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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto tiene como finalidad la realizacion de un Estudio de Factibilidad para
la creacion de una microempresa dedicada a la preparacion y venta de platos tipicos de la
provincia de Imbabura, en el sector el Batan , del canton Quito, Provincia de Pichincha, que
permitird promover el turismo a través del consumo de platos tipicos . El diagnéstico
situacional permitio conocer la situacion actual del barrio el Batan, ubicado en la parroquia
Ifiaquito; en el cual se pudo identificar los aliados, oponentes, oportunidades y riesgos,
determinando la oportunidad de inversion. En el marco tedrico se explican conceptos basicos
sobre la microempresa, mercado, turismo, platos tipicos, manipulacion higiénica de alimentos
entre otros, a fin de tener las bases tedricas-cientificas sobre las cuales se fundamenta la

investigacion.

En el estudio de mercado se pudo identificar la demanda insatisfecha y determinar la
demanda a satisfacer ya que existe acogida y aceptacion de platos tipicos por parte de los

consumidores ya que existe un 65% de aceptabilidad del proyecto en el barrio el Batan.

En el estudio técnico, se determind la localizacion donde la microempresa va a iniciar sus
actividades productivas; ademas se procedio a organizar y distribuir las areas de trabajo, se
realizo flujogramas de procesos de cada plato tipico y se determiné el presupuesto técnico en
el que se reflejo una inversion de $81.289,89 que incluye inversiones fijas, diferidas y

variables.



El estudio financiero refleja los estados de situacidn financiera de la microempresa y a
través de una evaluacion financiera se pudo identificar que el proyecto si es rentable y
factible, ya que los indicadores nos muestran que el Valor Actual Neto que es de $39.284.52,
la Tasa Interna de Retorno es de 30,93%, el Costo Beneficio de 1.28 y el Periodo de
Recuperacion de la Inversion es de 2 afios 8 meses. En la estructura administrativa se elabor6
el organigrama, los requerimientos de personal, el perfil de cada puesto y las funciones que

se deben cumplir.

Ademas se elabor6 la constitucion juridica y se identificd los requisitos legales de la

microempresa. El proyecto genera impactos positivos en el dmbito social, econdémico,

cultural, ambiental y general, demostrando que el proyecto es viable.



SUMMARY

The present project takes as a purpose the accomplishment of a Study of feasibility for the
creation of a microcompany dedicated to the preparation and sale of local dishes of
Imbabura's province, in the sector the Fulling mill, of the canton Quito, Province of Bargain,
which will allow to promote the tourism across the consumption of local dishes. The
situational diagnosis allowed to know the current situation of the neighborhood the Fulling
mill located in the parish Ifaquito; in which it was possible to identify the allies, opponents,
opportunities and risks, determining the opportunity of investment. In the theoretical frame
basic concepts are explained on the microcompany, market, tourism, local dishes, hygienic
manipulation of food between others, in order to have the theoretical - scientific bases on

which.

In the market research it was possible to identify the unsatisfied demand and determine the
demand to satisfy since there exists reception and acceptance of local dishes on the part of the
consumers since the Fulling mill exists 65 % of acceptability of the project in the

neighborhood.

In the technical study, the location decided where the microcompany is going to initiate his
productive activities; in addition one proceeded to organize and distribute the areas of work,
flow realized process grasses of every local dish and there decided the technical budget in
which there was reflected an investment of $81.289.89 that includes fixed investments,

deferred and variables.



The financial study reflects the conditions of financial situation of the microcompany and
across a financial evaluation it was possible to identify that the project if it is profitable and
feasible, since the indicators show us that the Net Present Value is $39.284, 52, the Internal
Rate or Return 30, 93 %, the Cost I Am of benefit of $1.28, and the Period of Recovery of the
Investment is 2 years 8 months. In the administrative structure there was elaborated the
flowchart, the requirements of personnel, the profile of every position and the functions that

must be fulfilled.

In addition the juridical constitution was elaborated and the legal requirements of the
microcompany were identified. The project generates positive impacts in the social,

economic, cultural, environmental and general area, demonstrating that the project is viable.
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PRESENTACION

El presente proyecto “Estudio de factibilidad para la creacién de una microempresa
dedicada a la preparacion y venta de platos tipicos de la Provincia de Imbabura, en el sector
el Batan, del canton Quito, Provincia de Pichincha”, se da a conocer a través del desarrollo de
las partes fundamentales del Informe Final del Trabajo de Grado que se detallan a

continuacion:

El primer capitulo comprende un estudio del diagnéstico situacional en el que se realizo el
analisis del sector, y se expuso informacién concerniente a la matriz diagnéstica, mediante la
realizacion de fichas de observacion y una investigacion documental que permitio

determinar la situacion actual.

El segundo capitulo trata sobre el marco tedrico, el mismo que permitié sustentar el
proyecto mediante la recopilacion de informacién bibliografica, referente a los conceptos

basicos de los temas fundamentales que se desarrollaron en el proyecto.

El tercer capitulo hace referencia al estudio de mercado, que permitio determinar la oferta
y demanda de platos tipicos en el sector, a través de encuestas, realizando un proceso de
recoleccion y analisis de datos, calculo de la muestra e informacion de comercializacion y

competencias, a través de la matriz diagndstica del presente estudio.

En el cuarto capitulo se presentard el estudio técnico donde se da a conocer la
localizacién del proyecto, el disefio de las instalaciones, el presupuesto técnico, la inversion
que se va a realizar y el financiamiento del mismo.
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En el quinto capitulo se realizd un estudio financiero que determind la viabilidad y
factibilidad del proyecto a través de indicadores econdmicos y financieros, proyecciones de
ingresos y egresos que permitieron tener una vision clara de la situacién econémica de la

microempresa.

El sexto capitulo presenta la estructura organizacional en la que se detallan el nombre de

la microempresa, slogan y logotipo, la misién, vision, determinar las diferentes funciones del

personal, y la constitucion juridica de la misma para su funcionamiento.

En el séptimo capitulo se establecen los principales impactos que genera la creacion de la

microempresa en los aspectos: social, econdémico, cultural y ambiental.
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JUSTIFICACION

Quito se ha convertido en una ciudad de gran crecimiento poblacional, el mismo que ha
ocasionado problemas para la movilizacion en horas pico, ya que existe una gran cantidad de
personas que salen almorzar y buscan un lugar de comida que satisfaga sus necesidades y los

costos no sean tan elevados.

El barrio El Batan tiene restaurantes que ofrecen platos de comida costosos, y hay una
escasez de locales de venta de platos tipicos, ya que los pocos locales que existen en esta
ciudad se encuentran muy alejados del sector. Este problema ocasiona atrasos a la hora de

retorno del almuerzo, y limitaciones en la variedad de alimentos que ofrecen en el sector.

Por tal motivo se ve la necesidad de crear este proyecto que ofrece una variedad de platos
tipicos de la Provincia de Imbabura, con costos accesibles, atencion de calidad, con un
ambiente agradable y con las condiciones de higiene necesarias, con la finalidad de satisfacer

las necesidades de los consumidores.

Sin embargo no se debe dejar de lado un aspecto importante que aporta al beneficio
socioecondmico que como microempresa genera, la cual es incrementar nuevas plazas de
trabajo, permitiendo disminuir en parte el nUmero de personas desempleadas en el cantén
Quito; cumpliendo con el objetivo No 9 del Plan Nacional del Buen Vivir que garantiza el
trabajo digno en todas sus formas, el mismo que debe desarrollarse en funcion del ejercicio

de los derechos de los trabajadores (Art 276). (Secretaria P. N., 2013).
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OBJETIVOS

Objetivo general

Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa dedicada a la
preparacion y venta de platos tipicos de la Provincia de Imbabura, en el sector el Batan, del
canton Quito, provincia de Pichincha a través de la investigacion cientifica y un analisis

detallado a cada uno de los datos de la investigacion de campo.

Objetivos especificos

e Realizar un diagnoéstico situacional, que permita determinar las caracteristicas del
entorno donde se encuentra el proyecto, mediante la matriz de Amenazas,

Oportunidades, Oponentes, y Riesgos.

e Elaborar el marco tedrico que permita sustentar el proyecto mediante la investigacion

bibliografica y documental.

e Realizar un estudio de mercado que permita determinar la oferta, la demanda del
producto, su comercializacion, mediante la aplicacion y analisis de encuestas dirigidas a

los consumidores y oferentes, a través de la investigacion de campo.

e Desarrollar un estudio técnico para determinar la localizacion, tamafio, infraestructura e
inversion del proyecto, a través de la elaboracién de la matriz de factores y de una

investigacion documental.
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Determinar la viabilidad y factibilidad del proyecto mediante un estudio financiero a fin

de establecer la operatividad de la microempresa.

Disefiar la estructura administrativa del proyecto mediante la elaboracion de un manual

de funciones, que permita establecer competencias dentro de la organizacion micro-

empresarial.

Identificar los principales impactos mediante una escala de valores, que permita evaluar

positiva 0 negativamente la realizacion del proyecto en el sector EI Batan.
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» Metodologia

Los métodos que se utilizaron para realizar esta investigacion son los que se detallan a
continuacion:

e Meétodo inductivo

En este método se utilizd la observacion del entorno y su comportamiento; permitiendo
de esta forma evidenciar la situacion actual de los hechos y poder establecer indicadores
generales, a través del analisis de lo observado, mediante la aplicacion de encuestas a la
muestra de la poblacion. Obteniendo conclusiones en relacion a lo identificado y disefiar las

recomendaciones correspondientes.

e Meétodo analitico

Para la investigacion, se aplicé este método durante el desarrollo de cada uno de los
capitulos del presente proyecto, mediante la utilizacién de los informes de investigacién de
campo, la aplicacion de encuestas como informacién primaria dirigidas a la poblacion de la
Parroquia Ifiaquito en el barrio el Batan; ademas se analizo y se interpretd la informacion
recolectada, a fin de sustentar y fundamentar te6ricamente el proceso de la investigacion.

e Meétodo sintético

Este método se utilizé para acoplar, vincular y complementar la investigacion realizada,
mediante una recopilacion de datos obtenidos de las encuestas realizadas a la poblacion de
la Parroquia Ifiaquito, barrio el Batan, de los datos arrojados de la observacion efectuada, y la
informacion secundaria recopilada en textos, revistas, folletos e internet, la misma que sera
el soporte que sustente el desarrollo de cada capitulo del proyecto, de tal manera que se pueda
llegar a establecer de forma generalizada y con claridad la problemaética y solucion de la

misma.
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CAPITULO I

1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1. Antecedentes

La ciudad de Quito tiene un rico acervo cultural y es conocida como patrimonio cultural
del mundo, tiene una poblacion de 1.619.146 habitantes, segln el Censo de Poblacion 2010 ;
tomando en consideracion la tasa de crecimiento poblacional que es del 1.51% segun (INEC,
2010); la poblacion actual de la ciudad de Quito hasta Diciembre 2015, es de 1.745.140

habitantes.

Quito estd compuesta por 65 parroquias, de las cuales 32 son urbanas y 33 rurales; de
entre las parroquias urbanas, encontramos la parroquia Ifiaquito perteneciente a la Zona
Eugenio Espejo, ubicada al noroeste de la ciudad, antes llamada Benalcéazar, en honor al
conquistador espafiol que fundé la ciudad en 1534, Sebastian de Benalcazar; hoy es llamada
oficialmente Ifaquito, nombre ancestral de la zona desde tiempos en que era habitada por los

quitus.

Dentro de la Parroquia antes mencionada, se encuentra el barrio mas popular, llamado El
Batén, el cual actualmente es considerado como un sector residencial de clase media-alta,
ubicado en el centro de la ciudad. Aqui se encuentra el Parque Metropolitano Guanguiltagua
uno de los campos santos méas importantes del norte de la ciudad, su principal arteria vial es
la Avenida Eloy Alfaro que lo cruza de norte a sur; lo rodea el Estadio Olimpico Atahualpa,

como también el mercado Ifiaquito, y el Quicentro Shopping.


https://es.wikipedia.org/wiki/Sebasti%C3%A1n_de_Belalc%C3%A1zar
https://es.wikipedia.org/wiki/Shyris

El barrio Batan tiene 4126 habitantes, segun informacion extraida del Censo de Poblacion
y Vivienda 2010 (INEC, 2010) y la Secretaria de Territorio Habitad y vivienda del MDMQ;
sin contar con los cientos de personas que laboran y visitan las diversas oficinas
empresariales, empresas petroleras publicas y privadas, centros comerciales, clinicas de
especialidades, unidades educativas privadas, religiosas, fiscales y técnicas, administracion
zonal, registro civil, bancos, oficinas de telefonia, pago de servicios, cuyas edificaciones
construidas y en construccion estan a cada paso, en ellas se puede observar la arquitectura

moderna que caracteriza al norte de la capital (Maximy & Peyronnie, 2008).

Con la informacion recopilada, se puede evidenciar que en el barrio objeto del estudio ; es
un sector de considerable recurrencia de personas nacionales y extranjeras, quienes por efecto
de sus labores de trabajo diario, deportivo, turistico u otros; en muchos casos no tienen
tiempo para preparar sus alimentos en sus hogares y optan por consumir alimentos
preparados en dicho sector como: almuerzos, platos a la carta, comidas tipicas de la costa o
de la region y comida chatarra; aunque en muchas ocasiones no satisfacen sus necesidades,

ya sea por un alto costo del plato o por la mala atencion al cliente.

Por esta razon se ve la necesidad de implementar este proyecto, con el proposito de
satisfacer las necesidades de los consumidores que gustan de la comida tipica y una excelente
atencion, el mismo que generara e incrementara nuevas fuentes de empleo; tomando en
consideracidn que el pais demanda de centros de atencién alimenticia que funcionen en forma

rapida, efectiva y de acuerdo a los estandares de calidad.


http://www.monografias.com/trabajos/ofertaydemanda/ofertaydemanda.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/deficitsuperavit/deficitsuperavit.shtml

1.2 Obijetivos diagnosticos

1.2.1 Objetivo general.

Realizar un diagndstico situacional mediante la investigacién documental, que permita
determinar la factibilidad para la creacion de una microempresa dedicada a la preparacion y
venta de platos tipicos de la Provincia de Imbabura, en el sector el Batan, canton Quito,

Provincia de Pichincha.

1.2.2 Objetivos especificos.

e Establecer la normativa legal dispuesta por los entes de regulacion y control, a través
de la investigacion documental y sitios web, que permitan identificar los requisitos y

normas que deben cumplir las microempresas de venta de comida.

¢ Identificar la ubicacion geogréafica del barrio EI Batan, mediante el analisis de mapas en
sitios web, que permita conocer y determinar el sector en el cual se implementara el

proyecto.

e Determinar los aspectos demograficos mas importantes de la Parroquia Ifiaquito
mediante la investigacion documental, que permita identificar la poblacion

econdémicamente activa de la parroquia.

¢ Identificar los principales aspectos econémicos que existen en Pichincha, mediante la

investigacion, a fin de establecer el estado econdémico actual de la Provincia.



1.3 Variables e indicadores

1.3.1 Normativa legal
e Ruc
e Permiso de funcionamiento del Ministerio de Salud
e Permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos
e Permiso de Funcionamiento del Municipio de Distrito Metropolitano de Quito
e Programas e incentivos para las microempresas, y empresas privadas a través del

Estado Ecuatoriano.

1.3.2 Ubicacion geografica
e Ubicacion
e Division territorial
e Vias de acceso

e Servicios basicos

1.3.3 Aspectos demograficos
e Poblacion Parroquia Ifiaquito

e Poblacion Econémicamente Activa (PEA)

1.3.4 Aspectos econémicos
e Crecimiento Economico
e Actividades econdmicas

e Inflacién.



1.4 Matriz de relacién diagnéstica

Tabla 1 Matriz de relacion diagnoéstica

OBJETIVO GENERAL OBJETIVOS ESPECIFICOS VARIABLES INDICADORES INFORMACION INSTRUMENTOS SUJETOS
* Ruc * SRI.
. e Permiso de funcionamiento M inisterio de « Ministerio de Salud.
Establecer la normativa legal Salud

Realizar un diagnostico situacional
mediante la investigacion documental,
gue permita determinar la factibilidad
para la creacién de una microempresa
dedicada a la preparacion y venta de
platos tipicos de la Provincia de
Imbabura, en el sector el Batan, cantén
Quito, Provincia de Pichincha.

dispuesta por los entes de
regulacion y control, a través de la

* Permiso de funcionamiento Cuerpo de
Bomberos

* Cuerpo de bomberos

. L ., . e Permiso del Municipio de Distrito Secundaria. * Municipio del Distrito
investigacion documental y sitios Normativa . . L .. . R
o P Metropolitano de Quito Investigacion « Sitios Web Metropolitano Quito.
web, que permitan identificar los legal . . . L
. * Programas e incentivos para las documental » Agencia de promocion
requisitos y normas que deben R i N
- ) microempresas y empresas privadas a Conquito.
cumplir las microempresas de venta _
. travez del Estado Ecuatoriano. X .
de comida.  Plan Nacional del Buen Vivir.
* Camara de comercio de Quito.
 Ubicacion
Identificar la ubicacion geogréfica del
barrio El Batan, mediante el andlisis L * Division territorial Secundaria.
L . Ubicacién Lo .. ,
de mapas en sitios web, que permita Geoarafica Investigacion « Sitios Web * Sector el Batan
conocer y determinar el sector en el 9 » Vias de acceso documental
cual se implementara el proyecto.
« Servicios basicos
Determinar los aspectos
demogra_flctis mz?\s |mpo_rtantes dela « Poblacién parroquia Ifiaquito _
Parroquia Ifaquito mediante la ASDECtos Secundaria.
investigacion documental, que P . Investigacion « Sitios Web « Parroquia Ifaquito
e - - demogréficos
permita identificar la poblacién documental
econémicamente activa de la * Poblacion econdmicamente activa (PEA)
parroquia.
Identificar los principales aspectos * Crecimiento Econémico
econdmicos gue existen en ASDectos Secundaria.
Pichincha, mediante la investigacion, P L. .. . Investigacion « Sitios Web  Provincia Pichincha
! Econémicos  * Actividades economicas
a fin de establecer el estado documental

econdmico actual de la Provincia.

« Inflacién.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora



1.5  Anadlisis de las variables diagndstico
1.5.1 Normativa legal

e Obtener el Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

El registro unico de contribuyentes (RUC) es el nimero de identificacion personal e
intransferible de todas las personas naturales y juridicas, tanto nacionales como extranjeras
que realicen alguna actividad econdémica en el Ecuador. ElI nUmero de registro esta compuesto

por trece numeros y su composicién varia segun el tipo de contribuyente.

Los requisitos que se necesitan para obtener el RUC son: Copias del comprobante de pago
de servicios basicos, contrato de arrendamiento, estado de cuenta bancaria, o tarjeta de
crédito, patente municipal, permiso de bomberos, escritura de compra venta del inmueble o
certificado del registrador de la propiedad, presentar el original y entregar una copia de la
cédula del representante legal, el original del certificado de votacion del Gltimo proceso
electoral. También se debe presentar originales de las certificaciones de uso de locales u
oficinas, otorgadas por administradores de centros comerciales, certificacion de la junta

parroquial mas cercana al lugar de domicilio, carta de cesidn de uso gratuito del inmueble.

o Declaraciones que se deben presentar al SRI

Para realizar las declaraciones del impuesto al valor agregado (IVA), para las personas no
obligadas a llevar contabilidad lo deben realizar, en el Formulario 104 A de forma mensual,
a través de la pagina web del Servicio de Rentas Internas, solicitando previamente una clave
de acceso, la misma que se encuentra habilitada las 24 horas del dia, y para la declaracién del

impuesto a la renta se lo hace en forma anual en el Formulario 102 A, si sus ingresos brutos



superan la base minima imponible que para el afio 2016 esta en un rango de 11.170-113940
en adelante.

Para la cancelacion de estos impuestos se lo realiza a través del débito automatico de la
cuenta y en otras formas de pago como: cajeros automaticos, ventanillas de instituciones
financieras autorizadas, tarjetas de crédito u otros servicios habilitados por las instituciones

financieras (SRI,2015)

e Permiso de Funcionamiento del Ministerio de Salud

Toda microempresa que se dedique a la venta de comidas y cuyo control sanitario debe ser
estrictamente regulado, debera obtener un permiso de funcionamiento, mismo que estara
sujeto a lo que se establece en el Reglamento Sustitutivo para Otorgar Permisos de
Funcionamiento a los Establecimientos Sujetos a Vigilancia y Control Sanitario, mismo que
es puesto en ejecucion en el Primer Suplemento al Registro Oficial No. 202, del 13 Marzo

2014, la cual establece lo siguiente:

Capitulo I1.- Del Permiso de Funcionamiento.
Art. 3.- El Permiso de Funcionamiento es el documento otorgado por la Autoridad
Sanitaria Nacional a los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que cumplen

con todos los requisitos para su funcionamiento, establecidos en la normativa vigente.

Art. 4.- La Autoridad Sanitaria Nacional, a través de las Direcciones Provinciales de
Salud, o quien ejerza sus competencias, otorgara el Permiso de Funcionamiento a los
establecimientos categorizados en este Reglamento como servicios de salud. La Autoridad
Sanitaria Nacional, a través de la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia

Sanitaria — ARCSA, otorgara de forma automatizada el Permiso de Funcionamiento a los



establecimientos sujetos a vigilancia y control sanitario, a excepcién de los establecimientos
descritos en el inciso anterior. Los Permisos de Funcionamiento se emitiran de acuerdo a

la categorizacion sefialada en el presente Reglamento, conforme a su riesgo sanitario.

Capitulo IV.- De las condiciones y requisitos para la obtencion del permiso de
funcionamiento.

Art. 10.- Toda persona natural o juridica, nacional o extranjera para solicitar por primera
vez el Permiso de Funcionamiento del establecimiento deberd ingresar su solicitud a través
del formulario Unico en el sistema automatizado de la Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria — ARCSA o de las Direcciones Provinciales de Salud, o quien
ejerza sus competencias, segin corresponda, adjuntando los siguientes documentos: a)
Registro Unico de Contribuyentes (RUC); b) Cédula de ciudadania del propietario o
representante legal del establecimiento; ¢) Documentos que acrediten la personeria juridica
del establecimiento, cuando corresponda; d) Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos o
documento que lo remplace; e) Categorizacion emitida por el Ministerio de Industrias y
Productividad, cuando corresponda; f) Certificado de Salud Ocupacional del personal que
labora en el establecimiento; g) Comprobante de pago por derecho de Permiso de

Funcionamiento; y, h) Otros requisitos establecidos en reglamentos especificos (Vaca, 2014).

e Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

El permiso de funcionamiento es la autorizacion que el Cuerpo de Bomberos emite a todo
local para su funcionamiento. El permiso de funcionamiento emitido por esta entidad esta
clasificado por el tipo de empresa 0 microempresa y su actividad econdémica. Para el caso del
proyecto propuesto, la clasificacion estaria dada tal como se muestra a continuacion:

TIPO C.- aplica a las siguientes empresas.



Almacenes en general, funerarias, farmacias, boticas, imprentas, salas de belleza,
ferreteri-as, picanteri-as, restaurantes, heladeri-as, cafeteri-as, panaderi-as, distribuidoras de
gas, juegos electronicos, vehi-culos repartidores de gas, tanqueros de li-quidos inflamables,

locales de centros comerciales.

Los requisitos son los siguientes. 1. Solicitud de inspeccion del local, 2.Informe favorable
de la inspeccion, 3.Copia del RUC y 4.Copia de la calificacion artesanal (artesanos

calificados).

e Permiso de Funcionamiento del Municipio de Distrito Metropolitano de Quito
Ordenanza Metropolitana No 0308, del Consejo Metropolitano de Quito. Obtencion

Licencia Metropolitana de Funcionamiento.

A partir del afio 2010 el Municipio de Quito expide la Ordenanza #308 regulando la
expedicion de la LICENCIA METROPOLITANA UNICA PARA EL EJERCICIO DE
ACTIVIDADES ECONOMICAS, la que autoriza a su titular (Persona Juridica o Natural) al

desarrollo de actividades econdmicas en un determinado establecimiento.

Es decir, toda persona o empresa que desarrolle cualquier actividad econémica (con o sin
fines de lucro, de comercio, industrial, servicios, etc.) en un establecimiento dentro del

Distrito Metropolitano, DEBE obtener la LUAE.

La LUAE integra los siguientes permisos y/o autorizaciones administrativas: Informe de
Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS), Permiso Sanitario, Permiso de Funcionamiento de

Bomberos, Rotulacion (Identificacion de la actividad econdmica), Permiso Ambiental,



Licencia Unica Anual de Funcionamiento de las Actividades Turisticas, Permiso Anual de

Funcionamiento de la Intendencia General de Policia.

Los requisitos para obtener e Ingresar el Tramite de LUAE son: Copia de la papeleta de
votacion del representante legal de las ultimas elecciones, Nombramiento del representante
legal, Copia de constitucion de la empresa, Copia de RUC, LUAE del afio inmediato anterior,
Copia del pago de la patente del afio inmediato anterior, Copia del pago de impuesto 1.5 X
1000 del afio inmediato anterior, Copia del pago del impuesto predial del afio en curso,
Formulario Unico de solicitud de LUAE, Copia de cédula de identidad o ciudadania del
representante legal (CMQ, 2014).

Con toda la documentacion en regla, se autoriza el correcto funcionamiento de la

microempresa.

e Programas de impulso al desarrollo de proyectos productivos para las

microempresas y empresas privadas a través del Estado Ecuatoriano.

v' La Agencia de Promocion Econémica Con Quito
Con Quito es una agencia que fomenta el desarrollo productivo y socioecondémico del
Distrito Metropolitano de Quito para incentivar la produccion local, distrital y
nacional, tanto de productividad, la competitividad y la aplicacién del conocimiento
cientifico y tecnoldgico. Sus programas, proyectos y servicios abarcan la generacion
de emprendimientos, el desarrollo empresarial y vinculacion a negocios y cadenas de

valor.
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La agencia publica mensualmente el calendario de talleres, seminarios, charlas,
cursos, ferias y demés eventos organizados y/o auspiciados por la Agencia de
Promocién Econdmica Con Quito.

Con Quito impulsa el desarrollo econdmico local sostenible.

Esta unidad desarrolla actividades que permiten fortalecer e incentivar el emprendimiento

solidario de los ciudadanos del Distrito Metropolitano de Quito, impulsando proyectos que

fortalezcan, promocionen y fomenten las capacidades productivas de los actores de la

Economia Popular y Solidaria (EPS).

Los programas y proyectos que promueven en esta unidad son:

1. El emprendimiento y gestién empresarial

2. La vinculacién financiera

3. Lavinculacién a mercados

1. El emprendimiento y gestion empresarial

La asistencia que brinda este programa esta enfocado en:

*Formacion empresarial a través de asesoria a asociaciones productivas en una zona

geografica del Distrito Metropolitano de Quito

*Mejora la imagen comercial de los negocios intervenidos

*Asistencia técnica en el sitio

*Dotacion del equipo basico (financiamiento compartido)

Este programa ofrece a las empresas capacitacion y asesoria técnica para la Innovacion

social, productiva y comercial y surge como respuesta a las limitantes encontradas en este

sector, en donde gran parte de las iniciativas y emprendimientos solidarios nacen sin vision

empresarial y con carencias de capacidades técnicas y gerenciales necesarias para mejorar sus

expectativas de continuidad. Ademas, el desconocimiento de la gestién organizativa de los
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emprendimientos de la EPS conlleva a un limitado desarrollo y baja consolidacion de las
organizaciones.

El principal objetivo del Programa es formar lideres sociales con capacidades para inculcar
relaciones dindmicas, creativas y solidarias en sus organizaciones, a fin de garantizar
empresas solidarias y sostenibles en el tiempo.

2. Lavinculacion financiera

A través de la canalizacion de crédito brindan asesoramiento técnico en plan de inversiones,
realizando una vinculacion con entidades del sistema financiero local y nacional a fin de
activar lineas de crédito tanto para aumento de capital de trabajo, compra de activos fijos ,
para microempresarios que requieren inversion para desarrollar su negocio, para negocios
productivos basados en la experiencia, y la presentacion de planes de negocios financiero y
econdémicamente viables.

Fomento de la cultura financiera a través de charlas con la finalidad de iniciar una cultura
financiera de ahorro. A través de las cajas de ahorro y credito comunitario basados en
confianza , solidaridad, y cooperacion , con el objetivo de capitalizar la economia familiar.

3. Lavinculaciéon a mercados

Este proyecto busca generar espacios inclusivos de comercializacion mediante herramientas
de acceso equitativas, para pequefios empresarios, artesanos; ademas de vincular la oferta de
pequerios productores, artesanos y microempresarios con la demanda de bienes y servicios de
mercados publicos y privados. A través de feria artesanales que se realizan en espacios
publicos, activando el mercado local. (CONQUITO, 2014)

Normativa legal

En marco de la Ordenanza Metropolitana 539 para el Fomento, Desarrollo y Fortalecimiento
de la Economia Popular y Solidaria y Las Ferias Inclusivas, la Agencia de Promocion

Econdmica Con Quito, a través de la Unidad de Economia Popular y Solidaria trabaja en
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programas y proyectos que ayudan a la generacion, desarrollo y apoyo a emprendimientos
solidarios exitosos en distintas ramas de produccion
v Plan Nacional del Buen Vivir

Impulsar la transformacion de la matriz productiva (Objetivo 10)

Los desafios actuales deben orientar la conformacion de nuevas industrias y la promocion
de nuevos sectores con alta productividad, competitivos, sostenibles, sustentables y diversos,
con vision territorial y de inclusion econdmica en los encadenamientos que generen.

Se debe impulsar la gestién de recursos financieros y no financieros, profundizar la
inversion publica como generadora de condiciones para la competitividad sistémica,
impulsar la contratacion publica y promover la inversién privada.

La Constitucion establece la construccion de un “sistema econdmico justo, democratico,
productivo, solidario y sostenible, basado en la distribucion igualitaria de los beneficios del
desarrollo”(art. 276), en el que los elementos de transformacion productiva se orienten a
incentivar la produccion nacional, la productividad y competitividad sistémicas, la
acumulacion del conocimiento, la insercion estratégica en la economia mundial y la
produccion complementaria en la integracion regional; a asegurar la soberania alimentaria; a
incorporar valor agregado con eficiencia y dentro de los limites biofisicos de la naturaleza; a
lograr un desarrollo equilibrado e integrado de los territorios; a propiciar el intercambio justo
en mercados y el acceso a recursos productivos; y a evitar la dependencia de importaciones

de alimentos (art. 284) (Secretaria P. N., 2013).

v Céamara de comercio de Quito
Es una organizacion eficiente de caracter privado sin fines de lucro que representa a las
personas naturales y juridicas asociadas a la entidad que se dedican a las actividades

comerciales y a la transaccion e intercambio de bienes y servicios en la capital.
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Beneficios de la camara de comercio

» Seguridad: Protegen y defienden a los socios frente a situaciones de riesgo.

« Salud: Brindan a los socios, empleados y dependientes acceso a proveedores médicos
privados con precios preferenciales y descuentos exclusivos.

 Negocios: Proveen a los comerciantes herramientas practicas, modernas y Utiles para el
desarrollo y crecimiento de sus negocios.

« Asesorias: Brindar asesoria integral en Comercio Exterior, Juridica, Econdmica, Contable
para solventar dudas y requerimientos.

« Informacion: Informacion actualizada y relevante de interés para su negocio.

« Capacitacion: Desarrollan profesionalmente a los empresarios afiliados y a sus familiares y
colaboradores.

Requisitos afiliacion para personas naturales

Ecuatorianos:

*Copia de Cédula de Identidad y papeleta de votacion

*Copia del RUC

Para afiliarse como persona natural es necesario realizar el pago del valor de inscripcion y la
primera cuota social mensual.

Planes

Los Mejores Planes de Servicios para el Negocio

La Camara de Comercio de Quito ha disefiado para todos sus socios y futuros socios una
importante categorizacion de planes donde usted podra encontrar los mejores beneficios.

Los servicios que ofrece es Capacitacion, Asesorias, Salud, Seguridad, Informacion y

Negocios.
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Dependiendo del tamafio de negocio, usted podrd optar por Planes que se ajusten a sus
requerimientos y necesidades. Los beneficios los podra disfrutar el Socio Principal, sus

empleados y sus familiares.

1.5.2 Ubicacién Geografica

e Ubicacion barrio El Batan

El Batan es un sector residencial de clase media-alta principalmente, ubicado en la parte alta
del centro financiero de la ciudad, pertenece a la parroquia urbana Ifiaquito del canton Quito,
provincia de Pichincha; este popular barrio se encuentra ubicado al nororiente de la ciudad,
su principal arteria vial es la Avenida Eloy Alfaro que lo cruza de norte a sur; de oriente a
oxidente, lo cruza la Avenida Gaspar de Villarroel, atravesada por la Avenida 6 de
Diciembre y la Avenida Naciones Unidas; lo rodea el Estadio Olimpico Atahualpa, como
también el Mercado Ifiaquito, el Quicentro Shopping, y para los romanticos o a los que les
gusta el aire puro esta el Parque Metropolitano.

Graéfico 1. Ubicacion del barrio el Batan (Longitud y Latitud)
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En el cuadro que antecede, se puede observar la ubicacion en longitud y latitud de uno
de los lugares referentes del barrio el Batan, la cual responde a las siguientes

coordenadas de Quito - Pichincha: -0.22985,-78.52495 Latitud y longitud en Ecuador.

e Division territorial

Quito esta dividido en cuatro grandes segmentos, los cuales abarcan en gran medida su
territorio, estos son: «el norte», conformado en su limite septentrional por las parroquias
de Carcelén y el Condado y en el austral por Belisario Quevedo y Mariscal Sucre; «el
centro», compuesto por Centro histdrico, San Juan e Itchimbia; «el sur», en el cual en su
extremo norte estan halladas Magdalena, Chilibulo y Puengasi y en su borde meridional

Guamani y Turubamba; y los «valles», los cuales componen el Distrito Metropolitano.

El Distrito Metropolitano de Quito estd conformado por 65 parroquias de las cuales
politicamente 32 parroquias son urbanas y 33 rurales, agrupadas en 11 administraciones
zonales la mismas que son: Quitumbe, Eloy Alfaro, Manuela Séenz, Eugenio Espejo,

Delicia, Noroccidente, Norcentral, Calderén, Tumbaco, Chillos y Aeropuerto.

