220,09 880,37 10.564,40
POLLO ASADO 1,19 242 47 969,89 | 11.638,68
TOTAL 5,78 2.642,78 | 10.571,11 |126.853,36
ANO 2
, VALOR | VALOR VALOR
PLATO TIPICO | \ITARIO | SEMANAL | MENSUAL XﬁboAﬁ
(o18)% 2,22 2.374,80 | 9.499,21 |113.990,56
HORNADO 2,54 239,59 958,34 | 11.500,10
POLLO ASADO 1,24 265,29 1.061,17 | 12.734,08
TOTAL 6,00 2.879,68 | 11.518,73 |138.224,75
ANO 3
, VALOR | VALOR VALOR
PLATO TIPICO | ,\ITARIO | SEMANAL | MENSUAL XﬁboAﬁ
cuy 2,31 2.594,63 | 10.378,53 |124.542,39
HORNADO 2,64 261,47 1.045,88 | 12.550,51
POLLO ASADO 1,29 289,79 1.159,16 | 13.909,93
TOTAL 6,24 3.145,89 | 12.583,57 |151.002,83
ANO 4
, VALOR | VALOR VALOR
PLATOTIPICO | j\ITARIO | SEMANAL | MENSUAL Xﬁbﬁi
cuy 2,39 2.818,72 | 11.274,86 |135.298,32
HORNADO 2,74 284,94 1.139,77 | 13.677,20
POLLO ASADO 1,34 316,07 1.264,29 | 15.171,53
TOTAL 6,47 3.419,73 | 13.678,92 | 164.147,05
ANO 5
; VALOR | VALOR VALOR
PLATOTIPICO | j\ITARIO | SEMANAL | MENSUAL Xﬁbﬁf
(o18)% 2,48 3.071,10 | 12.284,41 |147.412,90
HORNADO 2,85 311,20 1.244,80 | 14.937,60
POLLO ASADO 1,39 344,26 1.377,04 | 16.524,51
TOTAL 6,72 3.726,56 | 14.906,25 |178.875,01

Fuente: Investigaciéon Propia
Elaborado por: La Autora

Afo: 2013
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ANEXO No 9
ANEXO DE MANO DE OBRA PROYECTADO

ARNO 1

, SUELDO | DECIMO | DECIMO FONDO DE | COSTO

AREA CARGO CANTIDAD | SUELDO | St X o o Ess | FONDODE | C0STO
Jefe de Cocina 1 438,88 | 438,88 | 438,88 | 318,00 | 5332 0,00 1.249,09

Ayudante de Cocina 3 348,01 | 1.046.73 | 1.046,73 | 954,00 | 12718 | 0,00 3.174,64

OPERATIVA | Posillero 1 34891 | 34801 | 348,91 | 31800 | 42,39 0,00 1.058.21
Mesero 2 34891 | 697,82 | 697,82 | 636,00 | 84,79 0,00 2.116,43

SUBTOTAL 7 148561 | 2.532,35 | 2.532,35 | 2.226,00 | 307,68 | _ 0,00 7.598,37

Gerente 1 471,80 | 471,80 | 471,80 | 318,00 | 57,32 0,00 1.318,92

Contador 1 230,41 | 23041 | 230,41 | 159,00 | 28,00 0,00 647,82
ADMINISTRATIVA e iero 1 384,02 | 38402 | 384.02 | 318,00 | 46,66 0,00 1.132.70
SUBTOTAL 3 1.086,23 | 1.086,23 | 1.086,23 | 795,00 | 131,98 | _ 0,00 3.099,44

SERVICIOS | Guardiania 1 175,77 | 17577 | 17577 | 159,00 | 21,36 0,00 531,89

GENERALES SUBTOTAL 1 175,77 | 17577 | 175,77 | 159,00 | 21,36 0,00 531,89
TOTAL 11 2.747,61 | 3.794,34 | 3.79434 | 3.180,00 | 461,01 | 0,00 | 11.229.70

ANO 2

, SUELDO | DECIMO | DECIMO FONDO DE | COSTO

AREA CARGO CANTIDAD| SUELDO | Sr5m X - o Ess | FOIDODE T S0STO
Jefe de Cocina 1 48154 | 481,54 | 48154 | 31800 | 5851 | 48154 | 1.821.13

Ayudante de Cocina 3 382,83 | 1.148.48 | 1.148.48 | 954.00 | 139,54 | 1.148.48 | 4.538.98

OPERATIVA | Posillero 1 382,83 | 382,83 | 382,83 | 31800 | 4651 | 382,83 | 1.512.99
Mesero 2 382,83 | 76565 | 76565 | 636,00 | 93.03 | 76565 | 3.02598
SUBTOTAL 7 1.630,02 | 2.778.50 | 2.778.50 | 2.226,00 | 337,59 | 2.778.50 | 10.899,09

