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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto busca demostrar la viabilidad de la implementacién de un servicio de
cafeteria, postres y entretenimiento en la ciudad de Ibarra provincia de Imbabura, el objetivo
principal es generar ingresos brindando un servicio diferente donde los consumidores puedan
deleitarse con productos de calidad en sus ingredientes y presentacion, ademas ser parte de
actos culturales como musica, teatro y comedia, fue necesario realizar estudios en diferentes
aspectos, en los cuales se partio con el andlisis diagnostico donde se determiné que el
proyecto puede hacer uso de programas de impulso turistico para atraer mas clientes
mediante estrategias publicitarias, por otra parte se realizd un estudio de mercado que
permitio conocer los gustos y preferencias del consumidor, los resultados brindaron
lineamientos para estructurar el estudio técnico donde se desarrolldé los procesos que la
entidad debera desarrollar para un normal funcionamiento, y a la vez conocer todos los costos
y gastos que formaran parte de la inversion necesaria para poner en marcha el plan, fue
necesario realizar un estudio financiero aspecto que ayuda determinar la viabilidad del
emprendimiento, es por eso que por medio de herramientas e indicadores se determind la
factibilidad del mismo, en la parte administrativa fue necesario desarrollar una estructura
organizativa donde se propuso la mision, vision, normas, principios y valores a los cuales el
personal y la entidad estara guiada, por otro lado fue necesario analizar los impactos positivos
y negativos del proyecto ya que la entidad busca aportar de alguna manera a la sociedad
donde se desempefara.



SUMMARY

This project seeks to demonstrate the feasibility of implementing a cafeteria, desserts and
entertainment service in the city of Ibarra province of Imbabura, the main objective is to
generate income by providing a different service where consumers can enjoy quality products
in their ingredients and presentation, besides being part of cultural events such as: music,
theater and comedy. It was necessary to carry out studies in different aspects, in which the
diagnostic analysis was started, where it was determined that the project can make use of
tourist promotion programs developed by the municipality to attract more clients through
advertising strategies. On the other hand, a market study was carried out that allowed
knowing the tastes and preferences of the consumer, and analyzing if the project will be
received, the results of the same provided guidelines to structure the technical study where
the processes that the entity should develop for a normal operation, and at the same time
know all the costs and expenses that will be part of the investment necessary to start the
project. The financial study is one of the most important aspects to determine the feasibility
of the project that is why through tools and indicators the feasibility of the project was
determined. The development of an organizational structure where the mission, vision,
norms, principles and values to which the staff and the entity will be guided was
fundamental, on the other hand it was necessary to analyze the positive and negative impacts
of the project as the entity seeks contribute in some way to the society where he will perform.
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PRESENTACION

El presente trabajo busca conocer la viabilidad de la implementacion de un servicio de
cafeteria, postres y entretenimiento en la cabecera urbana de la ciudad de Ibarra provincia de

Imbabura, el cual esta compuesto de siete capitulos.

Capitulo I: El estudio diagndstico busca conocer la situacion del entorno donde el proyecto

se va a desarrollar mediante el andlisis de variables.

Capitulo I1: EI marco tedrico se compone de conceptos, términos utilizados para sustentar

cientificamente los aspectos desarrollados en el proyecto.

Capitulo 111: El estudio de mercado se enfoca en conocer la posible demanda, oferta y
precios del producto que el proyecto producird, un aspecto importante es conocer los gustos y
preferencias de los clientes potenciales, el analisis de los mismos se realiza mediante la

utilizacion de herramientas como la encuesta y entrevista.

Capitulo 1V: El estudio técnico propone los procesos que el proyecto tiene que desarrollar,
por otro lado establece la localizacion y la instalacion de la entidad, en cuanto a costos se
analiza los rubros que la empresa necesita para su funcionamiento. Capitulo V: El estudio
financiero mediante proyecciones e indicadores econdmicos muestra la factibilidad y

viabilidad del proyecto.

Capitulo VI: El estudio organizativo establece misién, vision, normas, valores y principios
que la empresa tendra que respetar mediante el disefio de un cddigo de ética y un reglamento

interno.

Capitulo VII: Permite identificar los impactos positivos y negativos que la empresa generara

por su funcionamiento.
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CAPITULO I

DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.- Antecedentes

En la actualidad Ibarra es una ciudad con alto potencial turistico, cuenta con: paisajes
hermosos, inmuebles patrimoniales y actividades culturales la mismas que cautivan a propios
y extrafios potenciando el fortalecimiento econémico generando fuentes de ingreso a las

familias del canton.

Los turistas que visitan Ibarra arriban principalmente de Quito, Guayaquil, Colombia
y en menor cantidad de Estados Unidos y Europa atraidos entre sus principales encantos por

la cultura gastronémica en la que se halla la venta y consumo de café.

El cantdn cuenta con servicios de cafeteria, sin embargo la variedad en la prestacion
que se ofrece es escaza, se podria afirmar que no existe un emprendimiento que ofrezca
diversidad en el producto, infraestructura, entretenimiento y la adecuada atencion a las

necesidades del cliente.
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1.2.- JUSTIFICACION

El presente proyecto busca introducir al mercado una nueva vision de servicios de
cafeteria en la ciudad Ibarra, a través de estudios que permitan conocer los gustos y
preferencias de la ciudadania, siendo Ibarra una ciudad donde habitan un sin numero de
personas y es visitada por sus atractivos turisticos los mismos que demandan diferentes
servicios entre ellos cafeterias. El presente servicio estd enfocado en brindar diversidad de
bebidas frias y calientes en una presentacion moderna y vistosa dirigido a clientes exclusivos
el cual tendrd un valor agregado ya que se pondré a disposicion una linea de postres, sin
embargo el plus del proyecto es ofertar un servicio donde las personas puedan disfrutar de un
ambiente familiar los cuales tengan la oportunidad de demostrar sus habilidades artisticas lo
que sera beneficioso para impulsar el arte musical Ibarrefio ademés se ofrecera

frecuentemente shows atractivos en vivo con musicos locales.

Este proyecto ofrece beneficios que directa e indirectamente impulsan el turismo uno
de los sectores que el Gobierno busca reactivar al igual que ayudara a dinamizar la economia
ofreciendo fuentes de empleo a los habitantes de la ciudad y a su vez fortalecera la capacidad

de negociacién del mercado local.

Por otro lado, presenta oportunidades de impulsar la cultura de la ciudad de Ibarra

brindando un espacio fisico donde artistas puedan demostrar su talento y darse a conocer por

la ciudadania.
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1.3.- Objetivo general del diagnostico

Realizar un estudio diagndstico situacional por medio de herramientas de

investigacion y analisis de variables que permita conocer la situacion actual del entorno del

proyecto.

1.3.1.- Objetivos especificos

e Investigar antecedentes histdricos y turisticos de la ciudad de Ibarra.

e Determinar la localizacion geogréfica del area de estudio.
e Analizar fundamentos socio- econémicos del canton.

e Conocer aspectos politicos de la ciudad.

e Conocer caracteristicas tecnoldgicas en el canton y el acceso a ellas.

1.4.- Analisis de variables diagnosticas

1.4.1.- Determinacion de variables diagnosticas

a) Datos historicos y turisticos.
b) Aspectos geograficos.

c) Aspecto politico.

d) Aspecto Socio- Econémico.

e) Aspecto tecnoldgico.
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1.4.2.- Indicadores de variables

e Datos histéricos y turisticos
a) Historia del canton.
b) Atractivos turisticos.
e Aspectos geograficos
a) Ubicacion.
b) Limite.
c) Superficie.
d) Altitud.
e) Clima.
e Aspectos Politicos
a) Participacion ciudadana.
b) Normativa.
e Aspecto Socio- Econdémico
a) Actividades econémicas del cantén.
b) Poblacion extranjera.
c) Fuentes de financiamiento.
¢ Aspecto tecnoldgico
a) Acceso a servicios telefonicos.
b) Acceso a internet.
¢) Redes viales y transporte.

d) Acceso a energia eléctrica.
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Tabla 1

Matriz de relacion diagnostica

OBJETIVOS VARIABLES INDICADORES FUENTE TECNICA INSTRUMENTOS
Investigar antecedentes historicos Datos historicos y Historia del canton Secundaria Investigacion Documental Plan de  Desarrollo
y turisticos de la ciudad de Ibarra  turisticos Atractivos turisticos Turistico del Canton

Ibarra
Determinar  la  localizacion Aspectos geograficos  Ubicacion Secundaria Investigacion Documental  PDOT( Plan de
geogréfica del area de estudio Limite Desarrollo

Superficie Organizacional y

Altitud Territorial);

Clima Proyecto de analisis de
vulnerabilidades
municipales

Conocer aspectos politicos de la  Aspecto politico Participacion ciudadana Secundaria Investigacién Documental  PDOT( Plan de

ciudad Normativa Desarrollo
Organizacional y
Territorial)

Analizar  fundamentos  socio- Aspecto Socio- Actividades econémicas Secundaria Investigacién Documental PDOT( Plan de

econémicos del canton Econdmico del cantén Desarrollo

Poblacién extranjera Organizacional y

Fuentes de financiamiento Territorial)

Redes viales y transporte

Acceso a  servicios

bésicos

Conocer caracteristicas  Aspecto tecnoldgico Secundaria Investigacién Documental INEC ( Reportes del

tecnologicas en el cantén y el
acceso a ellas

Acceso a internet

Instituto Nacional De
Estadisticas y Censos

Fuente: PDOT Ibarray PLAN DE DESARROLLO TURISTICO lbarra

Elaborado por: EL Autor
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e Datos Histéricos

El 28 de septiembre de 1906 la villa de San Miguel de Ibarra fue fundada por el
capitan Cristobal de Troya bajo el encargo del presidente de la Real Audiencia de Quito don
Miguel de Ibarra en los terrenos de Juana Atahualpa nieta del Inca Atahualpa ciudad que

acogio a personas de descendencia espafiola, griegos, portugueses y demas europeos.

La fundacion de la villa fue requerida por el tribunal de la Real Audiencia Quito, sin
embargo después de largos tramites se firmo el acto de fundacion de la ciudad encomendad al
capitan, posteriormente el 27 de septiembre Cristobal de Troya llega al valle de Carangues
hospedandose en el convento de los Dominicos. Solicita comparecencia del corregidor Diego
Lopez del distrito de Otavalo; le hace conocer de su nombramiento y propdsito,

posesionandose ante el notario Pedro Carvallo.

Al dia siguiente en medio de una numerosa comitiva de militares, frailes y civiles
recorre el extenso terreno del valle circundado por el Rio Atahualpa y Ajavi. Posteriormente
se detiene en una parte de los recintos de Juana Atahualpa actual parque Pedro Moncayo
donde se dirige con voz de autoridad declarando la fundacion de la villa de San Miguel de
Ibarra el dia del cumpleafios del presidente de la Real Audiencia de Quito que lleva el mismo

nombre de la ciudad.
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e Lugares Turisticos

La laguna de Yahuarcocha ubicada a 10 minutos de cabecera urbana de la ciudad
donde se puede dar paseos, disfrutar de la fauna y la flora del sitio, al igual que la

gastronomia ofertada por pequefios emprendedores a orillas del lago.

El centro histérico compuesto por su belleza arquitectonica donde se puede observar
construcciones que se remontan a la época colonial entre ellas se encuentra la Catedral, el
Museo del Banco Central, el antiguo Cuartel Militar, y demas inmuebles que conservan la

cultura e historia de la ciudad.

San Antonio cuna de artesanos, atractivo por sus artesanias que cautivan al turista
extranjero por sus tallados, esculturas y pinturas que plasman la historia y creencias religiosas

asi como costumbres incaicas del Ecuador.

El cerr6 Imbabura lugar visitado por excursionistas y amantes a la aventura, los

turistas que llegan al mismo son nacionales y extranjeros.

a) Aspectos geogréaficos
e Ubicacion

Se localiza al norte de Quito capital del Ecuador, en la provincia de Imbabura.

e Limites
Los limites de la ciudad de Ibarra son los siguientes:

Al norte Provincia del Carchi.
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Al sur Provincia de Pichincha.

Al este canton Pimampiro.

Al Oeste cantones Urcuqui, Antonio Ante y Otavalo.
e Superficie

Tiene una superficie de 1162.22 Km?,

e Altitud

Altitud de 2220 msnm.

e Clima

La particularidad del canton Ibarra es la variedad de microclimas que van desde el
frio andino en la zona de Angochagua, hasta el tropical seco del valle del Chota, donde se

incluye el clima calido himedo de la zona de Lita y la Carolina.

Ibarra presenta temperaturas promedias de entre 15.90° C, con variaciones menores
de 0.3° C, lo reportes promedian que la ciudad varia entre 20 y 25° C y una minima media de

entre 7y 11° C.

El analisis hidrometeoro légico determina que la variacion de la precipitacion
determina épocas de sequia entre los meses de junio y septiembre, y épocas lluviosas en los

meses de marzo a mayo y de octubre a noviembre.

Aspectos Politicos

El cantén Ibarra por medio de procedimientos participativos ha permitido

democratizar la gestion pablica por medio de la participacion ciudadana en la decision del
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destino de los recursos econdémicos, alineandose a la normativa legal nacional y local en los
cuales se encuentran legislaciones como:

e Constitucién de la Republica 2008.

e PDOT (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial aprobado en el afio 2012).

e COOTAD (Cddigo Orgéanico Territorial, Autonomia y Descentralizacion).

e PEPI (Plan Estratégico Participativo Institucional 2014- 2019).

e Plan De Trabajo.

e Presupuestos.

e Ordenamientos Municipales.

Aspecto Socio Econémico.

e Actividades Econdmicas Del Cantén

Ibarra es un canton practicamente de servicios pues las principales actividades son:
comercio, hoteles y restaurantes y los servicios personales y sociales (58,02% PEA), seguidos

del sector secundario con (19,38%PEA).

El Sector Primario de Ibarra se compone béasicamente de la agricultura,
primordialmente dedicada al cultivo de maiz y cafia de azUcar; por el volumen de ventas que
generan; en cuanto a la ganaderia la crianza de aves y ganado vacuno son las mas
importantes. Ibarra representa el 35,66% que son 21.209 ha de la superficie total de la

provincia utilizada en la produccién de los principales cultivos agricolas.

El sector secundario de la ciudad esta integrada por industrias manufactureras como

las dedicadas a la alimentacion, la madera por las artesanias elaboradas en San Antonio de
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Ibarra y la metal mecanica, la textil que se encuentran poco desarrolladas, la industria de la
construccion se genera a base de las remesas enviadas por los migrantes del exterior y los
programas de vivienda impulsados por el gobierno, en cuanto a la industria minera se

encuentra sin normas de control por parte del municipio de acuerdo a sus competencias.

El sector terciario se ha desarrollado considerablemente en la ciudad de Ibarra donde
se encuentra la mayoria de servicios (comercio, restaurantes y hoteles, servicios personales y
sociales, servicios financieros, etc.); sin embargo, no se encuentra un desarrollo definido por
sus diversas actividades. En la ultima década ha descendido la PEA dedicada a actividades de
agricultura, caza y pesca; también ha descendido la PEA dedicada a servicios personales y
sociales; las manufacturas han permanecido igual; y se ha incrementado notablemente la PEA

dedicada al comercio, restaurantes y hoteles.

e Turismo

En el canton Ibarra se ha presenciado un incremento de turista en los ultimos afios en
el que se puede evidenciar que hasta la fecha del 2017 el nimero de turistas extranjeros se
encuentra en aproximadamente 84949 casi el doble para el afio 2016 por lo que se puede

constatar que el potencial turistico en el canton ha ido en aumento.

e Principales Fuentes de Financiamiento

Entre las principales fuentes de financiamiento a emprendimientos en areas de la
economia se cuenta con: BAN Ecuador, Corporacion Financiera Nacional (CFN), Banco del

Pichincha, Banco del Pacifico, Banco de Guayaquil, Produbanco y cooperativas que realizan
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microcréditos apoyando a la MYPIMES entre ellas se encuentran: Cooperativa Atuntaqui,

Pilahuin Tio, San Antonio y demas.

e Redes viales y transporte

En la actualidad el servicio de transporte cubre la mayor parte de asentamientos
humanos de la ciudad, este servicio ha generado el incremento del flujo poblacional interno y
externo, el 40% de las cooperativas brindan el servicio de trasporte intercantonal, el cual

corresponde al 11% de frecuencias que circulan en las terminales.