Dentro de la Zona Eugenio Espejo se encuentra la Parroquia Ifiaquito y dentro de ella
estd el barrio el Batan y los 17 barrios que pertenecen a esta parrogquia, como se puede

observar en la tabla No 3.

e Vias de acceso
El DMQ constituye un nodo importante que articula varias provincias del pais, por

motivos comerciales, infraestructurales, y de servicio, asi como por su condicion de capital
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politica, administrativa y econdémica del pais. La Direccion Metropolitana de Transporte

(DMT) se encarga entre otros aspectos de los siguientes:

a) Formular y actualizar el trénsito y transporte terrestre en el Distrito Metropolitano en
concordancia con el Plan de Desarrollo Territorial el Plan Maestro de Transporte y
Vialidad del MDMQ.

b) Elaborar propuestas del marco regulatorio para las actividades del sistema de
transporte y vialidad en el DMQ; Proponer la politica tarifaria para las distintas
prestaciones y modalidades del servicio de transporte.

c) Las demas, que mediante resolucion o delegacion se encarguen a La Direccién
Metropolitana de Transporte y Vialidad; asi como también; aquellas que corresponden

a todas las direcciones metropolitanas.

Mediante Ordenanza Municipal No. 055 del 13 de Julio del 2001, se crea la Empresa
Metropolitana de Servicios y Administracion del Transporte EMSAT, entidad con personeria
juridica y autonomia administrativa, econdémica, financiera y patrimonial, cuyo objetivo es
gestionar, coordinar, administrar, ejecutar y fiscalizar todo lo relacionado con el Sistema
Metropolitano de Transporte Publico, que comprende el transporte, el transito, la red vial y su
equipamiento. Es la unidad ejecutora y fiscalizadora de los programas y proyectos del Plan

Maestro de Transporte desarrollado por la DMT.

Red Viaria Urbana es el conjunto de carreteras y calles urbanas, definiendo como Red

Arterial a la red de carreteras urbanas de una ciudad, la Red Municipal es el conjunto de vias

municipales de la ciudad.
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Debemos ademas partir de premisas iniciales como la comprension de qué es una carretera
urbana, cudles son sus beneficios reales y cuéles deben ser los parametros basicos de disefio,

prestando los siguientes servicios:

 Atraviesan lineas urbanas pobladas y nuevas previstas en los planes de expansion y
desarrollo de las ciudades.

« Generan movimientos de paso o de acceso provenientes de trafico externo
interparroquial, interregional e interprovincial.

« Constituyen vias de descongestionamiento de trafico urbano, con velocidades mayores
a las del trafico normal urbano.

 Producen impacto ambiental que debe ser controlado tanto en su planificacion como

cuando estan en plena operacion.

En su territorio se encuentran las sedes de los principales organismos de incidencia
nacional de caracter gubernamental (ejecutivo, judicial, legislativo, electoral, de control y
participacion ciudadana) y no gubernamental, cultural, financiero, administrativo y
comercial, asi como los centros de educacion y formacion especializada, cuerpos colegiados
técnicos y cientificos, asociaciones de gobiernos seccionales, organismos internacionales, la
mayor parte de los consulados y sedes diplomaticas extranjeras. (PDOT) Asimismo, y como
un caso especifico, el aeropuerto Mariscal Sucre cuenta con 60% de las frecuencias de vuelos
internacionales y permite conexiones directas con los principales centros logisticos
aeroportuarios internacionales de américa y el mundo, constituye el principal nodo nacional

de exportacion por via aérea (MDMQ, 2014).
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e Servicios basicos
El barrié el Batan cuenta con todos los servicios basicos como: El agua potable, La luz
eléctrica, el servicio telefénico, servicio de internet, servicio de recoleccion de basura,

servicios de transportes, entidades educativas, centros comerciales.

Los principales sistemas de abastecimiento de agua potable del DMQ, que sirven a mas
del 70% de la poblacion del Distrito, son cuatro: Papallacta, Puengasi, La Mica-Quito Sur y
El Placer, aunque existen otros sistemas dispersos, que abastecen principalmente a parroquias
rurales y sectores en proceso de consolidacion urbana. Estos sistemas, en lo técnicamente
posible han sido sustituidos por soluciones regionales como es el caso de la Planta de

Tratamiento de Paluguillo, disefiada para servir a siete parroquias rurales.

El Distrito Metropolitano de Quito es el cantdn en el que la poblacidén goza de la mayor
cobertura de servicios de agua potable y alcantarillado del pais e indices de continuidad
superiores al 95%:

v" Cobertura de Agua Potable DMQ (red publica) 95,41%
v" Ciudad 97,44%

v Parroquias rurales 90,10%

v" Cobertura de Alcantarillado (red publica) 89,99%

v" Ciudad 95,67%

v Parroquias rurales 75,15% segln el Censo de poblacién y vivienda 2010.

Frente a la demanda de caudal diario requerido por el DMQ, de 9.04 m3/segundo, el
sistema en su conjunto cuenta con una capacidad operativa de produccién de agua potable de

9.4m3/segundo, lo que indica que esta cubierta la demanda actual del distrito; sin embargo,
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con base en las proyecciones de poblacion de los afios 2020 y 2040, se estima que existira

una demanda del 10,9 m3/s y de 13 m3/s respectivamente, lo cual supera la actual capacidad

de produccion e implica que se deban desarrollar de inmediato nuevos proyectos de

abastecimiento (MDMQ, 2014).

En la siguiente tabla se identifica en forma porcentual los indicadores de cobertura de

servicios basicos y complementarios del barrio el Batan en la parroquia Ifiaquito, en el que se

observa que son altos los porcentajes de disponibilidad de agua potable, luz eléctrica,

teléfono, internet, y el resto de servicios que seran de utilidad para poner en marcha el

proyecto.

Tabla 2 Servicios basicos por barrios

INDICADORES DE COBERTURA DE SERVICIOS DEL 2010 EN LA ADMINISTRACION ZONAL EUGENIO ESPEJO

SEGUN BARRIO-SECTOR

Coberturade Servicios Basicos [porcentaje)

Coberturade Servicios Complementarios {porcentaje)

A - Disponibi

= - a £ = Hogares Disponibil Ii;?:de Hogares | Hogares

Codigo | F2rreauiay Barrio-| anua | potable Alcantari] €00 |Disponibi| Senicio | Servicio |C Disponibili i porto |PSPORB| e | senicio que
IR Potable | Tuberia Basura| lidad |Higiénico| Ducha | lepara | dadde da, menos | Madde Se"h:bh © de' vic CO""E n an

Red | dentro Lo Carro | Energia Uso Uso Cocinar - | Servicio | paviment Computa L : :
., Publica s - - - =4 con un de Televisio| agua agua
Publica de Recole |Electrica Gas ada ode dora B B
_ Celular Internet npor |purificada | purificada
vivienda ctor
Cable
0403| INAQUITO

4020001| ANA LUISA 100,0 90,4 2|7 98,7 = 5] 3 827 947 2.7 97.4 8458 72 89,5 .o o
4020002| BATAN ALTD 100,0 941 1000 99.2 1000 5,2 = 570 :|.1 962 80,7 a1 85,1 40,8 408
4020002| BATAN BAJD |7 877 90, 950.8 1000 5,2 71! |7 =|.7 948 78, 85! 81,9 41,3 413
4020004| BATAN BAJD 90, 938 9, 99.5 1000 98.9 98.8 87.0 =1 97.8 945 788 e 80,1 3.8 138
4020005| BELLAVISTA 90, 911 2|8 98,9 1000 7 98,4 70, =¥ 28,8 97.5 85, 75, 77.8 2.9 2|9
4020008| BELLAVISTA ALTD 90, 887 9.2 98,8 = =} 822 = 738 0.2 90,9 828 43 b2 X ) ng
4020007| BENALCAZ AR CD =X 887 9, 98,8 = 2R 99, 98.8 a4 945 9.2 958 827 724 7682 48,2 483
A030008|EL BATAN 9,7 87,5 99,8 00,0 100,0 98,9 99,6 26,8 962 o7 4 95,0 326 704 64,2 36,7 367
40200029| ESTADID ATAHUALP 90.5 869 9.8 98,9 1000 2 ae,; 944 2.7 98,0 80,8 718 875 45,3 453
4020010| GOMZALES SUAREZ |7 887 99, 1000 97.2 =i %] 74,5 3. 948 989 840 75, 81,7 40,2 402
4020011 INIAQUITD 90.8 927 1000 98.8 98,4 88.8 549 2.1 98,0 78, aa. 5.7 5.0 kB0
4020012| JARDNES DEL BAT 100,0 882 1000 8 9.4 72,0 |7 28,4 99.2 :1i%:] 789 GEA 40,8 408
4020012 LA CARDLINA %9 828 90, 287 = 2R Z, 97.8 89.9 M3 a7, 20,8 75, 87 L 41,4 414
4020014| LA PAZ 90.5 860 2|8 98,9 1000 1 9281 7.9 540 95, 962 818 08 714 40,4 404
4020015| LA PRADERA = 1] 860 2.0 98.8 1000 98.0 97.8 8.7 87 9.2 893 7T s8] 48, 43,1 431
4020018| LA REPUBLICA 90, 898 2|8 287 = 2R 957.8 =i %] 8.7 T8O 2.1 928 738 548 418 ;|32 232
4020017 | PLA CAROLINA 923, 882 7.0 100,0 1000 87.9 8458 833 773 2.1 924 80,8 409 3.3 51.5 515
4020018| PROTEC. BELLAVIST 20,9 827 43,8 97.2 20 7682 a7 2.1 810 48,8 20,7 81,7 403 4.8 18, 189

Fuente: (Secretaria de Territorio H. y., 2010)

Elaborador por: La autora
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1.5.3 Aspectos demogréficos

e Identificacion de la Poblacion

La parroquia Ifaquito esta conformada por 42.822 habitantes entre hombres y mujeres de
edades entre 5 a 65 afios de edad, segun datos obtenidos del Censo de Poblacion y Vivienda,
(Secretaria de Territorio H. y., 2010). Tomando en consideracion la tasa de crecimiento
poblacional del canton Quito que es de 1.51% al 2016, por lo cual la poblacion se ha

incrementado a 46.154 habitantes.

Esta parroquia esta subdividida en barrios entre ellos se encuentra el Batan, el mismo que

se observa en la siguiente tabla:

Tabla 3 Poblacion parroquia Ifiaquito

POBLACION E INDICADORES DEL 2010 EN LA ADMINISTRACION ZONAL EUGENIO ESPEJO
SEGUNBARRIO-SECTOR
GRUPOS DE EDAD
N e b b P cpes{ s o eror e | Hios(5.1) 5205 1 s 0.3 autos .| e | EREECD
halyHa,
Total | Hombre [ Mujer : ' Hombre | Mujer |Hombre| Muier |Hombre| Mujer (Hombre| Mujer (Hombre | Mujer | Hombre | Mujer 1o
IRAQUITO

T|ANALUISA 201| 1668 T 98 B0 T3 76 Bl o 4 = 66 67 265 20| 261| 3¥2 g 9 54
56| 1798 T 90| 62 828 65,0 T L]l 2 54 B4 27| 2B1| 304 3B/ 120 182 54
3385 245 1089 1367 1070 1423 75 & o 68 m 84 TO 33| M9 3g7| 406 13| 248 ;|

74| 222 107 125 807 i) £29 61 B B4 T 9 9| 0| 30| 3B/| M5 15| 2 629

250 333 1H5] 178 130 199 e o @ M a7 04 12| 45| 519 ©565( 600| MB| 260 951
TO 2897 3125| 1.406( 1627 96| 122 079 126| M6 165| 174 169| 75| 463| 474| 48| 52| 13| 146 a3

4304 447 2126) 222( 1981| 290 005 135 03[ M5 N4 M7 13| 758 83| T 814 0| 32 1563

TAN E788| 4126 1672 2.204| 1560| 1.040 3 83 @ 144 18| 136 160| 610| 684| 645| B837| 253| 3 1.207)
ESTADID ATAHUALP 4052 19% oG 1079 84| 1186 483 Mg 5 2 66 67 7| 38| 38| B4 W] M 53
ONZ4_ES SUARFZ £g19| 2541 1641 1000 1440 2067 ®e o S M2 M3 16| 46| 427 57| 63| T2 43| 28 1.034
1]INB2UMD 38ET| 1827 60B| 1.02| T4 1.000 474 % B 6B B 62 T| 25| 32| 37| 38 61 114 it
1433 13% LTl i 62 ars £ 0 kil kil 54 40 04| 244 245 IT e n 413

MpE| 1957 910 1047 803 1184 %5 6 & @ @ 80 83| 03| 3\ 36| A0 &7 18

ERA0| 3065 1420 1645( 126| 179 9 68 T 8 &2 80 or| 46| S5 505 631 03| 243 ?lr%

B330| 1287 &0 67| 47 mr 36 £ 2 B 4 44 45 14| 23| 205 M5 2B % 3B

6478 35%| 155| 1941| 12| 16186 40 100 W2| 109 41| 138 196 476| 50| 561 676 01| 297 1.047)

TT61 1% i & &% 107 18 4 4 5 4 4 4 28 2 2 N 6 3 3]

80017 1.000 24| 4|l 2 1 12 & 4 % &5 45 76| 161 142 135 3 il Pl

TOTAL 154748 | 42822 | 19764 | 23058 | 16690 22708 | 10599 1205 45 1416| 1488 | 1498 | L1671 | 6.258| 7.086 | 7.030 | B3%4 | 2357 | 3.214 12463

Fuente: (Secretaria de Territorio H. y., 2010)
Elaborado por: La autora
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e Poblacion econdmicamente activa (PEA)

La poblacion econémicamente activa de la parroquia Ifiaquito es de 34.399 habitantes
entre mujeres y hombres que esté en las edades de 19 a 65 afios segun datos obtenidos del
Censo de Poblacion y Vivienda 2010, INEC, (Ver tabla No 3). La tasa de crecimiento
poblacional para el 2015 es del 1.51%, por lo que la poblacién se ha incrementado a 37076

habitantes, misma que sera objeto de estudio del proyecto.

1.5.4 Aspectos econ6micos

e Crecimiento Econdmico.
Para determinar el crecimiento economico del pais, se ha tomado como datos

relevantes los ultimo tres afios (2014-2015-2016).

Segun los resultados de las Cuentas Nacionales Trimestrales, publicados por el Banco
Central del Ecuador (BCE) a través de un boletin de prensa, en el tercer trimestre de 2014
el PIB de la economia ecuatoriana tuvo un crecimiento de 3.4%, con relacion al tercer

trimestre de 2013 y de 1.1% respecto al segundo trimestre de 2014, (Sudamérica, 2015).

Frente a un contexto econdmico dificil que se avizora para el afio 2016, el Presidente
Rafael Corre, informd que el pais no decrecerd como ha sucedido con otras naciones de la
Region, sino que se estima un crecimiento del 1%. Ecuador estima un crecimiento

econémico de 1% durante el 2016.
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Gréafico 2 Crecimiento Econdmico

- — ==
Fuente: (Sudameérica, 2015)
Elaborado por: La autora

El Mandatario manifestd que gracias al manejo econémico, el pais no decrecié durante el
2015, un afio en el que desplomaron drasticamente los precios del petréleo y se aprecio el
ddlar, moneda adoptada por Ecuador tras la crisis econémica de 1999.

e Actividades econ6micas

En cuanto a las ramas de actividad donde trabaja el grupo de 15 a 29 afos, la que méas
concentra el comercio al por mayor y menor (19,27%), le siguen industrias y manufacturas
(14,21%), construccion (7,23%), agropecuaria (6,50%), alojamiento y servicio de comidas
(5,95%), servicios administrativos (5,03%). Actividades profesionales cientificas y técnicas
4,09%), transporte y almacenamiento (4,03%). El 5,86% corresponde a trabajador nuevo. El
cuadro de distribucion por el grupo total se repite en los subgrupos. En el de 15 a 19 afios, la

categoria de Trabajador Nuevo llega al 10,46%, (Pichincha, 2016).

23



INDICADORES
ECONOMICOS

Gréfico 3 Principales Actividades Econdmicas de Pichincha

* Participacion de la actividad econdmica

Establecimientos econémicos: || 100.0 mil establecimientos (89.8% de la provincia de PICHINC ... |

Ingreso por Ventas: || 65,651 millones (38.1% de la provincia de PICHINGHA). |

| Personal Ocupado: [ 547.1 mil personas (92.8% de la provincia de PICHINCHA). |

| Princinales actividades aue aeneran mavor inareso |
Clasificacion CIIU 4.0 Actividad Principal %

Comercio al por mayor y al por menor - reparacion de vehiculos

automotores y motocicletas. 35.4%

Industrias manufactureras. 334%

Explotacion de minas y canteras. 4.8%

| Fuente: INEC, Censo Econémico 2010 |

. Wﬂ'ﬁﬂ%
Comercio al por mayor y al por menor.  EE——— 24

49.3%
334%
Industrias manufactureras. ﬂ !a!g
g - - Loomia
Actividades de alojamiento y de servicio de comidas. —7-3%

% Ingresos por ventas oo 7%

% de Personal ocupado Ensefianza. m 0.0%
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Ofras actividades de servicios. B8 3.9%
Actividades profesionales, cientificas y técnicas. ﬁ %

3.4
Administracion piblica y defensa; planes de seguridad social de afiliacion obligatoria. h 3%

Informacion y comunicacion. = IJ%%
. e . X . k]
Actividades de atencion de la salud humana y de asistencia social. ﬂ
— 16.0%

Oiros T‘Zﬂ 5%

| Fuente: INEC, Censo Econdmico 2010

Fuente: (Ecuador B. C., 2016)
Elaborado por: La autora

En base al grafico que antecede se puede determinar que para el 2010 al menos un 7.8%

de la poblacién de Quito tienen como ocupacion, las actividades de alojamiento y de servicio

de comidas; adicional, nos muestra que un 10.7% de los establecimientos en la ciudad de

quito se dedican a este tipo de actividad.

e La Inflacion

La inflacion es medida estadisticamente a través del indice de Precios al Consumidor del

Area Urbana (IPCU), a partir de una canasta de bienes y servicios demandados por los
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consumidores de estratos medios y bajos, establecida a través de una encuesta de hogares,

(Ecuador B. C., 2016).

Gréafico 4 Inflacion Econdmica Nacional

Banco Central
del Ecuador
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INFLACION ACUMULADA EN FEBRERO DE CADA Afi0 (]
(Porcentajes, 2001-2016)

La inflacidn acumulada de febrero de 2016 fue de 0.45%, el menor porcentaje desde 2008; por divisiones de
consumo los mayores icrementos se cieron en bebidar aliobdlicas, tabaco y estupefacienter (2.64%), restaurantes y
boteles (1.43%), v, alimentos y bebidas no alcobdlicas (0.91%).
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Fuente: INEC

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

FECHA VALOR
Marzo-31-2016 0.58 %
Febrero-29-2016 0.45 %
Enero-31-2016 0.31%
Diciembre-31-2015 3.38 %
Noviembre-30-2015 3.28 %
Octubre-31-2015 3.17 %
Septiembre-30-2015 3.27 %
Agosto-31-2015 2.99 %)
Julio-31-2015 2.99 %
Junio-30-2015 3.08 %
Mayo-31-2015 2.66 %
Abril-30-2015 2.48 %
Marzo-31-2015 163 %
Febrero-28-2015 121%|
Enero-31-2015 0.59 %
Diciembre-31-2014 3.67 %
Noviembre-30-2014 3.55 %
Octubre-31-2014 3.36 %
Septiembre-30-2014 3.15 %
Agosto-31-2014 2.52 %)|
Julio-31-2014 2.31%
Junio-30-2014 190 %
Mayo-31-2014 179 %
Abril-30-2014 183 %

Fuente: (Ecuador B. C., 2016)
Elaborado por: La autora.

En el gréafico que antecede, se puede evidenciar el crecimiento anual de la inflacién, la

cual registra un decremento para el afio 2016, equivalente al 0.45% total, siendo la mas baja

en los ultimos seis afios; destacando que para restaurantes y hoteles la inflacién se ubica en

1.43% de inflacion para el 2016.

Si bien es cierto la tasa de inflacion ha sufrido un decremento, se debe considerar que los

dados extraidos no hacen referencia a todo el afio 2016; en tal sentido se mantiene la tasa de

inflacion de 3.38% correspondiente a diciembre del 2015.
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1.6 Matriz AOOR

Tabla 4 Matriz AOOR

MATRIZ A.O.O.R.

ALIADOS

1.- Adecuadas vias de Acceso en el Sector

2- Servicios basicos adecuados en cada una
de las infraestructuras del sector.

3- Existencia de proveedor de materia prima
de carne de seleccionada, por presas y
frescas.

4.- Demanda de fuentes de empleo, por
indice de desocupacion.

OPONENTES

1.- Inestabilidad en el precio de la materia
prima.

2.- Incremento de competencia en venta de
comidas de actividades similares otra clase
en el sector.

OPORTUNIDADES

1.-La Agencia de Promocion Econdmica
Con Quito que impulsa el crecimiento
economico de la ciudad con la finalidad de
ser parte de proyectos de emprendimiento y
desarrollo empresarial.

2.-El Plan Nacional del Buen Vivir que
impulsa la promocidn de nuevos sectores
con alta productividad, competitivos,
sostenibles y sustentables

3.-Formar parte de la Camara de Comercio
de Quito con la finalidad de acceder a
talleres de capacitacion , asesorias para
crecimiento y desarrollo del negocio, entre
otros beneficios

RIESGOS

1.- Desestabilidad econémica del pais
producto de la caida del precio del petréleo.

2.- Conflictos sociales por desacuerdos de
los grupos sociales con las reformas
propuestas por el Gobierno.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
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1.7  ldentificacidn de la oportunidad de inversién

Luego de la investigacion realizada a través de las variables del diagndstico situacional;
se ha podido determinar que el Sector ElI Batan se encuentra en uno de los lugares mas
concurridos de la parroquia Ifiaquito debido a la cantidad de empresas que laboran en este

sector y a los diferentes lugares de recreacion y atractivo turistico

Se debe tomar en cuenta que dentro del sector, las vias de acceso son de primer orden, y se
encuentran adoquinadas en un 97.1 %, y las infraestructuras estan provistas de todos los
servicios basicos como: agua potable 87.5%, luz eléctrica 100%, servicio telefénico, 96.20%,
Internet 70.4% , segin dados obtenidos de Censo de Poblacion y Vivienda 2010, INEC y la
Secretaria de Territorio, Habitat y Vivienda — DMQ, que hacen del Batan una zona urbana,
turistica y residencial, conformada casi en su mayoria por empresas petroleras, constructoras,
financieras y de comercio; sin embargo la movilidad debido al excesivo transito vehicular,
dificulta a los posibles consumidores trasladarse a otros sectores y prefieren servirse sus

alimentos en restaurantes o locales del mismo sector.

La microempresa contaria con el proveedor de materia prima “carne de chancho” el cual
estaria cerca de las instalaciones ya que se encuentra ubicado en las calles Republica del

Salvador y Portugal.

Cabe mencionar que existe disponibilidad de personal para trabajar en la ejecucion del
presente proyecto, ya que se ha tomado como referencia la tasa desempleo en el canton Quito
la cual es del 4.93 % segun indicadores economicos del Banco Central del Ecuador (BCE,

2016).
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La factibilidad del proyecto estd apoyadaen la La Agencia de Promocion Econdémica
Con Quito que impulsa el crecimiento econémico de la ciudad; también se apoya en el Plan
Nacional del Buen Vivir que permite la promocion de nuevos sectores con alta productividad,
competitivos, sostenibles y sustentables, ademas la microempresa formara parte de la Camara
de Comercio de Quito con la finalidad de acceder a talleres de capacitacion , asesorias para

crecimiento y desarrollo del negocio, entre otros beneficios .

Por lo expuesto anteriormente se ha determinado que es posible el desarrollo del proyecto
“Estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa dedicada a la preparacion y
venta de platos tipicos de la Provincia de Imbabura, en el sector el Batan, del canton Quito,
Provincia de Pichincha, debido a que se encuentra en una adecuada ubicacion donde la
situacion del mercado fluctia de acuerdo a la cantidad de empresas y oficinas que se

encuentran en el sector y de la cantidad de personas que trabajan y visitan el Batan.
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CAPITULO II

2 .MARCO TEORICO

2.1 La factibilidad.
“El estudio de factibilidad debe conducir a la identificacion precisa del plan de
negocios, a través del estudio de mercado, tamafo, localizacion, ingenieria del
proyecto, disefio del modelo administrativo adecuado para cada etapa del
proyecto, estimacion del nivel de las inversiones, necesarias y su cronologia, lo
mismo que los costos de operacion y el calculo de los ingresos, identificacion
plena de fuentes de financiacion y la regulacion de compromisos de
participacion del proyecto, aplicacion de criterios de evaluacion financieros,
econdmico, social y ambiental, que permita tener argumentos para la decision

de realizacion del proyecto™. (Flores Uribe, 2010, pag. 9).

En el estudio de factibilidad se debe tomar en consideracion el estudio de mercado,
tamario, localizacion, ingenieria del proyecto el modelo administrativo, las inversiones y su
cronologia. Ademas se debe también tomar en cuenta los costos, los gastos, las fuentes de
financiamiento y la evaluacion tanto financiera como econdmica, social y ambiental que

permita tener fundamentos para desarrollar el proyecto.

2.2  La Microempresa.

2.2.1 Definicion
“La Microempresa es una especie de empresa, que opera en base del
autoempleo, o a través del empleo de maximo diez trabajadores dependientes y

cuyo capital de operacional supera los $20.000; en la que predomine la
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operaciéon de la maquinaria sobre la manual, se dedique a actividades de
transformacion, inclusive de forma, de materias primas o de productos

semielaborados en articulos finales o de intermedios.” (Estupifian, 2013)

Una microempresa es la que se compone de maximo diez trabajadores, la misma que se
dedique alguna actividad comercial o de transformacién de un producto, con la finalidad de

obtener un beneficio.

2.2.2 Clasificacion de las Microempresas
La clasificacion segun la actividad que producen pueden ser: microempresas productivas,
microempresas comerciales, segun la propiedad del capital, microempresas familiares,

microempresas asociativas, microempresas unipersonales. (Narvaez Pérez, 2015 )

Las microempresas se clasifican segun su actividad, ya sea productivas, comerciales,

propiedad del capital, familiares, asociativas y unipersonales.

2.3 Platos Tipicos de la Provincia de Imbabura

2.3.1 Lafritada
“La fritada es tradicional de la comida de la provincia de Imbabura, este plato
es alifiado con ajo, cebolla, achiote y la sal, luego se la cocina en la paila de

bronce y se la sirve con papas, mote, tostado (Delgado Gonzélez, 2011)

Se dice que la fritada es un plato exquisito muy apetecido por consumidores que gustan de

la comida tipica.
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2.3.2 El hornado

El hornado de chancho o cerdo, es un plato tipico de la provincia de Imbabura, se lo sirve
con mote, curtido de cebolla con tomate, aguacate y tortillas de papa. (Delgado Gonzélez,
2011)

Cabe mencionar que el chancho es un plato tipico que es consumido por personas del

lugar donde lo preparan y también por turistas que gustan de la comida tipica.

2.3.3 El caldo de gallina
Para la preparacion de un buen caldo de gallina, se la elige por su peso, color y por su

intensidad (Delgado Gonzalez, 2011)

Se puede decir que el caldo de gallina es un plato delicioso ya que se lo consumen por sus

valiosas propiedades nutritivas.

2.4 Manipulacion higiénica de alimentos

2.4.1 La higiene alimentaria en el sector de comida preparada
“La introduccion de controles de calidad y salubridad de los alimentos por
parte de gremios Yy de las autoridades sanitarias y reguladoras del comercio
ayudan a implantar la higiene alimentaria, la sanidad ambiental y la aplicacién
de las técnicas modernas de tratamiento por calor, la refrigeracion y el control

de parasitos” (Segura, 2010, pag. 81)

Se puede decir que la higiene alimentaria es indispensable ya que se evita el riesgo de

contraer enfermedades ya sea por falta de aseo, refrigeracion y control de plagas.
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2.4.2 Lacadena alimentaria en la sociedad moderna
“Esta formada por una serie de etapas desde el suministro de alimentos frescos
y elaborados hasta el punto de venta o servicio al consumidor. Esto incluye
desde los productores de alimentos, los encargados del almacenamiento, la
transformacion de los productos, el transporte y venta de los mismo”. (Segura,

2010, pag. 82.)

La cadena alimentaria esta compuesta por etapas desde la produccion de los

alimentos hasta la venta o servicio del consumidor.

2.5 Practicas y técnicas para la elaboracion de alimentos
Las medidas preventivas que se relacionan con las practicas de la manipulacion

correcta de los alimentos se detallan a continuacion:

2.5.1 Carnes frescas
“Se deben mantener en refrigeracion sin tener contacto con Sus jugos. Las
carnes frescas y troceadas procederan de mataderos, e industrias autorizadas, y
seran transportadas a temperatura regulada. El aspecto de las carnes frescas
deben ser de color brilloso y no pegajoso, sin olores andmalos. La limpieza de

restos de las carnes se hara con un pafio no lavandose”. (Segura, 2010, pag. 93)

El cuidado con las carnes es importante ya que se la debe mantener en refrigeracion y no
mezclarla con sus jugos, también se debe identificar si la carne es fresca y debe provenir de

un matadero autorizado.
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2.5.2 Congelacion
“La carne debe mantenerse a temperatura regulada durante su transporte y
almacenamiento de 18 grados centigrados, sin interrupciéon de la cadena de
frio. Un producto que se haya congelado y descongelado sufrira un dafio en su
calidad, que se pueden percibir a través de la observacion visual y tacto, como

formacién de escarcha y oscurecimiento de la carne”. (Segura, 2010, pag. 93)

La temperatura en la congelacién de las carnes es indispensable, ya que su cadena de frio
debe ser desde su transportacion y almacenamiento, ya que de no hacerlo de esa manera la

carne sufrird un dafio en su calidad.

2.5.3 Grasasy aceites
“Se deben almacenar en ambiente fresco y seco protegidos con el contacto de
la luz solar, del oxigeno, del aire o de cualquier contaminante, ya que se podria
alterar su calidad nutritiva en vitaminas y antioxidante volviéndose nocivos

para la salud”. (Segura, 2010, pag. 93)

Estos componentes se deben almacenar en lugares frescos protegidos de la luz solar para

que no pierdan su calidad nutritiva y que no afecten a la salud.

2.6 Practicas de recepcion y almacenamiento de los alimentos
2.6.1 Descongelacion

Para descongelar cualquier alimento se debe tomar en cuenta solo la cantidad necesaria a
utilizarse, esto permite que no haya desperdicio de alimentos y contaminacion de alimentos

sobrantes y se lo hace en recipientes de materiales inoxidables. (Segura, 2010, pag. 94)
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Los alimentos se deben descongelar segun lo que se vaya a utilizar, para evitar
contaminacion y se lo realiza en materiales inoxidables.
2.6.2 Cocinado
“Para la preparacion y cocinado seguro se puede indicar las siguientes
practicas: La temperatura en la zona de coccion no debera superar los 25
grados, cocinar con el minimo tiempo posible de anticipacion al consumo,
utilizar tablas, utencillos diferenciados tanto de carne como de pescados
crudos y cocinados, o limpiar y desinfectar entre distintas manipulaciones”.

(Segura, 2010, pag. 105)

Para la preparacion de los alimentos se debe tomar en consideracién la temperatura en la
zona de coccién y tener cuidado en la manipulacion de utencillos diferenciando de un

alimento a otro.

2.7  Estudio de mercado

2.7.1 Definicién
“Es la forma de obtener informacion sobre las actividades, deseos y
necesidades de los consumidores; la naturaleza y presentacion del producto
sobre las condiciones de los competidores, con el fin de elaborar criterios para
la toma de decisiones en torno a la comercializacién del bien o servicio”.

(Flores Uribe, 2010, péag. 72).

El estudio de mercado estd enfocado a obtener informacion sobre los gustos y las
necesidades de los consumidores y las condiciones de la competencia, con la finalidad de la

toma de decisiones sobre el posicionamiento del bien o servicio en el mercado.
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2.7.2 Producto
Es el conjunto de atributos que identifican al producto, como su presentacion, precio,

tamario, peso, color etc. (Flores Uribe, 2010, pag. 72).

El producto esté identificado por su presentacion, precio, tamafio, peso, y color el cual va

a satisfacer una necesidad humana.

2.7.3 Laoferta
“El término de la oferta se puede definir como el nimero de unidades de un
determinado bien o servicio que los vendedores estan dispuestos a ofrecer a
determinados precios. Obviamente, el comportamiento de los oferentes es
distinto al de los compradores; un alto precio les significa un incentivo para
producir y vender mas de ese bien. A mayor incremento en el precio, mayor

sera la cantidad ofrecida.” (Sapag Chaim & Sapag Chaim, 2014, pag. 55).

La oferta se la puede definir como la cantidad de bienes o servicios que los vendedores
ofrecen a los consumidores a un determinado precio, por lo cual si el producto tiene un valor

alto sera un incentivo para producir mayor cantidad del producto.

2.7.4 Lademanda
“De acuerdo con la teoria de la demanda, la calidad demandada de un
producto o servicio  depende del precio que se le asigne, del ingreso de los
consumidores, del precio de los bienes sustitutos o complementarios y de las

preferencias del consumidor.
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En términos generales, la cantidad demandada de un bien aumenta al bajar
el precio del producto, al aumentar el precio de los bienes sustitutos o
reducirse el de los complementarios, al aumentar el ingreso del consumidor y
al aumentar las preferencias del consumidor por ese producto” (Sapag Chaim

& Sapag Chaim, 2014, pag. 44).

Segun el andlisis de la demanda esta depende del precio, si estos son bajos tendremos
mayor demanda, en caso contrario la demanda bajaria y por ende las ventas, es por ello que
debemos tomar de referencia un precio que esté de acuerdo a los ingresos de los

consumidores del producto.