Gerente 1 517.66 | 517.66 | 517.66 | 318,00 | 6200 | 517.66 | 193387

Contador 1 252,81 | 252,81 | 252,81 | 159,00 | 30,72 | 252,81 | 94815
ADMINISTRATIVA I'eiero 2 42135 | 84270 | 842,70 | 636,00 | 102,39 | 842.70 | 3.266,49
SUBTOTAL 4 1.191,82 | 1.613.17 | 1.613,17 | 1.113,00 | 196,00 | 1.613.17 | 6.148.50
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SERVICIOS Guardiania 1 192,85 192,85 192,85 159,00 | 23,43 192,85 760,99
GENERALES SUBTOTAL 1 192,85 192,85 192,85 159,00 | 23,43 192,85 760,99
TOTAL 12 3.014,69 | 4.584,52 | 4.584,52 | 3.498,00 | 557,02 | 4.584,52 | 17.808,58
ANO 3
< SUELDO | DECIMO | DECIMO FONDO DE | COSTO
AREA CARGO CANTIDAD | SUELDO | "oy a0 o IESS | ‘RESERVA | ANUAL
Jefe de Cocina 1 528,35 528,35 528,35 318,00 | 64,19 528,35 1.967,25
Ayudante de Cocina 3 420,04 1.260,12 | 1.260,12 | 954,00 | 153,10 | 1.260,12 | 4.887,45
OPERATIVA  |Posillero 1 420,04 420,04 420,04 318,00 | 51,03 420,04 1.629,15
Mesero 3 420,04 1.260,12 | 1.260,12 | 954,00 | 153,10 | 1.260,12 | 4.887,45
SUBTOTAL 8 1.788,47 | 3.468,62 | 3.468,62 | 2.544,00 | 421,44 | 3.468,62 | 13.371,30
Gerente 1 567,98 567,98 567,98 318,00 | 69,01 567,98 2.090,94
Contador 1 277,38 277,38 277,38 159,00 | 33,70 277,38 1.024,85
ADMINISTRATIVA Cajero 2 462,31 924,61 924,61 636,00 | 112,34 924,61 3.522,18
SUBTOTAL 4 1.307,67 | 1.769,97 | 1.769,97 | 1.113,00 | 215,05 | 1.769,97 | 6.637,97
SERVICIOS Guardiania 1 211,60 211,60 211,60 159,00 | 25,71 211,60 819,50
GENERALES SUBTOTAL 1 211,60 211,60 211,60 159,00 | 25,71 211,60 819,50
TOTAL 13 3.307,73 | 5.450,19 | 5.450,19 | 3.816,00 | 662,20 | 5.450,19 | 20.828,77
ANO 4
< SUELDO | DECIMO | DECIMO FONDO DE COSTO
AREA CARGO CANTIDAD | SUELDO | 7o) a0 Y IESS | 'RESERVA | ANUAL
Jefe de Cocina 1 579,71 579,71 579,71 318,00 | 70,43 579,71 2.127,56
Ayudante de Cocina 3 460,87 1.382,60 | 1.382,60 | 954,00 | 167,99 | 1.382,60 | 5.269,80
OPERATIVA | Posillero 1 460,87 460,87 460,87 318,00 | 56,00 460,87 1.756,60
Mesero 3 460,87 1.382,60 | 1.382,60 | 954,00 | 167,99 | 1.382,60 | 5.269,80
SUBTOTAL 8 1.962,31 | 3.805,78 | 3.805,78 | 2.544,00 | 462,40 | 3.805,78 | 14.423,75
Gerente 1 623,19 623,19 623,19 318,00 | 75,72 623,19 2.263,28
Contador 1 304,35 304,35 304,35 159,00 | 36,98 304,35 1.109,02
ADMINISTRATIVA Cajero 2 507,24 1.014,49 | 1.014,49 | 636,00 | 123,26 | 1.014,49 | 3.802,73
SUBTOTAL 4 1.434,78 | 1.942,02 | 1.942,02 | 1.113,00 | 235,96 | 1.942,02 | 7.175,02
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SERVICIOS Guardiania 1 232,17 232,17 232,17 159,00 | 28,21 232,17 883,71
GENERALES SUBTOTAL 1 232,17 232,17 232,17 159,00 | 28,21 232,17 883,71
TOTAL 13 3.629,25 | 5.979,97 | 5.979,97 | 3.816,00 | 726,57 | 5.979,97 | 22.482,48
ANO 5
< SUELDO | DECIMO | DECIMO FONDO DE | COSTO
AREA CARGO CANTIDAD | SUELDO | "oy a0 o IESS | ‘RESERVA | ANUAL
Jefe de Cocina 1 636,06 636,06 636,06 318,00 | 77,28 636,06 2.303,45
Ayudante de Cocina 3 505,67 1.517,00 | 1.517,00 | 954,00 | 184,32 | 1.517,00 | 5.689,31
OPERATIVA  |Posillero 1 505,67 505,67 505,67 318,00 | 61,44 505,67 1.896,44
Mesero 3 505,67 1.517,00 | 1.517,00 | 954,00 | 184,32 | 1.517,00 | 5.689,31
SUBTOTAL 8 2.153,06 | 4.175,72 | 4.175,72 | 2.544,00 | 507,35 | 4.175,72 | 15.578,51
Gerente 1 683,76 683,76 683,76 318,00 | 83,08 683,76 2.452,36
Contador 1 333,93 333,93 333,93 159,00 | 40,57 333,93 1.201,36
ADMINISTRATIVA Cajero 2 556,55 1.113,10 | 1.113,10 | 636,00 | 135,24 | 1.113,10 | 4.110,55
SUBTOTAL 4 1.574,24 | 2.130,79 | 2.130,79 | 1.113,00 | 258,89 | 2.130,79 | 7.764,27
SERVICIOS Guardiania 1 254,73 254,73 254,73 159,00 | 30,95 254,73 954,15
GENERALES SUBTOTAL 1 254,73 254,73 254,73 159,00 | 30,95 254,73 954,15
TOTAL 13 3.982,03 | 6.561,25 | 6.561,25 | 3.816,00 | 797,19 | 6.561,25 | 24.296,93