El 10% de empresas de transporte brindan el servicio dentro del canton, lo cuales
contribuyen al 31,39% de frecuencias, por otro lado el 50% de entidades se encargan en el
transporte interprovincial, en cual se ha reflejado que la poblacion se desplaza mayormente

entre provincias como: Imbabura, Pichincha y Carchi.

e Acceso a servicios telefonicos

El 61,20% de la ciudad en la urbe tiene acceso al servicio telefonico residencial, sin
embargo en las parroquias rurales el acceso al mismo es de al menos 55%, sin embargo el
uso de servicios de telefonia mévil ha incrementado enormemente donde la mayoria de la

poblacion de entre 15 a 65 afios tiene disponibilidad del servicio.

El acceso al servicio telefénico mavil es alto en la ciudad, el 82% de las residencias
utilizan este servicio, frente al 47% que acceden al servicio telefonico convencional.

Cobertura del servicio telefonico movil cantonal.
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Aspecto Tecnoldgico

Acceso a internet

Al afio 2017 la poblacion cuenta en su mayoria con acceso a servicio de internet ya

que el mismo es mas accesible economicamente lo cual favorece a la comunicacion del

establecimiento de nuevos negocios a través de redes sociales y es un método muy usado por

los comerciantes para dar a conocer sus productos o servicios.

1.5.- Matriz AOOR

Tabla 2

Matriz de Relacion AOOR

ALIADOS OPONENTES

e Proveedores de café de buena calidad e Talento humano deficientemente

cercanos a la ciudad

Acceso facil a servicios basicos

Materia prima utilizados en servicios de
cafeteria a precios comodos y muy
accesibles

Vias de acceso a la ciudad en buen estado
Existencia en la ciudad de centros de
capacitacion en atencion al cliente y temas
gastrondémicos en cafeteria

preparado en temas de servicio al
cliente

Existencia de establecimientos similares
posicionados en el mismo segmento de
mercado

Personal sin experiencia

OPORTUNIDADES

e Programas de impulso al turismo por
parte del GAD lbarra

e Incremento de turistas extranjeros en los
ultimos afios

¢ Normativas
turistico

e Apoyo de instituciones financieras al
sector turistico

que apoyan al sector

RIESGOS

Incremento excesivo de costos de
materia prima

Cambio de ordenanzas municipales que
encarezcan los permisos y patentes
necesarios.

Fuente: PDOT Ibarray PLAN DE DESARROLLO TURISTICO lbarra
Elaborado por: EL Autor
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1.5.1 Cruces Estratégicos

e Hacer uso de los centros de capacitacion en atencion al cliente y temas de gastronomia
para instruir al talento humano deficientemente preparado antes de integrarles al proyecto.

e Aprovechar los programas de impulso por parte del GAD de Ibarra para atraer a mas
turistas y asi el incremento de costos de la materia prima se reduzca potencialmente por el
posible aumento de consumidores de los servicios que ofertara el proyecto.

e Aprovechar el apoyo de instituciones financieras al sector turistico para solventar los
posibles cambios de ordenanzas municipales que encarezcan los permisos y patentes

necesarias.

1.6.- Determinacion de la oportunidad de inversion

Del estudio realizado a las variables diagndsticas, se desprende que la
implementacién del emprendimiento es viable ya que existe oportunidades que se puede
aprovechar como el incremento de turistas en la ciudad asi como los programas de impulso
turistico, en cuanto a la adquisicion de la materia prima, se cuenta con la zona de Intang
ubicada en el cantén Cotacachi asi como productores de sectores de Ibarra y Urcuqui mismos
que pueden convertirse en potenciales proveedores, se puede enfatizar que a pesar de existir
cafeterias en la ciudad ninguna brinda la clase de servicio que se propone en el proyecto, lo

gue genera una caracteristica competitiva positiva del servicio a implantar.

Por lo que se menciona anteriormente se propone aprovechar todas las
oportunidades que ofrece la ciudad de Ibarra en negocios de esta indole siempre que el

mismo se diferencie del resto de servicios de esta clase, analizando las deficiencias
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encontradas en proyectos que se encuentran en funcionamiento en el canton, por lo tanto la
implementacién de un servicio de cafeteria, postres y entretenimiento en la cabecera urbana
de la ciudad de Ibarra provincia de Imbabura es factible en el diagnostico situacional

analizado.
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CAPITULO I

2.- MARCO TEORICO

El presente capitulo estd compuesto por bases tedricas que sustentan cientificamente

el disefio del proyecto mismo que serdn divididos en tres grupos, términos generales,

especificos y técnicos.

2.1.- Objetivo del marco tedrico

Desarrollar un marco tedrico haciendo uso de fuentes bibliogréficas avaladas, con el

fin de conocer definiciones esenciales utilizadas en la estructura del proyecto a desarrollar.

2.2.- Términos generales

Son conceptos que dardn una vision general de lo que es un proyecto sus elementos

entre otros términos necesarios que seran ocupados en el proyecto los que se presentan en la

ilustracion siguiente.
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Terminos
Generales

Empresa Proyecto Emprendores Produccion Planeacion Publicidad Administracion
Mercado

|— PYMES — Oferta - Mision

Demanda — Vision

Filosofia

— Producto X
Empresarial

Estructura
organizacional

— Precio

Figura 1 Términos Generales

Fuente: La investigacion
Elaborado por: El Autor

2.2.1 La Empresa

“Es la unidad econdmica-social, integrada por elementos humanos, materiales y técnicos,
que tiene el objetivo de obtener utilidades a través de su participacion en el mercado de

bienes y servicios”(ALBOLEDO, 2013, pag. 226).

“Empresa es todo ente econéomico cuyo esfuerzo se orienta a ofrecer a los clientes bienes y
servicios que al ser vendidos, producira una renta que beneficiara al empresario, al estado y

a la sociedad”(ZAPATA, 2011, PAG. 5).

La empresa son organismos que tienen como fin crear utilidad econdémica el cual
estd compuesta por varios elementos entre ellos el talento humano, infraestructura, recursos
monetarios y demas necesarios para su funcionamiento término que serd utilizado en el

proyecto ya que su objetivo es crear un emprendimiento redituable.
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PYMES

“Las PYMES son entidades diferentes de las grandes empresas. No son su réplica “enana”
ni su etapa infantil. S6lo algunas llegan a grandes, mientras que el resto mantiene la

dimension que le da origen y razén ’(CLERI, 2007).

“Existen algunas caracteristicas que pueden permitir la clasificacion de una empresa como
micro, pequefia 0 mediana de acuerdo a su numero de trabajadores, de su actividad
econdmica, volumen de ventas, el capital social, el valor bruto de la produccion de activos, la
estructura organizativa y la tipologia de la gestion de la empresa entre

otros "(BARRAMIENTOS & VALLEJOS, 2009, pag. 7).

Las Pymes son entidades que de acuerdo a la legislacion del pais donde se encuentra
es considerada como pequefia 0 mediana empresa, en el Ecuador el mayor porcentaje de
entidades existentes son PYMES vy las responsables de crear fuentes de cantidades
considerables de fuentes de trabajo, es necesario tomar en cuenta esta definicion ya que el

proyecto a realizarse va a ser considerado PYME

2.2.2 Emprendedores

“Son aquellos individuos que descubren necesidad en el mercado e inician nuevos negocios

para satisfacerla. Son personas que corren riesgo y proveen el impetu para el cambio, la

innovacion y el progreso en la vida econéomica”(JUSTIN, MOORE, PETTY, & PALICH,

2007, pag. 6).
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“Quien comenzaba una empresa y el término fue ligado a empresarios innovadores, y se
refiere a la capacidad de una persona para hacer un esfuerzo inicial y continuo por alcanzar
una meta u objetivo, siendo utilizada también para referirse a la persona que iniciaba una

nueva empresa o proyecto” (SCHNARCH, 2014, pag. 26, 27).

Son sujetos dispuestos a invertir por necesidad o autorrealizacidon personal con la
finalidad de generar utilidades y lograr libertad financiera, en latino américa existe un
porcentaje alto de emprendedores sin embargo fracasan por la falta de capacitacion y demas

variables necesarias para emprender

2.2.3 Produccién

“Es el aprovisionamiento como la fabricacion y el almacenamiento de los materiales,
productos y elementos producidos por la organizacion. La produccién de un negocio debe ser
observado teniendo en cuenta cinco areas de decision, como son: proceso, capacidad,

inventarios, trabajadores y calidad ”(GARRIDO, 2003, pag. 132).

“Proceso por medio del cual se crean los bienes y servicios econdmicos. Es la actividad
principal de cualquier sistema econémico que esta organizado precisamente para producir,
distribuir y consumir los bienes y servicios necesarios para la satisfaccion de las necesidades

humanas”(DEFINICION ORG, 2016).

La produccion es fin principal del sistema economico que hace uso de recursos

financieros, humanos, tecnologicos entre otros, para crear bienes y servicios demandados

por los consumidores para satisfacer sus necesidades.
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2.2.4.- Planeacion

“Consiste en elegir misiones y objetivos y encaminar acciones para materializarlos.
Requiere tomar decisiones, lo que significa elegir lineas de accion entre

alternativas ”(KOONTZ & WEIHRICH, 2007, pag. 27).

“Estd constituido por las labores de planificacién, es decir, por la realizacion del conjunto
de tareas encaminadas a buscar una preparacion con miras a la accion posterior.
Incluiriamos aqui la realizacion de pronéstico, el disefio de los objetivos y todo aquello

relacionado con el diserio de estrategias (GARRIDO, 2003, pag. 127).

La planeacion es una herramienta necesaria para cumplir un fin a corto mediano o
largo plazo mediante actividades enfocadas al mismo, termino necesario a la hora de crear un

proyecto de inversion.

2.2.5 Mercado

“Es el sitio fisico o no fisico (virtual), en donde encontramos compradores, y vendedores que
interactian entre ellos a traves de comunicar sus multiples necesidades y de dar respuestas

para solucionarlas”(DIAZ y OTROS, 2009).

“Mercado es el sitio donde concurren la oferta y la demanda par uno 0 méas productos, es
decir es un area donde se encuentran un conjunto de personas cuyos deseos, necesidades,
recursos economicos y capacidades productoras establecen las fuerzas de la oferta y la
demanda para determinados productos o servicios'(FERNANDEZ, MAYAGOITA, &

QUINTERO, 1999, pag. 21).
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El mercado es un lugar donde se oferta y se demanda bienes y servicios en un
espacio fisico o virtual, hoy en dia las oportunidades de venta en linea son una opcion
adecuada para ofrecer productos a nivel mundial, el proyecto debera incluir estrategias

adecuadas de comercializacion.

Producto

“Es todo objeto que se puede ofrecer en un mercado para su atencion, adquisicion, uso o
consumo, y podria satisfacer un deseo o una necesidad. Es asi como un producto puede ser

un servicio que se presta”’(DIAZ y otros, 2009, pag. 42).

“En términos generales, el producto es el punto central de la oferta que realiza toda empresa
u organizacion (ya sea lucrativa o no) a su mercado meta para satisfacer sus necesidades y

deseos, con la finalidad de lograr los objetivos que persigue”’(THOMPSON, 2005).

El producto son las acciones secuenciales donde interviene la materia prima, talento
humano y demas recursos necesarios para la creacion del mismo, este puede ser un bien o

servicio en el caso del proyecto se ofertara un servicio.

Demanda

“El concepto de demanda esta intimamente ligado al concepto de deseo y poder de compra.
Un determinado usuario potencial puede querer o necesitar un bien o servicio, pero solo el

poder de compra que tenga determinara la demanda de un bien o servicio”(DIAZ, y otros,

2009, pég. 45).
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“La demanda es la cuantificacion de la necesidad real o psicologica de una poblacion de
compradores, con poder adquisitivo suficiente para adquirir un determinado producto que

satisfaga dicha necesidad”” (FERNANDEZ, MAYAGOITA, & QUINTERO, 1999, pag. 29).

La demanda es la cantidad de consumidores que quieren y pueden adquirir un bien o
servicio destinado a satisfacer una necesidad especifica, término relevante que seré utilizado

para el estudio de la demanda potencial del servicio a ofertar.

Oferta

“La oferta hace referencia a la cantidad de unidades de un producto que las empresas
manufactureras o prestadoras de servicio estarian dispuestos a intercambiar a un precio

determinado ”(DIAZ, y otros, 2009, pag. 45).

“Se define oferta de un bien como las diversas cantidades que este bien que los vendedores
levaran al mercado a todos los precios alterativos posibles, permaneciendo constantes todos
los demas factores. Es una relacién entre los precios y las cantidades por unidad de tiempo
que los oferentes desean vender”’ (FERNANDEZ, MAYAGOITA & QUINTERO, 1999, pag.

45).

Es la cantidad de un bien o servicio que se ofrece a los consumidores con la
finalidad de satisfacer una necesidad en comun, esta definicion serd necesaria al momento de
analizar el tipo de servicio a ofertar y el nivel de acogida que tiene el producto en el mercado

que se establecer.
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Precio

“El precio es una variable controlable que se diferencia de los otros tres elementos de la
mezcla o mix de mercadotecnia (producto, plaza y promocién) en que produce ingresos; los

otros elementos generan costos”(THOMPSON, El concepto del precio, 2006).

“El precio corresponde al valor monetario (en Moneda) asignado a un bien o servicio que
representa elementos como trabajo, Materia prima, esfuerzo, atencién, tiempo, utilidad,

etc.”(GERENCE COM, 2017).

El precio es el valor monetario de un bien o servicio que la empresa establece
analizando: costos, gastos, porcentaje de utilidad, precio de la competencia entre otros
factores, término que se utilizard al momento de asignar el monto econémico del servicio que

ofertara la entidad.

2.2.6.- Proyecto

“Puede decirse que un proyecto es un plan que se desarrolla para lograr algun propdsito
personal u organizacional "(GALLARDO & MALDONADO, 2016 ,pag. 9).

“En el area de administracion de la produccion y operaciones se dice que proyecto es una
serie de actividades relacionadas entre si, que por lo comdn estan dirigidas hacia resultados
de conjunto y cuyo desempeiio requiere de un periodo significativo”’(TORRES &

MARTINEZ, 2014, pag. 13).
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El proyecto es un plan estructurado con actividades secuenciales que tienen como
finalidad hacer uso de herramientas orientadas a cumplir un fin en comin o satisfacer una
necesidad, concepto que permite adquirir un contexto mas amplio a la hora de elaborar la

factibilidad de un negocio.

2.2.7.- Publicidad

“La publicidad consiste en informar a una o varias personas sobre un producto o servicio

por medio de un anuncio pagado, con la intencion de conseguir un objetivo”(ERICKSON &

B, 2001, pag. 14).

“Como publicidad denominamos al area de la comunicacién comercial de que se vale la
mercadotecnia para la presentacion, promocion y divulgacion de anuncios comerciales
referentes a productos, bienes, servicios o ideas, pagada por un patrocinador y difundida por
los medios de comunicacion (tradicionales o no), con el objetivo de informar y persuadir al

publico espectador de ejecutar una accion de consumo”(PUBLICIDAD, 2017).

La publicidad son acciones realizadas para informar a una o méas personas la

existencia de un bien o servicio, la mayoria de empresas utilizan empresas especializadas en

anuncios para trasmitir el mensaje por diferentes medios de comunicacion.

2.2.8.- Administracién

“Es el proceso de diseiiar y mantener un entorno en el que, trabajando en grupos, los

individuos cumplan eficientemente objetivos especificos”(CORREA, 2009, pag. 6).
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“La administracion es el proceso de planificar, organizar, dirigir y controlar el uso de los
recursos y las actividades de trabajo con el propdsito de lograr los objetivos o metas de la

organizacion de manera eficiente y eficaz”(THOMPSON, Que es administracién, 2008).

La administracion tiene como propdsito la direccion y control de procesos de una

entidad, permitiendo cumplir con principios de eficiencia y eficacia los objetivos planificados

por la entidad, al tratarse del analisis de factibilidad de un proyecto de inversion es necesario

establecer un proceso administrativo acorde al servicio a ofertarse.

Misidn

“La mision es la razon de ser, es el proposito o motivo por el cual existe, y por tanto, da

sentido y guia sus actividades "(RODRIGUEZ, 2011, pag. 60).

“La mision es lo que hace la empresa para satisfacer una necesidad de los usuarios y

clientes” (RODRIGUEZ, 2011, pag. 279).

Mision es el motivo de existencia de la empresa en la que se responde el cdmo,

porque y para qué fue constituida la entidad.

Vision

“Es una declaracion que ayuda a seguir el rumbo al que se dirige a largo

plazo”(RODRIGUEZ, 2011, pag. 61).
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“La vision es mental, es la manera de pensar de todos los miembros de la empresa, sobre

todo de la alta direccion”(RODRIGUEZ, 2011, pag. 279).