2.7.5 Los precios

“Las empresas fijan precios para sus bienes y/o servicios, teniendo en
cuenta cuanto le cuesta elaborarlo, cual es el comportamiento de la demanda y
del mercado. El precio es la resultante del comportamiento de la oferta y la
demanda. Dependiendo de la clase de producto y /o servicio, se puede definir
alguna estrategia para la fijacion de los precios como son: a) Los precios
teniendo en cuenta la estructura de costo de la empresa, b) Precios fijados por
el mercado, c) Fijacion de precios de acuerdo con el comportamiento del
precio de la competencia, d) Comportamiento historico de los precios, €) Los

precios politicos” (Flores Uribe, 2010, pag. 44).

Los precios de los viene y/o servicios se fijan de acuerdo al comportamiento de la oferta 'y
la demanda en el mercado, dependiendo de la estructura de la empresa, de los precios fijados

de la competencia, y de los precios politicos fijados por las autoridades gubernamentales.
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2.7.6 Segmento de mercado
Los Segmentos de mercado son grupos de consumidores con estilos de vida, estatus

econdmico e intereses similares, como las familias jovenes con hijos (Scully & Cobb, 2012,

pag. 24).

La segmentacion consiste en dividir el mercado, en grupos de potenciales consumidores
los cuales deben tener similares tendencias sociales, culturales y econémicas, en las cuales
probablemente comparten las mismas influencias y reaccionaran de la misma forme ante una

tendencia especifica.

2.8  Estudio técnico

2.8.1 Localizacion
“Una adecuada localizacion influye directamente en los ingresos y los egresos
del proyecto. La decision de localizacion suele requerir bastante analisis,
porque muchos proyectos han fracasado solamente por una mala eleccion en
este item, aunque todas las demas condiciones sean favorables” (Murcia M.,

2010, pags. 239-240).

La localizacion consiste en desarrollar un analisis estratégico y acertado de la ubicacién
del proyecto, toda vez que los resultados de la apropiada ubicacion geografica se veran

reflejados en los ingresos y egresos generados de la actividad econémica de la empresa.

2.8.2 Macro localizacion
Es la region donde se va a localizar el proyecto, ya sea el pais, provincia y canton. (Flores

Uribe, 2010, pag. 52).
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Macro localizacion, seria especificamente el lugar donde estar4 ubicado el proyecto;

especificando la provincia y cantén.

2.8.3 Miicro localizacion
Es el proceso de elegir la zona geogréfica y dentro de esta, el sitio preciso para desarrollar

el proyecto. (Flores Uribe, 2010, pag. 52).

La micro-localizacién consiste en especificar dentro de la zona geogréfica, el sitio en el

cual serd implementado el proyecto.

29 Estudio Financiero

2.9.1 Definicion

“El objetivo de los Estados Financieros es proporcionar informacion util a una
amplia gama de usuarios que toman decisiones de tipo econémico, acerca de la
situacion financiera, resultados y cambios en la posicion financiera de la
entidad y su administracion, que al parecer, es el propdésito primordial para las
pequerfias entidades.

Los Estados Financieros también muestran los resultados de la administracion
llevada a cabo por la Gerencia, o dan cuenta de su responsabilidad por los

recursos confiados a la misma.” (Hansen Holm, 2010, pags. 191,192).

Se puede decir que los Estados Financieros proporcionan una fuente de informacion real,
del estado econdmico actual de cada empresa y de los resultados de gestion de la

administracion en cuanto a la optimizacion de los recursos, dichos datos informativos permite
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visualizar las acciones correctivas y preventivas en el desarrollo de la actividad econémica a

fin de poder aplicar correctamente la toma de decisiones.

2.9.2 Capital de Trabajo
“El Capital de Trabajo requerido por un proyecto es la diferencia entre l0s
activos corrientes y los pasivos corrientes.
Capital de Trabajo = Activo corriente — Pasivo Corriente.
Para calcularlo se deben definir las necesidades minimas que requiere el
negocio 0 empresa en cuanto a activos corrientes y pasivos corrientes se
refiere. A demas se debe conocer, para cada uno de los periodos de analisis del

proyecto, el valor de las partidas”. (Arboleda Vélez, 2013, pag. 264)

Se puede definir al Capital de trabajo como resultado obtenido de la diferencia entre el
activo corriente versus en pasivo corriente; este calculo debe ser enfocado al analisis
efectuado en periodos especificos, tomando como base las necesidades minimas requeridas

en la actividad de la empresa.

2.9.3 Definicion de Ingresos
“Comprende los valores recibidos y/o causados como resultado de las
actividades desarrolladas en cumplimiento de su objeto social mediante la
entrega de bienes o servicios, asi como los dividendos, participaciones y
demas ingresos por concepto de intermediacion financiera, siempre y cuando
se identifique con el objeto social principal del ente economico” (Uribe y

Asociados, 2014, pag. 234).
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Se puede decir que los ingresos son los beneficios econdmicos obtenidos del producto de
una actividad econdémica en un periodo determinado de tiempo, en el cual se debe identificar
los precios y las cantidades de los productos a vender; misma que debe ser enfocada en los

resultados obtenidos del estudio financiero y de mercado.

2.9.4 Definicién de egresos
Agrupan las cuentas que representan los cargos operativos y financieros en que incurre el
ente econdémico en el desarrollo del giro normal de su actividad en un ejercicio econémico

determinado, (asi como el valor del ajuste por inflacion). (Uribe y Asociados, 2014, pag. 248)

Digase de egresos o gastos a aquellos rubros en los que incide una empresa, producto de
las actividades normales dentro de su ejercicio operacional y no operacional, los cuales no

podran ser ajustados y deberan registrar en las fechas en las cuales fueron generados.

2.9.5 Costos de produccion
Los Costos de produccion no son méas que un reflejo de las determinaciones realizadas en
el estudio técnico. El proceso de costeo en produccion es una actividad de ingenieria, mas

que de contabilidad (Gabriel, 2013, pag. 172).

Digase de los costos de produccion como aquellos costos en los que se incurre durante el

la ejecucion de una actividad econdémica, mismos que afectan directamente al producto en

produccion y los cuales son el reflejo del andlisis técnico realizado previamente.
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2.9.6 Definicion de Activo
“Agrupa el conjunto de las cuentas que representan los bienes y los derechos
tangibles e intangibles de propiedad del ente econdmico, que en la medida de
su utilizacion, son fuente potencial de beneficios presentes o futuros.
Comprende los siguientes grupos: el disponible, las inversiones, los deudores,
los inventarios, las propiedades, planta y equipo, los intangibles, los diferidos,

los otros activos y las valorizaciones”. (Uribe y Asociados, 2014, pag. 111).

Entiéndase por Activo, a todos los bienes que posee una empresa sean estos tangibles o
intangibles y forman parte de su actividad econémica los cuales permiten establecer la

liquidez total o parcial con la que cuenta dicha empresa.

2.9.7 Definicion de Pasivo
“Agrupa las cuentas que representan las obligaciones contraidas por el ente
economico en desarrollo del giro ordinario de su actividad, pagaderas en
dinero, bienes o servicios*. Comprende las obligaciones financieras, los
proveedores, las cuentas por pagar, los impuestos, gravamenes y tasas, las
obligaciones laborales, los diferidos, otros pasivos, los pasivos estimados,

provisiones, los bonos y papeles comerciales”. (Uribe y Asociados, 2014, pag.

178).

Los Pasivos, corresponden a aquellos rubros producto de las obligaciones en las que
incurre una empresa producto de su actividad econdmica, contraidas con establecimientos de
crédito, instituciones financieras o de entes distintos a los anteriores en monedas nacionales o

extranjeras.
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2.9.8 Definicion de Patrimonio
“Agrupa el conjunto de las cuentas que representan el valor residual de
comparar el activo total menos el pasivo externo, producto de los recursos
netos del ente econémico que han sido suministrados por el propietario de los
mismos, sea directamente o como consecuencia del giro ordinario de sus

negocios”. (Uribe y Asociados, 2014, pag. 219).

El Patrimonio es el monto producto del resultado arrojado de la diferencia entre el activo
total menos el pasivo externo; en cual se determina el capital social a través de la diferencia
entre el valor nominal de las acciones, cuotas o partes de interés social y su valor asignado

para efecto de capitalizacion.

2.9.9 Estado de Situacion financiera
“El estado de situacion financiera es una forma de representar la dualidad
economica de la entidad. Sustancialmente, su finalidad es mostrar la posicion
financiera de la entidad a una fecha determinada. Los elementos de los estados
financieros incluyen los recursos poseidos por la entidad, las obligaciones
contraidas por la posesion de tales recursos y el derecho de los propietarios
sobre la diferencia entre los activos y pasivos, los cuales se presentan en el

balance general o estado de situacion financiera” (Romero Lopez, 2013, pag. 94).

Su finalidad es mostrar la situacion financiera de una entidad en una fecha determinada,
el mismo que refleja los recursos propios como también las obligaciones contraidas con otras

instituciones.
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2.9.10 Estado de Resultados Integrales
Denominado también Estado de Pérdidas y Ganancias, Estado de Rentas y Gastos, Estado
de Operaciones, etc. Se elabora al finalizar el periodo contable con el objeto de determinar la

situacion econdmica de la empresa (Bravo Valdivieso, 2013, pag. 191).

Se lo elabora al finalizar el periodo contable para poder determinar si existe perdida o

ganancia en la empresa.

2.9.11 Estado de Flujo de Caja
“Este estado financiero se elabora al término de un ejercicio econémico o

periodo contable para evaluar con mayor objetividad la liquidez o solvencia de
la empresa.

La informacion sobre los flujos de efectivo de una empresa es util para
proporcionar a los usuarios de estados financieros una base para evaluar la
habilidad de la empresa para generar efectivo y sus equivalentes y las
necesidades de la empresa en las que fueron utilizados dichos flujos de

efectivo” (Bravo Valdivieso, 2013, pag. 198).

Es un estado financiero que se lo elabora al término de un ejercicio contable para

determinar la solvencia de la empresa y la habilidad que tiene para generar efectivo.

2.10  Gestion administrativa
2.10.1 Definicién de planificacion
La planificacion es importante para el buen funcionamiento de cualquier empresa y es a

través de ésta que se pueden establecer los cambios que se presentaran en el futuro, ademas
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instaura las medidas que se tomaradn para enfrentar dichos cambios. (Rojas Lépez & Medina,

2012, pag. 16).

Es el que permite determinar un buen funcionamiento de la empresa y que nos permite ver

a futuro los cambios que se podrian dar y solucionar problemas si se presentan cambios.

2.10.2 Definicién de organizacion
El establecimiento de la estructura necesaria para la sistematizacion de los recursos
mediante la determinacion de jerarquias, disposicion, correlacion y agrupacion de actividades

con el fin de realizar y simplificar las funcione del talento humano (Palao, 2010)

La organizacion de una empresa se la realiza a través de la determinacion de jerarquias
del recurso humano, financiero, y de la estructura fisica de la empresa, con la finalidad de

optimizar sus recursos y un manejo eficiente de la misma.

2.10.3 Definicion de direccion
“Este paso esta integrado por los principios estratégicos, la mision y la vision
de la organizacion. La direccion es la etapa conocida como ejecucion,
comando o liderazgo, en la cual se logra la realizacion efectiva de lo planeado
por medio de la autoridad del administrador ejercida en base de decisiones
para obtener los resultados que se hayan previsto y plancado” (Rojas Lopez &

Medina, 2012, pag. 70).

En esta etapa se ejecuta lo planeado en forma efectiva en base a la mision y vision de la

organizacion.
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2.10.4 Definicion de control
“Control es todo acto de poder encaminado a mantener una accidn sujeta a
ciertos y predeterminados patrones, en forma tal que logremos el resultado
deseado; por lo tanto, controlar es forzar los eventos para que se conformen a

los planes concebidos” (Montes S., Montilla G., & Mejia S., 2014, pag. 45).

Es una etapa en la que se logra los resultados esperados conforme a lo planeado

inicialmente.

2.10.5 Flujograma
“El flujograma o diagrama de flujo, consiste en representar graficamente
hechos, situaciones, movimientos o relaciones de todo tipo, por medio de
simbolos. Estos diagramas utilizan simbolos con significados bien definidos
que representan los pasos de alguna actividad dentro de una organizacion, y
representan el flujo de ejecucion mediante flechas que conectan los puntos de

inicio y fin de cada uno de los proceso (Acosta, 2009)

Son simbolos que representan la secuencia de algunas actividades las entradas y salidas de

algun proceso dentro de una empresa.

2.10.6 Organigrama
El organigrama como la "representacion grafica de la estructura organica que refleja, en
forma esquematica, la posicion de las areas que integran la empresa, los niveles jerarquicos,

las lineas de autoridad y de asesoria” (Acosta, 2009)
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Es un esquema de una estructura administrativa que indica las areas que segun las lineas

de jerarquia y autoridad conforman la empresa.

2.3 Técnicas de evaluacion financiera

2.3.1 Valor actual neto (VAN)
El VAN es la diferencia entre todos sus ingresos y egresos expresados en moneda actual”

(Sapag Chaim & Sapag Chaim, 2014, pag. 321).

Entiéndase por VAN, a la diferencia obtenida de los ingresos versus los egresos; misma

que debe reflejarse en base al sistema monetario real, segun corresponda.

2.3.2 Tasainterna de retorno (TIR)
La TIR evalla el proyecto en funcion de una Unica tasa de rendimiento por periodo, con la
cual la totalidad de los beneficios actualizados son exactamente iguales a los desembolsos

expresados en moneda actual. (Sapag Chaim & Sapag Chaim, 2014, pag. 322).

Es la tasa que refleja el rendimiento del proyecto en donde los beneficios son iguales a los

desembolsos que se expresan en moneda actual.

2.3.3 Costo beneficio
“El coeficiente de evaluacion asi definido se denomina de beneficios-costos y
se expresa por el coeficiente obtenido al dividir el valor de la produccion por

los costos totales involucrados.
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De este modo, el criterio privado de la rentabilidad del capital se transforma en
el criterio social de beneficios-costos. Uno es el equivalente conceptual del
otro en su respectiva esfera”.

“relacion beneficios-costos = beneficios-costos = costo + utilidades costos”

(Ortega Castro, 2010, pag. 272).

Se lo expresa dividiendo el valor de la produccion por los costos totales, para determinar si

la rentabilidad justifica los costos.

2.3.4 Punto de equilibrio
“Cuando el Margen de Contribucioén Total solo logra absorber los costos fijos
y no hay utilidad, se dice que las ventas (V) se encuentran en el “punto de
equilibrio” U=V — CvT - Cf
El punto de equilibrio (PE) se logra justo cuando el volumen de ventas (Q
unidades) multiplicado por el margen de contribucion unitario (P — Cv) es
igual a los costos fijos y la utilidad operativa es cero: Cf = Q x Mc” (Lopez

Arrézola, 2014, pag. 108).

Es cuando el nivel de produccion y ventas alcanzan a cubrir los gastos con sus ingresos, es

decir cuando la empresa no gana ni pierde.
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CAPITULO 111

3. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Introduccion

El estudio de mercado es un método que ayuda a conocer a los clientes actuales de
manera que al saber cuales son los gustos y preferencias de los consumidores, asi como su

ubicacion, clase social, educacion y ocupacion.

Esto nos permite determinar la cantidad del producto que va a ser demandado a través de
la elaboracion de encuestas, definiendo estrategias efectivas de precio, caracteristicas del
servicio, cual sera la competencia a la cual nos enfrentamos, y cudles son los canales de
comercializacion, estos  lineamientos ayudan a lograr un buen posicionamiento en el

mercado.

Asi mismo se analiza el comportamiento de la demanda y la oferta de platos tipicos y las
condiciones en que se encuentran a través de un andlisis e interpretacion de datos que permita

comprender el comportamiento de estos elementos.

El presente estudio busca identificar el mercado al cual va dirigido el producto a ofertar

estimando racionalmente el nimero de consumidores, la competencia , y la publicidad que se

necesita realizar para dar a conocer el producto y el servicio que se va a brindar.
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2.2 Objetivos del estudio de mercado

2.2.1 Objetivo general

Realizar un estudio de mercado que permita identificar la oferta y la demanda de platos

tipicos en el barrio el Batan, mediante la aplicacion de encuestas a posibles consumidores y

oferentes, a fin de poder determinar la demanda insatisfecha en ese sector.

2.2.2  Objetivos especificos

Identificar la demanda de platos tipicos en el sector el Batan, mediante encuestas
dirigidas a trabajadores oficinistas de las diferentes empresas, para identificar la

aceptacion del producto propuesto.

Determinar la oferta actual de platos tipicos tomando en cuenta los sitios mas
concurridos que existe en el sector, mediante encuestas aplicadas a propietarios de los

distintos locales de comidas tipicas a fin de conocer la realidad de la competencia.

Posicionar el producto en el mercado a través de la publicidad en los medios de
comunicacion y hojas publicitarias que permitird sociabilizar y promocionar el

producto.
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e Establecer los precios de los platos tipicos a través del andlisis de las encuestas
dirigidas a la oferta, que permita introducir en el mercado productos con precios

accesibles a la economia de los posibles consumidores.

e Definir las estrategias de comercializacién mediante la investigacion, y un analisis del

sector, con la finalidad de impulsar la venta de platos tipicos.

2.3 Variables e indicadores

e Demanda
v" Frecuencia de compra
v' Atencion al cliente
v' Preferencias y gustos del consumidor

v" Lugar de preferencias del consumidor

e Oferta
v" Preparacion académica
v' Variedad de platos tipicos
v' Materia prima
v' Tipo de servicio
v' Cantidad de venta
v" Forma de pago

v' Maquinaria
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e Producto
v' Calidad del producto
v" Publicidad del producto

v' Caracteristica del producto

e Precio

v" Precio de compra

v Precio de venta

e Comercializacion

v" Lugar de compra materia prima

v' Cantidad de venta del producto

3.4. Matriz diagnostica del estudio de mercado
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Tabla 5 Matriz de mercado

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL ESPECIFICOS VARIABLES INDICADORES INFORMACION INSTRUMENTOS  SUJETOS
-Identificar la v" Frecuencia de
demanda de platos compra
tipicos en el sector el L

. v
Batan, mediante . Atencion al .

L cliente . . Consumidores
encuestas dirigidas a P . Primaria de platos tinicos
trabajadores . Demanda Preferenciasy  |nyestigacion de Encuesta dFejzl barricf)el
oficinistas de las gustos del campo BatAn
diferentes empresas, consumidor

Realizar un estudio de  para identificar la v' Lugar de
mercado que permita aceptacion del preferen_mas del
identificar la ofertay la  producto propuesto. consumidor
demanda _de platos,tl'picos _ v’ Preparacion
en ZI_ barnlo el II_Bata_n, ; : Dettircrinm?r la oferta académica
mediante la aplicacion de actual de platos )
encuestas a posibles tipicos tomando en /I tVa{JeQad de
consumidores y cuenta los sitios mas platos tipicos
oferentes, a fin de poder  concurridos que v Materia prima
determinar la demanda existe en el sector, Primaria Propietarios de
Insatisfecha en ese sector. ???C':g:: chuestas Oferta v' Tipo de Investigacion de Encuesta locales del
P Servicio campo barrio el Batan

propietarios de los
distintos locales de
comidas tipicas a fin
de conocer la
realidad de la
competencia.

v" Cantidad de
venta

v Forma de pago

v" Maquinaria
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. Posicionar el v' Calidad del
producto en el producto
mercado a través de . S
la publicidad en los v Publicidad del Propietarios de
: producto Primaria locales y
medios de L) i
L . Producto Investigacion de Encuesta consumidores
comunicacion y hojas :
ublicitarias que . campo del barrio el
P itir4 sociabili v' Caracteristica Batan
permitira sociabilizar del producto
y promocionar el
producto.
-Establecer los v’ Precio de
precios de los platos compra
tipicos a traveés del
andlisis de las N
S Propietarios de
encuestas dirigidas a Primaria locales
la oferta, que permita . L =S Y
. ! Precio Investigacion de Encuesta consumidores
introducir en el campo del barrio el
mercado productos v Precio de venta P Batan
con precios accesibles
a la economia de los
posibles
consumidores.
-Definir las v Lugar de
estrategias de compra materia
comercializacién prima
mediante la Primaria Propietarios de
investigacion, y un Comercializacion Investigacion de Encuesta locales del
analisis del sector, v/ Cantidad de campo barrio el Batan

con la finalidad de
impulsar la venta de
platos tipicos.

venta del producto

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: La autora
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3.5 Descripcién del producto o servicio
3.5.1 Identificar la demanda de platos tipicos

En el sector el Batdn existe una gran demanda que gustan de la comida tipica de la
Provincia de Imbabura, con la intencién de satisfacer esa necesidad se pretende establecer
una microempresa dedicada a la preparacion y venta de comita tipica, con un servicio de
calidad, utilizando la mejor materia prima y con el personal calificado, tanto en las normas de

higiene, cuidado en los tiempos de entrega y la amabilidad con los clientes.

3.5.2 Producto principal

llustracién 1 Fritada

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora

La fritada es una tradicion de la Provincia de Imbabura, la que es apetecida por turistas y
consumidores del sector, ya que su preparacion y sabor son distintos a otros lugares del
Ecuador. La fritada se la sirve con papas, mote, platano maduro, aguacate y ensalada.

llustracién 2 Hornado

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
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El cerdo hornado es uno de los platos que pertenecen a la gastronomia del cantdn Ibarra,
este plato es muy cotizados por turistas que visitan la ciudad blanca, se la sirve con mote,

tortillas de papa, encurtido de cebolla con tomate y medio aguacate.

llustracién 3 Caldo de gallina de campo

W P
% 2 N
28 PR ~ -
38 S
B T - ”

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La autora

El caldo de gallina criolla es un apetitoso plato que también es consumido por su

agradable sabor, se lo prepara con carne de gallina joven, arroz, arvejita, zanahoria, sal, ajo,

comino, cilantro, cebolla; se lo sirve con yuca y dos huevos duros cocidos.

3.5.2 Productos complementarios

llustracion 4 El cuy

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La autora

55


http://www.google.com.ec/url?url=http://www.taringa.net/post/hazlo-tu-mismo/18532048/Tenia-ganas-de-crear-un-post-y-te-lo-cuento.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0ahUKEwjds-G339TLAhULOj4KHbB7DIQQwW4INTAQ&usg=AFQjCNHGz-ytbktX_Fg7eiR7Kfy8icXQIQ
http://www.google.com.ec/url?url=http://www.taringa.net/post/hazlo-tu-mismo/18532048/Tenia-ganas-de-crear-un-post-y-te-lo-cuento.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0ahUKEwjds-G339TLAhULOj4KHbB7DIQQwW4INTAQ&usg=AFQjCNHGz-ytbktX_Fg7eiR7Kfy8icXQIQ

Existen personas que no les agrada la fritada ni el hornado y prefieren el cuy frito, que es
acompafado con tostado, papas o patacones el mismo que deleita los paladares de los

consumidores.

llustracién 5 Pollo al horno

Fuente: Investlgacmn propia
Elaborado por: La autora

Hay personas que no les agrada los platos anteriores y prefieren comer el pollo al horno

acompafiado con una porcion de arroz, papas fritas, y ensalada,

3.5.4 Bebidas

llustracion 6 Aguas y Gaseosas

(f{ﬂ({?}'
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora

Las bebidas que se ofreceran son: gaseosas familiares, personales de diferentes

sabores, y aguas de diferentes tamafios.

56


http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwijgKLehKfKAhVB6yYKHV6qCGUQjRwIBw&url=http://recetas24.com/pollo-al-horno-con-papas-y-salsa-de-jitomate/&bvm=bv.111396085,d.eWE&psig=AFQjCNEAq_y36z_uLYXn4OUcAdsSOuK68g&ust=1452782922784326
http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwijgKLehKfKAhVB6yYKHV6qCGUQjRwIBw&url=http://recetas24.com/pollo-al-horno-con-papas-y-salsa-de-jitomate/&bvm=bv.111396085,d.eWE&psig=AFQjCNEAq_y36z_uLYXn4OUcAdsSOuK68g&ust=1452782922784326

3.6 Segmento de mercado

El mercado al cual va dirigido el proyecto es a los oficinistas consumidores de comida
tipica de empresas petroleras publicas y privadas, entidades del sector financiero, ministerio
de educacién, entidades educativas, inmobiliarias y otras entidades privadas del sector el

Batan.

3.7 Identificacion de la poblacion

La poblacidn a la cual va dirigida la investigacion de este proyecto es al barrio el Batan
el mismo que pertenece a la Parroquia Ifiaquito, la misma que tiene una poblacion de 42.822
habitantes, de los cuales solo se tomara en consideracion la poblacion econémicamente activa
que esta entre las edades de 19-65 afios dando un total de 34.399 habitantes, segin datos
obtenidos en el Censo de Poblacion y Vivienda 2010, (INEC 2010) (SECRETARIA DE
TERRITORIO, 2010). (Ver tabla No 3).
La tasa de crecimiento poblacional para el afio 2015 es 1.51 %, por lo que la poblacién se ha
incrementado a 37.076 habitantes, los mismos que seran tomados para efecto del calculo de la
muestra.
3.8 Determinacion de la muestra

Para la toma de la muestra, se analiz6 la poblacion econdmicamente activa de la parroquia

Ifaquito a la cual se enfoca el proyecto que es de 37.076 habitantes.

3.9 Célculo de la muestra
Para calcular el tamafio de la muestra se aplicara la formula que tiene un nivel de
confianza del 95%, misma que se detalla a continuacion:

B Nog?Z?
(N —1)e? + g222

n
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DATOS DEL TAMANO DE LA MUESTR

N = 37.076  Poblacion Parroquia Ifaquito

7 = 1,96  Valor tipificado

c = 0,5 Desviacién estandar de la poblacion
e = 0,05  Limite de error

Reemplazando la férmula para el célculo de la muestra

37.076 * (0.5)2(1.96)2

" T (37.076 - 1)(0.05)% + (0.5)%(1.96)2

n = 380
Por tanto de acuerdo al célculo de la muestra el niUmero de encuestas a realizarse son de

380 dirigidas a los oficinistas petroleros publicos y privados de la parroquia Ifiaquito del

barrio el Batan.
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3.10. Andlisis e interpretacion de los resultados de las encuestas realizadas a la

demanda y oferta de platos tipicos en el sector el Batan.

3.10.1 Encuesta aplicada a los consumidores de platos tipicos de la provincia de
Imbabura.
Datos Generales:
e Empresa donde trabaja

Tabla 6 Empresa donde trabaja

Nombre de la empresa f %
Petroamazonas EP 127 33
Base Lago Agrio 15 4
Baker Hughes 30 8
Sinopec 67 18
Mision Petroleum 24 6
San Antonio 19 5
Sertecpet 26 7
Smartpro 44 12
Schlumberger 28 7
TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaborado por: la autora

Grafico 5 Empresa donde trabaja

- EMPRESA DONDE TRABAJA
44

15 30 24 19 26 28
Petroam| Base Baker | Sinopec| Mision San |Sertecpe|Smartpr |Schlumb
azona EP| Lago | Hughes Petroleu| Antonio t o erger
Agrio m
‘ mf 127 15 30 67 24 19 26 44 28
% 33 4 8 18 6 5 7 12 7

Fuente: Encuesta
Elaborado por: La autora

Analisis
La empresa donde existen la mayoria de los trabajadores encuestados, es en la empresa
Petroamazonas E.P, seguido, por Sinope, Smartpro y el resto se encuentra en un menor

porcentaje.
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Género

Tabla 7 Género

Genero f %
Masculino 137 36
Femenino 243 64
TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaborado por: La autora

Grafico 6 Género

GENERO

B MASCULINO

H FEMENINO

Fuente: Encuesta
Elaborado por: La autora

Anélisis
El personal que labora en las empresas en su mayoria es de género femenino, con un 64% vy

el restante son de género masculino en un menor porcentaje, esto significa que la mujer ocupa

un papel muy importante en el manejo de las empresas.
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e Ingreso mensual

Tabla 8 Ingreso mensual

Ingreso mensual de los

consumidores f %
348-600 0 0
601-800 0 0
801-1300 95 25
1301-2000 179 47
2000 en adelante 106 28
TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaborado por: La autora

Gréfico 7 Ingreso mensual
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: La autora

En este analisis de los ingresos del personal que trabaja en estas empresas se puede
observar que el mayor porcentaje esté entre 1301-2000 dolares, esto quiere decir que la

condicién econdmica de los trabajadores de las empresas petroleras es muy buena.
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. Situacion econémica

Tabla 9 Situacidon econdmica

Situacion econdmica de los consumidores £

%
Baja 0 0
Media 280 74
Alta 100 26
TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Gréfico 8 Situacion econémica

SITUACION ECONOMICA

0%
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B Media
W Alta

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Andlisis.

La situacion econdmica de este sector petrolero se considera en un 74%, como situacion

media, y un 26% en una condicion alta, eso significa que estan en condiciones econdmicas de

consumir alimentos preparados.
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Preguntas especificas:

1.  ¢Con qué frecuencia visita locales de platos tipicos de la Provincia de Imbabura,

en el canton Quito?

Tabla 10 Frecuencia de visita

Frecuencia de visita a locales de platos

tipicos f %
Diario 35 9

Semanal 158 42
Quincenal 62 16
Mensual 68 18
Trimestral 57 15
TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grafico 9 Frecuencia de visita locales

200 FRECUENCIA DE VISITA A LOCALES
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Fuente: Encuesta
Elaboracién: La autora

Andlisis
Los consumidores de comida tipica en su mayoria visitan estos locales semanalmente en
un 42%, y el resto de personas lo hace en forma, diaria 9%, quincenal 16%, mensual 18%, y

trimestral el 15%.
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2. ¢Como considera que es la atencién brindada en estos locales?

Tabla 11 Atenciéon brindada en estos locales

Atencidn que brindan en estos locales f %
Mala 0 0
Regular 215 56
Buena 151 40
Excelente 14 4
TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grafico 10 Atencion brindada en estos locales
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Andlisis

La atencion que brindan los locales de comidas tipicas son regulares, por lo que se nota la
inconformidad en el trato a los consumidores.
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3. ¢Cbmo considera usted la calidad de las comidas tipicas (fritada, Hornado, Caldo

de Gallina), que se venden en el Sector el Batan

Tabla 12 Calidad de las comidas tipicas

Calidad de comidas tipicas f %
Mala 34 9
Regular 109 29
Buena 237 62
Excelente 0 0
TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Gréfico 11 Platos tipicos de preferencia
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Fuente: Encuesta
Elaboracién: La autora

[ Excelente

Analisis
Los consumidores de comida tipica consideran que la calidad es buena y en menor
porcentaje considera que es regular y otros dicen que es mala, esto depende de los gustos de

cada cliente.
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4. ¢Cual de los platos tipicos de la Provincia de Imbabura es de su preferencia?

Tabla 13 Platos tipicos de preferencia

Platos tipicos provincia Imbabura de su preferencia f %

Fritada 252 66

Hornado 44 12
Caldo de gallina de campo 67 18
Cuy frito 17 4
TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Graéfico 12 Platos tipicos de preferencia
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Anélisis
En el sector le Batan el plato mas apetecido por los consumidores es la fritada, la misma
que tiene una mayor aceptabilidad que los otros platos tradicionales como: el hornado, el

caldo de gallina de campo y el cuy frito.
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5. ¢Cuél es el plato de fritada que usted consume con mayor frecuencia?

Tabla 14 Consumo de fritada

Fritada provincia Imbabura f %
Plato individual 164 65
Plato mediano o familiar (4 personas) 63 25
Palto super familiar(8 personas) 25 10
TOTAL 252 100

Fuente: Encuesta
Elaboracién: La autora

Grafico 13 Consumo de fritada
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Anadlisis

El plato de fritada que méas consumen los demandantes es el individual, seguido del

familiar y por dltimo el stper familiar.

67



6. ¢Qué valor estaria dispuesto a pagar por un plato tipico?

e Fritada

Tabla 15 Precio por plato de fritada

Precio por plato de fritada f %

Plato individual

$6.50 217 57
$7.50 136 35
$8.00 27 8
$10.00 0 0
TOTAL 380 100
Plato familiar
$ 14.00 123 32
$ 15.00 191 50
$17.00 37 10
$18.00 29 8
TOTAL 380 100

Plato sUper familiar

$21.00 115 30
$23.00 206 54
$25.00 59 16
$27.00 0 0

TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora
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Gréfico 14 Precio por plato de fritada
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Andlisis.

Los precios de la fritada varian de acuerdo al pedido que realicen los clientes, por lo que el

precio que mayor frecuencia tiene es de $6.50 un plato individual, de $15.00 el plato familiar

y de $23.00 el plato super familiar.
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e Hornado

Tabla 16 Precio por plato de hornado

Precio por plato de hornado f %
$6.00 187 49
$6.50 165 43
$7.00 28 8
$7.50 0 0
TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grafico 15 Precio por plato de hornado
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Andlisis.

El precio del plato de hornado el que mayor acogida tiene es de $6.00 es, seguido por el

valor de $6.50, estos precios variaran segun el pedido que realice el cliente.
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Caldo de gallina de campo

Tabla 17 Precio por plato de caldo de gallina de campo

Precio plato caldo de gallina de campo f %
$5.00 225 59
$6.00 140 37
$7.00 15 4
$8.00 0 0
TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaboracién: La autora

Gréfico 16 Precio por plato de caldo de gallina de campo
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Fuente: Encuesta
Elaboracién: La autora

Andlisis.

El precio del caldo de gallina el que ha tenido mayor frecuencia es de $5.00, seguido

por el precio de $6.00 el plato y el resto en un porcentaje menor.
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7. ¢Cbmo define el sabor de la fritada de la provincia de Imbabura?

Tabla 18 Sabor de la fritada de la provincia de Imbabura

Sabor de fritada provincia Imbabura f %
Desagradable 0 0

Agradable 75 20
Medianamente exquisita 121 32
Exquisita 184 48
TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grafico 17 Sabor de la fritada de la provincia de Imbabura
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Andlisis
El 48% de los consumidores de fritada de la Provincia de Imbabura consideran que su
sabor es exquisito, comparando a la fritada que preparan en el canton Quito nada se le iguala,

tanto en la preparacion como en su sabor.
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8. Estaria dispuesto a visitar un local que prepare platos tipicos de la Provincia de

Andlisis

Imbabura, en el sector el Batan?