Fuente: Investigacién Propia
Elaborado por: La Autora.

Ano: 2013
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ANEXO No.10
COSTO DE BEBIDAS PROYECTADO

COSTOS DE BEBIDAS

ANO 1
VALOR | VALOR VALOR
CONCEPTO UNITARIO | SEMANAL | MENSUAL Xﬁbﬁf
CERVEZAS 0,88 105,60 422,40 | 5.068,80
GASEOSAS 0,93 55,80 223,20 | 2.678,40
AGUAS 0,26 15,60 62,40 748,80
TOTAL 2,07 177,00 708,00 | 8.496,00
ANO 2
VALOR | VALOR VALOR
CONCEPTO UNITARIO | SEMANAL | MENSUAL Xﬁbﬁf
CERVEZAS 0,92 115,92 463,68 | 5.564,16
GASEOSAS 0,97 61,11 244,44 | 2.933,28
AGUAS 0,27 17,01 68,04 816,48
TOTAL 2,16 194,04 776,16 | 9.313,92
ANO 3
VALOR | VALOR VALOR
CONCEPTO UNITARIO | SEMANAL | MENSUAL Xﬁbﬁf
CERVEZAS 0,95 125,69 502,74 | 6.032,88
GASEOSAS 1,01 66,81 267,25 | 3.206,95
AGUAS 0,28 18,52 74,09 889,06
TOTAL 2,24 211,02 844,07 | 10.128,89
ANO 4
VALOR | VALOR VALOR
CONCEPTO UNITARIO | SEMANAL | MENSUAL Xﬁbﬁ'ﬁ
CERVEZAS 0,99 137,53 550,10 | 6.601,24
GASEOSAS 1,05 72,93 291,72 | 3.500,66
AGUAS 0,29 20,14 80,57 966,85
TOTAL 2,33 230,60 922,40 | 11.068,75
ANO 5
VALOR | VALOR VALOR
CONCEPTO UNITARIO | SEMANAL | MENSUAL Xﬁbﬁﬁ
CERVEZAS 1,03 150,24 600,95 | 7.211,36
GASEOSAS 1,09 79,49 317,98 | 3.815,72
AGUAS 0,30 21,88 87,52 1.050,20
TOTAL 2,42 251,61 1.006,44 | 12.077,27

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Afio: 2013
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DETERMINACION DEL PRECIO