La vision es una manifestacion orientada a un objetivo a mediano o largo plazo,
haciendo uso de herramientas y la imposicion de metas. Las empresas estan enfocadas al
crecimiento econdmico por lo que es necesario aplicar la presente definicidn en el proyecto a

realizarse.

Filosofia

“Una filosofia corporativa ayuda a la empresa a desarrollar una cierta cultura corporativa,
practicas éticas y fortalece la relacién entre los empleadores y los empleados. También
posiciona los valores de la empresa en la mente de otros tanto dentro y fuera de la

organizacion”’(JOHNSON, 2017).

“Se llama filosofia de la empresa (a veces se emplea el término cultura, aunque para muchos
autores la cultura es un concepto mas amplio que la filosofia) al conjunto de pautas que
rigen el comportamiento de accionistas, directivos y empleados de una empresa. También se
puede definir como el conjunto de valores que prevalecen en ella”(MUNOZ & GOMEZ,

2012).

Filosofia empresarial es el conjunto de normas, practicas y valores empresariales que
permite a los accionistas, empleados, empleadores relacionarse en un ambiente acorde los
procesos de la entidad, definicion necesaria al momento de crear un cédigo de conducta en

presente proyecto.
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Estructura organizacional

“La estructura organizacional es una disposicion intencional de roles, en la que cada
persona asume un papel que se espera que cumpla con el mayor rendimiento posible. La
finalidad de una estructura organizacional es establecer un sistema de papeles que han de
desarrollar los miembros de una entidad para trabajar juntos de forma Optima y que se
alcancen las metas fijadas en la planificacion”(UNIVERSIDAD DE CHAMPAGNAT,

2008).

“Se denomina estructura organizacional a la manera elegida por una entidad para gestionar
su actividad y sus recursos. Esta estructura esta dada por una serie de relaciones formales e
informales que la corporacién desarrolla para alcanzar sus objetivos y cumplir sus

metas”(PEREZ, 2017).

La estructura organizacional es conjunto de roles asumidas por cada integrante de la
entidad con la finalidad de gestionar actividades y recursos orientadas al cumplimiento de
metas y objetivos, al tratarse de un proyecto de inversidbn es necesario estructurar

lineamientos que permitan a la empresa desarrollarse adecuadamente.

2.3 Términos Especificos

Se encuentran compuestos por todas las definiciones del emprendimiento de

cafeteria los cuales seran utilizados a lo largo del proyecto y se ilustran a continuacion.
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“Las cafeterias entran dentro de la categorias de establecimientos turisticos junto con bares

y restaurantes, que incluyen cualquier actividad orientada al suministro de comidas o

bebidas para ser consumidas en el propio local o en areas ajenas o en establecimientos

abiertos al publico en general”(CONSUMOTECA, 2016).

“Una cafeteria es un establecimiento de hosteleria donde se sirven aperitivos y comidas,

generalmente platos combinados y no comida caliente propiamente dicha”’(LEXICOON,

2017).

Se conoce como cafeteria a las entidades que tiene como fin ofertar bebidas frias y

calientes asi como variedades de productos gastronémicos, estas empresas estan dirigidas al

turismo local de un sector en especifico.

2.3.1.1 Café
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“El café es una bebida que se obtiene a partir de mezcla en agua caliente de granos tostados
de la planta de café. A pesar de que comercialmente es la bebida nimero uno del mundo se

estima que un tercio de la poblacion mundial la consume”(MACEK. 2016).

El café es una bebida compuesta por granos de la planta que lleva el mismo nombre,
agua caliente y generalmente azucar, es producto muy apetecido a nivel mundial por su sabor

y olor.

Propiedades nutritivas del café

“Los aminodcidos se encuentran en el café verde unidos en su mayor parte a proteinas, y
libres en un 5 %. Los niveles de amino&cidos libres dependen de la maduracion del grano. Se
ha observado que la concentracién de triptéfano, treonina, glicina, tirosina, serina, alanina,
lisina y arginina, decrece con la maduracion; todos ellos son importantes precursores del
aroma del café tostado. El contenido en proteinas oscila entre el 8.7 y el 12.2 %; estas
diferencias pueden deberse tanto a la variacion entre especies como a los métodos analiticos
empleados. Las proteinas constan de una parte soluble en agua (albimina) y otra parte en
igual proporcion, que es la fraccion insoluble”(ASRIARAN & HERNANDEZ, 2000, pag.

241).

El café es una bebida energizante rica en proteinas y aminoacidos necesarios para el
desarrollo muscular del cuerpo, ayuda a mantener la concentracién y la sensacién de

bienestar en las personas que lo consumen.
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Tipos de café

“Los tipos mds importantes de café en el comercio internacional son los ardbica y
canephora. En el hemisferio occidental, los arabica se subdividen en: Brasil (también
llamado nacional) y medio. Las variedades robusta se producen exclusivamente en el
hemisferio oriental, junto con gran cantidad de tipos ardbica. Los més importantes cafés de
tipo Brasil son Santos, Parana y Rio, denominaciones que toman de los puertos desde los que
se exportan. Los cafés de tipo medio se identifican por el nombre del pais o la region de
origen: Medellin, Armenia y Manizales de Colombia, por ejemplo. Del mismo modo se

identifican los tipos canephora y otras variedades ardabica”(ZAMORANO, 2009, pag. 11).

En la provincia de Imbabura en ciudades como: Urcuqui, Cotacachi y varios sectores
de Ibarra se cultiva un café arabico de aroma y sabor Unico el mismo que se pretende
impulsar en el proyecto. Las Instituciones publicas en la provincia se encuentran fomentando

la produccion y comercializacion de este producto en diferentes presentaciones.

Produccién del café

“El café necesita para crecer un suelo rico y humedo, que absorba bien el agua y drene con
rapidez el exceso de precipitacion. Los mejores suelos son los formados por un pequefio
manto de hojas, materia organica de otra clase y roca volcanica desintegrada. Aunque las
heladas dafian enseguida las plantas del café, éste se cultiva en regiones frias; las
temperaturas de crecimiento oscilan entre 13 y 26 °C. Las plantaciones de café ocupan
altitudes comprendidas entre el nivel del mar y el limite de las nieves perpetuas tropicales,
gue se encuentra a unos 1.800 m. Los tipos canephora y liberica crecen mejor por debajo de
los 900 m; las de tipo arabica prefieren altitudes superiores. La semilla se planta

directamente en el terreno o en semilleros especiales; en este caso, las plantulas jovenes
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seleccionadas se trasplantan a pleno suelo pasado cierto tiempo” (ZAMORANO, 2009, pag.

10).

La calidad del producto depende del entorno en que se cultiva, Imbabura cuenta con
suelos ricos en nutrientes y un clima ideal para el cultivo del grano de café, producto que se

pretende impulsar por medio del proyecto a desarrollarse.

Recoleccién del café

“Las plantas de café producen la primera cosecha de rendimiento pleno cuando tienen en
torno a cinco afios de edad. A continuacion mantienen una produccion constante durante 15
a 20 afos. Algunas plantas rinden entre 900 gr y 1,3 kg de semillas de valor comercial al
afo, pero se considera que es de 450 gr el rendimiento anual medio. Se utilizan dos métodos
de recoleccion. Uno se basa en la recoleccion selectiva y el otro consiste en agitar la planta 'y
recoger todos los frutos. Las semillas obtenidas mediante la primera técnica suelen
beneficiarse, si hay agua, por el llamado método himedo: ablandamiento en agua,
eliminacion mecéanica de la pulpa, fermentacion en grandes depdsitos, nuevo lavado y secado

al aire o en cilindros giratorios calientes”(ZAMORANO, 2009, pag. 11).

La recoleccion del café es aspecto importante a la hora de ofertar un producto de aroma y
sabor inigualable, asi como el nivel de produccion de acuerdo a la edad de la planta que se
estd cosechando, se debe tomar en cuenta este aspecto a la hora de adquirir el grano que se

utilizara en el proyecto.
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Historia de las caferias

“Las primeras cafeterias comenzaron a abrir en Estambul en el afio 1550, cuyo nimero
rapidamente crecié. Dichos establecimientos eran puntos de encuentro para los turcos
guienes se reunian a discutir temas de hombres y de esta manera poder escapar de la vida
cotidiana. Si bien los sultanes intentaron en muchas ocasiones prohibir las cafeterias, no
lograron obtener resultados positivos, puesto que eso hubiese perjudicado el alto impuesto
gue obtenia del comercio del café en Europay los territorios del Imperio Romano. Pronto la
costumbre de las cafeterias exclusivamente para turcos se extendio por los territorios de los
Balcanes ocupados por ellos, y se presume que el concepto entré a la Europa cristiana a
través del Reino de Hungria, puesto gque éste fungia constantemente de mediador entre el
Sacro Imperio Romano Germanico y el Imperio otomano.l Entre una de las primeras
cafeterias europeas establecidas en base a las turcas fue en 1624, en Venecia, conocida como

La Bottega del Café ”(Ecured, 2012).

Los servicios de cafeteria son establecimientos originados en medio oriente los
cuales eran utilizadas para escapar de la vida cotidiana principalmente por hombres se
encontraba para debatir temas politicos, econdmicos y comerciales, lugares de reunién muy

apetecibles por intelectuales y para hablar de negocios.

2.3.2.- Permisos legales

“La nocion de permiso refiere a una libertad que se le otorga a una persona para desarrollar
una actividad o para permanecer o acceder a un lugar. El permiso puede concederse de
manera oral (en un ambito informal) o constituirse como un documento”(PORTO &

MERINO, 2013).
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Los permisos legales son documentos que permite desarrollar una actividad

econdmica en un lugar especifico, los trdmites cambian de acuerdo al sector que se va

implementar, el proyecto a ejecutarse necesita una serie de autorizaciones por parte de

gobiernos locales y nacionales.

RUC

“Es un instrumento que tiene por funcion registrar e identificar a los contribuyentes con fines
impositivos y proporcionar esta informacion a la Administracion Tributaria. Sirve para
realizar alguna actividad econémica de forma permanente u ocasional en el Ecuador.
Corresponde al nimero de identificacién asignado a todas aquellas personas naturales y/o
sociedades, que sean titulares de bienes o derechos por los cuales deben pagar

impuestos ”(SRI, 2015).

La creacion de una entidad conlleva adquirir varias responsabilidades entre ellas el

pago de impuesto, la necesidad de apertura el RUC (Registro Unico De Contribuyentes). Es

una obligacion social y moral cumplir con este requisito a la hora de emprender en una

actividad econdmica.

Patentes Municipales

“De acuerdo al Art. 547 del COOTAD publicado en el suplemento del Registro Oficial Nro.
303 del 10 de octubre del 2010, deben declarar y pagar el impuesto a la patente municipal
todas las personas y las empresas o sociedades domiciliadas o con establecimiento en el

Canton Ibarra que realicen permanentemente Actividades comerciales, industriales,
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financieras, inmobiliarias y profesionales. De acuerdo al Art. 2 del Codigo de Comercio se
consideran actos de comercio a las actividades de transporte. Por tanto toda persona que

realice actividades econdémicas que generen ingresos por su propia cuenta esta obligada a

pagar el impuesto de patente municipal”(COOTAD, 2010).

La patente municipal es un permiso que se obtiene en los GADs Municipales,
obligado a todas las personas que realizan una actividad econémica en la localidad, necesaria
al momento de constituir una empresa, El proyecto al ser ejecutado en un sector perteneciente

a un gobierno seccional tiene la obligacion de realizar el tramite necesario para el pago del

mismo.

Registro Sanitario

“La Notificacion Sanitaria de Alimentos Procesados es un certificado que permite su

importacion y comercializacion bajo los requisitos de la normativa vigente, para garantizar

que sea inocuo para el consumo humano”(AGENCIA NACIONAL DE REGULACION,

2015).

El registro sanitario certifica y garantiza al consumidor que los procesos realizados a

la hora de ofertar un bien o servicio cuentan con las normas necesarias para el consumo

humano, es necesario contar con este documento en el proyecto, ya que se va a ofrecer u

servicio de alimentos cocidos.

n
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2.4.- Términos técnicos

Est4 compuesta por definiciones con lenguaje técnico en materia de administracion,
finanzas y contabilidad, necesarias en el desarrollo y analisis de viabilidad del proyecto, los

que se ilustran a continuacion.

Terminos
tecnicos
|
| | | |
'Estac'ios Pr.oyecqones Costos Apalancamiento
Financieros financieras
Estado de
— situacion — Flujodecaja [ Costos fijos || Tasa deinteres
financiera
Estado de Valor presente . S
resultados neto (VPN) Costos Variables Amortizacion
| | Estado de'ﬂUjO || TIR || Pun.tp d.e L | Anualidad
de efectivo equilibrio
Estad.o de Relacién Costo
— cambio de — _
. . Beneficio
patrimonio

Figura 3 Términos técnicos

Fuente: La Investigacion
Elaborado por: El Autor

2.4.1.- Estados Financieros

“Estados financieros que presenta a dinero constantes los recursos generados o utilidades en
la operacion, los principales cambios ocurridos en la estructura financiera de la entidad y su
reflejo final en el efectivo e inversiones temporales a través de un periodo determinado. La

expresion "pesos constantes", representa pesos del poder adquisitivo a la fecha del balance
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general  (Ultimo  ejercicio  reportado  tratdndose de  estados  financieros

comparativos "(MORENO, 2009, pag. 5).

“Concretamente su objetivo es proporcionar informacion sobre el patrimonio de la
compafia, su situacion financiera y los resultados que ésta genera. Y ademas, esta
informacion debe ser atil para sus usuarios de modo que les permita tomar

decisiones "(PALOMARES & PESET, 2015, pag. 25).

Los estados financieros son documentos que presentan informacion de los recursos
generados en sus operaciones, situacion patrimonial, movimientos del efectivo y situacion
financiera en un tiempo determinado, informacién que permite a la alta gerencia tomar
decisiones, el proyecto necesita una estructura contable que emita estados financieros

permitiendo a la entidad desarrollarse efectivamente.

Estado de situacion financiera

“Generalmente una entidad debe presentar el balance general clasificado en activo y pasivos
no corrientes y corrientes. Una presentacion del balance general clasificada por orden de
liquidez es aceptable cuan provee informacion mas relevante y confiable, como las

instituciones financieras "(ESTUPINAN, 2008, pag. 13).

“El balance es un documento en el que se recogen exclusivamente magnitudes fondo, siendo
esta la razon por la que se suele identificar con una «fotografia o instantanea» del
patrimonio de una empresa en un momento dado; la fecha de cierre del ejercicio social, que
es a la que viene referido dicho documento contable, y que puede coincidir o no con el afio

natural. En definitiva, refleja los activos y los pasivos de una empresa y, por diferencia, el
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patrimonio neto empresarial, que incluye el resultado del ejercicio”’(CORONA,

BEJARANO, & GONZALES, 2014, pag. 29).

El estado de situacion financiera es un documento que revela informacion de
activos, pasivos y patrimonio presentado y clasificado en orden de liquidez en un periodo
determinado, al desarrollar un estudio de factibilidad es necesario construir un estado de

situacion financiera proyectado que otorgue informacion futura del proyecto.

Estado de resultados

“El estado de resultados incluye todas las partidas de ingresos, costos y gastos reconocidas
en el periodo, considerado como operativas el ejercicio, que determinan ganancias o la

pérdida neta del mismo ”(ESTUPINAN, 2008, pag. 55).

“Se trata de un documento contable que suministra informacion acerca de ingresos y gastos
del ejercicio, asi como de algunos gastos e ingresos correspondientes a ejercicios anteriores,
gue han sido traspasados desde otras partidas de patrimonio neto y que, por tanto, no se
pueden considerar como ingresos o gastos del ejercicio porque ya lo fueron en un ejercicio
anterior y, en consecuencia, se deben considerar como reclasificaciones”(CORONA,

BEJARANO, & GONZALES, 2014, pag. 39).

El estado de resultados es un documento contable que suministra informacion de los
ingresos, costos y gastos incurridos en las operaciones de la entidad datos que permiten
conocer la utilidad o pérdida del ejercicio, el estudio financiero del plan debera incluir un
estudio de resultados proyectado para conocer los posibles valores incurridos en la ejercicio y

su ganancia o pérdida.
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Estado de flujo de efectivo

“Todo ente econdémico debera presentar un estado de flujo de efectivo que informe acerca de
los flujos de efectivo habidos durante el periodo, clasificados por actividades de operacion,

actividades de inversion y actividades de financiacion”(ESTUPINAN, 2008, pag. 81).

“Este estado, conforme a la NECA 9.“ de la Tercera Parte del PGC, informa sobre el origen
y la utilizacion de los activos monetarios representativos de efectivo y otros activos liquidos
equivalentes, clasificando los movimientos por actividades : flujos de efectivo de las
actividades de explotacion , de inversion y de financiacién y las variaciones derivadas de
modificaciones del tipo de cambio en moneda extranjera, indicando la variacion neta de

dicha magnitud en el ejercicio”’(CORONA, BEJARANO, & GONZALES, 2014, pag. 57).