Tabla 19 Aceptabilidad del local

Aceptabilidad del local en sector el Batan f %
Si 248 65
No 132 35
TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Gréfico 18 Aceptabilidad del local
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Los consumidores de comida tipica consideran en un 65% que si les gustaria visitar un

local en el sector el Batan, ya que de los pocos que existen, la preparaciéon y sabor de la

fritada no tienen mucha acogida.
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9. ¢Como le gustaria recibir la publicidad de este nuevo local?

Tabla 20 Publicidad del nuevo local

Publicidad del nuevo local f %
Correo electronico 192 51
Facebook 83 22
Whatsapp 29 8

Boletines publicitarios 45 12
Medios de comunicacion 31 8

TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grafico 19 Publicidad del nuevo local
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora
Andlisis
La mayoria de los clientes les gustaria recibir la publicidad de ofertas y promociones a
través del correo electrénico como primer medio, y por Facebook como segundo medio de

comunicacion.
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10. En qué lugar le gustaria que se encuentre ubicado el nuevo local?.

Tabla 21 Lugar de ubicacion del nuevo local

Lugar de ubicacion del nuevo local f %
En la Av. Naciones Unidas y Av. 6 de Diciembre 175 46
En la Av. Eloy Alfaro y Av. 6 de Diciembre 18 5
En la Av. Amazonas y Av. Naciones Unidas 151 40
En la Av. Eloy Alfaro y Portugal 21 6
En la Av. Gaspar de Villarroel y Av. 6 de Diciembre 15 4
TOTAL 380 100

Fuente: Encuesta
Elaboracién: La autora

Graéfico 20 Lugar de ubicacién del nuevo local
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora
Anélisis
En la mayoria de los clientes les gustaria que el nuevo local se encuentre ubicado en la
Av. Naciones Unidas y Av. 6 de Diciembre, o también en la Av. Amazonas y Av. Naciones

Unidas.
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e Conclusion de encuesta dirigida a consumidores

Una vez realizada la tabulacion y andlisis de cada una de las preguntas de la encuesta a
posibles consumidores, se ha determinado que estos muestran aceptacion favorable hacia las
comidas tipicas de la Provincia de Imbabura, y ademas sus ingresos economicos se les

permiten consumir platos de comida preparados sin que esto desestabilice su economia.
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3.10.2 Encuesta aplicada a los propietarios de locales de venta de comida del sector el
Batan.

1. ¢Qué tipo de preparacion académica tiene el personal que labora en su empresa?

Tabla 22 Preparacién académica

Preparacion académica del personal f %
Ninguna 0 0
Primer nivel y segundo nivel 2 67
Segundo Nivel 1 33
Tercer Nivel 0 0
Cuarto nivel 0 0
TOTAL 3 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Gréfico 21 Preparacion académica
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: La autora

Andlisis

La mayoria del personal que labora en las microempresas de preparacion de comida de la

zona de Ifaquito, tienen estudios primarios, mas del 50% de su personal no han logrado

estudios de segundo nivel.

77



2. ¢Cuédles de los siguientes platos tipicos ofrece en su local comercial?

Tabla 23 Platos tipicos

Platos tipicos que ofrece cada local f %
Fritada, caldos de gallina 2 67
Hornado 0 0

Caldo de Gallina, cuy, otros 1 33
TOTAL 3 100

Fuente: Encuesta
Elaborado por: La autora

Grafico 22 Grafico Platos tipicos
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Andlisis.

La mayoria de propietarios de microempresas de gastronomia, ofrecen platos tipicos

como: fritada, caldos de gallina, cuy frito, entre otros platos adicionales.
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3. ¢Cblmoy de donde adquiere la materia prima para la preparacién de sus productos?

Tabla 24 Lugar de compra de materia prima

Lugar de compra de materia prima f %

Compra empresas nacionales, internacionales 2 75%
Compra empresas internacionales 1 25%
TOTAL 3 100

Fuente: Encuesta
Elaborado por: La autora

Grafico 23 Lugar de compra de materia prima
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Elaboracion: La autora

Andlisis.

La materia prima adquirida para la preparacion de los platos, los propietarios de los
restaurantes de la zona de Ifaquito la adquieren en mayor parte a empresas nacionales, es
decir de produccion ecuatoriana; asi también existen algunos productos que provienen de

empresas internacionales.
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4. ¢Queé tipo de servicios brinda su establecimiento?

Tabla 25 Tipo de servicio que brinda el local

Tipo de servicio que brinda el local f %
Self S.(Buffet) 0 0
Tipo Ingles 0 0
Estilo Familiar 1 33
Tipo Francés 0 0
Tipo Americano, servicio a domicilio 2 67
Otros 0 0
TOTAL 3 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grafico 24 Tipo de servicio que brinda el local
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Anélisis

Los servicios que mas brindan los propietarios de los restaurantes de la zona Ifiaquito,
barrio el Batan son de tipo americano y servicio a domicilio; existe un local que ofrece
servicio de alimentacion estilo familiar. La forma de servicio que brindan los restaurantes

atraen las expectativas de los clientes.
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5. ¢Cuéntos platos tipicos vende diariamente?

Tabla 26 Papas de la Maria

Cantidad de platos tipicos diarios f %
Fritada plato individual 40 42
Fritada plato familiar 20 21
Fritada super familiar 5 5
Hornado 0 0
Caldo de gallina 30 32
TOTAL 95 100
Fuente: Encuesta
Elaborado por: La autora
Grafico 25 Papas de la Maria
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Andlisis

En este local se venden en su mayoria platos individuales en un 42%, seguido por

el plato familiar, y los caldos de gallina.
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Tabla 27 La Yapa

Cantidad de platos tipicos diarios f %
Fritada plato individual 30 39
Fritada plato familiar 8 11
Fritada stper familiar

Hornado

Caldo de gallina 35 46
TOTAL 76 100

Fuente: Encuesta
Elaborado por: La autora

Gréfico 26 La yapa
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Andlisis

En este local se venden diariamente 30 platos de fritada individuales, 8 platos familiares, 3

platos stper familiares y 35 caldos de gallina.
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Tabla 28 Fritadas de la Republica

Cantidad de platos tipicos diarios f %
Fritada plato individual 45 38
Fritada plato familiar o5 21
Fritada super familiar 8 7

Hornado 0 0

Caldo de gallina 40 34
TOTAL 118 100

Fuente: Encuesta
Elaborado por: La autora

Gréfico 27 Fritadas de la Republica

Andlisis

El plato individual de fritada es el que més se vende en este local con un 38 %, el familiar
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Fuente: Encuesta
Elaborado por: La autora

con un 21%, y el consumo de caldo de gallina con un 34%.
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6. ¢Cbomo considera que es la calidad del producto que se ofrece en su negocio?

Tabla 29 Calidad del producto que ofrece el local

Calidad del producto que ofrece el local f %
Regular 0 0
Buena 1 25
Medianamente excelente 2 75
Excelente 0 0
TOTAL 3 100

Fuente: Encuesta
Elaboracién: La autora

Grafico 28 Calidad del producto que ofrece el local

CALIDAD DEL PRODUCTO

0% 0%
\l— M Regular
- 25% -.\"“\
B Buena
75%

B Medianamente
excelente

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Analisis

La calidad de los platos ofrecidos por los propietarios de los restaurantes investigados es
considerada en su mayoria medianamente excelente; asi también un porcentaje considerable
califica como bueno. Ningun propietario de los restaurantes califica a su producto como

excelente, se puede apreciar que el producto ofrecido debe mejorar en calidad.
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7. ¢Cuél es el precio de comercializacion de los platos tipicos?

Tabla 30 Precio en U.S.D. de platos tipicos

Las papas de Las fritadas de
Precio de platos tipicos La yapa
la maria la republica
Plato Fritada 1 4,50 8,00 9
Plato Fritada 2 12,00 16,00 20
Plato Fritada 3 19,00 22,00 25
Caldo de Gallina de Campo 4,5 5,50 6
Cuy frito 20
Hornado 0 0 0

Fuente: Encuesta
Elaboracién: La autora

Gréfico 29 Precio en U.S.D. de platos tipicos
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Elaboracién: La autora

Anélisis
Los precios de los platos tipicos ofrecidos en la zona investigada, varian de acuerdo a cada
restaurante, debido a su exclusividad y servicio; el plato de fritada individual va desde los

$4.5 a $9,00, el familiar grande desde los $12.00 a $20.00 y el extra grande desde $19.00 a

$25.00; los platos de caldo de gallina criolla des de $4.50 hasta $6.00.
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8. ¢Cuél es la forma de pago de sus clientes?

Tabla 31 Forma de pago de los clientes

Forma de pago de los clientes f %
Efectivo 2 67
Creédito Personal 0 0
Efectivo y Tarjetas de Crédito 1 33
Tarjetas de Débito 0

TOTAL 3 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Gréfico 30 Forma de pago de los clientes
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Andlisis

La forma de pago que utilizan los propietarios para cobrar a sus clientes es en efectivo en

un 67 %, efectivo y tarjetas de crédito en un 33 %.
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9. ¢Qué tipo de maquinaria utiliza para la preparacion y venta de sus productos?

Tabla 32 Tipo de maquinaria

que utiliza para la preparacion de platos tipicos

Tipo maquinaria para prepar. platos tipicos f %
Congelador, cortadora carne, cocinas
industriales, gas industrial, licuadora industrial 2 67
Congelador, cortadora carne, cocinas
industriales, gas industrial, Fogon 1 33
TOTAL 3 100

Fuente: Encuesta
Elaboracién: La autora

Gréfico 31 Tipo de maquinaria
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Anélisis
La maquinaria que utilizan los propietarios de los restaurantes de la zona de Ifiaquito,
barrio el Batan son: congelador, cortadora de carne, cocinas industriales, gas industrial,

licuadora industrial en un 67% para los dos locales comerciales, y con un 33 % para un local.
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10. ¢Utiliza uno de estos medios de comunicacion para hacer la publicidad de su

local?

Tabla 33 Tipo de publicidad

Tipo de publicidad que utilizan para venta f %
y promocion de su hegocio
Facebook, correo electronico, medios de

comunicacion 2 67
Boletines publicitarios y Facebook 1 33
TOTAL 3 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Graéfico 32 Tipo de publicidad
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Fuente: Encuesta

Elaboracion: La autora

Andlisis

Para realizar la publicidad de los restaurantes, los propietarios de dos locales utilizan
Facebook, correo electrénico y medios de comunicacion, y en un local usan boletines

publicitarios y Facebook.
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11. ¢Qué nacionalidad tienen los clientes que visitan con mayor frecuencia su local?

Tabla 34 Nacionalidad de los clientes

Tipo de clientes f %
Nacionales y extranjeros 2 67
Nacionales 1 33
TOTAL 3 100

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grafico 33 Nacionalidad de los clientes
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Analisis

Los clientes que consumen platos tipicos ofrecidos en la parroquia Ifiaquito, barrio el Batan
son de nacionalidad ecuatoriana y también extranjeros. Se evidencia que existe una afluencia

de clientes nacionales y extranjeros que gustan de platos tipicos del Ecuador.
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e Conclusion de encuesta a propietario.

La aplicacion de esta encuesta permitio identificar que la calidad de la materia prima que
utilizan para preparar sus productos es buena, en su mayoria el precio de la venta de estos
productos es alto, la forma de pago de sus clientes en su mayoria es en efectivo, el tipo de
maquinaria que utilizan es de uso industrial, y los medios de publicidad utilizados son el

Facebook, e-mail, y medios de comunicacion.

3.11.1dentificacién y analisis de la demanda

Una vez aplicada la encuesta a los posibles consumidores de platos tipicos se pudo
identificar la aceptacion de los platos tipicos de un 65% del total de los encuestados. Para el
calculo de la demanda se ha tomado en consideracion la poblacién econémicamente activa
cuyas edades estan entre los 19 a los 65 afios de edad, de la Parroquia Ifiaquito, la cual es de
34.399 habitantes para el afio 2010 segln datos (Secretaria de Territorio H. y., 2010), debido
a la tasa de crecimiento poblacional que ha tenido un crecimiento del 1.51% anual, por lo que

la poblacién actual para el afio 2015 es 37.076 habitantes.

Para el calculo de la demanda se multiplico los 37.076 por el porcentaje de aceptacion

que es de 65%, segun la pregunta No 8 de la encuesta dirigida a los consumidores de platos

tipicos en la parroquia Ifiaquito, obteniendo una demanda de 24.099 posibles consumidores.
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Tabla 35 Identificacion de Demanda

Demanda
Total Poblacion al 2015 Edades Porcent_a,Je Demanda
aceptacion
37076 19 a 65 afos 65% 24099
37076 24099

Fuente: Encuesta a Consumidores
Elaboracion: La autora

Para el célculo de la demanda actual se ha tomado en consideracion el porcentaje de
preferencia de cada plato tipico de la Provincia de Imbabura, que se encuentra en la encuesta

a consumidores, segun la pregunta No 4. EI mismo que se refleja en la siguiente tabla:

Tabla 36 Demanda por plato tipico

Porcentaje por cada

Plato tipico plato Total Demanda

Fritada 66% 15.906
Hornado 12% 2.892
Caldo de gallina 18% 4.338
Cuy 4% 964
Total 100% 24.099

Fuente: Encuesta a consumidores
Elaborado por: La autora

Para determinar la demanda mensual de platos tipicos se ha tomado como referencia los
tres platos mas importantes, y se analizd de acuerdo a los porcentajes obtenidos en las
preguntas No 4 la que muestra que el plato tipico de su preferencia es la fritada con un 66 %
que es de 15.906, seguido por el consumo de caldo gallina que es del 18% que es 4.338.00 ,
hornado en un 12% que es 2.892, y en un 4% que es 964 platos del cuy, el mismo que no se lo
ha tomado en consideracion para determinar la demanda, ya que no tiene mucha acogida vy la

empresa solo se enfocara en los tres platos principales.

91



La demanda de cada uno de los platos tipicos se determin6, del total de la demanda de cada
plato tipico multiplicando por los porcentajes de la pregunta No 5 realizada a consumidores de
fritada,(66% que es el 100% de fritada ) y los porcentajes de la pregunta No 4 para el hornado
(12%) vy el caldo de gallina(18%). Ademas se multiplico por la frecuencia que tienen mayor
porcentaje que es semanal y mensual segun pregunta No 1 de la encuesta a consumidores,

obteniendo la demanda mensual de acuerdo a la variedad de platos.

Tabla 37 Demanda de platos tipicos

Cantidad de Consumo
Frecuenciade Demanda Demanda al

Platos tipicos Demanda ~
consumo mensual afno
Fritada plato individual (65%) 10339 semanal 41355 496.254,84
Fritada plato familiar (25%) 3976 mensual 3976  47.716,81
Fritada plato stper familiar 10%) 1591 mensual 1591 19.086,72
Hornado (12%) 2892 semanal 11568 138.812,54
Caldo de gallina (18%) 4338 semanal 17352 208.218,82

Fuente: Encuesta a Consumidores
Elaboracion: La autora
Tabla 38 Proyeccién de la demanda

Detalle Afo 1 Ao 2 Ao 3 Afo 4 Ao 5
Fritada plato individual 496.254,84 503.748,29 511.354,89 519.076,35 526.914,40
Fritada plato familiar 47.716,81 48.437,34 49.168,74 49.911,19 50.664,85
Fritada plato stper familiar 19.086,72 19.374,93 19.667,50 19.964,48 20.265,94
Hornado 138.812,54 140.908,61 143.036,33 145.196,18 147.388,64
Caldo de gallina 208.218,82 211.362,92 214.554,50 217.794,27 221.082,97

Fuente: Encuesta a consumidores
Elaborado por: La autora
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3.12.1dentificacién y analisis de la oferta

Después de haber realizado la encuesta a los propietarios de los tres locales que ofrecen
comida tipica en el sector el Batan, se pudo observar que no existe mucha competencia
porque la mayoria de los locales que existen en el sector no ofrecen platos tipicos sino otra
clase de alimentos. En la siguiente tabla se puede observar la oferta diaria, semanal y

mensual de los tres locales de comida tipica del sector.

Tabla 39 Oferta de platos tipicos

Las fritadas

Las papas La de la Oferta Oferta Oferta Oferta
Descripcion de Maria yapa republica  diaria semanal Mensual anual
Fritada plato individual 40 30 45 115 575 2.300 27.600
Fritada plato familiar 20 8 25 53 265 1.060 12.720
Fritada stper familiar 5 3 8 16 80 320 3.840
Hornado 0 0 0 0
Caldo de gallina 30 35 40 105 525 2.100 25.200
TOTAL 95 76 118

Fuente: Encuesta a Propietarios
Elaboracion: La autora

Tabla 40 Proyeccion de la oferta

Descripcion Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Ao 5
Fritada plato individual 27.600 27.611  27.622  27.633  27.644
Fritada plato familiar 12.720 12.725  12.730 12.735  12.740
Fritada super familiar 3.840 3.842 3.843 3.845 3.846
Hornado 0 0 0 0 0

Caldo de gallina 25.200 25.210 25220 25.230  25.240

Fuente: Encuesta a Propietarios
Elaboracion: La autora
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3.13.Demanda Insatisfecha

Existe una gran cantidad de demanda insatisfecha ya que existen clientes que les gustaria

degustar platos tipicos, pero no se sienten satisfechos con los tres locales que existen en el

sector. A continuacion se detalla la tabla de la diferencia entre demanda y oferta que como

resultado nos da la demanda insatisfecha de la Parroquia Ifiaquito.

Tabla 41 Demanda Insatisfecha

. Demanda anual Oferta anual . De_manda
Platos tipicos insatisfecha
Fritada plato individual 496.254,84 27.600 468.654,84
Fritada plato familiar 47.716,81 12.720 34.996,81
Fritada plato stper familiar 19.086,72 3.840 15.246,72
Hornado 138.812,54 0 138.812,54
Caldo de gallina 208.218,82 25.200 183.018,82
Fuente: Encuesta a Consumidores y Propietarios locales
Elaborado por: La autora

Tabla 42 Proyeccién demanda Insatisfecha

Descripcion Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Fritada plato individual 468.654,84 475.731,53 482.915,08 490.207,10 497.609,22
Fritada plato familiar 34.996,81 35.525,26 36.061,70 36.606,23 37.158,98
Fritada plato stper familiar 15.246,72 15.476,95 15.710,65 15.947,88 16.188,70
Hornado 138.812,54  140.908,61 143.036,33 145.196,18 147.388,64
Caldo de gallina 183.018,82  185.782,40 188.587,71 191.435,39 194.326,06

Fuente: Encuesta a Consumidores y Propietarios locales
Elaborado por: La autora

3.14.Demanda a satisfacer

Para el desarrollo del proyecto se ha tomado en consideracion un 3.5 % de la demanda

insatisfecha, obteniendo la demanda a satisfacer para los tres platos tipicos , se aplica estos

porcentajes ya que la microempresa estd en capacidad de atender a 100 consumidores

diarios en el sector.
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Tabla 43 Demanda a satisfacer

. ) . Demanda a
Platos Tipicos Demanda insatisfecha satisfacer 3.5%

Fritada plato individual 468.654,84 16.402,92
Fritada plato familiar 34.996,81 1.224,89
Fritada plato stper grande 15.246,72 533,64
Hornado 138.812,54 4.858,44
Caldo de gallina 183.018,82 6.405,66

Fuente: Encuesta a Consumidores

Elaborado por: La autora

Tabla 44 Proyeccion demanda a satisfacer

Descripcion Afio 1 ARo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Fritada plato individual 16.402,92 16.650,60 16.902,03 17.157,25 17.416,32
Fritada plato familiar 1.224,89 1.243,38 1.262,16  1.281,22 1.300,56
Fritada plato stper familiar 533,64 541,69 549,87 558,18 566,60
Hornado 4.858,44 4.931,80 5.006,27 5.081,87 5.158,60
Caldo de gallina 6.405,66 6.502,38 6.600,57 6.700,24 6.801,41

Fuente: Encuesta a Consumidores
Elaborado por: La autora

3.15.Analisis de precios

Los precios de los platos tipicos de los tres locales que existen en el sector no satisfacen
las necesidades de los clientes, y segun los resultados obtenidos de la encuesta que se realiz6
a los posibles consumidores sobre el precio que pagarian por un plato tipico, respondieron
que si estan dispuestos a pagar un valor considerable pero que satisfaga su necesidad. En la
siguiente tabla se reflejan los precios que los consumidores estarian dispuestos a pagar en

relacion a la competencia.
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Tabla 45 Andlisis de precios

Las
fritadas
Las papas de de la Precio para

Platos tipicos Maria La yapa republica  proyecto
Fritada plato individual 4,50 8,00 9,00 6,5
Fritada plato familiar 12,00 16,00 20,00 15,00
Fritada plato stper familiar 19,00 22,00 25,00 23,00
Hornado 6,00
Caldo de gallina 4,50 5,50 6,00 5,00

Fuente: Encuesta a Propietarios locales
Elaborado por: La autora

3.16. Analisis de la competencia

En este andlisis podemos definir que la competencia es minima porque solo existen tres
locales de comida tipica en ese sector, que no satisfacen las expectativas del cliente, ya sea

por su sabor, atencion, infraestructura y precio.

3.17.Comercializacion

La microempresa realizara la publicidad a través de la radio, regalando pases de cortesia,
para que los consumidores degusten de la variedad de platos que se ofrece en el local, ademas
a través de boletines publicitarios en el sector para que las personas visiten el lugar, y a

través de la paginas sociales, estos gastos anuales tienen un valor de $3.240,00.

Los procesos de comercializacion que se dan a conocer en este estudio, estan enfocados

desde el productor a los consumidores mismos que se encuentran en el mercado, para dar a

conocer los platos tipicos que ofrecera en la microempresa.
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Grafico 34 Proceso de Comercializacion

Proveedores
Platos Consumidor
de Materia
C——) | Tipicos || Final
Prima

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora

e Lugar de compra materia prima.

Uno de los requerimientos basicos en la comercializacién de un determinado producto,
estd basado en la calidad de este y esto es determinado por el tipo de materia prima que se
adquiera.

Para esto se ha identificado una de las empresas que brindan el servicio de venta de carne de
chancho de buena calidad Pronaca, misma que estd ubicada en el sector en el cual se orienta

este estudio.

e Cantidad de venta del producto

La cantidad de comercializacion de los platos tipicos varian de acuerdo a los dias,
promociones y especialmente dependera del precio de venta, mismo que esta relacionado al
precio de adquisicion de la materia prima, asi como también de las porciones en que se
venden los platos tipicos, ademas de los servicios complementarios que el local ofrezca, para
impulsar la venta de los platos tipicos, se va a realizar degustaciones de fritada en las
empresas del sector, se utilizara los medios de comunicacién que han tenido acogida como el

correo electrénico, el Facebook, para dar a conocer el producto, ademas se realizara
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publicidad a través de la radio, regalando pases de cortesia, para que los consumidores
degusten de la variedad de platos que se ofrece en el local, ademés se realizaran boletines

publicitarios en el sector.

3.18.Conclusiones del estudio de mercado

Después de un estudio efectuado en las empresas petroleras, que se encuentran el sector
el Batan de la Parroquia de Ifiaquito, sobre el consumo de platos tipicos de la provincia de
Imbabura, se ha podido determinar que aplicando la formula para el calculo de la muestra se
observé que del nimero de encuestas dirigidas a los trabajadores, existe un gran nimero de

posibles consumidores que gustan de la comida tipica de la Provincia de Imbabura.

A demas se pudo evidenciar y constatar a través de encuestas dirigidas a propietarios de
los locales de comida tipica, que las ofertas relacionadas a este tipo de platos tradicionales
son muy escasas y no brindan servicios complementarios; es decir no disponen de variedad
de platos tipicos en un mismo local; y en su mayoria los locales o microempresas con
caracteristicas similares a la propuesta en el presente proyecto se encuentran ubicadas en

sectores alejados al Barrio objeto del estudio.

Tomando en consideracién que aunque el sector dispone de vias de primer orden y de
infraestructuras con todos los servicios béasicos, es casi imposible la movilizacion a alguno de
estos locales alejados del barrio, convirtiéndose en una oportunidad importante para la
implementacion del proyecto propuesto y a su vez con la determinacién de la demanda
insatisfecha, se puede concluir que en el sector es posible crear una microempresa dedicada a
la preparacion y venta de platos tipicos de la provincia de Imbabura en el barrio el Batan, por

la acogida en un 65%, debido a que estos platos tradicionales son muy apetecidos.
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Cabe sefialar que en su mayoria los posibles consumidores estan dispuestos a conocer un
nuevo local que ofrezca productos de excelente calidad, variedad y a precios accesibles por

los potenciales clientes a fin de satisfacer sus necesidades.

Por otro lado el sector es muy concurrido tanto por oficinistas del sector como también por
los muchos locales comerciales de ropa y demé&s variedades de productos que son
frecuentados por personas de otros sectores de la ciudad y de otras provincias; ademas se
debe tomar en cuenta que este sector es muy visitado por turistas, quienes buscan alimentos

autodctonos del pais.
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CAPITULO IV

4 ESTUDIO TECNICO

4.1 Localizacién del proyecto

4.1.1 Macro localizacion

En la macro localizacidn se tomo en cuenta las siguientes determinaciones:
a) Pais: Ecuador

b) Provincia: Pichincha

¢) Canton: Quito

llustracion 7 Ubicacion del Cantén Quito
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Fuente: (Google, 2016)
Elaborado por: La autora
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La microempresa dedicada a la preparacion de platos tipicos estara localizada en
Ecuador, en la Provincia de Pichincha, cantdén Quito, en la Parroquia Ifiaquito. Este canton
esta localizado dentro de la administracion zonal Eugenio Espejo, conformada por 11
parroquias las misma que son: Belsario, Quevedo, Mariscal Sucre, Ifiaquito, Rumipamba,

Jipijapa, Cochapamba, Concepcidn, Kennedy, San Isidro del Inca, Nayon, Zambiza.

4.1.2 Micro localizacion

El lugar donde se ubicard la microempresa es en el barrio el Batan, en la Avenida
Amazonas y Avenida Naciones Unidas, este barrio pertenece a la Parroquia Ifiaquito, se ha
seleccionado este lugar porque es de facil acceso ya que cuenta con vias de acceso de primer
orden, ademas cuenta con infraestructura basica como: alcantarillado, agua potable, energia
eléctrica, teléfono e internet.

Este sector cumple con todos los aspectos legales y permisos para iniciar las
operaciones productivas, tiene facilidad de transporte de materiales, insumos, y materias
primas, asi como también facilitara la distribucion y venta de los platos tipicos.

e Croquis

lustracion 8 Ubicacion y calles de la microempresa
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Fuente: (Google, 2016)
Elaborado por: La autora
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4.1.3 Matriz de factores

Para la ubicacion del local se tomé como referencia dos posibles lugares del barrio el
Batan los mismos que se detallan a continuacion:
LUGAR A: Avenida Naciones Unidas y Avenida 6 de Diciembre.

LUGAR B: Avenida Amazonas y Avenida Naciones Unidas.

e Factores Coadyuvantes o Relacionados

e Geograficos

v Riesgos potenciales

v" Disponibilidad de servicios basicos
v' Espacio fisico

v" Infraestructura bésica

v" Vias de acceso

e Comerciales
v' Posicion estratégica
v Acceso a potenciales consumidores
v' Competencia
v Proveedores

v Seguridad

e Produccién
v" Mano de obra calificada

v' Disponibilidad de la materia prima e insumos
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v" Disponibilidad de energia

v" Servicios basicos

Legales
v Permiso de funcionamiento del Ministerio de Salud
v Permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

v Permiso de Funcionamiento del Municipio de Distrito Metropolitano de Quito

Ambientales

v" Manejo de desechos

v' Contaminacion ambiental

Escala de evaluacion

Tabla 46 Escala de evaluacion

Escala cualitativa Escala cuantitativa

Optima
Muy Buena
Buena
Regular
Pésima
Indiferente

okFRNWAOM

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
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Matriz de evaluacién de factores

Tabla 47 Matriz de evaluacion de factores

Lugar Por(ijentaje
Factores pondefacién

A B B
a) Geogréficos
» Riesgos potenciales 4 3 4%
» Disponibilidad de agua 4 5 6%
» Espacio fisico 4 4 5%
» Infraestructura basica 3 4 5%
» Vias de acceso 4 5 6%
TOTAL 19 21 26%
b) Comerciales
» Posicion estratégica 4 5 6%
» Acceso a potenciales consumidores 4 5 6%
» Competencia 2 2 2%
» Proveedores 3 5 6%
» Seguridad 4 5 6%
TOTAL 17 22 27%
c) Produccién
» Mano de obra 3 4 5%
» Disponibilidad de la materia prima e
insumos 3 6%
» Disponibilidad de energia 4 6%
» Servicios basicos 4 6%
TOTAL 14 19 23%
d) Legales
» Permisos municipales MDMQ 4 5 6%
» Permiso sanitario MSP 4 4 5%
» Permiso de bomberos CB 4 4 5%
TOTAL 12 13 16%
e) Ambientales
» Manejo de desechos 3 3 4%
» Contaminacion ambiental 3 3 4%
SUBTOTAL 6 6 8%
TOTAL 68 81 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora

104



o Interpretacion de la matriz de ponderacion de factores
El lugar mas adecuado para instalar la microempresa es la opcion B ya que tiene mayor
puntaje asignado y corresponde al lugar de ubicacion en la Avenida Amazonas y Avenida

Naciones Unidas.

e Regla de Decision
El factor mas significativo del presente proyecto es el comercial con un 27% , seguido por

el geogréafico con un 26%, el de produccion con un 23% Y el resto con menor porcentaje.

e Distribucion de las instalaciones

La Superficie total de la microempresa es de 114.00 metros cuadrados.

e Ambientes
La microempresa dispone de los siguientes ambientes:
v" Gerencia
v Contabilidad
v Cocina
v’ Restaurante
v" Bodega
v' Cuarto frio
v’ Bafios
v" Juegos infantiles

v’ Parqueadero
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> Distribucion por Areas

e Area Administrativa

Esta area consta de los ambientes de gerencia, contabilidad.

e Areade Produccion

Esta area consta de la cocina en la que se encuentra el jefe de cocina y un ayudante que

son los encargados de la preparacion de los platos tipicos, ademas de la bodega y el

cuarto frio.

e Area de Recepcion

Esta &rea estd conformada por el restaurante, el mismo que seré atendido por una persona

encarda de cobrar y otra de servir los platos a los clientes.

e Areade juegos, bafios y parqueadero

Esta area esta conformada por juegos infantiles, 2 bafios y un parqueadero para los

clientes.

Gréafico 35 Plano

- 12.78m

891m

Parqueaderos
Area de Parqueaderos | llul 3
16,42 m2 H I 3
L \ S/
- 518m
Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: La autora
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4.2. Tamano del proyecto

4.2.1 Capacidad

En base a la disponibilidad del personal en el proyecto propuesto, mismo que se explica en
el organigrama, y; tomando en consideracion la maquinaria y el capital de trabajo; se ha
determinado que la capacidad productiva del proyecto es de 100 platos diarios, tomando

como referencia el servicio de calidad a fin de satisfacer las necesidades de los clientes.

4.2.2 Simbologia Flujo grama de operacion

Grafico 36. Simbologia

DESCRIPCION DE LA

SIMBOLOGIA OPERACION

Operacion simple

Operacién Combinada

Demora

O
O
D
=

Transporte

Verificacion y Control

Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: La autora
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4.2.3 Flujograma de operacion fritada

Grafico 37 Flujo grama fritada

TIEMPO
FLIJOGRAMA DE OPERACIONES PARA LA
. ACTIVIDADES PREVISTO
PREPARACION DE FRITADA MINUTOS)
Realiza el pedido de L
O . No tiene tiempo
1 |\ piernas de chancho
O O \.)V jl> Recepcion y
> almacenamiento de la | No tiene tiempo
2 \‘s carne
O O ) v ) Clasificacion de carne | No tiene tiempo
3
( ) O ) v > Cortar la care entrozos| 30 minutos
4 A\
Q O ) v > Lavar la carne 20 minutos
5 AlL
Cosinar la carne con sal .
O ) . . 90minutos
6 ajo ,comino y achiote
Revolver la carne
O ) v friendose con todos los | 30minutos
7 ingredientes
e Escurrir la fritada
O O v y 15minutos
8 > ::: poner a la venta
TOTAL 185 minutos

Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: La autora
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4.2.4 Flujograma de operacion caldos de gallina

Graéfico 38 Flujograma de caldos gallina

FLUJOGRAMA DE OPERACIONES PARA LA PREPARACION

ACTIVIDADES

TIEMPO PREVISTO

DEL CALDO DE GALLINA (MINUTOS)
O ) v |:> Realizar el pedido N
. No tiene tiempo
gallinas campo
1 \
; ; Compra y Seleccion L
O O N |:> pray . No tiene tiempo
de gallinas
2 N
O O §7 |:> Recepciony
almacenaje de gallinas No tiene tiempo
3 / a refrigeracion
; ; > Cortar en presas la .
O :) -p 20 minutos
gallinas
4
O :) ; I::: Lavar las gallinas 15minutos
5
) inar | .
O v |:> Cosinar os_ trozoz de 180 minutos
gallina
6 AL
O > v |:> Agregar arvejas ,
zz?mah_or_la , 2P0, 20 minutos
sal,ajo, pimiento verde,
7 \ y paitefia
O @ ) v Entregar a recepcion
de pedidos para la 10 minutos
8 venta
TOTAL 245 minutos

Fuente: Elaboracién propia
Elaborado por: La autora
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4.2.5 Flujograma de proceso fritada

Graéfico 39 Flujo grama fritada

PROCESO PROCESO
ADMINISTRATIVO OPERACIONAL
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)

Revolver con los
condimentos y freir por 1
hora mas, hasta conseguirla
textura adecuada

¥

FIN

Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: La autora
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4.2.6  Flujo grama de proceso caldo de gallina

Graéfico 40 Flujo grama caldo de gallina

PROCESO ADMINISTRATIVO I PROCESO OPERACIONAL
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Fuente: Elaboracién propia
Elaborado por: La autora
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4.2.7 Flujo grama de procesos atencion al cliente

Graéfico 41 Flujo grama procesos

CONTADOR ADMINISTRADOR CAJERO MESERO COSINA
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pedido
Emite Facturaycomanda Tomarlaorden segun
de pedido comandayfactura
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Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La autora
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4.3 Determinacion del presupuesto técnico

4.3.1 Presupuesto

Para poner en marcha el proyecto se requiere de inversion fija, diferida y variable, la fija

corresponde a todos los activos que la empresa debe adquirir para prestar el servicio de

alimentacion, la diferida corresponde a los recursos econémicos destinados a cubrir

los

costos de las adecuaciones del local donde va a funcionar la empresa, y la variable es el

capital de trabajo.