ANEXO No.11

. ) cIF COSTO COSTO
ANO | PLATO TIPICO | PRODUCCION MPD MPI MOD GASTOS VARIABLE | VARIABLE
SERVICIOS 70% TOTAL UNITARIO
CuUy 48.902,00 279.230,42 | 104.650,28 5.898,55 3.384,97 393.164,22 8,04
2014 HORNADO 4.312,00 4.,915,68 10.564,40 520,11 298,47 16.298,67 3,78
POLLO ASADO 9.780,40 12.225,50 11.638,68 1.179,71 676,99 25.720,88 2,63
TOTAL ANUAL 62.994,40 296.371,60 | 126.853,36 7.598,37 4.360,43 435.183,76 14,45
Cuy 51.347,10 304.488,30 | 113.990,56 8.460,87 3.514,28 430.454,01 8,38
2015 HORNADO 4.527,60 5.387,84 11.500,10 746,05 309,88 17.943,87 3,96
POLLO ASADO 10.269,42 13.247,55 12.734,08 1.692,17 702,86 28.376,66 2,76
TOTAL ANUAL 66.144,12 323.123,70 | 138.224,75 10.899,09 4527,01 476.774,54 15,11
CuUY 53.914,46 331.573,90 | 124.542,39 10.380,02 3.648,52 470.144,83 8,72
2016 HORNADO 4.753,98 5.847,40 12.550,51 915,27 321,71 19.634,89 4,13
POLLO ASADO 10.782,89 14.449,07 13.909,93 2.076,00 729,70 31.164,71 2,89
TOTAL ANUAL 69.451,33 351.870,37 | 151.002,83 13.371,30 4.699,93 520.944,43 15,74
Cuy 56.610,18 362.305,14 | 135.298,32 11.197,03 1.623,38 510.423,88 9,02
2017 HORNADO 4.991,68 6.389,35 13.677,20 987,31 143,14 21.197,01 4,25
POLLO ASADO 11.322,04 15.737,63 15.171,53 2.239,41 324,68 33.473,24 2,96
TOTAL ANUAL 72.923,89 384.432,12 | 164.147,05 14.423,75 2.091,21 565.094,12 16,22
Cuy 59.440,69 394.091,75 | 147.412,90 12.093,46 3.932,59 557.530,71 9,38
2018 HORNADO 5.241,26 6.970,88 14.937,60 1.066,36 346,76 23.321,60 4,45
POLLO ASADO 11.888,14 17.237,80 16.524,51 2.418,69 786,52 36.967,52 3,11
TOTAL ANUAL 76.570,09 418.300,43 | 178.875,01 15.578,51 5.065,87 617.819,83 16,94
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COSTO FlJO
GASTOS COSTO COSTO PRECIO VANTAS
SERVICIOS SUELDOS GASTO GASTO FIJO FIJO CT CTU UTILIDAD DE TOTALES
30% ADMINISTRATIVOS | PUBLICIDAD | SEGURO | TOTAL |UNITARIO VENTA
1.450,70 2.818,97 1.035,56 931,55 6.236,78 0,13 399.400,99 8,17 4,32 12,49 |610.684,12
127,92 248,57 91,31 82,14 549,94 0,13 16.848,60 3,91 0,70 4,60 19.847,65
290,14 563,79 207,11 186,31 1.247,36 0,13 26.968,23 2,76 0,36 3,12 30.528,04
1.868,76 3.631,33 1.333,98 1.200,00 | 8.034,07 0,38 443.217,83 14,83 5,38 20,21 |661.059,81
1.506,12 5.363,78 1.066,73 931,55 8.868,17 0,17 439.322,17 8,56 4,53 13,08 |671.723,60
132,80 472,96 94,06 82,14 781,96 0,17 18.725,84 4,14 0,74 4,87 22.059,03
301,22 1.072,76 213,35 186,31 1.773,63 0,17 30.150,29 2,94 0,39 3,32 34.130,13
1.940,15 6.909,49 1.374,13 1.200,00 | 11.423,76 0,52 488.198,30 15,63 5,65 21,28 |727.912,77
1.563,65 5.789,17 1.098,84 931,55 9.383,21 0,17 479.528,04 8,89 4,71 13,60 |733.198,37
137,88 510,47 96,89 82,14 827,38 0,17 20.462,27 4,30 0,77 5,07 24.104,55
312,73 1.157,83 219,77 186,31 1.876,64 0,17 33.041,35 3,06 0,40 3,47 37.402,81
2.014,26 7.457,47 1.415,50 1.200,00 | 12.087,23 0,52 533.031,66 16,26 5,88 22,14 |794.705,73
1.623,38 6.255,92 1.131,93 931,55 9.942,78 0,18 520.366,66 9,19 4,86 14,05 |795.640,62
143,14 551,62 99,81 82,14 876,72 0,18 22.073,72 4,42 0,79 5,21 26.002,85
324,68 1.251,18 226,39 186,31 1.988,56 0,18 35.461,80 3,13 0,41 3,55 40.142,75
2.091,21 8.058,73 1.458,12 1.200,00 | 12.808,05 0,53 577.902,18 16,75 6,06 22,81 |861.786,22
1.685,40 6.768,03 1.165,97 931,55 | 10.550,95 0,18 568.081,66 9,56 5,06 14,61 |868.596,86
148,61 596,78 102,81 82,14 930,34 0,18 24.251,94 4,63 0,82 5,45 28.568,79
337,08 1.353,61 233,19 186,31 2.110,19 0,18 39.077,71 3,29 0,43 3,72 44.235,97
2.171,09 8.718,42 1.501,98 1.200,00 | 13.591,49 0,53 631.411,32 17,47 6,31 23,78 1941.401,62

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La Autora

Afo: 2013
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