El estado de flujo de efectivo es un documento que contiene informacion sobre la
entrada y salida de activos monetarios, datos necesarios para analizar el nivel de liquidez de

la empresa.

Estado de cambio de patrimonio

“Recoge las posibles variaciones experimentadas por las distintas partidas del patrimonio
neto durante el ejercicio distinguiendo, ademas de los ajustes por errores y cambios de
criterio, los derivados del total de ingresos, de los gastos reconocidos y las operaciones con

socios o propietarios y otras variaciones”(CORONA, BEJARANO, & GONZALES, 2014,

pag. 53).
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“Los cambios de patrimonio neto de la empresa entre dos balances consecutivos reflejan el
incremento o diminucidn de sus activos versus sus pasivos, es decir su riqueza a favor de los
propietarios generada en un periodo contandose dentro de ellas el superavit o déficit por
revaluacion o por diferencias de cambio, los aumentos y retiros del capital, dividendos o

participaciones decretadas cambios en politicas contables "(ESTUPINAN, 2008, pag. 65).

El estado de cambio de patrimonio es un documento que presenta informacion acerca
la riqueza a favor de los duefios de la entidad o disminucién de la misma, al ejecutarse el
proyecto después de un periodo determinado se deberd un informe de estas cuentas para

conocer el patrimonio generado.

2.4.2.- Proyecciones financieras

“Las técnicas de pronostico son una herramienta necesaria para la planeacion financiera de la
empresa. ElI administrador, gerente o analista financiero es el encargado en una toma de
decision empresarial, situacion que sucede como componente diario de sus actividades y
cuyo reflejo tendra repercusiones futuras, no inmediatas. Como consecuencia de esto, debera

realizar proyecciones de lo que se estima sucedera a futuro”(BAENA, 2010, pag.287).

“Las proyecciones financieras son una de las principales herramientas que se utiliza en la
gestion financiera efectiva. Con ella se logra escenificar las diferentes realidades que se
pueden presentar en futuro y como pueden ser abordadas de para extraer de ellas las

estrategias que se ajusten a la gestion personal como empresarial (FINANCIERA, 2015).
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Las proyecciones financieras son factores importantes que deben ser analizados a la
hora de emprender un negocio ya que permite conocer las posibles dificultades del plan y la

viabilidad financiera del mismo.

Flujo de caja

“El flujo de caja registra todos los desembolsos destinados para adquirir activos y construir
el capital de trabajo del proyecto. Como quedo claro, el periodo de inversion se da
mayormente en el periodo 0, pero dependiendo de las caracteristicas del proyecto se puede
realizar desembolsos en afios posteriores si es necesarios ampliar, remplazar o sustituir

inversiones a lo largo del proyecto ”(BRICENO, 2013, pag. 27).

“Este estado financiero proyectado resulta como consecuencia de los movimientos de

efectivo que realiza el plan de negocio ”(FLORES, 2015, pag. 184).

El flujo de caja es una herramienta que utiliza datos probabilisticos para medir los
posibles ingresos y egresos de un proyecto a efectuarse, permitiendo construir un capital de
trabajo adecuado, en el estudio financiero del presente se deberd hacer uso de este
instrumento, con la finalidad de conocer los valores monetarios necesarios para la ejecucion

del plan.

Valor presente neto VPN

“El VPN es la cantidad monetaria resultante de la diferencia entre los ingresos netos al
presente y la inversion inicial,; esto es: VPN " S VP N =3 0 — E VPI — 0“(ALVARADO,

2016, pag. 247).
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“El Valor Presente Neto permite determinar si una inversion cumple con el objetivo béasico
financiero: MAXIMIZAR la inversion. EIl Valor Presente Neto permite determinar si dicha

inversion puede incrementar o reducir el valor de las Pymes “(VAQUIRO, 2013).

El valor presente neto permite conocer por medio de datos probabilisticos si la
inversion a realizarse estd de acuerdo a las utilidades que espera el inversor, en el estudio

financiero del proyecto se desarrollara el calculo del VPN para conocer la viabilidad del plan.

TIR

“Se denomina tasa interna debido a que su determinacion no se ve afectada por factores
economicos externos al flujo de caja, ya que su valor se establece Gnicamente relacionando
de forma matematica los ingresos netos con la inversion inicial”(ALVARADO, 2016, pag.

249).

“La TIR permite calcular el rendimiento esperado del plan de negocio antes de iniciar
cualquier inversion. Si esta tasa llena las expectativas del inversionista, hara que el plan de
negocio sea una realidad, pero si, por el contrario, este no colma las expectativas financieras

del inversionista, no invertiran en el plan de negocio”(FLORES, 2015, pag. 150).

La tasa interna de retorno es el posible porcentaje de la utilidad que se obtendra en el
proyecto mismo que debe ser equivalente a los esfuerzos de los recursos utilizados ya que si

no cumple con esta condicion no es viable.

Relacién costo beneficio
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“La relacion expone una razon que indica en qué proporcion los beneficios son mds grandes

que los costos. De manera general, la razén beneficio-costo se expresa como:

EEEnel 20 »(ALVARADO, 2016, pag. 247).

C=Costo

“Este criterio de andlisis permite traer a valor presente la inversion inicial del plan de
negocio y compararla con los costos en los que se busca incurrir durante su ejecucion. Esto
permite determinar si los beneficios estan por encima de los costos o viceversa”(FLORES,

2015, pag. 150).

La relacién costo beneficio compara los costos en unidades monetarias invertidas y
la ganancia a generarse, permite analizar si el proyecto cuenta con caracteristicas positivas

para la inversion.

2.4.3 Costos

“En términos generales diremos que costo son los recursos sacrificados o perdidos para
alcanzar un objetivo especifico. Para nuestro cometido lo consideraremos como el valor
monetario de los recursos que se entregan o promete entregar a cambio de bienes o servicios
gue se adquieren. En el momento de la adquisicidn se incurre en el costo y este costo puede

originar beneficios presentes o futuros ”(GARCIA & BUSTAMANTE; 1996, pag. 10).

“El costo se define como el valor sacrificado para adquirir bienes o servicios mediante la
reduccion de activos o al incurrir en pasivos en el momento en que se obtienen los

beneficios ”(GOMEZ, 2001).
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Los costos son valores que incurren en la operacion de una entidad para alcanzar un
fin especifico y son incluidos en los bienes o servicios ofertados por la organizacion, el
estudio financiero del proyecto debera construir los valores que se incurriran en el desarrollo

del plan.

Costos fijos

“Por costos fijos se debe entender aquellos costos que permanecen constantes en un periodo,

independientemente de que se presenten cambios en el nivel de produccion”(SINISTIERRA,

2011, pég. 19).

“Son aquellos costos que permanecen constantes en su magnitud dentro de un periodo
determinado, independientemente de los cambios registrados en el volumen de operaciones

realizadas "(GARCIA & BUSTAMANTE, 1996, pag. 2012).

Los costos fijos son valores que no son sensibles al incremento o decremento de
produccion sin embargo las entidades producir la cantidad adecuada de productos en relacion
a los costos fijos ya que la baja produccion provoca que el costo total de producto se eleve y

el precio aumente afectando la competitividad.

Costo variable

“Aquéllos cuya magnitud cambia en razon directa del volumen de las operaciones

realizadas ”(GARCIA & BUSTAMANTE, 1996, pag. 213).
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“Los costos variables son aquellos costos que varian en forma directa y proporcional ante
cambios en el volumen de produccion; es decir, si el volumen de actividad aumenta en un

8%, el costo también aumenta en un 8% (SINISTIERRA, 2011, pags. 18-19).

Los costos variables son valores monetarios que cambian de acuerdo al nivel de
produccion, es decir si el volumen de fabricacion aumenta el coste se eleva y viceversa, el

proyecto debera desarrollar un sistema que permita clasificar este importe de manera 6ptima.

Punto de equilibrio

“La cantidad de unidades a producir y vender, de manera que los ingresos obtenidos cubran
en su totalidad los costos incurridos, teniendo, en consecuencia, una utilidad igual a

cero”(ALVARADO, 2016, pag. 110).

“Este instrumento de andlisis sirve para identificar, en los periodos proyectados, cual es el
volumen de ventas necesarias para que el plan de negocio no pierda ni gane

dinero”(FLORES, 2015, pag. 148).

El punto de equilibrio es un indicador que permite conocer la cantidad de bienes o
servicio que se debe fabricar para solventar los costos y gastos incurridos en la operacion, el
estudio financiero del proyecto debera considerar el mismo ya que es muy importante a la
hora de analizar el nivel de produccion necesaria para obtener una ganancia, ya que la baja o

la sobre produccion puede acarrear perdidas a la entidad.
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2.4.4.- Apalancamiento

“El apalancamiento es para las finanzas: la inclusion de componentes en la mezcla
financiera o en la estructura de costos de una empresa, le permite incrementar la utilidad

operativa o neta mas que proporcionalmente ”(LIRA, 2016, pag. 55).

“Por su parte, la financiacion ajena o externa es aquella integrada por los recursos
obtenidos de terceros. Esta financiacion suele tener un coste adicional, consistente en el tipo

de interés pactado en el contrato”(ESCRIBANO & GARCIA, 2011, pag. 283).

El apalancamiento es el nivel de endeudamiento de una entidad entre menor sea la
necesidad de financiamiento externo mayor serd la estabilidad de la empresa, el nivel
adecuado de endeudamiento de una entidad es maximo hasta el 50%, el proyecto debera

considerar este aspecto a la hora de buscar financiacion.

Amortizacién

“Amortizar un crédito, es un término que se usa para describir un procedimiento de liquidar
una deuda, consiste en abandonar una deuda periédicamente una misma cantidad que
contenga parte del capital y otra parte de los interese hasta cubrir la deuda total en el plazo

previsto”(MENDOZA, 2010, pag. 32).

“Amortizar significa ir registrando un gasto de manera periodica (mensual o anual
normalmente) en nuestra contabilidad, acorde al tiempo que va pasando y durante el cual

tenemos en posesion y/o uso un bien, que es el que se estd amortizando”(REVISO, 2015).
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Es una herramienta que permite conocer los pagos necesarios para cubrir una deuda
entre esta se encuentra la amortizacion francesa y alemana en la que la entidad analiza y
adopta la mas adecuada de acuerdo a su capacidad de pago, el proyecto al no contar con la
inversion total deberd buscar financiamiento y adoptar la técnica de cancelacion maés

conveniente.

Interés

“El interés se ha definido como el precio del dinero, sea éste un capital propio o ajeno; es
decir que el dinero, cuando se utiliza como capital, debe tener una retribucién como ocurre
con todos los recursos (el salario para el trabajo o la renta para la tierra). No siempre el

capital invertido es dinero, puede ser cualquier otro recurso “(GUTIERREZ, 2012, pag. 3).

“El tipo de interés es el precio del dinero, la rentabilidad que queremos obtener de nuestras
inversiones. Cuanto mas arriesgada sea una inversion, mayor sera la rentabilidad que

queramos obtener con la misma”’(MINER, 2005, pag. 5).

El interés es la rentabilidad que genera el prestamista a la hora de realizar un crédito
ya que busca generar utilidad del dinero proporcionado, convirtiéndose en una obligacion de
pago de la persona que adquiere la deuda. El estudio financiero del proyecto debera incluir el

analisis de la tasa impuesta por las instituciones del sistema bancario.

Anualidad

“Una anualidad es una sucesion de pagos con valor P cada uno realizado en periodos fijos,

llamados periodos fijos de pagos durante un intervalo de tiempo, denominado plazo de
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anualidad. Existen dos tipos de anualidades, anualidades vencidas y anualidades

anticipadas "(MENDOZA, 2010, pég. 27).

La anualidad es un valor que se obtiene por medio de una operacion matematica y
permite conocer la cuota a cobrar o pagar de un crédito que se realiza, el proyecto debera
calcular este importe para conocer la cantidad que desembolsara en la liquidacion del
préstamo.

CAPITULO 11l

3.- ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado es un elemento fundamental a la hora de formular un proyecto
de inversion, brinda informacién de los gustos y preferencias del potencial consumidor, asi
como las oportunidades que tiene el mercado actual, permitiendo disefiar una estrategia que

potencie las caracteristicas del plan.

Es el principal instrumento de andlisis que permite establecer la demanda potencial
y precios del producto, pues provee informacion de la capacidad de compra del consumidor y

el valor que el cliente esta dispuesto a pagar por el bien o servicio ofertado.

El estudio de mercado es fuente de informacién a la hora de analizar la competencia

y sus potencialidades, permitiendo conocer al evaluador caracteristicas que ha concedido al

mismo establecerse en el medio.
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Se desarrolla haciendo un estudio de las fuentes primarias como: la encuesta
aplicada a los habitantes del centro urbano de la ciudad de Ibarra y la ficha de observacion

que permitira recopilar datos de las principales cafeterias del canton.

Es necesario hacer uso de fuentes secundarias con el fin de tener un entorno mas

amplio del mercado a establecer por cuanto se utilizard informacién del sistema redatam del

INEC (Instituto Nacional De Estadisticas y Censos), asi como datos bibliograficos enfocados

al tema.

3.1.- Objetivo del estudio de mercado

3.1.1.- Objetivo general

Realizar un estudio de mercado desarrollando herramientas de investigacion que

permita recolectar informacion que refleje las variables del entorno asi como las cualidades

del servicio a ofertarse y el establecimiento de precios adecuados acorde con la competencia.

3.1.2.- Objetivos especificos

e Determinar el mercado objetivo al que se dirigira el proyecto

® |dentificar la demanda potencial y su comportamiento en el mercado

Identificar la oferta de servicios similares y las caracteristicas de las mismas

Determinar las cualidades del servicio a ofertar

Establecer precios que el consumidor puede y esta dispuesto a pagar

Identificar las estrategias actuales de publicidad
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¢ Identificar los métodos de promocion utilizados por la competencia

3.2.- Variables de estudio

a) Mercado objetivo
b) Demanda

c) Oferta

d) Producto

e) Precio

f) Publicidad

g) Promocion

3.3.- Indicadores de las variables

A continuacién, se presentara una tabla que consta de los indicadores de las

variables detalladas anteriormente.

Tabla 3
Indicadores

Variables

Indicadores

Mercado Objetivo

Numero de personas que consumen café y bebidas de cafeteria

Numero de Personas que frecuentan una cafeteria

Numero de familias que generan un salario mayor al basico unificado

Demanda Gustos y preferencias del consumidor
Capacidad de compra
Oferta Numero de cafeterias de la ciudad de Ibarra
Caracteristicas de la competencia
Producto Caracteristicas del servicio a ofertar
Precio Precios promedio de productos ofertados en las cafeterias de la ciudad

de Ibarra

Formas de establecimiento de precios
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Promocién

Método de promocién de la competencia

Publicidad

Divulgacidn publicitaria

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: El Autor
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Tabla 4

Matriz de analisis de estudio de mercado

OBJETIVOS OBJETIVOS ESPECIFICOS VARIABLES INDICADORES INTRUMENTOS TIPO FUENTE
GENERAL
Determinar el mercado objetivo Mercado Personas que consumen café y Encueta Primaria Mercado objetivo
que se dirigira el proyecto Objetivo bebidas de cafeteria
Personas que frecuentan una Encuesta Primaria Mercado objetivo
cafeteria
) ) Familias que generan un salario Investigacion documental Secundaria ~ Sistema redatam INEC
Realizar un estudio de mayor al basico unificado
mercad.o desarrollando ~gentificar la demanda potencial Demanda Gustos y preferencias del Encuesta Primaria Mercado objetivo
herramlenFa’\s de y su comportamiento en el consumidor
mvesjugacmn | que  mercado Capacidad de compra Encuesta Primaria Mercado objetivo
_pefrmﬂa » eva}rI]tgr Identificar la oferta de servicios Oferta Numero de cafeterias de la Investigacién documental Secundaria  Publicaciones
:n ormamo_anlue re ZJGI‘ similares y las caracteristicas de ciudad de Ibarra Ministerio de turismo
as  variables e . — . L N
. las mismas Caracteristicas de la Ficha de observacion Primaria
entorno asi como las . .
. - competencia Cafeterias
cualidades del servicio . - — — — — —
a ofertarse y el Determinar las cualidades del Producto Caracteristicas del servicio a Investigacion documental Primarias Mercado objetivo
o servicio a ofertar ofertar
establecimiento de
precios adecuados - - - - - — — -
acorde con la Establecer precios que el Precio Precios promedio de productos Ficha de observacion Primaria Cafeterias
competencia C(_)nsumldor puede y estd o_fertados en las cafeterias de la
dispuesto a pagar ciudad de Ibarra
Establecimiento de precios Encuesta Primaria Mercado Objetivo
Identificar las estrategias  Publicidad Métodos de divulgacion Encuesta Primaria Mercado objetivo
actuales de publicidad publicitaria actual
Identificar los métodos de Promocién Métodos de promocion de la  Encuesta Primaria Mercado objetivo

promocidn de la competencia

competencia

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: El Autor
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3.4.- Segmentacion del mercado

La segmentacion del mercado consiste en el estudio de un grupo de personas en un
lugar geografico, con caracteristicas y necesidades similares entre si, el uso de este
instrumento tiene como fin levantar informacion de sus necesidades, gustos y preferencias
que se pretenden satisfacer con la implementacion del proyecto, La investigacion estara
dirigida a los habitantes de la cabecera urbana de la ciudad de Ibarra al igual que turistas

nacionales y extranjero que visitan el canton.