4.3.2 Inversion fijay diferida del proyecto

La inversion fija son: La maquinaria, equipo de oficina, muebles y enceres, vehiculo, y

montaje de equipos en procesos de produccion, y la inversion diferida son las adecuaciones y

los gastos de constitucion.

e Requerimiento de maquinariay equipo

Tabla 48 Maquinaria 'y Equipo de produccion

Detalle Cantidad Precio Unitario Precio Total

Cocina industrial 1 690,00 690,00
Cocina 3 quemadores 1 180,00 180,00
Refrigerador 2 1.200,00 2.400,00
Self Service de 4 servidores 20cm de fondo 2 1.350,00 2.700,00
Congelador 1 890,00 890,00
Gas industrial 2 100,00 200,00
Licuadora industrial 1 150,00 150,00
Cortadora de carne 1 990,00 990,00
Menaje de cocina 1.828,43 1.828,43
Total 10.028,43

Fuente: Metalicas Vaca
Elaborado por: La autora
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Se requiere de equipamiento industrial debido a la actividad de la empresa por lo que se
requiere de cocinas, refrigerador, congelador, Self Service, licuadora industrial, cortadora de

carne y menaje de cocina.

Menaje de cocina

Descripcion Cantidad Costo Total
Caldero N° 50 2 114,00 228,00
Ollas N° 45 2 23,50 47,00
Paila N° 60 2 53,00 106,00
Olla ovalada 1 34,51 34,51
Bandeja Samovar 1 77,67 77,67
Tinas 12 8,00 96,00
Baldes 6 4,00 24,00
Cuchillos 6 5,00 30,00
Bandejas de mesa 4 2,50 10,00
Salero 25 2,25 56,25
Servilletero 25 2,30 57,50
Ajicero 25 2,50 62,50
Porta palillos 25 3,00 75,00
Manteles de mesa 24 8,00 192,00
Individuales 48 2,00 96,00
Platos tipo bandeja 100 2,60 260,00
Platos sopero 100 2,30 230,00
Plato mediano tendido 100 1,30 130,00
Cuchillo de mesa 4 4,00 16,00
Total 1.828,43

Fuente: Distribuidora Reina del Cisne
Elaborado por: La autora
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e Requerimiento de muebles y enseres

Tabla 49 Muebles y enseres area de ventas

Detalle Cantidad Valor Unitario  Valor total

Comedor de 2 sillas 7 110,00 770,00
Comedor de 4 sillas 4 130,00 520,00
Comedor de 6 sillas 3 155,00 465,00
Total 1.755,00

Fuente: Metalicas Vaca
Elaborado por: La autora

Se requiere de 3 juegos de comedor de 6 sillas con capacidad para 18 personas,
7comedores de 2 sillas con capacidad para 14 personas, y 4 juegos de 4 sillas con capacidad

para 16 personas.

Tabla 50 Muebles y enseres area administrativa

Detalle Cantidad Valor Unitario Valor total
Escritorio negro multiuso 2 215,00 430,00
Sillas operaria tapiz negro 4 79,00 316,00
Papelera metélica 1 15,00 15,00
Anaquel 180 x 90 2 265,00 530,00
Sillon espera 1 295,00 295,00
Total 1.586,00

Fuente: Linea Nueva Mobiliario Cia. Ltda.
Elaborado por: La autora

Los muebles y enseres seran utilizados en el &rea administrativa, los mismos que serviran

para llevar en orden las actividades financieras de la empresa.
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e Requerimiento de equipo de computacion

Tabla 51 Equipos de computacion area administrativa

Detalle Cantidad Precio Unitario Precio Total
Computador Core 17 4ta 2 926,38 1.852,76
Impresora tinta continua 1 329,47 329,47
Caja registradora 1 2.000,00 2.000,00
Total 4.182,23

Fuente: Almacén Point Technology
Elaborado por: La autora

El equipo de computacion es requerido para realizar actividades administrativas como
registros contables y financieros.

e Requerimiento de vehiculo

Tabla 52 Vehiculo

Detalle Cantidad Precio Unitario Precio Total
Camioneta 1 15.000,00 15.000,00
Total 15.000,00

Fuente: Patio de compra y venta de vehiculos Ibarra
Elaborado por: La autora

Se lo utiliza para el transporte de materia prima y todas las compras necesarias para la
preparacion de platos tipicos de la microempresa, valorado en $15.000,00, segun el patio de
compra y venta de vehiculos en la ciudad de Ibarra, cotizacion del sefior Guillermo Mareta.

e Resumen de inversién fija

Tabla 53 Total inversion fija

Detalle Valor Total

Muebles y Equipos de Oficina 3.341,00
Maquinaria y Equipo 10.028,43
Equipos de Computacion 4.182,23
Vehiculo 15.000,00
Total Inversion Fija 32.551,66

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
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La inversion fija asciende a $32.551,66, que corresponde a la adquisicion de maquinaria,

muebles y enseres, equipos de computacion y vehiculo que servirdn para iniciar las

operaciones de la iglesia.

° Resumen de la inversion diferida

Tabla 54 Inversién diferida

Detalle Cantidad Valor Total
Tramites de Constitucion 1 400,00
Adecuacion de instalaciones 1 4.000,00
Total 4.400,00

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La autora

La inversion diferida corresponde a los gastos realizados para la constitucion de la

microempresa, y a la adecuacion de las instalaciones del local, ya que para iniciar las

actividades productivas de la microempresa necesita arrendar un lugar que cumpla con los

requerimientos necesarios para un buen funcionamiento del proyecto.

) Gastos de constitucion

Para el funcionamiento de la microempresa se necesita solicitar los permisos

correspondientes al Ministerio de Salud, Cuerpo de Bomberos, pagar la patente Municipal y

realizar los tramites legales para la creacion de la misma.
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Tabla 55 Gastos de constitucion

Detalle Valor Total
Permiso de funcionamiento 76,00
Permiso de cuerpo de bomberos 15,00
Pago de patente municipal 5,00
Elaboracién de la minuta 130,00
Registro de la notaria publica 120,00
Otros registros 54,00

Total 400,00

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La autora

° Adecuaciones del local

Tabla 56 Gastos por adecuaciones

Descripcion Cantidad Unidad UPr'ecu') Total
nitario mensual

Gypsum 11 planchas 12,00 132,00
Cemento 5 quintales 10,00 50,00
Bloques 350 unidades 0,26 91,00
Arena 1 volqueta 90,00 90,00
Yeso 4 libras 0,50 2,00
Pintura 5 canecas 45,00 225,00
Carbonato calcio 5 quintales 16,00 80,00
Ceramica 114 metros 15,00 1.710,00
Bondex 10 fundas 6,00 60,00
herramientas 1 combo 50,00 50,00
Griferia 1 combo 50,00 50,00
Fletes 5 fletes 12,00 60,00
Mano de obra 1 obra 1.400,00 1.400,00
total 1.706,76 4.000,00

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La autora.

Los materiales que se necesitan para las adecuaciones son los que se detallan en el cuadro que

antecede, el costo total al cual se debera incurrir es de 4.000,00 USD americanos.
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4.3.3 Requerimiento de Inversion Variable

La inversion variable son: La materia prima, mano de obra y los costos indirectos de

fabricacion.

o Materia prima

La materia prima se refiere a la adquisicion de la carne de chancho y de las gallinas

para la preparacion de los tres platos tipicos que ofrecera la microempresa.

Tabla 57 Materia prima fritada

Libras Total
Detalle Precio mensual Mensual Total anual
Pierna de chancho
deshuesada 3,50 757 2.648,54 31.782,53
Total 31.782,53

Fuente: Empresa Pronaca
Elaborado por: La autora

La cantidad de carne que se necesita para preparar los platos tipicos es de 757 libras

mensuales ya que se ha tomado en consideracion la cantidad de demanda a satisfacer de

fritada.
Tabla 58 Materia prima hornado
Detalle Precio kilos Total Total anual
Chancho entero 3,37 81 272,88 3.274,59
Total 3,37 81 272,88 3.274,59

Fuente: Empresa Pronaca
Elaborado por: La autora
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La cantidad de carne que se necesita para preparar el hornado es de 81 kilos mensuales

esto cubrird la demanda a satisfacer.

Para la adquisicion de la materia prima se dispone del proveedor de la Empresa
PRONACA ya que cumplen con las normas de higiene necesarias brindando una excelente

calidad de carne, que pone a disposicion de los consumidores del pais.

Tabla 59 Materia prima caldos de gallina

Total
Detalle Precio Cantidad Mensual Total anual
Gallinas 14,00 67 934,16 11.209,90
Total 11.209,90

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La autora

La cantidad de gallinas que se necesita es de 42 gallinas mensuales, de acuerdo a la
demanda del sector. Para la adquisicion de la materia prima de gallinas se tiene el proveedor

que es la Sra. Lupe Farinango quien tiene un criadero de gallinas de campo en el Sector de

San Juan del Canton Quito.

e Mano de obra

La mano de obra necesaria para la puesta en marcha de la microempresa se detalla en las

siguientes tablas:
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Tabla 60 Mano de Obra Produccion

Detalle Mensual Anual

1 chef 800,00 9.600,00
1 Asistente de chef 500,00 6.000,00
Total Mensual 1.300,00 15.600,00

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La autora

Tabla 61 Mano de Obra Administrativo

Detalle Mensual Anual
1 Gerente General 800,00 9.600,00
1 Contador 600,00 7.200,00
Total 1.400,00 16.800,00

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora

Tabla 62 Mano de Obra Ventas

Detalle Mensual Anual
1 mesero 354,00 4.248,00
1 cajero 400,00 4.800,00
Total 754,00 9.048,00

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora

. Costos indirectos de fabricacion

Tabla 63 Materia prima indirecta

Unidad . Valor Total
Detalle de Cantidad . Total anual
medida unitario mensual
Yuca quintal 1,00 14,00 14,00 168,00
Cebolla larga atado 10,00 0,75 7,50 90,00
Cebolla paitefia quintal 2,00 12,00 24,00 288,00
Culantro atado 3,00 2,50 7,50 90,00
Apio atado 4,00 2,50 10,00 120,00
Perejil atado 2,00 2,00 4,00 48,00
Ajo en pepa atado 8,00 1,00 8,00 96,00
Ajo en polvo libra 4,00 2,89 11,56 138,72
Sal libra 8,00 0,75 6,00 72,00
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Queso unidad 4,00 2,50 10,00 120,00
Mote arroba 39,43 15,00 591,40 7096,81
Tomate caja 2,00 12,00 24,00 288,00
Aceite litro 8,00 2,25 18,00 216,00
Achiote litro 1,00 2,55 2,45 29,40
Comino libra 2,00 1,25 2,46 29,52
Maiz arroba 4,00 15,00 60,00 720,00
Papas quintal 19,18 10,00 191,83 2301,99
Total 992,70 11912,44
Fuente: Investigacién propia

Elaborado por: La autora

La cantidad de productos que se van a utilizar para la preparacién de los tres platos tipicos
estan proyectados para consumirlos en un mes .
. Otros costos indirectos de fabricacion

Tabla 64 Insumos de cocina
Total al Total al

Descripcion Cantidad Costo mes Afo

Vaso llano 100 0,72 72,00 72,00
Fundas de basura 12 2,10 25,20 25,20
Fundas de alar de 20 x 30 100 1,00 4,00 48,00
Fundas de 20x30 100 1,25 5,00 60,00
Tarrinas 100 14,00 56,00 672,00
Bandeja con tapa 100 14,50 58,00 696,00
Cucharas desechables 100 0,70 2,80 33,60
Tenedores desechables 100 1,50 6,00 72,00
Guantes para cocina caja 20 1,75 7,00 84,00
Guantes para limpieza 5 1,00 4,00 48,00
Servilletas 40 0,75 30,00 360,00
Total 270,00 2.170,80

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: La autora
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Tabla 65 Servicios basicos area de produccion

Precio Total
Descripcion Cantidad Unitario Mensual Total anual
Luz Eléctrica k/h 500 0,10 50,00 600,0
Agua Potable m3 65 0,91 59,38 712,5
Gas 4 15,00 60,00 720,0
Total 569 16,0135 169,3775 2032,53
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
Tabla 66 Arriendo &rea de produccién
Detalle Cantidad Total mensual Total anual
Arriendo 1 1125,00 13500,00
Total 1 13500,00
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
Tabla 67 Costo de bebidas
Totalal Total al
Descripcion Cantidad Costo mes Afo
Gaseosas personales 1153 0,35 403,48 4.841,73
Gaseosas 1litro 381 0,90 342,73 4.112,72
Tesalias 490 0,25 122,61 1.471,28
Total 868,81 10.425,73
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
4.3.4 Gastos administrativos
Tabla 68 Servicios basicos de administracion
Precio
Descripcion Cantidad Unitario Total Mensual  Total anual
Luz Eléctrica k/h 200 0,10 20,00 240,00
Agua Potable m3 15 0,91 13,70 164,43
Teléfono minutos 40 0,25 10,00 120,00
Internet 1 38,00 38,00 456,00
Total 81,7025 980,43

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
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Los gastos generales de administracion comprenden pagos de agua, luz, teléfono e internet.

Tabla 69 Suministros de oficina

Detalle Cantidad Precio Total mensual Total anual

Resma de Papel Boom 1 4,00 4,00 48,00
Grapadoras 2 3,00 6,00 72,00
Perforadoras 2 3,00 6,00 72,00
Saca Grapas 2 0,80 1,60 19,20
Carpetas 1 0,25 0,25 3,00
Marcadores 2 0,80 1,60 19,20
Esferos 2 0,25 0,50 6,00
Agendas 2 5,00 10,00 120,00
Archivadores 1 4,50 4,50 54,00
Factureros 1 35,00 35,00 420,00
Total 69,45 833,40

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora

Los suministros de oficina son necesarios para realizar actividades de facturacion, archivo

y venta de productos.

Tabla 70 Gasto arriendo administrativo

Detalle Cantidad Total mensual Total anual
Arriendo 1 375,00 4500,00
Total 1 4500,00

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La autora

En vista que el proyecto no cuenta con infraestructura propia, se requiere arrendar un local

en $1500,00 mensuales, de las cuales el 25% esta repartido en el gasto administrativo y el

75% es para produccion.

124



Tabla 71 Suministros de aseo

Descripcion N° Costo Total al mes  Total al Afio
Escoba 2 2,3 4,6 55,2
Trapeadores 2 3 6 72
Desinfectante 2 2 4 48
Cloro 1 1,59 1,59 19,08
Papel Higiénico 1 8 8 96
Limpiones 4 2,5 10 120
Ambientales 4 2,25 9 108
Lava platos 4 1,25 5 60
Gafas 6 0,14 0,84 10,08
Gorras 12 15 18 216
Jabén liquido 1 2,5 2,5 30
Total 69,53 834,36

Fuente: Comercial Santa Anita del Carmen
Elaborado por: La autora

Los suministros de aseo son necesarios para mantener en condiciones higiénicas al

restaurante, este rubro asciende a los $69.53 mensuales.

Tabla 72 Movilizacion

Descripcion N° Costo Total al mes Total al Aio
Lubricantes 1 30 30,00 360,00
Combustible 4 30 120,00 1.440,00
Repuestos 1 50 50,00 600,00
Total 200,00 2.400,00

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La autora

El gasto movilizacién corresponde al pago de lubricantes, combustibles y repuestos

necesarios para que el vehiculo de propiedad de la empresa pueda recorrer con normalidad.

125



4.35. Gastos de venta

Tabla 73 Preparacion chancho

Total Total
Detalle Precio Cantidad mensual anual
Preparacion del chancho 60 1 60,00 720,00
Total 60,00 1 60,00 720,00

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La autora

El chancho hornado sera preparado por el sefior Mario Alfaro , quien tiene experiencia en

preparacion de hornado y el costo es de 60.00 dolares por chancho .

Tabla 74 Publicidad

Totalal Total al

Descripcion N° Costo mes ARo
Radio 10,00 20,00 200,00  2400,00
Volantes 500,00 0,08 40,00 480,00
Paginas sociales 1,00 30,00 30,00 360,00
Total 270,00 3240,00

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora

El gasto de publicidad comprende los pagos realizados a las emisoras radiales en donde se

emitirad spot publicitarios dando a conocer la existencia de la microempresa. Asi también de

los papeles volantes y publicidad a travées de las paginas sociales en el sector.
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4.3.5 Capital de Trabajo
Tabla 75 Capital de Trabajo

Unidad
Detalle de Cantidad CPStO. Total _Total
Medida Unitario mensual trimestral
MATERIA PRIMA DIRECTA
Pierna de chancho deshuesada libras 757.00 3,50 2.648,54 7.945,63
Chancho entero kilos 80,97 3,37 272,88 818,65
Gallina de campo unidad 66,73 14,00 934,16 2.802,48
Total materia prima directa 3.855,58 11.566,75
MANO DE OBRA DIRECTA
Chef 1 1.026,70 1.026,70 3.080,10
Asistente de chef 1 652,75 652,75 1.958,25
Total mano de obra directa 1.679,45 5.038,35
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Materia Prima Indirecta
Yuca quintal 1 14,00 14,00 42,00
Cebolla larga atado 10 0,75 7,50 22,50
Cebolla paitefia quintal 2 12,00 24,00 72,00
Culantro atado 3 2,50 7,50 22,50
Apio atado 4 2,50 10,00 30,00
Perejil atado 2 2,00 4,00 12,00
Ajo en pepa atado 8 1,00 8,00 24,00
Ajo en polvo libra 4 2,89 11,56 34,68
Sal libra 8 0,75 6,00 18,00
Queso unidad 4 2,50 10,00 30,00
Mote arroba 39 15,00 591,40 1.774,20
Tomate caja 2 12,00 24,00 72,00
Aceite litro 8 2,25 18,00 54,00
Achiote litro 1 2,55 2,45 7,35
Comino libra 2 1,25 2,46 7,38
Maiz arroba 4 15,00 60,00 180,00
Papas quintal 19 10,00 191,83 575,50
Total Materia prima indirecta 992,70 2.978,11
OTROS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Insumos de cocina 270,00 810,00
Luz Eléctrica k/h 500 0,10 50,00 150,00
Agua Potable m3 65 0,91 59,38 178,13
Gas 4 15,00 60,00 180,00
Total servicios basicos 439,38 1.318,13
Arriendo (75%) 1.500,00 1.125,00 3.375,00
Total arriendo 1.125,00 3.375,00
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Total costos indirectos de fabricacion

COSTO DE BEBIDAS
Gaseosas personales
Gaseosas 1litro

Tesalias

Total costo de bebidas

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Remuneracién Gerente
Remuneracién Contador

Luz Eléctrica k/h

Agua Potable m3

Teléfono minutos

Internet

Suministros de oficina
Arriendo (25%)

Total de gastos administrativos
GASTOS DE VENTA
Sueldos personal de ventas
Preparacion chancho
Suministros de aseo
Movilizacién

Publicidad

Total gastos de venta

Interese del préstamo( 3 meses)
Total gastos financieros

10% Imprevistos

TOTAL CAPITAL DE TRABAJO

1.153
381
490

200
15
40

L

0,35
0,90
0,25

1.026,70
777,40
0,10
0,91
0,25
38,00

1.500,00

998,86
60,00
69,53

200,00

270,00

2.557,08

403,48
342,73
122,61
868,81

1.026,70
777,40

20,00
13,70
10,00
38,00
69,45
375,00
2.330,25

998,86
60,00
69,53

200,00

270,00

1.598,39
555,52
555,52

1.356,90

14.801,98

7.671,24

1.210,43
1.028,18

367,82
2.606,43

3.080,10
2.332,20

60,00
41,11
30,00
114,00
208,35
1.125,00
6.990,76

2.996,58
180,00
208,59
600,00
810,00

4.795,17

1.638,78

1.638,78

4.030,75

44.338,23

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La autora
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4.3.6. Inversion total del proyecto

Tabla 76 Inversion del proyecto

Detalle Valor Total Porcentaje
Inversion Fija 32.551,66 40,04%
4.400,00 5,41%

Inversion Diferida
Inversion Variable(Capital de Trabajo) 44.338,23 54,54%
Total inversion del proyecto 81.289,89 100,00%

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La autora

El proyecto asciende a $81.289,29 esta inversion esta distribuida en inversion fija, las
mismas que corresponden a la adquisicién de maquinaria y equipo, vehiculo, muebles y
enseres, equipos de computacién, inversion diferida como: gastos de constitucion vy

adecuaciones del local, la Inversién variable como: el capital de trabajo con el que se iniciara

las operaciones de la microempresa.

4.3.8 Financiamiento del proyecto

Tabla 77 Financiamiento

Detalle Monto Porcentaje
Capital Propio 24.939,89 31%
Crédito Financiero 56.350,00 69%
Total 81.289,89 100,00%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora

El proyecto sera financiado el 31.00% con capital propio y el 69% con Crédito del Banco

Produbanco a una tasa de interés del 11.83% anual a 5 afios plazo.
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CAPITULO V

5.  ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

El presente capitulo tiene como finalidad realizar los presupuestos de ingresos, costos y

gastos permitiendo establecer la operatividad de la microempresa, realizando los respectivos

estados financieros como son: El Balance de Arranque, Estado de Resultados Integral, y el

Flujo de Caja. Ademas se realizara una evaluacion a través de los indicadores financieros

que permitiran determinar si el proyecto es rentable, y si es factible realizar la inversion.

ACTIVOS

Activos Corrientes

Efectivo (Capital de Trabajo)
Total Activos Corrientes

Activos no corrientes
Maquinaria y Equipo

Equipo de Computacion
Muebles y Enseres

Vehiculo

Total Activos no Corrientes
Otros Activos

Gastos preoperacionales
Total Otros Activos
Total Activos

Tabla 78 Balance de Arranque

"Platos Tipicos Imbabura"

Balance de Arranque
Diciembre 2015

44.338,23
44.338,23

10.028,43
4.182,23
3.341,00

15.000,00

32.551,66

4.400,00

4.400,00

81.289,89

PASIVOS

Pasivos

Pasivos a Largo Plazo
Documentos por Pagar

Total Pasivos a Largo Plazo
Total Pasivos
PATRIMONIO

Capital Social
Total Patrimonio

Total Pasivos y Patrimonio

56.350,00
56.350,00
56.350,00

24.939,89
24.939,89

81.289,89

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
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5.1

Presupuesto de ingresos

El célculo de los ingresos de la microempresa proyectados para cinco afios se tomé en

cuenta los datos de la demanda actual establecidos en el Estudio de Mercado, con una tasa de

crecimiento del 1.51%, y los precios de venta que tienen una tasa de inflacion del 3.38% a

Diciembre del afio 2015, segun el Banco Central del Ecuador.

Tabla 79 Proyeccion de ingresos

Descripcion Afo 1 Ao 2 Afio 3 Afio 4 Ao 5

Fritada plato Individual 16.402,92 16.650,60 16.902,03 17.157,25 17.416,32
Precio 6,50 6,72 6,95 7,18 7,42
Total 106.618,98 111.887,06 117.415,44 123.216,99 129.305,18
Fritado plato familiar 122489 1.243,38 1.262,16 1.281,22  1.300,56
Precio 15,00 15,51 16,03 16,57 17,13
Total 18.373,33 19.281,16 20.233,85 21.233,61 22.282,77
Fritada plato stper grande 533,64 541,69 549,87 558,18 566,60
Precio 23,00 23,78 24,58 25,41 26,27
Total 12.273,61 12.880,06 13.516,47 14.184,32 14.885,17
Hornado 4.858,44 493180 5.006,27 5.081,87 5.158,60
Precio 6,00 6,20 6,41 6,63 6,85
Total 29.150,63 30.590,98 32.102,49 33.688,69 35.353,26
Caldo de gallina 6.405,66 6.502,38 6.600,57 6.700,24 6.801,41
Precio 5,00 517 5,34 5,52 571
Total 32.028,29 33.610,82 35.271,55 37.014,33 38.843,22
Total Ingresos 198.444,84 208.250,08 218.539,79 229.337,93 240.669,60
Fuente: Estudio financiero

Elaborado por: La autora

Tabla 80 Ingreso por bebidas

Descripcion Cantidad Precio Total al mes Total al Afo
Gaseosas personales 1153 0,58 665,74 7.988,85
Gaseosas 1litro 381 1,49 565,50 6.785,99
Tesalias 490 0,41 202,30 2.427,61
Total 1433,54 17.202,45

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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Tabla 81 Ingresos proyectados bebidas

Descripcion Ao 1 Ao 2 Ao 3 Afo 4 Afio 5
Gaseosas personales 7.988,85 8.379,51  8.789,26 9.219,06 9.669,87
Gaseosas 1litro 6.785,99 7.117,82  7.465,88 7.830,97 8.213,90
Tesalias 2.427,61 2.546,32  2.670,83 2.801,44 2.938,43
Total 17.202,45 18.043,65 18.925,98 19.851,46 20.822,20
Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
5.2  Proyeccion de costos operativos

Tabla 82 Proyeccion materia prima fritada
Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 ARfo 5
Pierna de chancho
deshuesada 31.782,53 33.336,69 34.966,86 36.676,73 38.470,23
Total 31.782,53 33.336,69 34.966,86 36.676,73 38.470,23
Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
Tabla 83 Proyeccion materia prima hornado
Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
Chancho 3.274,59 3.434,72 3.602,67 3.778,84 3.963,63
Total 3.274,59 3.434,72 3.602,67 3.778,84 3.963,63
Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
Tabla 84 Proyeccion materia prima caldos de gallina
Detalle Ao 1 Afo 2 Afno 3 Afo 4 ARo 5
Gallinas 11.209,90 11.758,07  12.333,04 12.936,12  13.568,70
Total 11.209,90 11.758,07 12.333,04 12.936,12 13.568,70

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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Tabla 85 Proyeccién materia prima indirecta

Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 ARo 5
Yuca 168 174,35 180,94 187,78 194,88
Cebolla larga 90 93,40 96,93 100,60 104,40
Cebolla paitefia 288 298,89 310,18 321,91 334,08
Culantro 90 93,40 96,93 100,60 104,40
Apio 120 124,54 129,24 134,13 139,20
Perejil 48 49,81 51,70 53,65 55,68
Ajo en pepa 96 99,63 103,39 107,30 111,36
Ajo en polvo 138,72 143,96 149,41 155,05 160,91
Sal 72 74,72 77,55 80,48 83,52
Queso 120 124,54 129,24 134,13 139,20
Mote 7096,812  7365,07 7643,47  7932,39 8232,24
Tomate 288 298,89 310,18 321,91 334,08
Aceite 216 224,16 232,64 241,43 250,56
Achiote 29,4 30,51 31,66 32,86 34,10
Comino 29,52 30,64 31,79 33,00 34,24
Maiz 720 747,22 775,46 804,77 835,19
Papas 2301,988  2389,00 2479,31  2573,03 2670,29

Total Materia prima

. 11912,44 12362,73 12830,04 13315,02 13818,32
indirecta

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

Tabla 86 Proyeccion de insumos de cocina

Detalle Afno 1 Ao 2 Ao 3 Ano 4 Ao 5
Vaso llano 72,00 75,52 79,21 83,09 87,15
Fundas de basura 25,20 26,43 217,72 29,08 30,50
Fundas de alar de 20 x 30 48,00 50,35 52,81 55,39 58,10
Fundas de 20x30 60,00 62,93 66,01 69,24 72,63
Tarrinas 672,00 704,86 739,33 775,48 813,40
Bandeja con tapa 696,00 730,03 765,73 803,18 842,45
Cucharas desechables 33,60 35,24 36,97 38,77 40,67
Tenedores desechables 72,00 75,52 79,21 83,09 87,15
Guantes para cocina caja 84,00 88,11 92,42 96,94 101,68
Guantes para limpieza 48,00 50,35 52,81 55,39 58,10
Servilletas 360,00 377,60 396,07 415,44 435,75
Total 2.170,80 2.276,95 2.388,30 2.505,08 2.627,58

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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Tabla 87 Servicios Basicos

Precio Total

Descripcion Cantidad Unitario Mensual  Total anual
Luz Eléctrica k/h 500 0,10 50,00 600,0
Agua Potable m3 65 0,91 59,38 712,5

Gas 4 15,00 60,00 720,0
Total 569 16,0135 169,3775 2032,53
Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

Tabla 88 Proyeccion de servicios basicos

Detalle Ao 1 Afio 2 Ao 3 AFio 4 Afio 5
Luz Eléctrica 600,00 629,34 660,11 692,39 726,25
Agua Potable 712,53 747,37 783,92 822,25 862,46
Gas 720,00 755,21 792,14 830,87 871,50
Total 2.032,53 2.131,92 2.236,17 2.34552  2.460,22
Fuente: Estudio financiero

Elaborado por: La autora

Tabla 89 Sueldo personal operativo

Detalle Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5

1 chef 800,00 846,48 895,66 947,70  1.002,76
1 Asistente de chef 500,00 529,05 559,79 592,31 626,72
Total Mensual 1.300,00 1.375,53  1.455,45 1.540,01 1.629,48
Total Anual 15.600,00 16.506,36 17.465,38 18.480,12 19.553,81

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

Tabla 90 Proyeccion de sueldo operativo

Detalle Afo 1 Ao 2 Afo 3 Ao 4 ANo 5
Salario Basico Unificado 15.600,00 16.506,36 17.465,38 18.480,12 19.553,81
Aporte Patronal 12.15% 1.895,40 2.005,52 2.122,04 2.245,33 2.375,79
Fondos de Reserva 8,33% 1.374,98 1.454,87 1.539,39 1.628,83
Vacaciones 650,00 687,77 727,72 770,00 814,74
13° Sueldo 1.300,00 1.375,53 1.455,45 1.540,01 1.629,48
14° Sueldo 708,00 749,13 792,66 838,71 887,44
Total Costo de Mano de

Obra 20.153,40 22.699,29 24.018,12 25.413,57 26.890,10

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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Se requiere de los servicios de un chef quien se encarga de la produccién de los platos, asi
como de un asistente. Estos trabajadores reciben todos los beneficios de ley y este gasto se

incrementa en un 5.81% segun el incremento de sueldos para los ultimos 5 afios .

Tabla 91 Sueldo personal de ventas

Detalle Afio 1 Af02  Af03  Afo4  Afo5

1 mesero 354,00 37457 396,33 419,36 44372
1 cajero 400,00 42324 44783 473,85 501,38
Total Mensual 75400 797,81 844,16 89321 94510
Total Anual 9.048,00 9.573,69 10.129,92 10.718,47 11.341,21
Total Salario Unificado 9.048,00 9.573,69 10.129,92 10.718,47 11.341,21

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

Se requieren de tres meseros para atender a los clientes de manera eficiente y con calidad,
este grupo de trabajadores reciben el salario basico que es 354.00 y todos los beneficios de

ley. Ademas se necesita los servicios de un cajero recepcionista que se encargue de cobrar y

facturar
Tabla 92 Proyeccidn sueldo personal de ventas

Detalle Afiol  Afio2 Afo3  Afio4  Afiob
Salario Basico Unificado 9.048,00 9.573,69 10.129,92 10.718,47 11.341,21
Aporte Patronal 12.15% 1.099,33 1.163,20 1.230,79 1.302,29 1.377,96
Fondos de Reserva 8,33% 797,49 843,82 892,85 944,72
Vacaciones 377,00 398,90 422,08 446,60 472,55
13° Sueldo 754,00 797,81 844,16 893,21 945,10
14° Sueldo 708,00 749,13 749,13 749,13 749,13
Total Personal de Ventas 11.986,33 13.480,23 14.219,90 15.002,55 15.830,68

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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El sueldo del personal de ventas sufre un incremento para cada afio proyectado del 5.81%,
segun datos obtenidos de los ultimos datos del incremento de los sueldos en los Gltimos 5

afos del Banco Central del Ecuador.

Tabla 93 Proyeccién arriendo area de produccion

Detalle Afno 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 ANo 5
Arriendo 13.500,00 13.956,30 14.428,02 1491569 15.419,84
Total 13.500,00 13.956,30 14.428,02 1491569 15.419,84

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

Tabla 94 Proyeccion costo de venta bebidas

Descripcion Ao 1 Afio 2 Ao 3 Afo 4 Afio 5
Gaseosas personales 4.841,73 5.078,49  5.326,83 5.587,31 5.860,53
Gaseosas 1litro 4.112,72 4.313,83 4.524,78 4.746,04 4.978,12
Tesalias 1.471,28 1.543,22 1.618,69 1.697,84  1.780,86
Total 10.425,73 10.93554 11.470,29 12.031,19 12.619,51

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

5.3 Proyeccion de gastos administrativos

Tabla 95 Sueldo personal administrativo

Detalle Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
1 Gerente General 800,00 846,48 895,66 947,70  1.002,76
1 Contador 600,00 634,86 671,75 710,77 752,07
Total Mensual 1.400,00 1.481,34 1567,41 1.65847  1.754,83
Total Anual 16.800,00 17.776,08 18.808,87 19.901,67 21.057,95

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

Se requiere de un gerente y un contador para que realicen actividades administrativas y

lleven el control de la empresa.
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Tabla 96 Proyeccidn de sueldo administrativo

Detalle Afio 1 Afio2  Afo3  Afo4 Afio 5
Salario Basico Unificado 16.800,00 17.776,08 18.808,87 19.901,67 21.057,95
Aporte Patronal 12.15% 2.041,20 2.159,79 2.285,28 2.418,05 2.558,54
Fondos de Reserva 8,33% 116,62 123,40 130,56 138,15
Vacaciones 700,00 740,67 783,70 829,24 877,41
13° Sueldo 1.400,00 1.481,34 1.567,41 1.658,47 1.754,83
14° Sueldo 708,00 749,13 792,66 838,71 887,44
Total Costo de Mano de

Obra 21.649,20 23.023,64 24.361,31 25.776,70 27.274,33

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

Los trabajadores reciben todos los beneficios de ley como afiliacion al IESS, décimo

tercer y cuarto sueldo y fondos de reserva. La proyeccion de los sueldos del personal

administrativo se realizo con el 5.81% de acuerdo a la tasa de crecimiento del sueldo basico

de los ultimos cinco afnos.