3.4.1.- Variables de la segmentacién de mercado

Para segmentar el mercado se tomard en cuenta variables que permita al estudio

dirigirse a los posibles consumidores del proyecto a implementar en el cual se tomara en

cuenta lo siguiente:

Tabla 5
Variables de segmentacion
VARIABLE CRITERIO
Geografica Parroquias
Ciudad
Provincia
Pais
Demogréafica Edad
Socio-econdémica Nivel de ingresos familiares

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: El Autor
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a) Geogréfica

En el aspecto geogréafico se tomard en cuenta a todos los habitantes del Ecuador

provincia de Imbabura, ciudad de Ibarra y las parroquias urbanas pertenecientes al canton.

b) Demogréfica

El proyecto enfocado demograficamente va dirigido a personas en un rango de edad

de entre 15 y 65 afios.

c) Socio- econdémica

En cuanto a este criterio se tomara en cuenta a todas las familias que tengan un nivel

de ingresos promedio mayor al salario basico unificado (375$).

3.4.2 Mercado meta

El proyecto en base a los criterios definidos tiene como mercado meta a los

habitantes de las parroquias urbanas de la ciudad de Ibarra provincia de Imbabura en edades

de 15 a 65 afios cuyos ingresos familiares sean superiores al salario basico unificado.
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3.5.- Calculo de la muestra

Para el calculo de la muestra se tomara en cuenta los siguientes criterios:

Tabla 6

Criterios de estimacion para el célculo de la muestra

CRITERIOS ESTIMACION FUENTE

Poblacion de Ibarra 2017 211.235 Hab Proyeccién de la poblacién
ecuatoriana por los afios de
calendario segln cantones
2010 — 2020 INEC

Porcentaje de habitantes que 77.19%

viven en la ciudad de Ibarra

Habitantes de las parroquia 150.378 Hab Numero de personas por

urbanas de la ciudad de ciudad parroquia segun INEC censo

de Ibarra 2010

Personas de entre 15 a 65 afios 82.835 Hab Grupo de personas por edad
de las parroquias urbanas de
la ciudad de Ibarra INEC
censo 2010

NUmero promedio de personas en 3,7 Promedio de integrantes en

una familia

la familia segin INEC censo
2010

Total de hogares en las parroquias
urbana de la ciudad de Ibarra

22.388 Familias

Estudio de mercado

Ingresos promedio en el area
urbana

$1046

Encuesta nacional de los
ingresos y gastos de los
hogares urbanos y rurales
INEC 2011- 2012

Porcentaje de familias con
ingresos superiores al salario
bésico unificado

94%

Encuesta nacional de los
ingresos y gastos de los
hogares urbanos y rurales
INEC 2011- 2012

Numero de familias con salario
mayor salario basico unificado en
las parroquias urbanas

21.045 Familias

Estudio de mercado

Numero de integrantes de
familias con salario mayor al
bésico unificado

77.866 Personas

Estudio de mercado

Fuente: INEC
Elaborado: El Autor

Para el calculo de la muestra se tomara en cuenta a las 77.866 personas que integran
las 21.045 familias con salario mayor al salario basico unificado en un rango de edad de entre
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15 a 65 afos, datos que fueron tomados del sistema Redatam del Instituto Nacional de

Estadisticas y Censos los mismos que se tomaron por los servicios que el proyecto va a

ofertar.
3.5.1.- Férmula de la muestra

N % g2 Z?
n=
((N=1)*e2)+ (2% 2D

Donde:

n= Tamafio de la muestra

N= Poblacion o Universo

o 2= Desviacion tipica de la poblacién (0.5)

Z=valor critico, corresponde a un valor dado del Nivel de confianza
e = Error la medida de la muestra. Nivel de error (5%; 0.05)
Datos:

n:?

N: 21.045 Familias

d2:05

Z:95% = 1,96

e: 5% =0,05

~ 77.866 x (0,52) x (1,962)
"= (77.866 — 1x(0,05%) + (0,52x1,962)
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_ 74.782,5064
©195.6229

n = 382

El célculo de la muestra define que se debe aplicar la técnica de la encuesta a 382

personas del mercado objetivo del proyecto.
3.6.- Técnicas de levantamiento de informacion
3.6.1.- Encuesta
La encuesta es una técnica que permitira recolectar informaciéon primaria del
proyecto y se aplicara al mercado objetivo del mismo, ayudando a evaluar la demanda

potencial del servicio, la capacidad de compra, gustos y preferencias del consumidor.

La encuesta serd aplicada a 382 personas del mercado objetivo obteniendo

resultados que permitan analizar la viabilidad o no del proyecto enfocado a la demanda.

3.6.2.- Entrevista

Se ha realizado 2 entrevistas la primera al sefior Pablo Lastra Galindo (Anexo 1)
propietario de cafeteria Mapocho y al sr Sefior Manuel Mejia propietario de “Olor a Café”,
(Anexo 2) mismas que fueron aplicadas por su conocimiento y experiencia asi como también

por el grado de aceptacidn de sus establecimientos ubicados en la ciudad de Ibarra.

La informacién de las entrevistas realizadas se detalla a continuacién:
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Tabla 7
Detalle De Las Entrevistas Realizadas

Nro. Detalle

1  Los productos més vendidos son bebidas a base de café
2 Esunnegocio que atrae gente siempre que se caracterice por algin aspecto
3 Los sanduches otro de los productos més apetecidos por el consumidor

4  Atrae a una cantidad considerable de turistas

Fuente: Entrevista — Estudio De Mercado
Elaborado por: EI Autor

3.7.- Andlisis de la encuesta

a) ¢Consume bebidas elaboradas a base de café?

Tabla 8

Parametro No 3 - Identificacion del estudio de mercado
Detalle Frecuencia Porcentaje %

Si 233 60,99%
No 149 39,01%
Total 382 100,00%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

mSi mNo

Figura 4
Parametro No 3 - Identificacién del mercado objetivo
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Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El autor

La mayor parte del mercado objetivo consume café mientras que la minoria no la
consume por costumbre o condiciones médicas, por lo tanto el producto es aceptado en la
poblacion, dato que ayudara al proyecto a conocer el grado de aceptacion de una de las

bebidas principales que ofrecera el servicio.

b) ¢Acude a alguna cafeteria de la ciudad?

Tabla 9

Parametro No 4 - Identificacion del mercado objetivo
Detalle Frecuencia Porcentaje %
Si 305 79,83%
No 77 20,17%
Total 382 100,00%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

ESi ENo

Figura 5

Parametro No 4 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

La mayoria de la poblacién encuestada frecuenta cafeterias de la ciudad mientras

que la minoria no lo hace, por tanto las preguntas posteriores se realizaron al 80% de las
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personas que suelen visitar este tipo de establecimientos los cuales conformarian los
potenciales consumidores del proyecto.

c) ¢Qué cafeterias suele visitar?

Tabla 10

Parametro No 5 - Identificacion del mercado objetivo

Detalle Frecuencia Porcentaje %
Mapocho 72 18,88%
Olor a café 85 22,32%
Monkey cafeteria snack 52 13,73%
Roka house cafeteria 39 10,30%
Otro 133 34,76%
Total 382 100,00%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

H Mapocho m Olor a café
Monkey cafeteria snack = Roka house cafeteria

| Otro

Figura 6

Parametro No 5 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

Una parte considerable de la poblacion suele visitar la cafeteria Mapocho y Olor a
café, mientras que el 59% de las personas acude a diferentes establecimientos de la ciudad,
por tanto el proyecto debera crear estrategias que le permitan competir con los principales

servicios que abarcan la mayoria del mercado en el cantén.
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d) ¢Con que frecuencia consume café o bebidas elaboradas en cafeteria?

Tabla 11

Parametro No 6 - Identificacién de mercado objetivo
Detalle Frecuencia  Porcentaje %
Una vez al dia 161 42,06%
De3a4vecesala 87 22,75%
semana

Una vez a la semana 66 17,17%
Cada 15 dia 41 10,73%
Una vez al mes 28 7,30%
Total 382 100,00%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: EI Autor

B Unavez al dia M De 3 a 4 veces a lasemana
B Unavez alasemana Cada 15 dia

B Una vez al mes

Figura 7

Parametro No 6 - Identificacion de mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

La mayor parte de la poblacion consume diariamente café o bebidas elaboradas en
cafeterias por tanto los productos que se ofertara en el proyecto tienen posibilidades de ser

potencialmente aceptadas en el mercado a dirigirse.
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e) ¢Qué productos consume en cafeterias? ( Puede elegir varias opciones)

Tabla 12
Parametro No 7- Identificacion del mercado objetivo
Detalle Frecuencia Porcentaje de  Porcentaje de Total Total
aceptacion %  negacion % % encuestados
Si No
Café 155 227 41,11% 58,89% 100% 382
Jugos 89 293 23,61% 76,39% 100% 382
Batidos 96 286 25,46% 74,54% 100% 382
Milshakes 83 299 22,02% 77,98% 100% 382
Chocolate 36 346 9,55% 90,45% 100% 382
Té 33 349 8,75% 91,25% 100% 382
Sanduches 103 279 27,32% 72,68% 100% 382
Nachos 53 329 14,06% 85,94% 100% 382
postres 85 297 22,55% 77,45% 100% 382
Otro 4 378 1,06% 98,94% 100% 382
Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor
22,55% 06%
14,06%
8,75%
9 25,46%
9,55% 53 02%
W Café M Jugos M Batidos M Milshake M Chocolate
mTé [ Sanduchez I Nachos [ postres Otro

Figura 8
Parametro No 7 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborador por: El autor

Los productos mas consumidos en los servicios de cafeteria son: café, sanduches y
batidos mientras que los jugo, milshakes y postres se lo realizan en menor cantidad por otra

parte el té, chocolate y nachos son productos minimamente comprados, por tanto el proyecto
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deberd enfocarse en comercializar los productos de més atractivos para el cliente

otorgandoles un valor agregado que los diferencie de la competencia.

f) ¢Cuénto gasta en promedio en una cafeteria por pareja?

Tabla 13

Parametro No 8 - Identificacion del mercado objetivo

Detalle Frecuencia Porcentaje %
Menos dé %65% 80 21,03%
De 5% a 10$ 184 48,07%
De 11$ a15$ 93 24,46%
De 15% a 25% 15 3,86%
Mas de 25% 10 2,58%
Total 382 100,00%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

M Menos de %55 mDe 55 a10S mDe 11$al5$
De 155 a 255 m Mas de 25$

Figura 9

Parametro No 8 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

El presupuesto promedio por pareja que consumen lo productos en un servicio de
cafeteria es de hasta 15$ por lo que se deberd tomar en cuenta a la hora de establecer los
precios que se definira en el proyecto, a la pregunta anterior se solicité informacion adicional

en la que los encuestados manifestaron que generalmente acudian con un acompafante..
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g) ¢Cuénto esta dispuesto a pagar por los siguientes productos?

Macaccino

Tabla 14

Parametro No 9 — Identificacion de mercado objetivo

Detalle Frecuencia Porcentaje %
Del,25a1,75 341 89,27%
De1,75a2,25 41 10,73%
Total 382 100,00%

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: EI Autor

90%

mDel,25a1,75 ®WDel75a2,25

Figura 10

Parametro No 9 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

La mayor parte de la poblacion prefiere pagar por un mocaccino el valor de hasta
$1,75 mientras que la minima parte de las personas prefieren cancelar hasta $2,25 por el
mismo producto, dato que se debera tomar en cuenta a la hora de establecer los precios.
Expreso

Tabla 15
Parametro No 9 - Identificacion del mercado objetivo
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Detalle Frecuencia Porcentaje %

De 1,00 a 1,25 351 91,85%
De1,50a1,75 31 8,15%
Total 382 100,00%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

92%

mDel1,00a1,25 mDel,550a1,75

Figura 11

Parametro No 9 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El autor

La mayor parte de la poblacion prefiere pagar por un expreso el valor de hasta 1,25%

mientras que la minima parte de las personas prefieren cancelar hasta 1,75$ por el mismo

producto, este dato se tomara en cuenta a la hora de establecer los precios.

Batido

Tabla 16

Parametro No 9 - Identificacién del mercado objetivo

Detalle Frecuencia Porcentaje %
De 1,00a 1,50 310 81,12%
De1,75a2,25 72 18,88%
Total 382 100,00%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor
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mDel,00a1,50 mDel,75a2,25

Figura 12

Parametro No 9 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

La mayor parte de la poblacién prefiere pagar por un batido el valor de hasta 1,50$%

mientras que la minima parte de las personas prefieren cancelar hasta 2,25$ por el mismo

producto, por tanto se tomard en cuenta a la hora de establecer los precios como valores

referenciales para los del proyecto..

Milk Shakes

Tabla 17

Parametro No 9 — Identificacion del mercado objetivo

Detalle Frecuencia Porcentaje %
De 2,00 a 2,50 321 84,12%
De 2,75 a 3,25 61 15,88%
Total 382 100,00%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor
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mDe2,00a250 mDe2,75a3,25

Figura 13

Parametro No 9 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: EI Autor

La mayor parte de la poblacion prefiere pagar por un milk shake el valor de hasta

2,50% mientras que la minima parte de las personas prefieren cancelar hasta 3,25% por el

mismo producto, por lo tanto este dato sera tomado como referencia a la hora de establecer

los precios para el proyecto.

Sanduches

Tabla 18

Parametro No 9 - Identificacion del mercado objetivo

Detalle Frecuencia Porcentaje %
Del,25a1,75 295 77,25%
De 2,00 a 2,50 87 22,75%
Total 382 100,00%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor
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mDel,25a1,75 mDe2,00a2,50

Figura 14

Parametro No 9 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

La mayor parte de la poblacion prefiere pagar por un sanduche el valor de hasta
1,75% mientras que la minima parte de las personas prefieren cancelar hasta 2,50$ por el

mismo producto, por tanto se deberd tomar en cuenta este dato a la hora de establecer los

precios.

Nachos

Tabla 19

Parametro No 9 - Identificacion del mercado objetivo

Detalle Frecuencia Porcentaje %
De 1,50 a 2,00 330 86,27%
De 2,25 a 3,00 52 13,73%
Total 382 100,00%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor
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mDe1,50a2,00 mDe2,25a3,00

Figura 15

Parametro No 9 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El autor

La mayor parte de la poblacion prefiere pagar nachos el valor de hasta 2,00$

mientras que la minima parte de las personas prefieren cancelar hasta 3,00$ por el mismo

producto, por tanto este dato servird de base para establecer los precios de los productos

objeto del proyecto.

h) ¢ Qué caracteristicas toma en cuenta en un servicio de cafeteria? ( Puede elegir varias

opciones)
Tabla 20
Parametro No 10 - Identificacion del mercado objetivo
Detalle Frecuencia

Porcentaje  Total
Porcentaje de de negacion % Total
Si No aceptacion% Encuestados

Infraestructura 140 242 45,90% 54,10% 100% 382
Calidad del
producto 135 247 44,26% 55,74% 100% 382
Ubicacion 79 303 25,90% 74,10% 100% 382
Atencion al cliente 129 253 42,30% 57,70% 100% 382
Exclusividad 70 312 22,95% 77,05% 100% 382
Servicios
adicionales 82 300 26,89% 73,11% 100% 382
Otro 5 377 1,64% 98,36% 100% 382

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
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Elaborado por: El Autor

1,64%

42,30%

M Infraestructura M Calidad del producto B Ubicaciéon Atencidn al cliente

M Exclusividad M Servicios dicionales Otro

Figura 16

Parametro No 10 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

La mayor parte de la poblacién toma en cuenta la infraestructura, calidad del

producto y atencion al cliente antes de asistir a una cafeteria mientras que una pequefia

parte

de las personas encuestadas también decide por los factores de ubicacion, exclusividad y

servicios adicionales, por tanto el proyecto debera contar con aspectos que le permita cumplir

los deseos de los consumidores.

i) ¢Qué aspecto te gustaria encontrar en la siguiente visita a cafeterias de la ciudad?