Tabla 97 Proyeccidn gastos de administracion

Detalle Afio 1 Afio 2 Afio3  Afio4 Afio 5
Luz Eléctrica 240,00 251,74 264,05 276,96 290,50
Agua Potable 164,43 172,47 180,90 189,75 199,03
teléfono 120,00 125,87 132,02 13848 14525
Internet 456,00 478,30 501,69 526,22 551,95
Total 980,43 1.028,37 1.078,66 1.131,41 1.186,73

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

Los gastos generales de administracion se incrementan al igual que los gastos de

suministros de oficina.
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Tabla 98 Proyeccion de suministros de oficina

Detalle Afio 1 Afio2  Afio3 Afio 4 Afio 5
Caja de Papel Boon 48,00 50,35 52,81 55,39 58,10
Grapadoras 72,00 75,52 79,21 83,09 87,15
Perforadoras 72,00 75,52 79,21 83,09 87,15
Saca Grapas 19,20 20,14 21,12 22,16 23,24
Carpetas 3,00 3,15 3,30 3,46 3,63
Marcadores 19,20 20,14 21,12 22,16 23,24
Esferos 6,00 6,29 6,60 6,92 7,26
Agendas 120,00 125,87 132,02 138,48 145,25
Archivadores 54,00 56,64 59,41 62,32 65,36
Otros 420,00 440,54 462,08 484,68 508,38
Total 833,40 874,15 916,90 961,74 1008,76

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

La proyeccion de los suministros de oficina se realiz con el 3.38% de incremento para

cada afio proyectado de acuerdo a la inflacion del afio 2015.

Tabla 99 Proyeccion de gasto arriendo

Detalle Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Arriendo 4.500,00 465210 480934 497190  5.139.95
Total 4.500,00 465210 480934 497190  5.139.95

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

El gasto arriendo también se incrementa con el 3.38% de acuerdo a la inflacion del afio

2015.
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5.4  Proyeccion de gastos de venta

Tabla 100 Proyeccion suministros de aseo

Detalle Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Escoba 55,20 57,07 58,99 60,99 63,05
Trapeadores 72,00 74,43 76,95 79,55 82,24
Desinfectante 48,00 49,62 51,30 53,03 54,83
Cloro 19,08 19,72 20,39 21,08 21,79
Papel Higiénico 96,00 99,24 102,60 106,07 109,65
Limpiones 120,00 124,06 128,25 132,58 137,07
Ambientales 108,00 111,65 115,42 119,33 123,36
Lava platos 60,00 62,03 64,12 66,29 68,53
Gafas 10,08 10,42 10,77 11,14 11,51
Gorras 216,00 223,30 230,85 238,65 246,72
Jabodn liquido 30,00 31,01 32,06 33,15 34,27
Total 834,36 862,56 891,72 921,86 953,01
Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
Tabla 101 Proyeccion movilizacién y transporte
Detalle Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afno 4 AR 5
Lubricantes 360,00 372,17 384,75 397,75 411,20
Combustible 1440,00 1488,67 1538,99 1591,01 1644,78
Repuestos 600,00 620,28 641,25 662,92 685,33
Total 2400,00 2481,12 2564,98 2651,68 2741,30
Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
Tabla 102 Proyeccion de gasto publicidad

Total al Total al
Descripcion N° Costo mes Afo
Radio 10,00 20,00 200,00 2400,00
Volantes 500,00 0,08 40,00 480,00
Paginas sociales 1,00 30,00 30,00 360,00
Total 270,00 3240,00

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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Este gasto también se incrementa para los afios proyectados con el 3.38% de acuerdo a la

inflacion afio 2015.

Tabla 103 Proyeccion de preparacion chancho

Detalle Ao 1 Ao 2 Ao 3 Afo 4 Ao 5
Preparacion del

chancho 720,00 747,22 775,46 804,77 835,19
Total 720,00 747,22 775,46 804,77 835,19

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

55  Gastos financieros
5.5.1 Amortizacion del préstamo ( Ver anexo No 4)

5.6 Amortizacién Gastos de constitucion

Tabla 104 Amortizacion

Detalle Valor

Gastos de Constitucion 4.400,00
Anol 880
Afo 2 880
Ano3 880
Afo4 880
Ano5 880

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

5.7 Depreciaciones
Las depreciaciones de los activos fijos de maquinaria y muebles y enseres se realizaron en

base al método de linea recta.
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Tabla 105 Depreciaciones

Detalle Valor Afno 1 Afo 2 Afo 3 Afno 4 Afo 5
DEP. MAQUINARIA
PRODUCCION

Cocina industrial 690,00 230,00 230,00 230,00 230,00 230,00
Cocina 3 quemadores 180,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00
Refrigerador 2.400,00 800,00 800,00 800,00 800,00 800,00
Self Services de 4 servidores
20cm de fondo 2.700,00 900,00 900,00 900,00 900,00 900,00
Congelador 890,00 296,67 296,67 296,67 296,67 296,67
Gas industrial 200,00 66,67 66,67 66,67 66,67 66,67
Licuadora industrial 150,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00
Cortadora de carne 990,00 330,00 330,00 330,00 330,00 330,00
Total ] 2.733,33 2.733,33 2.733,33 2.733,33 2.733,33

DEPRECIACION DE

EQUIPO MUEBLES

ENCERES Y VEHICULO

DEP. EQUIO DE COMPUTACION
Computador Core 17 4ta 1.852,76 617,59 617,59 617,59 617,59 617,59
Impresora tinta continua 329,47 109,82 109,82 109,82 109,82 109,82
Reinversion de Activos
(Equipo de comp.) 2.550,00 850,00 850,00 850,00
Total 727,41 727,41 1577,41 1577,41 157741
DEP. MUEBLES Y
ENSERES
Escritorio negro multiuso 430,00 43,00 43,00 43,00 43,00 43,00
Sillas operaria tapiz negro 316,00 31,60 31,60 31,60 31,60 31,60
Papelera metélica 15,00 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50
Anaquel 180 x 90 530,00 53,00 53,00 53,00 53,00 53,00
Sillén espera 295,00 29,50 29,50 29,50 29,50 29,50
Comedor 520,00 173,33 173,33 173,33 173,33 173,33
Comedor 465,00 155,00 155,00 155,00 155,00 155,00
Total 486,93 486,93 486,93 486,93 486,93
Vehiculo 15.000,00 3.000,00 3.000,00 3.000,00 3.000,00 3.000,00
Total Dep. vehiculo 3.000,00 3.000,00 3.000,00 3.000,00 3.000,00
Total depreciaciones 6.947,68 6.947,68 7.797,68 7.797,68 7.797,68

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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5.8  Estados de Resultados
Tabla 106 Proyeccion de Estado de Resultados Integrales
"Platos Tipicos Imbabura™
Estado de Resultados Integrales
Diciembre 2015
Detalle Ao 1 Ao 2 Afno 3 Afo 4 Afo 5
TOTAL INGRESOS 215.647,29 226.293,73 237.465,77 249.189,39 261.491,80
Ingresos por caldos de gallina 32.028,29 33.610,82 35.271,55 37.014,33 38.843,22
Ingresos por Hornado 29.150,63 30.590,98 32.102,49 33.688,69 35.353,26
Ingresos por Fritada 137.265,92 144.048,28 151.165,76 158.634,92 166.473,13
Total Ingresos por venta de
platos tipicos 198.444,84 208.250,08 218.539,79 229.337,93 240.669,60
Ingresos por bebidas
Gaseosas 14.774,84 15.497,33 16.255,15 17.050,03 17.883,77
Aguas 242761 2546,32 2.670,83 2.801,44 2.938,43
Total ingresos por bebidas 17.202,45 18.043,65 18.925,98 19.851,46 20.822,20
TOTAL COSTOS 109.195,24 115.738,89 121.262,96 127.062,16 133.150,42
(-) Costo de produccién
Materia prima directa 46.267,02 48.529,47 50.902,56 53.391,70 56.002,55
Materia prima indirecta 11.912,44 12.476,08 13.086,16 13.726,07 14.397,28
Costos indirectos de fabricacion  4.203,33  4.408,87  4.624,47  4.850,60 5.087,80
Mano de obra directa 20.153,40 22.699,29 24.018,12 25.413,57 26.890,10
Arriendo local 13.500,00 13.956,30 14.428,02 14.915,69 15.419,84
Depreciaciones 2.733,33  2.733,33 2.733,33  2.733,33  2.733,33
Total costos de produccion 98.769,52 104.803,35 109.792,67 115.030,97 120.530,90
Otros costos
Gaseosas 8.954,45 939232 9.851,61 10.333,35 10.838,65
Aguas 1.471,28 154322 1.618,69 1.697,84 1.780,86
Total otros costos 10.425,73 10.93554 11.470,29 12.031,19 12.619,51
(=) Utilidad Bruta en Venta 106.452,05 110.554,83 116.202,82 122.127,23 128.341,38
(-) Gastos operacionales
Gasto Administrativo 27.963,03 29.578,26 31.166,21 32.841,74 34.609,77
Gasto de Ventas 19.180,69 20.928,63 21.931,46 22.986,73 24.097,26
Total de gastos operacionales  47.143,72 50.506,89 53.097,68 55.828,47 58.707,04
(=) Utilidad Operacional 59.308,32 60.047,94 63.105,14 66.298,76 69.634,35
(-) Otros gastos
Gasto Financiero 6.055,14  4.721,90 3.388,65 2.055,41 722,17
Gasto Depreciacion 421434 421434 5.064,34 5.064,34 5.064,34
Amortizacion Preoperacionales 880,00 880,00 880,00 880,00 880,00
Total otros gastos 11.149,48 9.816,24 9.333,00 7.999,76  6.666,52
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= Utilidad antes de
reparticion a trabajadores

(-) 15% Participacién
Trabajadores

(=) Utilidad Antes de
Impuestos

(-) Impuesto a la Renta 20%
(=) Utilidad del Ejercicio

48.158,84 50.231,70

7.223,83  7.534,76

40.935,02 42.696,95

3.928,00
37.007,01

4.280,39
38.416,56

53.772,14

8.065,82

45.706,32

4.882,26
40.824,06

58.299,00 62.967,83

8.744.85  9.445,17

49.554,15 53.522,66

5.651,83
43.902,32

6.445,53
47.077,12

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

El proyecto presenta un estado de situacion financiera positivo ya que desde el primer afio

de funcionamiento de la microempresa tiene utilidades.

5.8.1 Proyeccion del Flujo de Caja

Tabla 107 Flujo de caja

"Platos Tipicos Imbabura'
Flujo de Caja
Diciembre 2015

Detalle Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Ao 5
Utilidad Neta 37.007,01 38.416,56 40.824,06 43.902,32 47.077,12
Capital Propio 24.939,89
Crédito 56.350,00

(-) Reinversion Activo Fijo
(-) Pago de Capital

(+) Depreciaciones
(+) Recuperacion Venta de
Activos Fijos

Total Inversion

Flujo de Caja

11.270,00 11.270,00
421434 421434

81.289,89
29.951,36 31.360,90

2.550,00
11.270,00 11.270,00 11.270,00
5.064,34 5.064,34 5.064,34

6.510,33

32.068,40 37.696,66 47.381,80

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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59 Evaluacién financiera

Tabla 108 Tasa de rendimiento medio

Tasa de

Descripcion Inversion % de Inversibn  Rendimiento Valor
. Ponderado
Medio
Inversion Propia 24.939,89 0,31 0,0514 0,0158
Inversién Financiada 56.350,00 0,69 0,1183 0,0820
Total de la Inversion 81.289,89 100,00% 0,1697 0,0978

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

TRM= (1+CK) (1+inflacion) -1
TRM=((1+0,0978)(1+0,0338)-1)

TRM=0,13488
TRM=13,48%

La tasa de rendimiento medio es de 13.48%, para este célculo se tomd en cuenta la tasa de

inflacion que es de 3.38% a Diciembre 2015.

5.9.1 Valor Actual Neto

Tabla 109 Valor Actual Neto

Afios Flujos Netos Rendimiento Flujos.Netos
Actualizados
Inversion 81.289,89
Afio 1 29.951,36 1,13488 26.391,66
Afio 2 31.360,90 1,28795 24.349,43
Afio 3 32.068,40 1,46167 21.939,55
Afio 4 37.696,66 1,65882 22.724.,98
Afio 5 47.381,80 1,88256 25.168,79
Total de flujos netos actualizados 120.574,41

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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VAN = Y FNA - Inversion

VAN =120.574,41-81.289,89

VAN = 39.284,52

El Valor Actual Neto es de $39.284,52 presentando buenas expectativas de inversion en el

proyecto.

5.9.2 Tasa Interna de Retorno

Tabla 110 Tasa Interna Retorno

Tasa de

~ . Rendimiento Flujos Netos

Anos Flujos Netos Medio Actfjalizados
(13,48%)

Inversion 81.289,89
Afio 1 29.951,36 1,13488 26.391,66
Afio 2 31.360,90 1,28795 24.349,43
Afo 3 32.068,40 1,46167 21.939,55
Afo 4 37.696,66 1,65882 22.724,98
Afo 5 47.381,80 1,88256 25.168,79
> FNA 120.574,41
VAN TASA INFERIOR 39.284,52

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

Tabla 111 Tasa Interna Retorno

N . Tan?l Flujos Netos

ARos Flujos Netos Superior Actualizados
(32%0)

Inversion -81.289,89
Afio 1 29.951,36 1,320 22.690,42
Afio 2 31.360,90 1,742 17.998,68
Afio 3 32.068,40 2,300 13.942,98
Afio 4 37.696,66 3,036 12.416,73
Afio 5 47.381,80 4,007 11.823,39
Y FNA 78.872,20
VAN TASA SUPERIOR -2417,70

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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Célculode laTIR

Tasa Inferior
Tasa Superior

VAN Tasa Inferior
VAN Tasa Superior

13,48
32,00

39.284,52
-2.417,70

Formula:

TIR= ((Tasa Inferior+(Tasa Superior-Tasa Inferior)*(VAN Tasa Inferior/(VAN Tasa Inferior-

VAN Tasa Superior))))

TIR: 30.93%

5.9.3

Indicador costo beneficio

Tabla 112 Costo Beneficio

Tasa de

~ L Ingresos Egresos
ANos Ingresos Egresos Rendlmlen'Fo Actualizados  Actualizados
Medio

Afo 1 215.647,29 170221,78 1,13488 190.017,74 149.991,03

Afio 2 226.293,73 178795,36 1,28795 175.700,43 138.821,44

Afio 3 237.465,77 186426,97 1,46167 162.461,88 127.543,75

Afio 4 249.189,39 193623,72 1,65882 150.220,83 116.723,74

Afio 5 261.491,80 201257,30 1,88256 138.902,11 106.906,08
> Ingresos y Egresos

Actualizados 817.303,00 639.986,04

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

Costo Beneficio= 817.303,00/639.986,04

Costo Beneficio=1.28

Por cada dolar invertido, se tendra un ingreso de 0.28 centavos adicionales, el proyecto

presenta que si se va a recuperar la inversion y ademas va a tener un beneficio adicional.

146



5.9.4 Periodo de recuperacion de la inversion

Tabla 113 Periodo de recuperacién de la inversion

Flujos de
Efectivo Flujos Netos
Afo Actualizados  Acumulados
Afio 1 29.951,36
Afio 2 31.360,90 61.312,26
Afio 3 32.068,40 93.380,66
Afio 4 37.696,66 131.077,32
Afio 5 47.381,80 178.459,12

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

PRI=-Inversion- FNA/12meses

PRI1=81.289.89 -61.312,26/12meses

PRI= 2 afios 8 meses

El periodo de recuperacion de la inversion es de 2 afios y 8 meses
5.9.5 Punto de equilibrio.

Tabla 114 Punto de equilibrio

Detalle Valor Anual
Ingresos
Ventas 215.647,29
Costos Fijos
Gasto Administrativo 27.963,03
Gasto de Ventas 19.180,69
Depreciaciones 4.214,34
Gasto Financiero 6.055,14
Amortizacion preoperacionales 4.400,00
Total Costos Fijos 61.813,20
Costos Variables
Costos de Ventas 109.195,24
Total Costos Variables 109.195,24
Punto de equilibrio (ddlares) 125.219,29

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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Costo Fijo

Costo variable
Ventas

Punto de equilibrio=

1-

61.813,20

109.195,24
"215.647,29

Punto de equilibrio=
1

Punto de equilibrio= 125.219,29

Gréfico 42 Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO
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Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

5.9.6 Anadlisis de sensibilidad

Sensibilidad al precio (Bajar el precio en un 5 %)

12 13

Ventas

Tabla 115 Proyeccién de Estado de Resultados Integrales

Detalle Aio 1 Ao 2 Afio 3 Afio 4 Ao 5
Ingresos Totales 205.758,79 215.916,86 226.576,42 237.762,23 249.500,28
Ingresos por caldos de gallina 30.503,14 32.010,31 33.591,95 35.251,74 36.993,54
Ingresos por Hornado 27.762,51 29.134,26 30.573,80 32.084,46 33.669,77
Ingresos por Fritada 130.729,44 137.188,84 143.967,39 151.080,87 158.545,84
Total Ingresos por venta de

platos tipicos 188.995,09 198.333,41 208.133,14 218.417,08 229.209,15
Ingresos por bebidas

Gaseosas 14.451,70 15.158,38 15.899,63 16.677,12 17.492,63
Aguas 2.312,01 242506 254365 2.668,03 2.798,50
Total ingresos por bebidas 16.763,70 17.583,45 18.443,28 19.345,16 20.291,13
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Egresos
(-) Costo de Ventas

Materia Prima Directa 46.267,02
Materia prima indirecta 11.912,44
Costos Indirectos de

produccion 4.203,33
Mano de obra directa 20.153,40
Arriendo local 13.500,00
Depreciaciones 2.733,33
Subtotal 98.769,52
Otros egresos

Gaseosas 4.841,73
Aguas 1.471,28
Total otros egresos 6.313,01

(=) Utilidad Brutaen Venta  100.676,27
(-) Gastos Operacionales

Gasto Administrativo 27.963,03
Gasto de Ventas 19.180,69
Total Egresos 47.143,72
(=) Utilidad Operacional 53.532,55
Gasto Financiero 6.055,14
Gasto Depreciacion 4.214,34
Amortizacion Gasto

Preoperacionales 880,00
Total otros gastos 11.149,48

= Utilidad antes de
reparticion a trabajadores 42.383,07
() 15% Participacion

Trabajadores 6.357,46
(=) Utilidad Antes de

Impuestos 36.025,61
(-) Impuesto a la Renta 3.136,34
(=) Ganancia o Pérdida del

Ejercicio 32.889,27

48.529,47 50.902,56
12.476,08 13.086,16

4.408,87  4.624,47
22.699,29 24.018,12
13.956,30 14.428,02

2.733,33  2.733,33

104.803,35 109.792,67

5.078,49  5.326,83
1.543,22  1.618,69
6.621,71  6.945,51
104.491,80 109.838,24

29.578,26 31.166,21
20.928,63 21.931,46
50.506,89 53.097,68
53.984,90 56.740,56
472190 3.388,65
421434  5.064,34

880,00 880,00
9.816,24  9.333,00

44.168,67 47.407,56
6.625,30  7.111,13

37.543,37 40.296,43
3.364,00 3.776,96

34.179,36  36.519,46

53.391,70
13.726,07

4.850,60
25.413,57
14.915,69

2.733,33

115.030,97

5.587,31
1.697,84
7.285,15
115.446,11

32.841,74
22.986,73
55.828,47
59.617,64
2.055,41
5.064,34

880,00
7.999,76

51.617,88
7.742,68

43.875,20
4.313,78

39.561,42

56.002,55
14.397,28

5.087,80
26.890,10
15.419,84

0,00
117.797,57

5.860,53
1.780,86
7.641,39
124.061,32

34.609,77
24.097,26
58.707,04
65.354,28
722,17
0,00

880,00
1.602,17

63.752,11
9.562,82

54.189,29
4.147,93

50.041,36

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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e Flujo de caja

Tabla 116 Flujo de caja

Detalle Afo 1 ARo 2 Ao 3 Ao 4 Afo 5
Utilidad Neta 32.889,27 34.179,36 36.519,46 39.561,42 50.041,36
Capital Propio 24.939,89

Crédito 56.350,00

(-) Reinversion Activo Fijo
(-) Pago d eCapital

(+) Depreciaciones

(+) Recuperacion Venta de
Activos Fijos

Total Inversion
Flujo de Caja

2.550,00

11.270,00 11.270,00 11.270,00 11.270,00 11.270,00

421434 421434 5.064,34

81.289,89

5.064,34 5.064,34

6.510,33

25.833,61 27.123,70 27.763,81 33.355,76 50.346,04

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

. Valor actual neto

Tabla 117 Valor actual Neto

Tasa de

rendimiento Flujos Netos

ARos Flujos Netos medio 13,48% Actualizados
81.289,89

Afio 1 25.833,61 1,13488 22763,30
Afio 2 27.123,70 1,28795 21059,56
Afio 3 27.763,81 1,46167 18994,57
Afio 4 33.355,76 1,65882 20108,12
Afio 5 50.346,04 1,88256 26743,37
Y FNA 109668,92

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

VAN=28.379,03
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e Tasa interna de retorno

Tabla 118 Tasa Interna de Rendimiento

Tasa
Redescuento  Flujos Netos
ARos Flujos Netos 30,50% Actualizados
-81.289,89
Afio 1 25.833,61 1,305 19.795,87
Afo 2 27.123,70 1,703 15.926,78
Afio 3 27.763,81 2,222 12.492,45
Afio 4 33.355,76 2,900 11.500,82
Ao 5 50.346,04 3,785 13.301,87
>FNA 73.017,79
VAN TASA INFERIOR -8272,10
Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
TIR=26.66%
e Costo beneficio
Tabla 119 Costo Beneficio

A0S Ingresos  Egresos Tasa de Ingresos Eg resos

Redescuento  Actualizados  Actualizados
Afio 1 205.758,79 170221,78 1,13488 181.304,49 149.991,03
Afio 2 215.916,86 178795,36 1,28795 167.643,55 138.821,44
Afio 3 226.576,42 186426,97 1,46167 155.011,95 127.543,75
Afio 4 237.762,23 193623,72 1,65882 143.332,11 116.723,74
Ao 5 249.500,28 201257,30 1,88256 132.532,32 106.906,08
> Ingresos y
Egresos
Actualizados 779.824,42 639.986,04

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

CB=1,22

De cada dolar invertido se obtiene 0.22 centavos mas de beneficio.
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Periodo de recuperacion de la inversion

Tabla 120 Periodo de Recuperacién de la Inversion

Flujos de Efectivo Flujos Netos
Ao Actualizados Acumulados
Afio 1 25.833,61
Afio 2 27.123,70 52.957,31
Afio 3 27.763,81 80.721,12
Afio 4 33.355,76 114.076,89
Afio 5 50.346,04 164.422,92

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

El periodo de recuperacion de la inversion es a los 3 afios 8 meses del proyecto

Punto de equilibrio

Detalle Afo 1

Ingresos

Ventas 205.758,79
Costos Fijos

Gasto Administrativo 27.963,03
Gasto de Ventas 19.180,69
Depreciaciones 4.214,34
Gasto Financiero 6.055,14
Gasto de Constitucion 4.400,00
Total Costos Fijos 61.813,20
Costos Variables

Costos de Produccion 98.769,52
Total Costos Variables 98.769,52
Punto de Equilibrio (dolares) 118.877,43

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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Sensibilidad al costo (Incrementa los costos en un 5%)

Tabla 121 Estado de Resultados Integrales

Detalle Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
Ingresos Totales 208.861,30 219.175,90 229.999,89 241.358,42 253.277,90
Ingresos por caldos de gallina  32.028,29 33.610,82 35.271,55 37.014,33 38.843,22
Ingresos por Hornado 29.150,63 30.590,98 32.102,49 33.688,69 35.353,26
Ingresos por Fritada 137.265,92 144.048,28 151.165,76 158.634,92 166.473,13
Total Ingresos por venta de
platos tipicos 198.444,84 208.250,08 218.539,79 229.337,93 240.669,60
Ingresos por bebidas
Gaseosas 7.988,85 837951 8.789,26 9.219,06 9.669,87
Aguas 2.427,61  2546,32 2.670,83 2.801,44 2.938,43
Total ingresos por bebidas 10.416,46 10.925,82 11.460,10 12.020,49 12.608,30
Egresos
(-) Costo de Ventas
Materia Prima Directa 48.580,37 50.955,95 53.447,69 56.061,29 58.802,68
Materia prima indirecta 12.508,06 13.099,88 13.740,47 14.412,37 15.117,14
Costos Indirectos de
produccion 441350 4.408,87 4.624,47 4.850,60 5.087,80
Mano de obra directa 21.161,07 23.834,26 25.219,03 26.684,25 28.234,61
Arriendo local 14.175,00 14.654,12 15.149,42 15.661,47 16.190,83
Depreciaciones 2.870,00 2.870,00 2.870,00 2.870,00 0,00
Subtotal 103.708,00 109.823,07 115.051,08 120.539,99 123.433,06
Otros egresos
Gaseosas 5.083,81 533241 5593,17 5.866,67 6.153,55
Aguas 154484 1.620,38 1.699,62 1.782,73  1.869,91
Total otros egresos 6.628,66 6.952,80 7.292,79  7.649,41  8.023,46
(=) Utilidad Brutaen Venta  98.524,65 102.400,03 107.656,03 113.169,03 121.821,38
(-) Gastos Operacionales
Gasto Administrativo 27.963,03 29.578,26 31.166,21 32.841,74 34.609,77
Gasto de Ventas 19.180,69 20.928,63 21.931,46 22.986,73 24.097,26
Total Egresos 47.143,72 50.506,89 53.097,68 55.828,47 58.707,04
(=) Utilidad Operacional 51.380,93 51.893,14 54.558,35 57.340,56 63.114,34
Gasto Financiero 6.055,14 472190 3.388,65 2.055,41 722,17
Gasto Depreciacion 421434 421434 5.064,34 5.064,34 5.064,34
Amortizacion Gasto
Preoperacionales 880,00 880,00 880,00 880,00 880,00
Total otros gastos 11.149,48 9.816,24 9.333,00 7.999,76  6.666,52
= Utilidad antes de
reparticion a trabajadores 40.231,45 42.076,90 45.225,35 49.340,80 56.447,83
(-) 15% Participacién
Trabajadores 6.034,72  6.311,54 6.783,80 7.401,12 8.467,17
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(=) Utilidad Antes de

Impuestos 34.196,73 35.765,37 38.44155 41.939,68 47.980,65
(-) Impuesto a la Renta 2.862,01 3.097,30 3.498,73  4.023,45 3.527,07
Utilidad Neta 31.334,72 32.668,06 34.942,82 37.916,23 44.453,59

e Flujo de caja

Tabla 122 Flujo de Caja

Detalle Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Utilidad Neta 31.334,72 32.668,06 34.942,82 37.916,23 44.453,59
Capital Propio 24.939,89

Credito 56.350,00

(-) Reinversion Activo

Fijo 2.550,00

(-) Pago de Capital 11.270,00 11.270,00 11.270,00 11.270,00 11.270,00
(+) Depreciaciones 421434 4.214,34 5.064,34 5.064,34 5.064,34
(+) Recuperacion Venta

de Activos Fijos 6.510,33
Total Inversion 81.289,89

Flujo de Caja 24.279,07 25.612,40 26.187,16 31.710,57 44.758,26

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

e Valor actual neto

Tabla 123 Valor Actual Neto

Tasa rendimiento Flujos Netos

ARos Flujos Netos mediol3,48% Actualizados
81.289,89

Afio 1 24.279,07 1,13488 21393,51
Afio 2 25.612,40 1,28795 19886,15
Afio 3 26.187,16 1,46167 17915,91
Afio 4 31.710,57 1,65882 19116,34
Afio 5 44.758,26 1,88256 23775,19
YFNA 102087,10

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

VAN = 20.797,21
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e Tasa Interna de Retorno

Tabla 124 Tasa Interna De Retorno

Tasa Rendimiento

Flujos Netos

ARO0S Flujos Netos 30,50% Actualizados
-81.289,89
Afio 1 24.279,07 1,305 18.604,65
Afio 2 25.612,40 1,703 15.039,36
Afio 3 26.187,16 2,222 11.783,03
Afio 4 31.710,57 2,900 10.933,57
Ao 5 44.758,26 3,785 11.825,53
>FNA 68.186,14
VAN TASA INFERIOR -13103,76
Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
TIR: 23.92%
. Costo Beneficio
Tabla 125 Costo Beneficio
Tasa

= Rendimient Ingresos Egresos

Anos Ingresos Egresos o medio Actualizados  Actualizados
(13,48%)

Afio 1 208.861,30  170221,78 1,13488 184.038,27 149.991,03
Afio 2 219.175,90  178795,36 1,28795 170.173,96 138.821,44
Afio 3 229.999,89  186426,97 1,46167 157.354,11 127.543,75
Afio 4 241.358,42  193623,72 1,65882 145.500,03 116.723,74
Ao 5 253.277,90  201257,30 1,88256 134.538,96 106.906,08
> Ingresos y
Egresos
Actualizados 791.605,33 639.986,04

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

CB=1,24
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Periodo de recuperacion de la inversion

Tabla 126 Periodo de Recuperacidon de la inversion

Flujos de Efectivo

Flujos Netos

ARo Actualizados Acumulados
Afo 1 24.279,07

Afo 2 25.612,40 49.891,47
Afio 3 26.187,16 76.078,63
Afio 4 31.710,57 107.789,20
Afo 5 44.758,26 152.547,46

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora

El periodo de recuperacion de la inversion es al 3er afio con 8 meses de la inversion del

proyecto

o Punto de equilibrio

Detalle Valor anual
Ingresos

Ventas 208.861,30
Costos Fijos

Gasto Administrativo 27.963,03
Gasto de Ventas 19.180,69
Depreciaciones 4.214,34
Gasto Financiero 6.055,14
Gasto de Constitucion 4.400,00
Total Costos Fijos 61.813,20
Costos Variables

Costos de Produccion 103.708,00
Total Costos Variables 103.708,00
Punto de Equilibrio (dolares) 122.776,79

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: La autora
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CAPITULO VI

6. ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA
6.1 Propdsito estratégico

6.1.1 Nombre de la Institucién

La microempresa que se va a constituir se denominara, “PLATOS TIiPICOS DE
IMBABURA”, el mismo que se encontrara localizado en el barrio el Batan en las calles
Amazonas y Naciones Unidas en el Centro Comercial Ifiaquito (CCI), la cual se constituird
como una microempresa unipersonal ya que el propietario es una sola persona que asumira

las responsabilidades y la toma de decisiones de la misma.

6.1.2 Slogany logotipo.
El logotipo de la microempresa que sera utilizado para la publicidad del nuevo local se
presenta a continuacion:

lustracion 9 Logo

—

T \))i PLATOS TIPICOS DE
L

Mg EvegMNelfomn el Broew  seqlbos
& e

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

6.1.3 Mision
Establecerse como una microempresa de preparacion y venta de platos tipicos que utiliza
materia prima de buena calidad, preparada por personal capacitado en el area de

gastronomia, aplicando normas de higiene necesarias con la finalidad de satisfacer las
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necesidades del cliente, ofreciendo una variedad de alimentos deliciosos, a un precio
accesible en un ambiente agradable y con una adecuada atencion, enmarcada en los valores

de respeto, honestidad y responsabilidad.

6.1.4 Vision

“Platos tipicos de Imbabura” sera una microempresa lider en comida tipica del sector, en
un tiempo de cuatro afios, que estd conformada por un equipo de trabajo orientado a la mejora
continua y fortalecida con una estructura organizacional solida y eficiente, que le permita

tener competitividad de alto nivel frente a otros locales de comidas tipicas de la Parroquia.

6.1.5 Objetivos Estratégicos

Poner a disposicion del cliente promociones en fechas especiales a través de pancartas

publicitarias y medios de comunicacion que permitirdn mejorar las ventas.

e Realizacion de combos con bebidas gratis los dias lunes y martes entregando boletines
publicitarios para mantener la clientela.

e Buscar nuevos posicionamiento en el mercado a traves de la publicidad en Facebook,
correo electrénico y entregando boletines a las personas para dar a conocer el lugar y el
producto y de esta manera captar mas clientes

e Capacitacion al personal que labora en la microempresa para que brinden un producto y
servicio de calidad en las siguientes ramas:

» Manipulacion de los alimentos,

» Higiene en la preparacién de los alimentos,

» Aseo del lugar de trabajo.

» Atencion y buen trato al cliente.

» Relacion laboral (integracion).
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» Valores y Principios.

Ofrecer promociones para eventos, con créditos a empresas nacionales o extranjeras, la

cual se caracterizara por los precios especiales y facilidades de pago.

6.1.6 Valores.

Fe.- Orientada en la confianza, seguridad y temor a Dios ya que El esta sobre todas las
cosas, Yy serd la principal fortaleza de la microempresa; de quien se adoptaréa el esfuerzo, la
constancia, el respeto y el deseo de superacion de todo el personal.

Respeto.- Tener un trato amable y cortes entre el personal de trabajo y sobre todo con los
clientes; proporcionando de esta forma un ambiente de armonia integral basado en la
sujecion hacia las autoridades y el buen vivir.

Integridad.- Responsabilidad y honestidad personal, para ofrecer a la clientela alimentos
de calidad y un excelente servicio.

Profesionalismo.- Capacitacion constante que permita generar resultados optimos a
cada trabajador, en el desarrollo de las actividades diarias.

Compromiso.- Ejecutar a conciencia las disipaciones impartidas por la gerencia en cuanto
a las actividades de nuestra labor diaria tanto en la calidad de los alimentos como la
satisfaccion del cliente a fin de alcanzar el cumplimiento de la vision.

Innovacién.- Proponer creativamente nuevas estrategias de trabajo que busquen mejorar

tanto en la preparacion de los alimentos como el servicio al cliente.

6.1.7 Politicas.

Proporcionar al cliente un producto sano de excelente sabor y nutritivo, fijando nuestros

esfuerzos en base a una cultura de servicios de calidad.
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Alcanzar un servicio rapido y eficiente, siempre cuidando cada paso del proceso,
priorizando la buena atencion y el correcto comportamiento con los clientes.