Tabla 21

Parametro No 11 - Identificacion del mercado objetivo

Detalle Frecuencia Total
Porcentaje de Porcentajede Total Encuestad

Si No aceptacion % negacion % % 0S

Buena presentacion

del producto 160 222 52,46% 47,54%  100% 382

Buena atencion al

cliente 133 249 43,61% 56,39% 100% 382

Buena infraestructura 99 283 32,46% 67,54% 100% 382
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Decoracién agradable 67 315 21,97%

78,03%

100%

382

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

B Buena presentacion del producto ® Buena atencidn al cliente

Buena infraestructura Decoracion agradable

Figura 17

Parametro 11 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

La mayor parte de la poblacion preferiria encontrar en su proxima visita a una

cafeteria: buena presentacion del producto y buena atencidn al cliente mientras que una

pequefia parte de las personas encuestadas optan por buena infraestructura y decoracion

agradable, por cuanto los resultados reflejan los aspectos que se deben tomar en cuenta en

estos establecimientos.

j)  ¢Através de que te gustaria recibir informacion de una nueva cafeteria?

Tabla 22

Parametro No 12 - Identificacion del mercado objetivo

Detalle Frecuencia Porcentaje %
Redes sociales 236 61,80%
Volantes 18 4,72%
Radio 51 13,30%
Tv 13 3,43%
Vallas publicitarias 5 1,29%
Producto adicional 59 15,45%
Otro 0 0,00%
Total 382 100,00%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor
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B Redes sociales H Volantes H Radio
Tv M Vallas publicitarias ® Producto adicional

H Otro

Figura 18

Parametro No 12 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor

La mayoria de las personas encuestadas preferia recibir informacion del servicio a
través de las redes sociales por tanto el proyecto debera dirigir estrategias de divulgacion

publicitaria principalmente por este medio.

k) ¢Qué promocion le gustaria que se utilice en las cafeterias?

Tabla 23

Parametro No 13 - Identificacion del mercado objetivo

Detalle Frecuencia Porcentaje %
Productos adicionales motivos 167 43,78%
festivos

Productos adicionales a grupos de 148 38,63%
personas

Descuentos 67 17,60%
Otro 0,00%
Total 382 100,00%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El Autor
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Figura 19

Parametro No 13 - Identificacion del mercado objetivo

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: El autor

La mayoria de la poblacion prefiere como promocion productos por dias festivos y
adicionales para grupos de personas, por lo tanto el proyecto deberd adoptar estos dos

métodos para promover el servicio de cafeteria a implantar en el proyecto.

3.7.1.- Conclusion general de la encuesta

La poblacién estudiada en la encuesta alcanza 21045 familias que en promedio
estan formadas de 4 personas gque incluyen a miembros en edades de entre 15 a 65 afios, de
las cuales el 61% consumen café y un 39% del universo de la muestra no asiste a
establecimientos que ofrecen servicios de cafeteria, por tanto el proyecto se dirigird a un

mercado meta de 47499.

Por otro parte el estudio refleja que los establecimientos mejor posicionados de la
ciudad en ofrecer el servicio de cafeteria son “Olor a Café” y “Café Mapocho Restaurant”

abarcando un 19% y 22% respectivamente del total del mercado.
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Los resultados de las encuestas muestran que la mayor parte de la poblacion
estudiada consume bebidas a base de café diariamente mientras que otro parte considerable lo

realiza de 3 a4 veces a la semana.

En cuanto a los productos de mayor consumo en servicios de cafeteria se
encuentran: café, sdnduches, postres, batidos y jugos mismos que debera ser ofertados en el
proyecto a implementarse, y deberan fijarse a precios accesibles a un presupuesto promedio
por pareja de hasta 15$.

3.8 Demanda

3.8.1 ldentificacién de la demanda

La identificacion de la demanda es factor muy importante a la hora de formular un
proyecto ya que permite conocer a los potenciales consumidores y las necesidades a
satisfacer, por otro lado ayuda a conocer si el nimero de clientes seran suficientes para tener
resultados positivos en la implementacién del plan.

Para el calculd de la demanda potencial el proyecto tomara en cuenta los siguientes
aspectos:

e Las 47499 personas que integran las 12838 familias del mercado objetivo con
caracteristicas ideales para participar en el proyecto.

Si bien el mercado objetivo estaba conformado por 21045 familias no todas asisten a
establecimientos que ofertan servicios de caferia por lo cual se ha tomado en cuenta al 61%
de la poblacion que frecuenta este tipo de entidades las mismas que pueden consumir los

productos que se ofrecera en el proyecto.
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Tabla 24
Poblacion inicial de la demanda

Aspecto Ponderacién
Promedio de integrantes por familia 3,7
Familias del mercado objetivo propuesto 21045 Familias

Integrantes promedio que conforman las familias del mercado 77867 Hab

objetivo
Familias con caracteristicas para participar en el proyecto 61%
Familias del mercado objetivo a participar en el proyecto 12838 Familias

Integrantes promedio que conforman las familias mercado objetivo 47499 Hab

a participar

DEMANDA POTENCIAL 47499 Hab

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: EI Autor

La demanda potencial como lo expresa cuadro anterior es de 47499 habitantes de la
ciudad de lbarra, provincia de Imbabura, los cuales estarian dispuestos a participar en el

proyecto.

3.8.2.- Proyeccion de la demanda

La proyeccion de la demanda se aplicard a los siguientes 5 afios tomando en cuenta los

siguientes aspectos:

e Proyeccion de la poblacion de la ciudad de Ibarra ( Fuente: INEC, Proyeccion de la
poblacidn ecuatoriana, por afios calendarios segun cantones 2010 — 2020)

e Porcentaje de crecimiento anual.
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e 47499 personas que integran las 12838 familias del mercado objetivo

Tabla 25

Demanda potencial proyectada 2018 — 2021

Afo Proyeccion De La Porcentaje De Mercado Objetivo
Poblacion Por NUmero Crecimiento Total

De Habitantes Anual

2017 211.235 47.499

2018 214.552 1,57% 48.245

2019 217.856 1,54% 48.988

2020 221.149 1,51% 49.727

2021 224.555 1,54% 50.493

2022 228.013 1,54% 51.271

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: El Autor

Tomando en cuenta la poblacion proyectada se procedié a calcular el porcentaje de
crecimiento anual, el cual se obtuvo sobre la variacion del incremento poblacional del 2017 al
2020 en cuanto a los afios 2021 y 2022 se realizd un promedio de los resultados anteriores, el
mismo que fue aplicado sucesivamente al mercado objetivo actual, dando como resultado el

prondstico de la demanda futura de cada periodo.

3.9.- Oferta

3.9.1.- Identificacion de la oferta

En la actualidad el sector dedicado a ofertar de alimentacién, comercio y hospedaje

se ha ido desarrollando considerablemente, mientras el PEA dedicado actividades primarias

ha ido disminuyendo la Poblacién Econémicamente Activa dedicada a restaurantes, negocios

de comida y hoteles se encuentran en constante crecimiento.
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En Ibarra de acuerdo al catastro de establecimientos turisticos del cantdn existen
alrededor de 23 cafeterias (Aroma Café, Café Bolivar, Olor a Café, La Hacienda Café, Mega
Super Sanduche, Mokha, Petirrojo House, Quadrata, La Romana, San Café, Sadwich Class,
La Botica, Circus Cafeteria, Arte Vista Café Galeria, Coffe Club Clariis Ice Cream, El
Quinde, Casa Blanca; Monkey Café Snack; Rocka House Café, Mapocho, Cafeteria de las
Flores, Aroma Lojano, La Esquina) establecidas en la ciudad, sin embargo existe un
establecimiento que oferta servicios similares tanto en productos como adicionales al igual
que se encuentra como una de las entidades mas aceptadas por la poblacion de acuerdo a las
encuestas aplicadas, motivo por el cual se ha realizado la proyeccién de la oferta del proyecto

tomando en cuenta como base a la cafeteria “Mapocho”.

Para determinar la proyeccion se toma en cuenta el promedio de la cantidad de
pedidos de las bebidas consumidas en el establecimiento de referencia las cuales fueron de
entre 55 a 80 pedidos diarios de acuerdo a la entrevista realizada al propietario de “Café
Mapocho Restaurant”, estableciendo un aproximado diario de 70 multiplicado por los 365

dias del afio con un resultado de 25550 productos ofrecidos.

Se utilizara los 3 productos méas aceptados como base para la determinacion de la
proyeccion de la oferta los mismo que seran escogidos de acuerdo al porcentaje de consumo
obtenido en el andlisis de la encuesta, aplicando a 5 periodos anuales haciendo uso de la tasa
de crecimiento del sector de servicios a nivel nacional del 0, 4% segun la informacion emitida

por el Banco Central.
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Tabla 26
Proyeccién de la oferta

ANOS
PRODUCTOS Afio 2018 2019 2020 2021 2022
Actual

Bebidas a base 25.550 25.652 25.755 25.858 25.961 26.065
de café

Sanduchez 6.980 7.008 7.036 7.064 7.092 7.120
Batidos 6.505 6.531 6.557 6.583 6.609 6.635
Total 39.035 39.191 39.348 39.505 39.662 39.820

Fuente: Entrevista Café Mapocho Restaurant y encuetas
Elaborado por: EI Autor

3.10.- Balance oferta — demanda

El balance oferta — demanda permite analizar la cantidad de producto ofrecido en
relacion a lo adquirido por el consumidor, ayudando a establecer si existe una sobre
produccion o cuantias del producto que no logra satisfacer las exigencias del cliente.

Para anélisis de este aspecto se ha procedido a relacionar los valores de oferta y la

demanda actual reflejando los siguientes resultados:

Tabla 27
Balance oferta - demanda
PRODUCTOS DEMANDA OFERTA DEMANDA
POTENCIAL A
VARIABLES SATISFACER
NUmero de productos 47.499 39.035 8.464

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: El Autor

Se procedid a establecer los clientes potenciales a satisfacer tomando en cuentas los

valores pronosticados de la oferta y demanda dando como resultado los siguientes valores:
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Tabla 28
Proyeccion de la demanda a satisfacer

Demanda Potencial A

Ao Demanda Oferta .

Satisfacer
2018 47.499 39.191 8.308
2019 48.245 39.348 8.897
2020 48.988 39.505 9.483
2021 49.727 39.662 10.065
2022 50.493 39.820 10.673

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: EI Autor

3.11.- Analisis de precios

Para analizar el precio se tomo en cuenta las cantidades reflejadas en el resultado de
las encuestas aplicadas al mercado objetivo, cantidad que los potenciales clientes estan
dispuesto a pagar, sin embargo la fijacion real del valor del producto se analizara en el

estudio técnico después del calculo de costos y gastos totales.

3.11.1 Proyeccion de precios

Para la proyeccion de precios se tomo en cuenta el valor promedio que la mayoria

del mercado objetivo encuestado esta dispuesto a pagar aplicando el promedio del porcentaje

anual de inflacion de los ultimos 5 afios emitidos por el Banco Central del Ecuador dando

como resultado 2,15%.
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Tabla 29
Proyeccion de precios

PRODUCTOS PRECIO 2018 2019 2020 2021 2022

ANO

BASE
Mocaccino 15 1,53 1,57 1,60 1,63 1,67
Expreso 1,13 1,15 1,18 1,20 1,23 1,26
Batido 1,25 1,28 1,30 1,33 1,36 1,39
Milshakes 2,25 2,30 2,35 2,40 2,45 2,50
Sanduches 15 1,53 1,57 1,60 1,63 1,67
Nachos 1,75 1,79 1,83 1,87 1,91 1,95

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: El Autor

La tabla anterior permite apreciar los precios que el mercado objetivo estaria
dispuesto a pagar durante los proximos 5 afios sin embargo el precio real de cada producto se
establecera después de analizar costo y gastos que se incurrirdn en la implementacion del

proyecto.

3.12.- Estrategias de comercializacion

3.12.1 Producto

e Al ser un proyecto que ofrece servicios de cafeteria se deberd tomar en cuenta todas los
lineamientos que certifique la higiene e integridad del producto dispuestos en normas

como: INEN 2983 e ISO 22000.

e Las bebidas seran elaboradas por personas certificadas en gastronomia cuidando el sabor y

la presentacion del producto.
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e EI servicio ofrecerd sus productos en un establecimiento acogedor con decoracion
agradable y vistosa acompafiado de musica relajante, brindando también shows en vivo

frecuentemente.

3.12.2.- Precio

El precio se fijara analizando los costos y gastos destinados al proceso productivo
del proyecto, tomando en cuenta los valores fijados por la competencia y la capacidad de

pago de los potenciales consumidores del servicio a ofertarse.

3.12.3.- Plaza

La plaza es el método de distribucidn del producto, en el caso del proyecto se pondra
a disposicion un espacio fisico con la infraestructura adecuada que tenga la capacidad de
ofrecer comodidad y confort a los clientes que visiten el establecimiento, para adquirir el

servicio directamente.

3.12.4.- Publicidad

La publicidad de servicio se realizara tomando en cuenta el resultado de las

encuestas realizadas al mercado objetivo del proyecto, donde el mayor porcentaje de la

poblacién definidé que preferian recibir informacién por medio de redes sociales y servicios

radiales, por cuanto se aplicara las siguientes herramientas:
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Tabla 30
Herramientas publicitarias

Herramientas Publicitarias Descripcion

Cunas Radiales Se contratara un paquete de cufias radiales tomando
en cuenta los gastos que este representa al proyecto

Redes Sociales oSe realizara el disefio de una pagina publicitaria en

Facebook con publicaciones semanales de los
productos e informacion de las actividades del
servicio
oSe creard un canal de YouTube con finalidad de
mostrar las actividades, productos y promociones del
servicio
oSe creara un perfil en Instagram con un fin similar al
de Facebook
Producto gratis En dias festivos como navidad se realizara una
cantidad de producto de menor costo para entregar al
cliente conjuntamente con un volante de los servicios
ofertados
Tarjetas de presentacién Se realizara tarjetas de presentacion destinados a la
entrega de los clientes potenciales del proyecto

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: EI Autor

3.12.5 Promocidn

Para la aplicacion de las técnicas de promocion se tomo en cuenta lo dispuesto en
resultados de la encuesta aplicada al mercado objetivo de proyecto, por tanto se aplicara las
técnicas siguientes:

e Se ofrecerd productos adicionales a grupos de 10 personas que soliciten el servicio
ofertado en el proyecto
e Se brindard un producto a los cumpleafieros que consuman un cierto valor del servicio

ofrecido.

3.13.- Conclusiones del estudio de mercado
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e EIl proyecto estard dirigido al 61% de mercado objetivo especificado antes de realizar la
técnica de la encuesta ya que el resultado definio que el 39% no asistia a establecimiento
que ofertan servicio de caferia, es decir a las 47.499 personas que integran las 12.838

familias que si frecuentan entidades de la indole del plan.

e EIl mayor porcentaje de la poblacion cuenta con un presupuesto promedio por pareja de
hasta $15 por lo cual los precios de los productos deberan estar ajustados al mismo y a los
valores de la competencia, siempre y cuando no represente perdida para el proyecto a

implementar.

e Los productos més consumidos por la poblacién de acuerdo al resultado reflejado en las
encuestas son: las bebidas a base de café, jugos, batidos, sanduches y postres por lo cual se

pondra mayor énfasis en la elaboracién de los mismos.

e El estudio reflejo en relacién a la competencia del segmento del mercado a dirigirse, que
en la ciudad hay varios establecimientos que ofertan servicios similares sin embargo hay
oportunidad de negocio por cuanto existe un porcentaje estimado considerable de demanda

insatisfecha.

e El balance oferta — demanda identificé que 8.464 personas aproximadamente son parte de

los consumidores potenciales a satisfacer, con un crecimiento anual considerable.
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CAPITULO IV

4.- Estudio Técnico

El estudio técnico responde a las interrogantes de como, cuando y donde producir en
un proyecto de inversién, uno de los componentes con mayor relevancia, ya que permite
conocer la cantidad de recursos necesarios entre ellos: econémicos, humanos, infraestructura
y demaés factores indispensables para el buen funcionamiento de la entidad permitiéndole

cumplir los objetivos para los que fue creado.

El estudio técnico es un mecanismo importante a la hora de conocer la inversion que

el proyecto necesita para ser implementado.