Mantener constantemente un cuidadoso proceso de higiene y calidad en todas las areas del
local, muebles, equipo de trabajo y alimentos.

La capacitacion de los empleados en manipulacion de alimentos es obligatoria, como
también es obligacion de la microempresa buscar personal calificado y con experiencia.
Todos los trabajadores de la microempresa seran evaluados periédicamente con el fin de
garantizar la constancia y eficacia en el servicio.

Todos los proveedores que correspondan a materias primas correspondientes a los
carnicos, seran evaluados segun la calidad del producto de acuerdo a las exigencias de la
microempresa.

Estar a la vanguardia en procesos y tecnologia en cuanto a la manipulacion y
procesamiento de carnicos y alimentos complementarios.
6.2 Organigrama

Graéfico 43 Organigrama Estructural

“Platos Tipicos de Imbabura”

GERENCIA
CONTABILIDAD PRODUCCION VENTAS
OPERARIO 1 CAJERA
(CHEF) RECEPCIONISTA
OPERARIO 2 MESERO
ASISTENTE
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1.2.1. Manual de puestos y funciones.

Después de realizar la organizacion estructural es indispensable elaborar el manual

que nos permitira conocer las funciones y requerimientos que se necesitan para desempefiar

el cargo dentro de la microempresa. Los mismos que se detallan a continuacion:

Tabla 127 Manual de funciones

oS
? \-_)1 PLATOS TIPICOS DE

‘r Q La tradicion del buen sabor
"R

MANUAL DE FUNCIONES DE LA MICROEMPRESA
"PLATOS TIPICOS DE IMBABURA"
Nombre del puesto: Gerente General

Misién del puesto: Mantener el liderazgo dentro de la organizacion, planificar, organizar,
dirigir y controlar las actividades de la microempresa para la correcta toma de decisiones de
la microempresa

Perfil:

Instruccion de tercer nivel: Ingenieria
Comercial o Administracion de
Empresas

Conocimientos en :

Computacion, administracion,
finanzas, contabilidad,
comercializacion y ventas.

Competencias:

Experiencia minimo 2 afios en manejo
de empresas

Experiencia en manejo de personal,
recursos econémicos y sistemas
contables

Relacion Funcional:
Trabajara directamente con:
EL Area Contable

EL Area de Produccion

El Area de Ventas

Funciones:

* Representar legalmente a la Microempresa.

* Supervisar y controlar los diferentes departamentos dentro de la Microempresa.

* Planificar y desarrollar metas y estrategias a corto y largo plazo.

* Controlar y analizar la ejecucion presupuestaria, optimizando los gastos.

* Delegary asignar las diferentes tareas dentro de la Organizacion.

* Audita y controla documentacidn financiera de los haberes de la empresa

* Autoriza la entrega de informes financieros, pagos de impuestos y demas informes, a los En
* Autoriza ordenes de compras, pagos de némina, gastos generales de la Microempresa.
* Seleccionar y capacitar al personal, para las diferentes areas dentro de la microempresa.
* Velar por el fiel cumplimiento de las politicas, misién y vision de la microempresa.

* Garantizar el cumplimiento efectivo del reglamento interno de la microempresa.

Requisitos:

* Titulo de tercer nivel en Ingenieria en Contabilidad Superior o Administracion de
Empresas

* Experiencia minima 2 afios en manejo de empresas
* Disponibilidad de tiempo completo
* Experiencia en manejo de personal y recursos economicos

Elaborado por:

Revisado por: Autorizado por:

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
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)i PLATOS TIPICOS DE

La tradicidn det buen sabor
‘ i

MANUAL DE FUNCIONES DE LA MICROEMPRESA
"PLATOQS TIPICOS DE IMBABUR A"

Nombre del puesto: Contador

Mision del puesto: Proporcionar alta confianza y confidencialidad a la Gerencia, ya que sus
funciones son bhasicamente de apoyo a la direccion de la microempresa, esta encargado del
registro, manejo y control de la informacion financiera y de todas las operaciones contables
acorde con las necesidades operativas de la microempresa.

Perfil:

Instruccion de tercer nivel: Ingenierfa

en Contabilidad Superior (CPA).

Conocimientos en :
Contabilidad, finanzas, auditoria ,
tributacion, computacion

Competencias:

Experiencia en manejo contable, y
tributario minimo 3 afios.

Relacién Funcional:

Trabajara directamente con;
Gerencia

Funciones:

* Manejo del sistema contable empleado en la Microempresa.

* Control y registro de las transacciones contables diarias como pagos de facturasde la
microempresa, cuentas de cobro, ingresos por ventas, depdsitos y retiro de valores recibidos
0 desembolsados.

* Andlisis de la informacion y documentacion financiera de la microempresa.

*Presentar informes financieros a la Gerencia, correpondientes a la actividad econdmica de la
* Pago de impuestos producto de la actividad econdmica de la empresa.

* Contabilizar y costear inventarios segun requerimientos de Gerencia

* Contabilizar y efectuar la planilla de pago, némina o roles a los empleados y la planilla de
aportaciones al LE.S.S.

Area de Ventas
Requisitos:
*Titulo de tercer nivel en Contabilida Superior y Auditoria CPA
*Experiencia minima de 3 afios en manejo contable y tributario
*Disponibilidad de tiempo completo
Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: La autora
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MANUAL DE FUNCIONES DE LA MICROEMPRESA

/ "PLATOS TIPICOS DE IMBABURA"
} ) Nombre el puesto: Chef
¢

PLATOS TIPICOS DE
m Mision del puesto: El Chef estara encargado de la preparacion de los platos a servirse,

garantizando el buen uso de los equipos de cocina y el cumplimiento de calidad de cada uno
de los productos utilizados para la elaboracion de los platos tipicos, llevando el control de la
cantidad en stock de la materia prima.

La iradictén del buen saber

"R

Perfil: Funciones:

, . *Conocer el uso de equipos y elementos de trabajo, asociando a las politicas de la empresa.
Instruccion de segundo o tercer nivel o . Ny
* Presentar una planificacion diaria de las actividades referentes a los procesos de preparacior

en gastronomia

tipicos a ser servidos, conjuntamente con la provision de productos requeridos.
Conocimiento: * Asignar funciones de trabajo al asistente de cocina.
En Higiene, Calidad en el Servicioy * Llevar un control del stock de materia prima ( productos) y notificar a Gerencia.
atencion al cliente * Controlar la exelente calidad de los productos adquiridos para la preparacion de platos.
Conocimientos en Administracion de
Bodegas e inventarios * \elar por la aplicacion de la salubridad en cada uno de los procesos de preparacion.
Competencias: * Mantener la limpieza en su area de trabajo.

Experiencia en gastronomia en
preparacion de platos tipicos minimo - Requisitos:

Lafios *Instruccion de segundo o tercer nivel en gastronomia
Relacion funcional * Bxperiencia en preparacion de platos tipicos minimo 1 afio
Gerencia *Conocimientos en Higiene, Calidad en el Servicio y atencion al cliente
Area de Ventas *Disponibilidad de tiempo completo
Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
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\) La tradicion del buen sabor
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MANUAL DE FUNCIONES DE LA MICROEMPRESA
"PLATOS TIPICOS DE IMBABURA"
Nombre del puesto: Cajera Recepcionista

Mision del puesto: Recaudar los valores correspondientes a las ventas diarias, dando una
atencion de calidad a cada uno de los clientes de la microempresa.

Perfil:

Instruccion completa o cursando
tercer nivel en Contabilidad

Conocimiento

Contabilidad y facturacion

Atencion al cliente

Competencias:

Experiencia minima de 1 afio en el
puesto, de preferencia en
restaurantes, arqueos de caja, manejo
de efectivo.

Relacion Funcional:
Gerencia
Area Contable

Area deProduccion

Funciones:

* Atender y receptar el pedido de alimentos de cada cliente, segtn el orden de llegada, ofertar
* Registrar y realizar los cobros monetarios producto de las ventas diarias de la microempresal
* Entregar a los clientes los comprobantes de venta como: factura, nota de venta y/o voucher
* Manatener su zona de trabajo bajo los estandares de limpieza y salubridad.

* \elar por el cuidado de los equipos y elemntos de trabajo.

* Dar atencion y apoyo a los diferentes departamentos en caso de ser requerido.

* Dar cumplimiento en todo momento a lo establecido en las politicas y reglamentos internos (
* Trabajar conjuntamente con el area de produccion a fin de mantener constante el abastecimi
* Informar a la Gerencia, todo evento extraordinario que suceda en el local.

* \erificar diariamente el monto establecido como caja chica.

* Emitir reporte de ventas diario, respectivamnente cuadrado entre montos y registro en
maquina producto de ventas o gastos

Requisitos:

~nstrucclon cormpietda 0 cursanao enercer

nivel en contabilidad

* Conocimientos de atencion al cliente

* Disponibilidad de tiempo

Blaborado por:

Revisado por: Autorizado por:

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
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)' PLATOS TIPICOS DE

MANUAL DE FUNCIONES DE LA MICROEMPRESA
"PLATOS TIPICOS DE IMBABURA"

Nombre del puesto: Mesero

Instruccion de segundo nivel:
cualquier especialidad

Conocimientos
Atencion al cliente

Competencias:
Experienci en atencion al cliente

6 La trgdieidn del buen sqbor
vy Mision cel puesto: Brindar un servicio de calidad a los clientes, atendiendo los pedidos
requeridos con eficiencia y enmarcados en los reglamentos internos establecidos por la
microempresa.
Perfil: Funciones:

* Entregar los diferentes pedidos de : alimentos, platos y bebidas registrados en las comandag
* Precautelar por la limpieza y el 6rden del local y desocupar oportunamente las mesas.
* Dar atencion y apoyo a los diferentes departamentos en caso de ser requerido.

* \elar por el cuidado de los equipos, elemntos y bienes de trabajo.

* Informar oportunamente a la Cajera, eventos extraordinarios en el local.

Requisitos

* Instruccion de segundo nivel cualquier especialidad

Relacion Funcional: *Conocimiento en atencion al cliente
Gerencia * Disponibilidad de tiempo completo
Area de produccion
Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: La autora

165



MANUAL DE FUNCIONES DE LA MICROEMPRESA

"PLATOS TIPICOS DE IMBABURA"

% Nombre cel puesto: Asistente de Cocina (Produccion)
Mision del puesto:Atender los requerimientos del jefe inmediato (Chef), siendo el soporte
La tradicidn del buen sabor . . o . .. . .
basico en la ejecucion de las disposiciones Gerenciales dispuestas para el area de
‘ ‘ produccion. Sus actividades estan encaminadas en el cumplimiento de la calidad e higiene

del proceso de preparacion.

Perfil: Funciones:
y _ * Asistir en cada una de las actividades de la preparacion de los platos tipicos.
Instruccion de segundo nivel

* Ser de apoyo en los procesos y actividades designadas por el Chef.
Conocimiento * \elar por el cumplimiento de las normas de calidad, salud e higiene.
Preparacion de alimentos * Cumplir cabalmente con las politicas de la microempresa y su reglamento intemo.

. _ . *Cuidary conservarequipos y elementos de trabajo dentro y fuera de lamicroempresa.
En Higiene, Calidad en el Servicio y

atencion al cliente * Daratencion a los diferentes departamentos en caso de ser requerido.
Competencias: * Ser de apoyo efectivo en el cumplimiento de la mision y vision de la microempresa.
No requerida Requisitos:

Relacion Funcional: * Instruccion de segundo nivel

Gerencia * No requerida

Area de Produccion * Conocimiento en higiene y atencin al cliente

* Disponibilidad de tiempo

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
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6.2.2 Flujograma de seleccion del personal

Graéfico 44 Flujograma seleccion personal
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Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La autora
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6.3  Constitucion de la microempresa

La microempresa “PLATOS TIPICOS DE IMABABURA” se constituye como una
microempresa unipersonal, dedicada a la preparacién y venta de platos tipicos de la provincia
de Imbabura; misma que estara sujeta a cumplir con todas las obligaciones legales que se

describe a continuacion:

6.3.1 Razon Social
La razon social con la cual la microempresa realizara todas sus transacciones comerciales
y actividades econdmicas se denominara “PLATOS TIPICOS DE IMABABURA”, la

tradicion del buen sabor.

6.3.2 Figura Constitutiva
La microempresa “PLATOS Ti{PICOS DE IMABABURA?”, ser4 considerada

unipersonal, como una persona natural.

6.3.3 Representante Legal
El representante legal de la microempresa sera la Sra. Mayra Lorena Pefiafiel Paspuel de

cédula de identidad #100232134-5, propietaria.

6.3.4 Capacidad

El capital social del proyecto es de $ 25.108,88 con ochenta y ocho centavos,
correspondientes al aporte personal de la propietaria.
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6.3.5 Domicilio
El domicilio principal de la microempresa “PLATOS TiPICOS DE IMBABURA”, estar4
ubicado en la avenida Amazonas y Naciones Unidas esquina, Centro Comercial Ifiaquito
(CCI), del barrio el Batan, de la parroquia Ifaquito, correspondiente a la provincia de
Pichincha; esta posteriormente podra implementar sucursales en otros lugares dentro del
territorio nacional ecuatoriano sujetdndose en todo momento a lo dispuesto en las normas y

leyes del estado.

6.3.6 Obijetivo Licito
El objetivo de la microempresa consiste en desarrollar la actividad gastronémica, la

misma que podra celebrar todos los actos de contratos permitidos por la ley.

6.4  Requisitos legales para obtener acreditacion (entidad reguladora)

Los requisitos que se necesitan para iniciar las actividades economicas de la microempresa
son los siguientes:

» Solicitar al Servicio de Rentas Internas el numero del RUC para lo cual se debe presentar:
e Original y copia de la cédula de identidad del representante legal.

e Original del certificado de votacion del Gltimo proceso electoral

e Original y copia de la planilla de servicio eléctrico o consumo de agua o teléfono.

e Copias del contrato o factura de arrendamiento

e Copias Estado de cuenta bancaria o tarjeta de crédito

e Copias Patente municipal

e Copias Permiso de bomberos

e Originales de certificaciones de uso de locales u oficinas otorgadas por administradores

de centros comerciales, del municipio, de asociaciones de plazas y mercados.
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e Entregar una copia de un documento que certifique la direccion del domicilio fiscal a
nombre del sujeto pasivo.

v" Declaraciones de Impuesto al Valor Agregado (IVA)

- Las personas naturales obligadas a llevar contabilidad deben declarar en el Formulario 104.

- Las personas no obligadas a llevar contabilidad deben declarar en el formulario 104A.

Estas declaraciones se las realizan mensualmente en el caso de la venta de productos o
prestar servicios con tarifa 12% y si vende productos o presta servicios con tarifa 0% y 12%.
En el caso de vender o prestar servicios con tarifa 0% se realiza la declaracion en forma

semestral.

v Impuesto a la Renta
Se debe realizar la declaracion de impuesto a la renta en forma anual si sus ingresos brutos

superan la base minima imponible de acuerdo a la tabla del impuesto a la renta.

Para las personas obligadas a llevar contabilidad se debe declarar en el formulario 102 y

para las personas no obligadas a llevar contabilidad en el formulario 102.

» Permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos
El permiso de funcionamiento es la autorizacion que el Cuerpo de Bomberos emite a todo
local para su funcionamiento y que se enmarca dentro de la actividad.
e Solicitud de inspeccién del local;
¢ Informe favorable de la inspeccion;

e Copia del RUC; Yy,
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» Permiso de funcionamiento del Ministerio de Salud y de la Agencia Nacional de
Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria.

e Formulario de solicitud (sin costo) llenado y suscrito por el propietario.

e Registro unico de contribuyentes (RUC).

e Cédula de identidad, identidad y ciudadania, carné de refugiado, o documento equivalente
a éstos, del propietario o representante legal del establecimiento.

e Documentos que acrediten la personeria Juridica del establecimiento, cuando corresponda.

e Categorizacion emitida por el Ministerio de Industrias y Productividad, cuando
corresponda.

e Comprobante de pago por derecho de Permiso de Funcionamiento; vy,

e Otros requisitos especificos dependiendo del tipo de establecimiento, de conformidad con
los reglamentos correspondientes.

Costos del permiso de funcionamiento: (Descritos en el Ac. Ministerial No 4907)

» Tramites de afiliacion al IESS

v" Empleador

e Para el registro patronal se debe solicitar la clave para empleadores en la pagina web

Www.iess.gob.ec

e Ingresar en el link empleador- servicios en linea-registro de nuevo empleador
o Actualizacion de datos del registro patronal

e Escoger al sector al que pertenece (privado, publico, doméstico)

e Escoger la opcion al sector al que pertenece y el tipo de empleador

e Se presenta la lista de requisitos por tipo de empleador seleccionado.

e Se visualiza la opcion imprimir solicitud de clave
Una vez realizado el registro patronal en el historial laboral se debe presentar en las

oficinas del IESS los siguientes documentos:

171


http://www.iess.gob.ec/

Solicitud de entrega de clave (Impresa de Internet)

Original y copia del RUC

Original y copia de la cédula de identidad a color del representante legal

Original y copia de la papeleta de votacion de las ultimas elecciones

Copia de servicio basico (agua, luz, o teléfono )
v’ Trabajador

El empleador esta obligado afiliar a los trabajadores desde el primer dia que empieza a
laborar en la microempresa, dentro de los 15 dias siguientes de iniciar su actividad laboral.

La afiliacion se la realiza a través de la pagina web www.iess.qgob.ec en el link de

servicios en linea- Aviso de entrada en el que se debe llenar la siguiente informacion:
e Nombres y apellidos del trabajador

e Numero de cédula de identidad

e Fecha de ingreso

e Remuneracion que percibe

e Cargo o funcion que desempefia

e Modalidad de contratacion y direccion domiciliaria
» Requisitos Patente Municipal

e Comprar el formulario de Parente Municipal

e Copiadel RUC actualizado

e Copia de la cedula de identidad

e Copia de la papeleta de votacién

e Copia del impuesto predial donde esté ubicado el local que se va arrendar.

6.5  Reglamento interno ( Ver anexo No 4)

6.6  Coddigo de Etica ( Ver anexo No 5)
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CAPITULO VII

7. IMPACTOS DEL PROYECTO

En el presente proyecto, se ha elaborado el respectivo analisis de los impactos a través de
una escala de valores que permitira evaluar los impactos positivos y negativos
cuantitativamente, esto influird directamente a la creacion de la microempresa “PLATOS
TIPICOS DE IMBABURA”.

A cada uno de estos niveles se les ha signado valores que permitan conocer que efectos
ocasionan en el entorno, tomando en consideracion los aspectos econdmicos, educativo —

cultural y ambiental, tal como se muestra a continuacion:

Tabla 128 Matriz de evaluacion nivel de impacto

Valor cuantitativo

-3 | Negativo en el nivel alto

-2 | Negativo en el nivel medio

-1 | Negativo en el nivel bajo

0 | Ni negativo, ni positivo

1 | Positivo en el nivel bajo

2 Positivo en el nivel medio

3 Positivo en el nivel alto

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
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7.1. Impacto social

Tabla 129 Matriz de Impacto Social

Nivel de impacto 2 2 1 0 1 2 3 TOTAL

Indicador

Incremento de fuentes de empleo X 1

Mejoramiento de calidad de vida X -1

Integracién empresa y sociedad X 2

Mejorar los ingresos econémicos X 2

Evitar la migracion de la poblacion 1
TOTAL -1 2 4 5

Nivel de impacto social = — 2 , =2=1
Numero de indicadores 5

Nivel de Impacto Social = Positivo

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora

Anélisis:

El impacto indica un nivel positivo ya que los habitantes del barrio el Batdn muestran
una aceptacién por las comidas tipicas de nuestra tierra, ademas esta actividad permite tener
una fuente de empleo el mismo que ayudara en parte a mejor su economia.

Ademas se relacionara la microempresa con la sociedad a través de convenios de

atencion de servicios para eventos especiales, tanto empresariales como familiares.
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7.2. Impacto econémico

Tabla 130 Matriz de impacto economico

Nivel de impacto
3 2 -1 0 1 2 3 TOTAL

Indicador
Rentabilidad econdémico del proyecto X 3
Administracion de recursos econdmicos X 3
Reinversion de capital X 1
Estabilidad econdémica familiar X 3
TOTAL 1 9 10
Nivel de impacto econémico = T defndicadores = % =25=3

Nivel de Impacto Econémico = Alto Positivo

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
Andlisis:

El proyecto tiene un nivel de impacto alto positivo ya que generara utilidades que le
permitirdn crecer como microempresa y tener un buen posicionamiento en el mercado.
Ademas realizara una buena administracion de los recursos con la intencion de evitar
pérdidas econdmicas, y un porcentaje de sus utilidades se destinaran a la reinversion, que le

permitira fortalecerse mejorando el crecimiento organizacional.
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7.3. Impacto cultural

Tabla 131 Matriz de Impacto Cultural

Nivel de impacto
3 -2 -1 0 1 2 3 TOTAL

Indicador

Preservacion de platos tipicos de

X

Imbabura 3
Fortalecimiento costumbres y tradic. X 3
Proyeccion en la comunidad X 3
TOTAL 9 9

. . z 9

Nivel de impacto cultural = — — = -=3
Numero de indicadores 3

Nivel de Impacto cultural = Alto Positivo

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
Analisis:

El desarrollo de este proyecto contribuira a la conservacion de la gastronomia, tipica
de Imbabura, dando a conocer la riqueza de la cultura, costumbres y tradiciones fomentando
el turismo en la ciudad y rescatando sus valores, por lo cual el proyecto generara un impacto
alto positivo, que motiva a la sociedad a buscar alternativas de desarrollo personal,

permitiendo el progreso de los habitantes del barrio el Batan.
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7.4. Impacto ambiental

Tabla 132 Matriz de impacto ambiental

Nivel de impacto
3 2 -1 0 1 2 3 TOTAL

Indicador

Contaminacion de olores X 1

Produccién natural sin comp. quimicos X 3

Aguas residuales X -1

Salud humana X -1
TOTAL -2 1 3 2

Nivel de impacto ambiental = > =2

Numero de indicadores 4

=05=1

Nivel de Impacto Ambiental = Positivo

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
Andlisis:
El impacto que generara este proyecto es positivo ya que la preparacién de los
platos tipicos es natural sin compuestos quimicos para las personas que la consumen.
La salud humana y las aguas residuales generan un bajo nivel de impacto por lo que no

causara graves dafios en el ambiente.
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7.5. Impacto general

Tabla 133 Matriz de impacto general

Nivel de impacto

. 3 2 10 1 2 3 TOTAL
Indicador
Impacto social X 1
Impacto econémico X 3
Impacto cultural X 3
Impacto ambiental X 1
TOTAL 2 0 6 8
: i z 8
Nivel de impacto general = — — = -=2
Numero de indicadores 4

Nivel de Impacto general = Positivo

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora
Andlisis:
El anélisis de cada uno de los impactos permitio determinar un nivel de impacto 2
positivo, en los aspectos social, econémico, cultural, ambiental, lo cual genera buenas
expectativas para la realizacion del proyecto, ya que beneficiara en parte al desarrollo del

canton Quito de la provincia de Pichincha.
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CONCLUSIONES

En el desarrollo del diagnostico situacional se pudo determinar la situacion actual del
barrio el Batan dandonos a conocer la necesidad de crear una microempresa de platos
tipicos de Imbabura .Ademas se pudo identificar cuales son los Aliados, Oponentes,

Oportunidades, y los Riesgos a los cuales se enfrenta la microempresa.

El estudio de mercado permitio identificar la existencia de una demanda insatisfecha
en el Sector El Batan y establecer las necesidades de los consumidores que gustan de
las comidas tipicas, a su vez desarrollar posibles estrategias que permitan captar de

forma apropiada y oportuna este mercado.

Con el estudio técnico se pudo identificar el lugar donde iniciara las actividades
productivas de la microempresa, determinar la inversion total del proyecto la cual es
de $ 81.289.89; de los cuales $ 24.939,89 es capital propio, y $56.350,00 es

financiado través de un crédito en el Banco Produbanco.

A través del estudio econdémico financiero se pudo establecer la factibilidad del
proyecto, tomando como base los datos arrojados de los indicadores financieros,
como: El Valor Actual Neto (VAN), que es de $ 39.284.52; la Tasa Interna de

Retorno (TIR), que es del 30,93% , la relacion costo beneficio (RCB) que es de $1.28.

La estructura administrativa permitio constituir la microempresa, establecer el nombre
de la misma, identificar la mision y vision, elaborar el organigrama estructural y fijar

competencias y funciones en cada &rea de trabajo.
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e El desarrollo del proyecto generara impactos social, econémico, cultural, y ambiental
los mismos que permitiran determinar un impacto positivo que contribuira en el

desarrollo del canton.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda la ejecucién del presente proyecto ya que las expectativas futuras
garantizan la recuperacion de la inversion y la obtencion de rentabilidad, debido a que
los datos obtenidos de la investigacion de campo, muestra que en el sector objeto del
estudio; existe una demanda insatisfecha que debe ser cubierta y cuyas necesidades

estan relacionadas a los alimentos que ofrece la microempresa.

Se debe profundizar el area financiera con la finalidad de controlar cada uno de los
procesos productivos de la microempresa; con el objetivo de identificar el lugar donde
se estan incurriendo en costos y gastos innecesarios, 0 si se estan alcanzando las
metas propuestas en la microempresa y si el rendimiento es el esperado, esto

contribuira en la correcta toma de decisiones.

El talento humano debe tener capacitaciones constantes tanto personales como del
mejoramiento de los procesos productivo, ademas debe existir rotacion de funciones
dentro del mismo departamento, dentro de un buen ambiente de trabajo en el que

cada trabajador refleje satisfaccion en realizar sus actividades diarias.

181



Fuente de Informacion

Acosta, R. A. (2009). Flujograma . El Cid Editor | apuntes .

Arboleda Vélez, G. (2013). Proyectos Identificacion, formulacion, evaluaciodn y gerencia.
Bogota - Colombia: Alfaomega Colombiana S.A.

BCE, B. C. (06 de abril de 2016). http://www.bce.fin.ec/index.php/component/k2/item/788-
banco-central-del-ecuador.

Bravo Valdivieso, M. (2013). Contabilidad General. Quito - Ecuador: Escobar Impresores.

CAPEIPI. (06 de Marzo de 2016). http://www.capeipi.org.ec/index.php/corporativo/quienes-
somos/objetivos.

countrymeters. (04 de 2016). http://countrymeters.info/es/Ecuador.

Delgado Gonzalez, F. (2011). Cocina espafiola e internacional (UF0071) . Méalaga: IC
Editorial.

Ecuador, B. C. (15 de Febrero de 2016).
http://contenido.bce.fin.ec/documentos/PublicacionesNotas/Notas/Inflacion/inf20160
2.pdf. Obtenido de Reporte Mensual de Inflacion.

Ecuador, B. C. (31 de marzo de 2016). http://www.bce.fin.ec/index.php/indicadores-
economicos. Obtenido de Indicadores Econémicos.

Estupifian, R. (2013). NIC/NIIF Transicion y adopcion en la empresa. Bogota: Ediciones de
la U (2013).

Flores Uribe, J. a. (2010). Proyectos de Invercion para las PYMES.

Gabriel, B. U. (2013). Evaluacion de Proyectos. En B. U. Gabriel, Evaluacion de Proyectos
(pag. 172). MEXICO: Mc Graw Hill Interamericana Editores S.A. DE C.V.

Google. (2016). https://www.google.com.ec/maps/@.

Hansen Holm, M. A. (2010). NIIF para PYMES Teoria y Practica. En M. A. Hansen Holm,
NIIF para PYMES Teoria y Practica. Guayaquil: Hansen-Holm & Co.

INEC. (2010). http://www.ecuadorencifras.gob.ec/informacion-censal-cantonal/.

Lopez Arrazola, S. (2014). Precios y Costos en el Marketing Relacional. Bogota - colombia:
Ediciones de la U - Transversal 42#4 B-83.

Maximy, R. d., & Peyronnie, K. (27 de septiembre de 2008).
http://repository.unm.edu/bitstream/handle/1928/11718/gentedequito.pdf?sequence=
1. Obtenido de Gente de Quito.

182



MDMQ, M. d. (07 de noviembre de 2014). http://gobiernoabierto.quito.gob.ec/wp-
content/uploads/documentos/pdf/diagnosticoterritorio.pdf. Obtenido de Unidad del
Plan de Desarrollo y.

MINTUR, M. d. (10 de JUNIO de 2015). http://www.turismo.gob.ec/wp-
content/uploads/2015/06/Ficha-de-avance-Programa-para-la-selecci%C3%B3n-
Estrat%C3%A9gica-de-%C3%84reas-para-la-Atracci%C3%B3n-de-
inversi%C3%B3n-Tur%C3%ADstica.pdf. Obtenido de Programa para la Seleccion
Estratégica de Areas para la Atraccion de.

Montes S., C. A., Montilla G., O. d., & Mejia S., E. (2014). Control y Evaluaciéon de la
Gestion Organizacional. Bogota Colombia: Alfaomega Colombiana S.A.

Murcia M., J. D. (2010). PROYECTOS Formulacidn y criterios de evaluacion. Mexico:
Alfaomega Grupo Editor S.A.

Narvéaez Pérez, A. (2015 ). La microempresa en el estado de Tabasco: México: propuesta de
un modelo de vision integradora del mercadeo moderno (VIMM) para su creacion y
promocion . mexico: Editorial Universitaria.

Ortega Castro, A. (2010). Proyectos de Inversion. México: Grupo Patria Cultural S.A. DE
C.V.

Palao, J. L. (2010). Empresa la Organizacion Humana. Autor-Editor

Pichincha, G. d. (enero de 2016).
http://www.pichincha.gob.ec/phocadownload/inclusionsocial/.

Quito, C. M. (26 de diciembre de 2014).
http://www7.quito.gob.ec/mdmqg_ordenanzas/OrdenanzassfORDENANZAS%20A%C3
%910S%20ANTERIORES/ORDM-308%20-
%20LICENCIA%20METROPOLITANA%20UNICA%20PARA%20EL%20EJERCICI
0%20DE%20LA%20ACTIVIDAD%20ECONOMICA.PDF. Obtenido de Ordenanza
Metropolitana No 0308.

Rojas Lopez, M. D., & Medina, L. J. (2012). Planeacion Estrategica Fundamentos y casos.
Bogota - Colombia: Ediciones de la U.

Romero Lépez, A. J. (2013). Contabilidad Practica para no contadores. Mexico: Mc Graw -
Hill / Interamericana Editores S.A. de C.V.

Sapag Chaim, N., & Sapag Chaim, R. (2014). Preparacion y evaluacion de Proyectos.

Scully, K., & Cobb, D. J. (2012). Prediccion de Tendencias del color de la moda. Barcelona -
Espafia: Gustavo Gili, SL.

183



Secretaria de Territorio, H. Y. (2010).
http://sthv.quito.gob.ec/images/indicadores/Barrios/demografia_barrio10.htm.
Obtenido de Censo de Poblacion INEC.

Secretaria de Territorio, H. y.-M. (2010).
http://sthv.quito.gob.ec/images/indicadores/Barrios/demografia_barrio10.htm.
Obtenido de Censo de Poblacion y Vivienda 2010, INEC.

Secretaria de Territorio, H. y.-M. (2010).
http://sthv.quito.gob.ec/images/indicadores/Barrios/serbas_barrio10.htm. Obtenido
de Censo de Poblacién y Vivienda 2010, INEC.

Secretaria, P. N. (07 de agosto de 2013).
http://documentos.senplades.gob.ec/Plan%20Nacional%20Buen%20Vivir%202013-
2017.pdf.

Secretaria, P. N. (2013). http://www.buenvivir.gob.ec/objetivos-9.-garantizar-el-trabajo-
digno-en-todas-sus-formas.

Segura, M. V. (2010). Manipulador de comidas preparadas . San Vicente: Club Universitario.

Sudamérica, A. P. (15 de enero de 2015). http://www.andes.info.ec/es/noticias/crecimiento-
economico-sociedad-menos-desigual-entre-logros-alcanzados-ultimos-8-anos.
Obtenido de Crecimiento econdmico y una sociedad menos desigual.

Uribe y Asociados, c. (2014). Catalago de cuentas PUC 2014 Plan Unico de cuentas. Bogoté
- Colombia: Ecoe Ediciones.

Vaca, M. (14 de marzo de 2014). http://www.ambiente.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2015/01/Anexo_5_ Regla-Permiso-de-Funcionamiento-
20141.pdf. Obtenido de Anexo 5 Regla-Permiso-de-Funcionamiento-20141.

verfotosde.org. (enero de 2016).
http://www.verfotosde.org/ecuador/coordenadas.php?Quito&id=29. Obtenido de
google.

184



Lincografias

BCE, B. C. (06 de abril de 2016). http://www.bce.fin.ec/index.php/component/k2/item/788-
banco-central-del-ecuador.

CAPEIPI. (06 de MARZO de 2016).
http://www.capeipi.org.ec/index.php/corporativo/quienes-somos/objetivos.

countrymeters. (04 de 2016). http://countrymeters.info/es/Ecuador.

Ecuador, B. C. (15 de Febrero de 2016).
http://contenido.bce.fin.ec/documentos/PublicacionesNotas/Notas/Inflacion/inf20160
2.pdf. Obtenido de Reporte Mensual de Inflacion.

Ecuador, B. C. (31 de marzo de 2016). http://www.bce.fin.ec/index.php/indicadores-
economicos. Obtenido de Indicadores Econémicos.

Google. (2016). https://www.google.com.ec/maps/@.
INEC. (2010). http://www.ecuadorencifras.gob.ec/informacion-censal-cantonal/.

Maximy, R. d., & Peyronnie, K. (27 de septiembre de 2008).
http://repository.unm.edu/bitstream/handle/1928/11718/gentedequito.pdf?sequence=
1. Obtenido de Gente de Quito.

MDMQ, M. d. (07 de noviembre de 2014). http://gobiernoabierto.quito.gob.ec/wp-
content/uploads/documentos/pdf/diagnosticoterritorio.pdf. Obtenido de Unidad del
Plan de Desarrollo y.

MINTUR, M. d. (10 de JUNIO de 2015). http://www.turismo.gob.ec/wp-
content/uploads/2015/06/Ficha-de-avance-Programa-para-la-selecci%C3%B3n-
Estrat%C3%A9gica-de-%C3%84reas-para-la-Atracci%C3%B3n-de-
inversi%C3%B3n-Tur%C3%ADstica.pdf. Obtenido de Programa para la Seleccién
Estratégica de Areas para la Atraccion de.