Para el disefio del estudio técnico se tomara en cuenta temas como: macro y
microlocalizacién, ingenieria del proyecto, procesos productivos, tamafio de la inversion y
destino de la inversion para lo cual se hard uso de fuentes secundarias de informacion y los

resultados obtenidos en el estudio de mercado anteriormente realizado.

Es importarte recabar informacion en casas comerciales, distribuidores y entidades
financieras, con el objetivo de conocer los costos de maquinaria y materiales necesarios para
la produccion y las formas de proporcionar los recursos monetarios necesarios para la

implementacion del proyecto.
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4.1.- Objetivos del estudio técnico

Objetivo general

Disefiar un estudio técnico haciendo uso de herramientas de analisis que permitan

conocer los recursos necesarios Yy el volumen monetario que se debe invertir para la

implementacion del proyecto.

4.1.1.- Objetivos especificos

e Establecer la macro y micro localizacion del proyecto

e Definir el tamafio del proyecto

e Describir los procesos de produccion del servicio

e Establecer los costos de los recursos necesarios para la implementacion del proyecto
e Analizar los métodos de financiamiento efectivos.

o Establecer el monto de inversion necesaria para su implementacion

4.2.- Localizacion del proyecto

4.2.1.- Macro localizacion

La macro localizacion es la ubicacion geografica donde el proyecto va a ser implementado,

en este caso se encontrara en el Ecuador, region sierra, provincia de Imbabura, canton Ibarra.
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Figura 20 Macro localizacion del proyecto

Fuente: https://tjsegundoffmmecristinaorejuela.wordpress.com/2010/05/31/13/ y http://www.en-ecuador.com/mapa.php
Elaborado por: El Autor

4.2.2.- Micro localizacién

La micro localizacion se realizard utilizando aspectos cualitativos que permitan

conocer las caracteristicas de los posibles sectores donde el proyecto se localizara.

Para establecer la microlocalizacion se realizara los siguientes pasos:

e Detallar las aspectos méas importantes de los posibles sectores a localizarse

e Transformar los aspectos cualitativos en cuantitativos proporcionandoles un peso
ponderado porcentualmente.

e Calificar los aspectos cualitativos mediante una escala numérica que permita la
comparacion entre ellos

e Obtener los resultados mediante la suma de las calificaciones

e Asignar la ubicacion del resultado mas alto en la evaluacién
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Para asignar la ubicacion del proyecto se tomara en cuenta los siguientes aspectos:
a) Accesibilidad vial
Estado de las vias de acceso y frecuencia del transporte publico.
b) Dotacion de servicios basicos
Nivel de acceso a servicios como: agua, luz, teléfono e internet y cobertura del
mismao.
¢) Tamaiio del local
Dimensiones del local ideales para la implementacion del servicio.
d) Costo de arrendamiento
Valor monetario por locales comerciales en arrendamiento.
e) Concurrencia del mercado meta
Afluencia de personas que integran el mercado objetivo.
f) Disponibilidad de mano de obra
Mano de obra existente en el sector o a los rededores.
g) Disponibilidad de materia prima

Existencia de establecimientos que suministren materia prima para el servicio.

La evaluacion de los criterios de localizacion se realizara en base a una escala del 1

al 5, donde 5 es la m&xima puntuacion y 1 la minima, Los criterios de valoracién se exponen

a continuacion:
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Tabla 31

Matriz de evaluacion de la microlocalizacidn del proyecto

N Criterio Peso Av. Teodoro y Salinas Calles José Miguel Av. Retorno "'Los
0 Leoroy Eduardo Ceibos"
Almeida ""Yacucalle"
Puntaje ~ Ponderacion Puntaj Ponderacion Puntaje Ponderacion
e

1 Accesibilidad vial 15% 5 0,75 5 0,75 5 0,75

2 Dotacién de 20% 5 1 5 1 4 0,8
servicios basicos

3 Tamafio del local 20% 5 1 1 0,2 5 1

4  Costo de 20% 2 0,4 5 1 2 0,4
arrendamiento

5 Concurrencia del 15% 5 0,75 5 0,75 4 0,6

mercado meta

6 Disponibilidad de 5% 5 0,25 5 0,25 5 0,25
mano de obra

7 Disponibilidad de 5% 5 0,25 5 0,25 3 0,15
materia prima

Total 100% 32 4,4 31 4,2 28 3,95
Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor

La evaluacion de la microlocalizacion del proyecto gener6 como resultado que el
local ubicado en la Av. Teodoro y calle Juan de Salinas es el mas propicio para la
implementacién del servicio, el mismo que obtuvo la puntuacion mas alta en la ponderacion
con una calificacion del 4,4/5
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Figura 21 Microlocalizacion deI proyecto
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El local se encuentra ubicado en la Av. Teodoro Gomez de la Torre y calle Juan de Salinas,
cuenta con 200m? de construccion distribuido en bafio, cocina, area para comercializacion y
parqueadero compartido, en cuanto al de alquiler se encuentra en un valor de 300$ mensuales

con una garantia de 1000$.

El sector se encuentra en el centro de la ciudad de lbarra, cuenta con servicios
bésicos, vias de calidad y disponibilidad de transporte publico, uno de los aspectos que
pueden favorecer al proyecto es que existe gran afluencia de peatones por ser zona comercial.
4.3.- Tamafio del proyecto

4.3.1.- Disponibilidad de materia prima para el area de produccion en el proyecto

Para la etapa de implementacion del proyecto es necesario realizar adquisiciones de
materia prima para la fabricacion de los diferentes productos que se va a ofertar en el servicio

de cafeteria.

Una de las ventajas de establecer el proyecto en el centro de la ciudad es que se
cuenta con una gama de locales comerciales que ofertan la materia prima necesaria para el
area de produccién del proyecto, sin embargo se debe tomar en cuenta la calidad del insumo

ofrecido antes de ser adquirido.

A continuacion se realizaréa el detalle de los proveedores existentes en la zona:
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Tabla 32
Proveedores existentes en la zona

Proveedor Ubicacién
Floral Calle Princesa Pacha y Emperador Cacha
Supermaxi Av. Mariano Acosta 21- 41
Saper Aki Calle Simén Bolivar
Tia Av. Pérez Guerrero No. 7-75 y Sanchez y Cifuentes
Gran Aki Av. Mariano Acosta y Fray Vacas Galindo
Santa Maria Av. Mariano Acosta
Oferton Av. Pérez Guerrero y Joaquin de Olmedo
Santa Lucila Av. Pérez Guerrero y Cifuentes
Supermercado Mi Tio Av. José Tobar y Tobar
Mercado Amazonas Av. Alfredo Pérez Guerrero, Ibarra
Mercado Mayorista Av. 13 de Abril

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor

4.3.2.- Capacidad Instalada

Para establecer la capacidad instalada se tomard en cuenta los resultados de la
demanda anual a satisfacer del estudio del mercado dando un valor 8464 persona que
visitarian el establecimiento, los mismos que se proyectaran para turnos de 6 horas los dias
domingos, martes, miércoles y jueves de 3:00 a 9:00 pm mientras que los viernes y sabados
en periodos de 8 horas de 3:00 a 11:00 pm, con un total de 40 horas a la semana multiplicado
por cuatro semanas y por 12 meses, es necesario hacer uso de los datos porcentuales de la
preferencia de los productos realizados encuesta anterior para ponderar el consumo estimado
de cada uno de los productos.

A continuacion se detallara la capacidad instalada del proyecto:
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Tabla 33
Capacidad instalada

Producto Capacidad Capacidad Mensual Anual
Diaria Semanal
Bebidas a base de café 24 120 480 5760
Jugos 8 48 192 2304
Batidos 9 54 216 2592
Milk Shakes 8 48 192 2304
Chocolate 3 18 72 864
Té 3 18 72 864
Sanduches 10 60 240 2880
Nachos 5 30 120 1440
Total 70 396 1584 19008

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor

Para establecer la capacidad diaria se utilizo la entrevista realizada en el estudio de
mercado donde se obtuvo el promedio de ventas diarios del producto estrella, en cuanto a los
demés productos que ofertara el proyecto se calculé por la frecuencia de consumo de los
clientes potenciales, uno de los factores que influiran en este aspecto es la infraestructura y el

capital de trabajo necesario para su desarrollo.

4.4.- Ingenieria del proyecto

Es necesario establecer las caracteristicas del establecimiento donde se va a

implementar el proyecto, mismo que se detallara a continuacion en el siguiente plano:
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Figura 22 Distribucion del establecimiento

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: El Autor
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4.5.- Disefo del proceso productivo

4.5.1.- Proceso de adquisicion

a) Realizar el pedido
En este proceso se realiza el pedido al proveedor fijando los precios de los mismos
en donde el proveedor se dirige al establecimiento del proyecto o el encargado de compras

adquiere la materia prima directamente en los centro de atencion del distribuidor.

b) Despacho del material
En esta etapa el personal de ventas del proveedor entrega los insumos solicitados al

encargado de compras.

c) Recepcion del producto

En esta etapa el personal de ventas recepta el producto solicitado por el gerente

d) Verificacion de los insumos
Proceso que consta de revisar la integridad de los insumos adquiridos para el
proyecto donde si el mismo cumple con las especificaciones se procede a la siguiente etapa

caso contrario se devuelve el producto en mal estado

e) Almacenamiento de los insumos

Es el proceso donde se almacena el producto adquirido a fin de ser utilizado al

momento de su requerimiento
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f) Pagoy recepcion de factura
Implica en cancelar por insumos adquiridos y receptar la factura correspondiente al

valor de los materiales.

g) Archivar Factura

Consta de archivar la factura de compra con la finalidad de que el contador tenga

una evidencia al momento del registro en libros.

A continuacion se realizard el detalle de los procesos de adquisicion el en el

flujograma siguiente:
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Flujo grama de adquisicion de materiales

Fase

Gerente Encargado de compras Proveedor
.| Despacha los “
"l insumos
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pedido de los
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insumo

insumos No—>|
comprados

Almacena los
insumos
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Emite la factura
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Realiza el pago
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Recepta la
factura

7

Factura

1

Archiva la
factura

v

Fin

Figura 23

Etapas del proceso de adquisicion de materiales

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor
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4.5.2.- Proceso Productivo

a) El proceso productivo inicia cuando el cliente ingresa a la cafeteria

b) El personal de venta da la bienvenida al cliente

c) El cliente procede a sentarse

d) El cliente solicita el producto que va a consumir

e) El pedido del cliente es registrado

f) La orden es enviada al area de cocina

g) Una vez terminada la preparacion de la orden se sirve el producto al consumidor

h) El cliente realiza el pago por el producto entregado

i) El personal de ventas registra los datos del cliente y del producto servido en la factura
j) La factura es entregada al cliente

k) El proceso termina con el archivo del respaldo de la factura para su posterior registro en

libros contables

A continuacién se detallara las actividades necesarias para la produccion y venta en

un flujo grama de procesos:
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Flujo grama de produccién y venta

Cliente Personal de venta

Personal de cocina

Inicio
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cocina
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mesa de cliente
v
Consume

Figura 24

Etapas del proceso de produccién y venta

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor
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4.6.- Inversiones en activos fijos

4.6.1.- Maquinaria y equipo

Tabla 34

Costos de maquinaria y equipo

Descripcion Cantidad Costo Und Costo Total
Molino de café 1 $ 380,00 $ 380,00
Méquina de café 1  $5.000,00 $ 5.000,00
Refrigerador 1 $ 900,00 $ 900,00
Cocina a gas 1 $520,84 $ 520,84
Microondas 1 $ 250,00 $ 250,00
Horno Industrial 1 $ 350,00 $ 350,00
Licuadora 1 $ 85,00 $ 85,00
Sanduchera Industrial 2 $ 259,90 $519,80
Batidora 1 $ 200,00 $ 200,00
Extractor de jugos 1 $ 50,00 $50,00
Total $ 8.255,64

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor

La tabla anterior detalla toda maquinaria que se debera adquirir para poder

desarrollar el proceso productivo del proyecto.
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4.6.2.- Muebles y equipo de oficina

Tabla 35

Muebles y equipo de oficina

Descripcion Cantidad Costo Und Costo Total

Area Administrativa
Escritorio 1 $ 125,00 $ 125,00
Silla giratoria 1 $ 75,00 $ 75,00
Silla de visitas 2 $ 75,00 $ 150,00
Teléfono 1 $ 50,00 $ 50,00
Archivador 1 $ 75,00 $ 75,00
Total Area Administrativa $ 475,00
Area de cafeteria
Mesas de 4 puestos 8 $ 250,00 $2.000,00
Mesas de 2 puestos 4 $ 210,00 $ 840,00
Equipo de audio 1 $ 600,00 $ 600,00
Vitrina 1 $ 250,00 $ 250,00
Sillas taburetes para barra 3 $ 99,00 $ 297,00
Television 40 pulgadas 1 $ 974,00 $ 974,00
Caja Registradora Casio Pcr- t280 1 $ 300,00 $ 300,00
Total Area Cafeteria $5.261,00
Area de cocina

Mesa 1 $ 180,00 $ 180,00
Estantes 1 $ 200,00 $ 200,00
Total area de cocina $ 380,00
Total muebles y enseres $6.116,00

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor
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4.6.4.- Equipo de coémputo

Tabla 36

Equipo computo

Descripcion Cantidad Costo Costo
Und Total

Computador de escritorio HP 1 $ 600,00 $600,00

Impresora 1 $ 100,00 $ 100,00

Total equipo de computo $ 700,00

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: El Autor

4.6.5- Resumen de activos fijos

Tabla 37

Resumen activos fijos

Concepto Valor Total

Maquinaria $ 8.255,64

Muebles y equipo de oficina $6.116,00

Equipo de cémputo $ 700,00

Total Activos Fijos $ 15.071,64

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor

4.7.- Costos y gastos de produccién

Los costos y gastos de produccién son los rubros necesarios para poner en

funcionamiento el proyecto.

En cuanto a costos estd conformado por rubros que interviene en el proceso

productivo de la entidad, mientras que los gastos son los valores que son utilizados para la

compra de materiales, servicios o pagos al personal en aspectos del proceso administrativo.
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4.8.- Costos de produccion

El costo de produccion estard compuesto por la materia prima, mano de obra directa

y CIF que intervienen en el producto que se ofrecera al consumidor a continuacion se

detallaran los valores necesitaran.

4.8.1.- Materia Prima Directa

La materia prima directa son todos los rubros que intervienen en la compra de

insumos necesarios para producir los productos que el proyecto ofertara.