Pichincha, G. d. (enero de 2016).
http://www.pichincha.gob.ec/phocadownload/inclusionsocial/.

Quito, C. M. (26 de diciembre de 2014).
http://www7.quito.gob.ec/mdmg_ordenanzas/Ordenanzas/ORDENANZAS%20A%C3
%910S%20ANTERIORES/ORDM-308%20-
%20LICENCIA%20METROPOLITANA%20UNICA%20PARA%20EL%20EJERCICI
0%?20DE%20LA%20ACTIVIDAD%20ECONOMICA.PDF. Obtenido de Ordenanza
Metropolitana No 0308.

Romero Lopez, A. J. (2013). Contabilidad Practica para no contadores. Mexico: Mc Graw -
Hill / Interamericana Editores S.A. de C.V.

185



Secretaria de Territorio, H.y -M. (2010).
http://sthv.quito.gob.ec/images/indicadores/Barrios/demografia_barrio10.htm.
Obtenido de Censo de Poblacion INEC.

Secretaria de Territorio, H. y.-M. (2010).
http://sthv.quito.gob.ec/images/indicadores/Barrios/demografia_barrio10.htm.
Obtenido de Censo de Poblacion y Vivienda 2010, INEC.

Secretaria de Territorio, H. y.-M. (2010).
http://sthv.quito.gob.ec/images/indicadores/Barrios/serbas_barrio10.htm. Obtenido
de Censo de Poblacién y Vivienda 2010, INEC.

Secretaria, P. N. (07 de agosto de 2013).
http://documentos.senplades.gob.ec/Plan%20Nacional%20Buen%20Vivir%202013-
2017.pdf.

Secretaria, P. N. (2013). http://www.buenvivir.gob.ec/objetivos-9.-garantizar-el-trabajo-
digno-en-todas-sus-formas.

Sudamérica, A. P. (15 de enero de 2015). http://www.andes.info.ec/es/noticias/crecimiento-
economico-sociedad-menos-desigual-entre-logros-alcanzados-ultimos-8-anos.
Obtenido de Crecimiento econdmico y una sociedad menos desigual.

Vaca, M. (14 de marzo de 2014). http://www.ambiente.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2015/01/Anexo_5_Regla-Permiso-de-Funcionamiento-
20141.pdf. Obtenido de Anexo_5_ Regla-Permiso-de-Funcionamiento-20141.

verfotosde.org. (enero de 2016).
http://www.verfotosde.org/ecuador/coordenadas.php?Quito&id=29. Obtenido de
google.

186



Referencias Legales

X/
L X4

Ley de Régimen Tributario Interno.

X/
L X4

Cddigo de trabajo.

% La Agencia de Promocién Econdmica Con Quito

% La Ordenanza Metropolitana 539 para el Fomento, Desarrollo y Fortalecimiento de
la Economia Popular y Solidaria

%+ Camara de comercio de Quito

187



ANEXOS



Anexo 1 Ficha de observacion

FICHA DE OBSERVACION

RESTAURANTE DE COMIDA TiPICA.....coueeeeeeceeere e seeesessseseasaees

SUJETO DE OBSERVACION: ......ccurvrrrereresrrsnnsssssssssssssssssssssssssssens
LUGAR: coiirciticnticniinsnses s snesnisssnsessnesss ssssssssssnssssssesssassassasssens
FECHA: ...ttt e HORA.: ........cceuenen.

DESCRIPCION DE LA OBSERVACION

NOMBRE DE LA INVESTIGADORA
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Anexo 2 Encuesta dirigida a consumidores el sector El Batan

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

ESCUELA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA C.P.A.

ENCUESTA DIRIGIDA A CONSUMIDORES DE PLATOS TIPICOS DE LA
PROVINCIA DE IMBABURA, EN EL SECTOR EL BATAN

Objetivo.- Recopilar informacion que permita conocer las preferencias y gustos de los
consumidores asi como también el grado de aceptabilidad para la creacion de una
microempresa dedicada a la preparacion y venta de platos tipicos de la Provincia de

Imbabura, en el sector el Batan.

Instrucciones.- En las siguientes preguntas conteste con sinceridad leyendo detenidamente
las preguntas antes de contestarlas, ya que de esta investigacion dependeran los resultados a
obtenerse.

Marque con una X la respuesta que corresponde a su criterio.
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Datos Generales:

Género: F() M( )

Rango que se encuentra el valor de su ingreso mensual

e 348-600 ()
e 601-800 ()
e 801-1300 ()
e 1301-2000 ()
e 2000 en adelante ()

Considera que su situacion econémica es:

» Baja ()
e Media ()
o Alta ()

Preguntas correspondientes a la demanda del producto
1. ¢Con qué frecuencia visita locales de platos tipicos de la Provincia de Imbabura,

en el canton Quito?

e Diario ()
e Semanal ()
* Mensual ()
 Quincenal ()
e Trimestral ()
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2. ¢Cbmo considera que es la atencion brindada en estos locales?

e Mala ()
* Regular ()
e Buena ()
e Excelente ()

3. ¢Como considera usted la calidad de las comidas tipicas (fritada, Hornado,

Caldo de Gallina), que se venden en el Sector el Batan?

e Mala ()
e Regular ()
» Buena ()
e Excelente ()

4. ¢Cuéles son los platos tipicos de la Provincia de Imbabura son de su preferencia?

e Fritada ()
e Hornado ()
e Caldo de gallina de campo ()

e Cuy frito ()

5. ¢Cudl es el plato de fritada que usted consume con mayor frecuencia?

e Plato individual ()
e Plato mediano o familiar (4 personas) ()
e Plato super familiar(8 personas) ()
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6. ¢Qué valor estaria dispuesto a pagar por un plato de tipico?
Fritada

e Plato individual

$6.50 ()
$7.50 ()
$8.00 ()
$10.00 ()

e Plato familiar

$14.00 ()
$15.00 ()
$17.00 ()
$18.00 ()

e Plato stper familiar

$21.00 ()
$23.00 ()
$25.00 ()
$27.00 ()
Hornado
¢ $6.00 ()
¢ $6.50 ()
¢ $7.00 ()
¢ $750 ()
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Caldo de gallina de campo

¢ $5.00 ()
¢ $6.00 ()
¢ $7.00 ()
¢ $8.00 ()

7. ¢Como define el sabor de la fritada de la provincia de Imbabura?
e Desagradable ()
e Agradable ()
e Medianamente exquisita ()

e EXxquisita ()

8. ¢Estaria dispuesto a visitar un local que prepare platos tipicos de la Provincia de
Imbabura, en el sector el Batan?
e Si ()

* No ()

9. ¢Como le gustaria recibir la publicidad de este nuevo local?

e Correo electrénico ()
e Facebook ()
e Whatsapp ()
e Boletines publicitarios ()

e Medios de comunicacion ()
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10. ¢ En qué lugar le gustaria que se encuentre ubicado el nuevo local?

e Enlas Av. Naciones Unidas y Av.6 de Diciembre ()
e EnlaAuv. Eloy Alfaro y Av.6 de Diciembre ()
e Enla Av. Amazonas y Av. Naciones Unidas ()
e EnlaAv. Aveniday Av. Eloy Alfaro y Portugal ()

e Enla Av. Gaspar de Villarroel y Av. 6 de Diciembre ()
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Anexo 3 Encuesta dirigida a propietarios de los locales del sector el Batan

R o

& ¢
& -
g
»
F
2

Tiuor

ENCUESTA DIRIGIDA A PROPIETARIOS DE LOS LOCALES DEL SECTOR EL BATAN
UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

ESCUELA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA C.P.A.

Nombre del local:

Persona entrevistada:

Cargo:

Fecha:

Cuestionario

1. ¢Qué tipo de preparacion académica tiene el personal que labora en su empresa?

Preparacion

e Ninguna ()
e Primer nivel ()
e Segundo Nivel ()
e Tercer Nivel ()
e Cuarto nivel ()
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2. ¢Cuales de los siguientes platos tipicos ofrece en su local comercial?

e Fritada ()
e Hornado ()
e Caldo de Gallina ()
e Cuy Frito, otros ()

3. ¢Cbémoy de donde adquiere la materia prima para la preparacién de sus productos?
e Compra empresas nacionales ()
e Compra empresas internacionales ()

4. ¢Qué tipo de servicios brinda su establecimiento?

e Self Service (Buffet) () Tipo Frances ()
e Tipo Ingles () Tipo Americano ()
e Estilo Familiar () Servicio a Domicilio ( )
e Otros ()

5. ¢Cuantos platos tipicos vende diariamente?
e Fritada plato individual ~ ...........
e Fritada plato familiar ...
e Fritada stper familiar ...
e Hormado

e Caldodegallina ...

6. ¢Como considera que es la calidad del producto que se ofrece en su negocio?

e Regular ()
e Buena ()
e Medianamente excelente ()
e Excelente ()
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7. ¢Cual es el precio de comercializacion de los platos tipicos?
e Plato Fritadal ...
e Plato Fritada2 ...
e Plato Fritada3 ...
e Caldodegallina ............
e Cuyfrito ...

e Hormado ...

8. ¢Cual es la forma de pago de sus clientes?

e Efectivo ()
e Crédito Personal ()
e Efectivo y Tarjetas de Crédito ()
e Tarjetas de Débito ()

9. ¢Qué tipo de maquinaria utiliza para la preparacion y venta de sus productos?

e Congelador ()
e Cortadora de carne ()
e Cocina Industrial ()
e Gas industrial ()
e Licuadora industrial ()
e Fogdn ()
e Horno ()
e Cuarto frio ()
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10. ¢Cuales son los medios que utilizaria para hacer la publicidad de su local?

e Correo electronico ()
e Facebook ()
e Whatsapp ()
e Boletines publicitarios ()

e Medios de Comunicacion ()
11. ¢Qué nacionalidad tienen los clientes que visitan con mayor frecuencia su local?
e Nacionales ()

e Extranjeros ()
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Anexo 4 Reglamento Interno

Para establecer el cumplimiento de las disposiciones legales vigentes en materia laboral, la

microempresa “PLATOS TIPICOS DE IMBABURA”, con domicilio principal en el barrio el

Batan, de la parroquia Ifaquito, del canton Quito, provincia de Pichincha, expide el siguiente

Reglamento Interno de Trabajo, mismo que regira en todas las areas de trabajo.

Reglamento Interno microempresa “PLATOSTIPICOS DE IMBABURA”

Articulo 01.- Contratacion del personal

Todas las personas postuladas como aspirantes a una de las areas dentro de la microempresa

“PLATOS TIPICOS DEIMBABURA”, deberan reunir los requisitos establecidos en el

manual de funciones para cada puesto de trabajo.

1.

Todas las personas aspirantes al puesto de trabajo necesitaran como documento principal,

el curriculo o la hoja de vida para poder presentarse adecuadamente.

. Si el trabajador sale favorecido se sujetara a un contrato a prueba que tendra una duracion

de 90 dias (3 meses), posterior a ello se le hara firmar nuevamente un contrato a plazo fijo

de 1 afio; mismo que sera renovado cada afio.

. El trabajador se compromete a trabajar de forma honesta y eficiente dentro del local y el

gerente o los encargados responsables pueden asignar un puesto de trabajo y/o funciones

segun se requiera en su debido tiempo.

Articulo 02.- Evaluacionesy supervisiones al personal

1.

El gerente de la microempresa o los encargados responsables deberan cada cierto tiempo
efectuar evaluaciones al personal, mismas que deberan enfocarse en el cumplimiento de
cada objetivo predefinido y contara con la firma del personal evaluado, como parte de su
aceptacion.

El evaluador o supervisor de funciones, debera mencionar y justificar las causas por la que

no se cumplieron los objetivos evaluados.
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Articulo 03.- Horarios de trabajo

1.

El horario de trabajo establecido para la microempresa “PLATOS TIPICOS DE
IMBABURA” es de lunes a sabado desde las 8:00 a 17:00 horas, en jornada tnica; dentro
de este horario, se otorga una (1) hora para consumo de sus alimentos en el horario de

14:00 a 15:00 horas.

. Los horarios sefialados podran ser modificados por la Gerencia o personal autorizado

segun las necesidades de la microempresa siendo obligacion de este dar aviso a los

trabajadores.

. La microempresa “PLATOS TiPICOS DE IMBABURA”, concede como méaximo tres (3),

atrasos al mes de hasta quince minutos cada una, al incurrir en un cuarto atraso a la hora de

entrada exclusivamente, automéaticamente se le descontara medio dia de salario.

. La Gerencia y/o la persona encargada, debera notificar de forma verbal o escrita, cada vez

que un trabajador incurra en un atraso, a fin de tener constancia de la aplicacion del

numeral 3.

. Cada trabajador estad obligado a firmar su asistencia diaria en las listas de control de

asistencia correspondientes ubicadas en el area asignada para este efecto, de igual forma

para los horarios de comida y salida a su domicilio del local.

. El trabajador se compromete a hacer efectivo su tiempo laboral, respetando sus horarios de

trabajo y sus funciones asignadas; de lo contrario se le aplicara un descuento proporcional
de su salario al tiempo que incumpliese 0 se reconsiderara el efecto de su contrato y

prescindira de sus servicios.

. Queda terminantemente prohibido registrar la asistencia de algun otro compafiero de

trabajo, el que incurra en este hecho sera acreedor a una sancién en la que existe la

posibilidad de visto bueno.
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8. Ningun trabajador podra ausentarse de la microempresa antes de terminar su jornada diaria
de trabajo, sin la previa autorizacién del gerente o responsable asignado; la persona que
incurra en esta falta se le considerar4 como abandono a su puesto de trabajo y por ende la
posibilidad de la aplicacion del visto bueno.

9. Todo trabajador que incurra en una falta injustificada (faltas a su horario de trabajo que
exceda las 2 horas o dia completo), se le aplicard una multa del 5% al sueldo; la
reincidencia de hasta tres (3) faltas injustificadas, se le considerard como visto bueno.

Articulo 04.- Permisos de los trabajadores y faltas

1. Los permisos de trabajo deben ser obligatoriamente solicitados por escrito y con 24 horas
de anticipacion, el permiso que no cumpla con dichos requisitos dependiendo del motivo,
automaticamente se considerara como nulo.

2. El Gerente o responsable asignado son los Unicos facultados para autorizar el permiso de
trabajo y las condiciones bajo el que este se autorice. Todos los permisos seran sin sueldo
en el caso de que sea dia completo salvo que los funcionarios antes mencionados autoricen
lo contrario.

3. Los trabajadores que falten a sus labores diarias, por cualquiera que sea la causa, tendran
que dar aviso inmediato al Gerente y/o responsable encargado de la microempresa, este
aviso debe ser telefonico o por escrito y en caso de ser incapacidad tendra que hacer llegar
el comprobante de justificacion el dia que se reintegre a sus labores; caso contrario se
considerara como falta injustificada y se aplicara lo establecido en el item 15 del presente
reglamento.

4. Toda justificacién por concepto de enfermedad o calamidad doméstica debera ser

certificada por el IESS.
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Articulo 05.- Prohibiciones

1. El personal de la microempresa deberd portar su cédula de identidad y el uniforme
respectivo y completo a su entrada y en todo momento durante su estancia en el local, caso
contrario le serd restringida la entrada. Los Unicos que pueden autorizar la entrada sin
credencial o sin uniforme son el Gerente y/o los responsables asignados. item 21.- La
politica de uniformes sera aplicada todo el tiempo, la falta y cumplimiento de su utilizacion
podré ser causa de las sanciones correspondientes.

2. Queda estrictamente prohibido fumar dentro de las instalaciones de la microempresa.

3. La salida del personal fuera de las instalaciones en horarios de trabajo, serd Unicamente
durante su hora de comida o por alguna consigna especial de trabajo que puede ser
autorizada solamente por el Gerente o sus encargados responsables, para lo cual debera ser
registrado en los controles. No se permitiran situaciones de abandono por causas diferentes
a las de trabajo.

4. Por cuestiones de seguridad, cada trabajador del restaurante debera ser sujeto a una
revision al momento de su entrada de la microempresa; por el personal de seguridad.

5. El trabajador podra ser revisado fisicamente asi como sus pertenencias, al momento de su
salida del local, si al momento de su revision se le encuentra intentando sacar articulos del
local, éste debera justificarlo con un pase de salida proporcionado por alguna de las
personas con esta facultad, en el caso de no justificar la salida de los articulos, estos
tendran que serle retenidos hasta el momento de aclararlo.

6. Queda terminantemente prohibido a los trabajadores provocar escandalos, rifias dentro o
fuera del local; o cometer actos que alteren la disciplina asi como distraer y quitar el
tiempo a otro compafiero sin causa justificada.

7. Queda terminantemente prohibido sustraer del restaurante utensilios de trabajo,

herramientas o materias primas, sin el permiso de la persona facultada para ello.
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8. Queda terminantemente prohibido suspender y ausentarse de sus labores sin autorizacién
del Gerente o los encargados responsables de la microempresa.

9. Queda terminantemente prohibido, distraerse en cualquier actividad ajena al trabajo.

10.  queda terminantemente prohibido introducir personas ajenas al restaurante a menos
que estas sean justificadas y por autorizacion del Gerente o los encargados responsables
del local.

11.  Queda terminantemente prohibido, realizar colectas o rifas dentro del restaurante y
hacer cualquier clase de propaganda.

12. Queda terminantemente prohibido, usar utensilios, equipos y herramientas del
restaurante para fines particulares o distintos de aquellos para los que estan destinados
dentro de la microempresa.

Articulo 06.- Sanciones

1. El gerente o responsable asignado de la microempresa, podra aplicar a los trabajadores que
desacaten cualquiera de los items mencionados en este reglamento las sanciones
respectivas.

2. En caso de encontrarse a algun trabajador infringiendo leyes establecidas por los entes
correspondientes, sea el caso manejo ilicito de armas, de sustancia estupefacientes,
delincuencia, acoso en los bafos de mujeres y hombres deberan mantenerse en las mejores
condiciones de sanidad y salubridad, no es permitido fumar dentro de los mismos; se debe
mantener siempre o personal y/o familiar, sera notificado inmediatamente a las autoridades
segun corresponda.

Articulo 07.- Las diferentes areas de la microempresa

1. Ningun visitante podra pasar a la zona de cocina.

2. Los lugares autorizados para el acceso a clientes son el area de comedores y demas

servicios de atencion al cliente.
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3. Todos las &reas del local seran destinados para dar servicio eficiente y con prontitud, con
un tiempo de retado de hasta 5 minutos.

4. El estacionamiento en el local esta disponible Gnicamente para los clientes y el personal de
la microempresa.

5. Seré responsabilidad de cada empleado la limpieza inmediata del lugar que utilice para el
consumo de sus alimentos asi como del lavado de los utensilios correspondientes.

6. La buena imagen del comedor y demas instalaciones en la microempresa son de mucha
importancia ya que ello brinda confort y prestigio al restaurante, estos deberan en todo
momento estar bien aseados, cuidados, ordenados y bajo los estdndares de salubridad
requeridos.

7. El aseo, orden y limpieza de los e el control de los accesorios, articulos o papel higiénico
en el bafo.

Articulo 08.- Atencidn al cliente

1. Todo el personal de la microempresa esta obligado a brindar a los clientes una atencion
amable, oportuna y eficiente.

2. Las llamadas telefonicas de los clientes deben ser atendidas sin excepcion de forma agil,
clara y oportuna, es prioritario para el restaurante que la comunicacion con clientes,
proveedores, empleados y cualquier persona que nos llame, se realice sin perdidas de
informacion y al momento. Las llamadas personales deberan ser limitadas y con tiempo
medido.

3. El trato al cliente sin importar el area a la que pertenezca el personal debe ser
personalizada y debe satisfacer lo requerido por el cliente.

Articulo 09.- Obligaciones de la Empresa.

1. Es obligacion de la microempresa pagar a los trabajadores los salarios acordados en el

contrato las cuales tengan derecho en tiempo y forma.
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. Es obligacion de la microempresa, proporcionar a sus trabajadores Utiles instrumentos y
materiales necesarios para ejecutar su trabajo.
. Guardar a los trabajadores la debida consideracién, absteniéndose de maltrato de palabra y
obra.
. Conceder a los trabajadores o empleados el tiempo necesario para el ejercicio de voto de
elecciones populares.
. Organizar permanentemente o periédicamente cursos de capacitacion y adiestramiento.
. Adoptar las medidas de higiene y seguridad previstas por las leyes en todas las areas de la
microempresa.
. Tomar las medidas preventivas y correctivas contra accidentes que sean necesarias a fin de
garantizar la seguridad del personal y clientes dentro del local.
. Proporcionar a los trabajadores los primeros auxilios y asistencia médica que necesiten.
. Las situaciones no contempladas en el presente reglamento se resolveran de acuerdo con el
suceso que lo ocasione y se incorporara al reglamento previo analisis de la Gerencia.

El presente reglamento interno de trabajo sera dado a conocer a cada uno de los
trabajadores al servicio de la microempresa “COMIDAS TIPICAS DE IMBABURA” al

momento de su contratacion, a efecto de que conozca sus derechos y obligaciones.
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Anexo 5 Codigo de Etica
CODIGO DE ETICA

Para el desarrollo y el buen funcionamiento de la microempresa “PLATOS TIPICOS DE
IMBABURA” domiciliada en el barrio el Batan, de la parroquia Ifaquito, del cantén Quito,
es necesario implementar el Cddigo de Etica que regira la conducta tanto de los propietarios
como de los trabajadores, aplicando buenos valores para que las relaciones sean correctas
dentro de la organizacion.
Propietarios
En el ejercicio de los derechos de propiedad, deben:

e Configurar la microempresa como un instrumento al servicio de la creacion de
riqueza, haciendo compatible su ineludible finalidad de obtencion de beneficios con
un desarrollo social sostenible y respetuoso con el medio ambiente, procurando que
toda su actividad se desarrolle de manera ética y responsable.

e Buscar un justo equilibrio entre el capital y el trabajo de modo que los trabajadores
reciban a traves de sus salarios la justa contraprestacion por su trabajo.

e Nombrar como administradores y directivos a personas que reunan las condiciones de
preparacion y experiencia adecuadas y que realicen un ejercicio profesional, ético y
responsable de su gestion

e Definir y defender la mision y los valores de la empresa en linea con su Codigo Etico

Contabilidad
En el ejercicio de sus funciones deben:
e Realizar un ejercicio profesional, ético y responsable de su actividad.
e Informar puntualmente y con exactitud a los propietarios de la situacion real de la

empresa
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Cumplir y hacer cumplir las normas y principios de contabilidad generalmente
aceptados y establecer los sistemas internos y externos de control y gestion del riesgo
adecuados a las caracteristicas de la empresa.

Mantener los libros y registros de la empresa con exactitud y honestidad, de modo que
permitan la obtencién de informacion y la toma de decisiones de forma consciente y
responsable.

Facilitar a los auditores, externos e internos, de la empresa toda la informacién y
explicaciones que requieran para la realizacion de su trabajo.

Mantener la confidencialidad de los antecedentes, datos y documentos a los que
tengan acceso por razon de sus funciones en la empresa, incluso después de haber
cesado en ellas.

Hacer frente al pago y cumplimiento de las deudas y obligaciones de la empresa sin
dilaciones ni incumplimientos injustificados y proceder al cobro de sus créditos con la
diligencia que el caso requiera.

Empleados

En relacion con los empleados de la microempresa:

Tratar con dignidad, respeto y justicia a los empleados, teniendo en consideracion su
diferente sensibilidad cultural.

No discriminar a los empleados por razon de raza, religién, edad, nacionalidad, sexo o
cualquier otra condicion personal o social ajena a sus condiciones de mérito y
capacidad.

No permitir ninguna forma de violencia, acoso o abuso en el trabajo.

Fomentar el desarrollo, formacion y promocion profesional de los empleados.
Vincular la retribucion y promocion de los empleados a sus condiciones de mérito y

capacidad.
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Establecer y comunicar criterios y reglas claras que mantengan equilibrados los
derechos de la empresa

y de los empleados en los procesos de contratacion y en los de separacion de éstos
incluso en caso de cambio voluntario de empleador.

Garantizar la seguridad e higiene en el trabajo, adoptando cuantas medidas sean
razonables para maximizar la prevencion de riesgos laborales.

Procurar la conciliacion del trabajo en la empresa con la vida personal y familiar de
los empleados.

Procurar la integracion laboral de las personas con discapacidad o minusvalias,
eliminando todo tipo de barreras en el &ambito de la empresa para su insercion.
Facilitar la participacion de los empleados en los programas de accion social de la
empresa.

Proveedores

En relacion con los proveedores y clientes de la microempresa:

Relacionarse con los proveedores de bienes y servicios de forma ética y licita.

Buscar y seleccionar Unicamente proveedores cuyas practicas empresariales respeten
la dignidad humana, no incumplan la ley y no pongan en peligro la reputacién de la
empresa.

Seleccionar a los proveedores en base a la idoneidad de sus productos o servicios, asi
como de su precio, condiciones de entrega y calidad, no aceptando ni ofreciendo
regalos o comisiones, en metalico o en especie, que puedan alterar las reglas de la
libre competencia en la produccion y distribucion de bienes y servicios.

Buscar la excelencia de los bienes y servicios de la empresa de modo que sus clientes

y consumidores obtengan la satisfaccidn esperada de aquellos.
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Garantizar los productos y servicios de la empresa y atender de forma réapida y eficaz
las reclamaciones de consumidores y usuarios buscando su satisfaccion mas alla del
mero cumplimiento de la normativa vigente.

Competidores

En relacion con los competidores de la microempresa:

No abusar de una posicion dominante o privilegiada en el mercado.

Competir lealmente con otras empresas cooperando a la consecucion de un libre
mercado basado en el respeto mutuo entre competidores, absteniéndose de realizar
practicas desleales.

En particular, no captar clientes de otros competidores mediante métodos no éticos.
Sociedad civil

En relacion con la sociedad civil:

Respetar los derechos humanos y las instituciones democraticas y promoverlos donde
sea posible.

Mantener el principio de neutralidad politica, no interfiriendo politicamente en las
comunidades donde desarrolle sus actividades, como muestra ademas de respeto a las
diferentes opiniones y sensibilidades de las personas vinculadas a la microempresa.
Relacionarse con las autoridades e instituciones publicas de manera licita y respetuosa
no aceptando ni ofreciendo regalos o comisiones, en metalico o en especie.

Realizar aportaciones a partidos politicos e instituciones publicas solo de conformidad
con la legislacion vigente y, en todo caso, garantizando su transparencia.

Colaborar con las Administraciones Publicas y con las entidades y organizaciones no
gubernamentales dedicadas a mejorar los niveles de atencion social de los mas

desfavorecidos.
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Anexo 6 Tabla de amortizacion

Banco Produbanco

Tabla de amortizacion

Amortizacion

Importe 56.350,00
Afios 5
Comision de apertura 11,83%

Interés nominal
Periodo de pago 1

Tipo amortizacion Mensual
Coste efectivo 11,83%
ARos Capital
0
1 939,17
2 939,17
3 939,17
4 939,17
5 939,17
6 939,17
7 939,17
8 939,17
9 939,17
10 939,17
11 939,17
12 939,17
13 939,17
14 939,17
15 939,17
16 939,17
17 939,17
18 939,17
19 939,17
20 939,17
21 939,17
22 939,17
23 939,17
24 939,17
25 939,17
26 939,17
27 939,17
28 939,17
29 939,17
30 939,17
31 939,17
32 939,17
33 939,17
34 939,17
35 939,17
36 939,17

intereses Cuota mensual

555,52 1.494,68
546,26 1.485,43
537,00 1.476,17
527,74 1.466,91
518,48 1.457,65
509,22 1.448,39
499,97 1.439,13
490,71 1.429,87
481,45 1.420,61
472,19 1.411,36
462,93 1.402,10
453,67 1.392,84
444,41 1.383,58
435,16 1.374,32
425,90 1.365,06
416,64 1.355,80
407,38 1.346,55
398,12 1.337,29
388,86 1.328,03
379,60 1.318,77
370,34 1.309,51
361,09 1.300,25
351,83 1.290,99
342,57 1.281,74
333,31 1.272,48
324,05 1.263,22
314,79 1.253,96
305,53 1.244,70
296,28 1.235,44
287,02 1.226,18
277,76 1.216,93
268,50 1.207,67
259,24 1.198,41
249,98 1.189,15
240,72 1.179,89
231,47 1.170,63
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Pagos totales

Principal 56.350,00
Intereses 16.943,27
Comisién 0
Total 73.293,27

Coste Efectivo

Amortizacion  Total
56.350,00

555,52 55.410,83
1.101,78 54.471,67
1.638,78 53.532,50
2.166,52 52.593,33
2.685,00 51.654,17
3.194,22 50.715,00
3.694,19 49.775,83
4.184,90 48.836,67
4.666,34 47.897,50
5.138,53 46.958,33
5.601,46 46.019,17
6.055,14 45.080,00
6.499,55 44.140,83
6.934,70 43.201,67
7.360,60 42.262,50
7.777,24 41.323,33
8.184,62 40.384,17
8.582,74 39.445,00
8.971,60 38.505,83
9.351,20 37.566,67
9.721,55 36.627,50
10.082,64 35.688,33
10.434,46 34.749,17
10.777,03 33.810,00
11.110,34 32.870,83
11.434,39 31.931,67
11.749,19 30.992,50
12.054,72 30.053,33
12.351,00 29.114,17
12.638,01 28.175,00
12.915,77 27.235,83
13.184,27 26.296,67
13.443,51 25.357,50
13.693,50 24.418,33
13.934,22 23.479,17
14.165,69 22.540,00



37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60

939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17
939,17

222,21
212,95
203,69
194,43
185,17
175,91
166,66
157,40
148,14
138,88
129,62
120,36
111,10
101,84
92,59
83,33
74,07
64,81
55,55
46,29
37,03
27,78
18,52
9,26

1.161,37
1.152,11
1.142,86
1.133,60
1.124,34
1.115,08
1.105,82
1.096,56
1.087,30
1.078,05
1.068,79
1.059,53
1.050,27
1.041,01
1.031,75
1.022,49
1.013,24
1.003,98
994,72
985,46
976,20
966,94
957,68
948,43

14.387,89
14.600,84
14.804,53
14.998,96
15.184,13
15.360,05
15.526,70
15.684,10
15.832,24
15.971,12
16.100,74
16.221,10
16.332,20
16.434,05
16.526,63
16.609,96
16.684,03
16.748,84
16.804,39
16.850,68
16.887,72
16.915,50
16.934,01
16.943,27

21.600,83
20.661,67
19.722,50
18.783,33
17.844,17
16.905,00
15.965,83
15.026,67
14.087,50
13.148,33
12.209,17
11.270,00
10.330,83
9.391,67
8.452,50
7.513,33
6.574,17
5.635,00
4.695,83
3.756,67
2.817,50
1.878,33
939,17
0,00
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Anexo 7 Proforma

 METALICAS “VACA”

RUC: 0400873345001

“PINTURA HORNEABLE ELECTROSTATICA LIQUID\A”

’ ) 3 PROFORMA
Fébrica: Av. Eugenio Espejo N° 12-40 001-001

diagonal a Liga San Miguel
No 0000083
Telf.: 06 2585 448 / 06 5002574 -

S calidad ¢ crédite. .. somos fiswenos ew Tmbabuna g el norte del pacs. . .

CLIENTE: Cyidion \[C\e? FECHA: 17 |o(
DIRECCION: \j cvq06 4 P\ CODIGO:
FORMADEPAGO: ~ 7 RUC: pgp 92 5% 13+ F
OBSERVACIONES ESPECIALES: TELF.:
CANT. DETALLE V. UNID. |V. TOTAL
O\ N~ 30 ADQ
1. (Sun o HQD  SWSVIcoing
de D %m—&énﬂj tad
4 (cune o 3 <=1‘,\36\:\r\mc}forcaj 180
COhievian
1 Self Sevvice de U sevuida ADS0
de 990 cm  de Aondo
1 | (ovtadoyern de Woeso 3490
A comeddy _de A e s 135
Subtotal $
%LV.A.
// M 0% LV.A.
: Descuento :
1E NENDEDOR 0taLs] 3 360
Imprenta “Eloy Alfaro™ Telf.: 2950 133 Imp.: 001-100 IMP. 04/03/2015 Original: Adquiriente / Copia: Emisor
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Anexo 8 Proforma

PROFORMA POINT TECHNOLOGY

CLIENTE: PENAFIEL PASPUEL MAYRA LORENA

DIRECCION: EL EJIDO DE IBARRA

FECHA: 13 DE OCTUBRE DEL 2015

CONTACTO: 062631319-0968385679
|UN JPRODUCTO MODELO PRECIOU |PRECIOT
1 CPU-POIN-174G CORE |7 4TA GENER/2TB/8GB/DVDRW/H81/W8 926,38 926,38

1 |MONI-AOC-E2070SWN |MONITOR LED 19.5"/1600X900 AOC E2070SWN 145,94 145,94

1 |LICE-MCAF-MIS |LICENCIA ANTIVIRUS MCAFEE SECURITY INTERNET/ 5,51 5,51

1 |MESA-SPEE-0125 MESA ESCRITORIO MADERA SPEDMIND 0125 29,63 29,63

1 |OBSE-POIN-CPU OBSEQUIO/COB/HEA/CAM/PAD/GAME/FLASH 4GB 34,85 34,85

1 |CABL-GENE-USB CABLE GENERICO USB PARA IMPRESORA 35,71 35,71

1 |MULT-EPSO-1JL220 |MULT-SCA/COP TINTA CONTINUA/4COLORES EPSON 329,47 329,47

1

1

1

TOTAL 1608.40|

PROFORMA REALIZADA A PAGO EN EFECTIVO
IMPORTANTE: PORFORMA VAILDA POR 15 DIAS

ATENTAMENTE CHNOLOGY
DAVID RUIZ € *2C DE COL'PUTADORAS
POINT TECHNOLOGY IBARRA wLUBUSSINES € . Zida.
06-2601135/0996896767 UC.:1791774582001
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Anexo 9 Local La Yapa
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Anexo 10 Local Las Papas de la Maria.
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Anexo 11 Local Las Fritadas de la Republica del Salvador
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