Tabla 38

Costo unitario de materia prima por producto

Materia Prima Unid Cant Sﬁﬁgrio Costo Total
Bebidas a basé de café

Expreso

Agua ml 100 0,0004 0,04
Azlcar Gr 15 0,00187 0,03
Café Gr 8 0,015 0,12
Total 0,19
Capuchino

Agua Ml 50 0,0004 0,02
Leche MI 250 0,0009 0,23
Azlcar Gr 15 0,00187 0,03
Chocolate rallado Gr 2 0,03 0,06
Café Gr 8 0,015 0,12
Canela 1 0,01 0,01
Total 0,46
Mocaccino

Agua Ml 30 0,0004 0,01
Leche MI 160 0,0009 0,14
Leche condensada Ml 85 0,001 0,09
Jarabe de chocolate Ml 15 0,02 0,30
Azlcar Gr 15 0,00187 0,03
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Café Gr
Total

Jugos

Agua Ml
Azlcar Gr
Fruta Gr
Total

Sanduches

Sanduche de pollo

Tomate Rodajas
Queso Gr
Pollo Gr
Lechuga Picada Gr

Pan Und
Mayonesa Gr
Total

Sénduche de queso y jamon

Tomate Rodajas
Lechuga Gr

Pan Und
Mayonesa Gr
Mostaza Gr
Jamén Gr
Queso Gr
Total

Sanduche de cubano

Pan Und
Tomate Rodajas
Lechuga Gr
Mayonesa Gr
Pernil Gr
Mostaza Gr
Total

Batidos

Batidos de 2 frutas

Fruta 1 Gr
Fruta 2 Gr
AzUcar Gr
Leche Ml
Total

Batidos de frutas

Fruta Gr
Azlcar Gr
Leche Mi

500
15
45

20
100
50

20

50

20
20
112
60

w

50
20
100
20

100
100

15
500

200
15
500

0,015

0,0004
0,00187
0,0013

0,02
0,0054
0,0055

0,001

0,18

0,006

0,02

0,001

0,18
0,00502
0,00502
0,0049875
0,0054

0,18
0,002
0,001

0,00502
0,011
0,00502

0,0013
0,0013
0,00187
0,0009

0,0013
0,00187
0,0009

0,12
0,69

0,20
0,03
0,06
0,29

0,06
0,11
0,55
0,05
0,18
0,12
1,07

0,16
0,05
0,18
0,10
0,10
0,56
0,32
1,47

0,18
0,01
0,05
0,10
1,10
0,10
1,54

0,13
0,13
0,03
0,45
0,74

0,26
0,03
0,45

129



Total

Nachos con queso

0,74

Nachos Paquete 1 0,8 0,80
Queso Gr 100 0,0054 0,54
Mayonesa Gr 20 0,00502 0,10
Aguacate Unidad 1 0,4 0,40
Total 1,84
Milshakes

Milshakes de frutas

Agua Ml 237 0,0004 0,09
Leche M 237 0,0009 0,21
Azlcar Gr 40 0,00187 0,07
Esencia de vainilla Ml 5 0,005 0,03
Helado MmI 45 0,004433 0,20
Fruta Gr 160 0,0013 0,21
Total 0,82
Chocolate

Chocolate en polvo Gr 10 0,022 0,22
Leche MmI 300 0,0009 0,27
Azlcar Gr 15 0,00187 0,03
Total 0,52
Té

Agua MmI 250 0,0004 0,10
Azlcar Gr 15 0,00187 0,03
Té Und 1 0,05 0,05
Total 0,18

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: EI Autor
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Tabla 39
Resumen De La Materia Prima Directa

Cantidad Costo Costo
Producto del Costo Diario Semanal Mensual Costo Anual
producto
Ea‘}z'das abasede $1072  $5361 $21442  $2.573,09
Jugos 8 $2,29 $11,46 $ 45,85 $ 550,18
Batidos 9 $ 6,64 $33,21 $ 132,85 $1.594,19
Milshakes 8 $6,52 $32,62 $ 130,46 $ 1.565,54
Chocolate 3 $1,55 $7,77 $31,08 $ 373,00
Té 3 $0,53 $2,67 $ 10,68 $ 128,20
Séanduches 10 $ 13,59 $ 67,97 $271,88 $3.262,56
Nachos 5 $9,20 $46,01 $ 184,04 $2.208,48
Costo Total $51,06 $255,32 $1.021,27 $ 12.255,22

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: EI Autor

4.8.2.- Requerimientos de mano de obra

El proyecto necesita mano de obra para realizar los procesos productivos, mismos

que se detallara a continuacion:

Tabla 40
Mano de obra para produccion
Cargo / Actividad Cantidad
Chef de cocina 2
Atencion al cliente 1

Fuente: Estudio técnico
Elaborado por: El Autor

A continuacion se detallara el sueldo y los beneficios sociales que la empresa tendra

que pagar al personal operativo segin normativa vigente estatal.
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Tabla 41

Costo Mano de obra directa

Jornada SBU Cant Sal. Unif Ing. Ing. Anual Aporte  Aportes 13ro 14to.  Vacaciones TOTAL
Mensual s/M Anuales (386) ANUAL
12,15%

Tiempo Cocinero 1 $ 386,00 $ 386,00 $4.632,00 $46,90 $562,79 $ 386,00 $ 386,00 $ 193,00 $5.966,79
Completo
Medio Cocinero 1 $193,00 $193,00 $2.316,00 $23,45 $281,39 $193,00 $ 193,00 $ 96,50 $2.983,39
Tiempo
Tiempo Atencién 1 $386,00 $38600 $4.63200 $4690 $562,79  $38600  $38500 $193,00 $6.159,79
Completo al cliente

Total Mano de obra Directa $15.109,97

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: el Autor

4.9.- Costos indirectos de fabricacion (CIF)

Los costos indirectos de fabricacion son rubros destinado al pago de materiales o

servicios utilizados en apoyar a la fabricacién del producto que el proyecto ofertara a

continuacion se detallara en la siguiente tabla:

4.9.1.- Menaje de cocina

El equipo de menaje son materiales necesarios para la preparacion de los productos

y para servir el mismo, es necesario tomar en cuenta que la adquisicion de estos articulos se

lo realizaré en el afio 0 y se repondra anualmente en un 5% del total.
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Tabla 42
Menaje de cocina

Descripcion Cantidad Costo Und Costo Total
Vajilla
Tazas y platos base 60 $1,08 $ 64,80
Jarros 60 $2,00 $120,00
Platos postre 60 $1,30 $ 78,00
Platos extendidos 60 $2,40 $ 144,00
Total Vajilla $ 406,80
Cuberteria
Cuchillo 60 $1,80 $ 108,00
Tenedores 60 $1,13 $67,80
Cucharas 60 $1,13 $67,80
Cucharitas 60 $0,80 $ 48,00
Set cuchillos 8 $ 15,00 $ 120,00
Juego de cocina 5 $7,00 $ 35,00
Total Cuberteria $ 291,60
Cristaleria
Vasos begin 60 $1,50 $90,00
Copas 60 $1,00 $ 60,00
Jarra 18 $7,80 $ 140,40
Recipientes 10 $12,00 $ 120,00
Total cristaleria $ 410,40
Manteleria
Manteles mesa de 4 16 $ 30,00 $ 480,00
puestos
Manteles 2 puestos 6 $ 15,00 $ 90,00
Total manteleria $ 570,00
Total Equipo De Menaje $1.678,80

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor

4.9.2.- Servicios basicos de operaciones

Estos rubros estan constituidos por valores referentes al pago de luz y agua necesaria

para la elaboracion del producto y atencion del cliente en el cual consta el ambiente de

establecimiento y el servicio de entretenimiento cultural.
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Tabla 43 Servicios basicos

Servicios basicos Valor mensual Valor Anual
Luz $ 40,00 $ 480,00
Agua $ 20,00 $ 240,00
Total $ 720,00
Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: El Autor

Tabla 44 Resumen CIF

Descripcion Costo
Menaje de cocina $1.678,80
Servicios basicos $ 720,00
Total $2.398,80

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: EI Autor

4.10.- Gastos de administracion

Los gastos administrativos estaran compuestos por rubros de constitucion,

suministros de oficina, sueldos de gestion y valores incurridos en el proceso de ventas mismo

gue generara un incremento al costo y disminuira proporcionalmente el porcentaje de utilidad

generado.

4.10.1 Gastos de constitucién

Tabla 45

Gastos de constitucion

Rubro Valor

Registro Sanitario $ 700,00
Patente Municipal $ 1.000,00
Permiso de los bombero $ 100,00
Permiso de Sayce $69,30
Ruc $5,00
Instalaciones y adecuaciones $ 5.000,00
Total Gastos De Constitucion $6.874,30

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor
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Los gastos de constitucion seran tomado en cuenta por su valor, como activos

diferidos amortizados por cumplimento de ley en 5 afios.

4.10.2.- Gastos por servicios administrativos

Son rubros adquiridos para el buen desempefio administrativo y operativo del
proyecto en los cuales se incurren valores como: pago de servicios basicos y arriendo,
mismos que fueron analizados de acuerdo a la capacidad de produccién y la mano de obra

que laboraré en la entidad.

Uno de los rubros que se tomarad en cuenta es el pago de servicios de asesoria

contable por cuanto no se contratara personal bajo relacion de dependencia.

Tabla 46

Gastos por servicios basicos

Rubro Valor Mensual  Valor Anual
Teléfono $ 15,00 $ 180,00
Internet $ 25,00 $ 300,00
Arriendo $ 300,00 $ 3.600,00
Servicios de contabilidad $ 25,00 $ 300,00
Total $ 365,00 $ 4.380,00

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor

4.10.3- Suministros de oficina

En cuanto a suministros de oficina se tomara en cuenta los valores de los articulos

necesarios para el buen desarrollo de las actividades referentes a la gestion administrativa los

cuales se detallaran en la siguiente tabla:
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Tabla 47
Suministros de oficina

Rubros Cantidad Costo Unitario  Costo Total
Resmas de papel bond 5 $3,30 $ 16,50
Caja de esferos ( 12 unidades) 1 $ 3,00 $3,00
Caja de lapices (12unidades) 1 $2,50 $2,50
Cuadernos Universitarios( 100 hojas) 2 $1,75 $3,50
Carpetas archivadoras 5 $ 3,00 $ 15,00
Sellos 2 $ 15,00 $ 30,00
Perforadoras 1 $4,00 $4,00
Grapadoras 1 $4,00 $ 4,00
Caja de grapas 3 $0,60 $1,80
Tinta de sellos 2 $1,00 $ 2,00
Calculadora 1 $12,00 $12,00
Comandas 8 $ 8,00 $ 64,00
Factureros 3 $ 15,00 $ 45,00
Total $73,15 $ 203,30
Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: EI Autor

4.10.4.- Suministros de limpieza

Tabla 48

Suministros de limpieza

Rubro Cantidad CostoUnd Costo mensual Costo anual
Lava platos 4 $1,50 $ 6,00 $72,00
Galén de desinfectante 1 $3,00 $ 3,00 $ 36,00
Trapeadores 2 $2,00 $4,00 $ 48,00
Escobas 2 $2,00 $4,00 $ 48,00
Limpiones 5 $1,00 $ 5,00 $ 60,00
Total $22,00 $ 264,00

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor
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4.10.5.- Resumen de gastos administrativos

Tabla 49
Resumen gastos administrativos

Descripcion Costo Mensual Costo Anual
Gastos de servicios administrativo $ 365,00 $4.380,00
Utiles de limpieza $22,00 $ 264,00
Suministros de oficina $73,15 $ 877,80
Total $ 460,15 $5.521,80

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor

4.11.- Gastos de venta

Los gastos de venta son rubro que se incurre para la distribucion y oferta del

producto, en ellos se integra valores por publicidad, remuneraciones del personal de venta,

entre otros.

4.11.1.- Gastos de publicidad

Tabla 50
Gastos publicitarios

Rubro Cant

Costo Und Costo Total

Banner publicitario
Geolocalizacién Web 2.0

Tarjetas de presentacion 500

$ 25,00 $ 25,00
$ 125,00 $ 125,00

$0,02 $7,50

Total

$ 157,50

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor

Para el rubro en cuanto a publicidad se tomé en cuenta las preferencias de los

canales de informacion del mercado meta estudiado anteriormente es por ello que se
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contratara los servicios antes detallados, ademéas se informara por medio de las diferentes

redes sociales mismas que no se tomaron en cuenta en la tabla por no tener costo alguno.

4.11.3 Resumen de gastos de venta

Tabla 51
Resumen Gastos de venta
Descripcion Gasto Mensual  Gasto Anual
Servicios de Publicidad $13,13 157,50
Total $13,13 $ 157,50
Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor
4.12.- Total Costos y Gastos
Tabla 52
Total costos y gastos
Concepto Rubro Valor Total
Costo Directo

Materia Prima $12.255,22

Remuneraciones personal de operacion $ 15.109,97
Costos indirectos de fabricacion $2.398,80
Total Costo Directos $29.763,99
Gastos Administrativos
Gastos de constitucion $6.874,30
Servicios de administracion $ 4.380,00
Suministros de oficina $ 203,30
Suministros de limpieza $ 264,00
Total Gastos Administrativos $11.721,60
Gastos De Venta
Servicio publicitarios $ 157,50
Remuneracion personal de ventas $5.955,79
Total Gastos de Venta $6.113,29
Total $ 47.598,88

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor



4.13.- Determinacion de precios

Los precios han sido determinados en base a los costos unitarios por producto

afiadiéndole un porcentaje de utilidad, al mismo que se propuso un valor que redondee el

rubro. .
Tabla 53
Determinacion de precios
Costo Costo Gastos Precio Precio de
- o
Productos Materia Mano CIF Ad!“'”'St Costo  ( 30 % venta
Prima de rativos y Total utilida ropuesto
Obra de Venta d) prop
Expreso $0,19 $0,79 $0,13 $0,38 $149 $194 $1,95
Capuchino $046 $0,79 $0,13 $0,38 $1,77 $2,29 $2,30
Mocaccino $069 $0,79 $0,13 $0,38 $199 $259 $2,60
Jugos $029 $0,79 $0,13 $0,38 $159 $2,07 $2,10
igﬂg“he de $1,07 $0,79 $0,13  $038  $237 $308 $3,10
Séanduche de
qUESO y jamon $1,47 $0,79 $0,13 $0,38 $2,78 $3,61 $ 3,65
Sanduche cubano $154 $0,79 $0,13 $0,38 $284 $3,69 $3,70
Rzg’sos de 2 $0,74 $079 $013  $038  $204 $265 $2,65
Erﬂigios de 1 $074 $0,79 $0,13  $038  $204 $265 $2,65
(’;'jecshoos con $184 $079 $013  $038  $314 $4,09 $4.10
m::;zakes de $082 $0,79 $0,13 $038 $212 $275 $275
Chocolate $052 $0,79 $0,13 $0,38 $182 $2,37 $ 2,40
Té $0,18 $0,79 $0,13 $0,38 $1,48 $1,92 $1,95

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: EI Autor

El precio de venta fue calculado por los rubros de materia prima mas el costo de la
mano de obra por unidad este valor resultd del costo anual de MOD divido por la capacidad
de produccién en el periodo de un afio se incrementd los gastos administrativos y de venta

para cada producto, al efecto de la operacidn anterior se incrementd el porcentaje de utilidad.
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4.14.- Capital de trabajo

El capital de trabajo son los rubros que integran los costos y gasto que se necesitan
mes a mes para poner en marcha a la entidad, por lo cual se ha tomado valores necesarios
para el funcionamiento del servicio en sus primeros tres meses a continuacion se detallaran

los valores necesarios en este aspecto:

Tabla 54

Capital de trabajo

Descripcion Valor
Costos Materia Prima $3.063,81
Costo de mano de obra directa $3.777,49
Gastos administrativos $2.243,40
Costos indirectos de fabricacién $599,70
Total $9.684,40

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: El Autor

Se requiere un capital de trabajo de $9.684,40 para producir los primeros tres meses
de la ejecucion del proyecto, resultado obtenido de la sumatoria anual de los costos de
produccion, gastos de administracion y ventas divido para los 12 meses del afio y

multiplicado por 3.

4.15.- Inversion total del proyecto

La inversion total de proyecto representa todos los rubros incurridos en la

produccion, gastos administrativos y gastos de ventas de la entidad a implementarse.

La inversion total estd compuesta por los costos fijos representados por rubros
destinados a maquinaria, equipo y muebles de oficina, mientras que los variables son valores

constituidos por la suma costos de produccién y gastos administrativos de un afio y que su

140



comportamiento cambia de acuerdo con el nivel de produccidn, por otra parte se encuentra la

inversion diferida compuesta por rubros destinados a la constitucién de la entidad.

Tabla 55
Inversion Total

Concepto Costo Total
Inversion fija $15.071,64
Inversion variable 9684,40
Inversion Diferida 6874,30
Total $31.630,34

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor

4.16.- Financiamiento

Para el financiamiento del proyecto se tomard en cuenta el total de los rubros
referentes a la inversion inicial, por cuanto el capital de trabajo es directamente proporcional

al volumen de ventas es decir los ingresos se obtendra de acuerdo a la oferta del servicio.

Tabla 56

Financiamiento

Descripcion Cantidad
Inversion Propia $20.000,00
Financiamiento $11.630.34
Total $31.630,34

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: El Autor

En cuanto a la inversion los valores seran financiados, el 63,23% por capital propio
y el resto de los rubros se costearan a traves de un crédito que se solicitara en el banco del

Pacifico a 3 afios plazo a un interés del 11.86%.
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CAPITULO V

5.- Estudio Financiero

El presente capitulo contempla el estudio financiero del proyecto, el mismo que se
compone de estados de situacion inicial, resultados, flujo de caja y proyecciones financieras,
ademas se utilizara indicadores con el fin de analizar la viabilidad econémica del plan dando

un contexto méas amplio del riesgo de invertir en la entidad a implementarse.

5.2.- Objetivos del estudio financiero

5.2.1.- Objetivo general

Realizar un estudio financiero por medio de la elaboracion de balances proyectados,
costos y demas herramientas que ayuden a medir la rentabilidad y viabilidad econémica del

proyecto.

5.2.2.- Objetivos especificos

e Medir los ingresos que producira el proyecto.

e Disefiar la estructura de costos y gastos que el proyecto necesitara para su normal
funcionamiento.

e Estructurar estados financieros de situacion inicial, resultados y flujo de caja del
proyectado.

e Hacer uso de indicadores financieros para medir la viabilidad econémica.
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5.3.- Ingresos

Son valores monetarios entrantes del proyecto, producidos por la enajenacion de
bienes o servicios ofertados por la entidad, en caso de la empresa a implementarse seran los

productos de cafeteria que se brindaran a los posibles clientes.

5.3.1.- Ingresos proyectados

Para proyectar los ingresos se utilizd6 como base la cantidad de productos que la
entidad podria vender en el afio 1, tomando en cuenta la capacidad instalada y la demanda
insatisfecha calculada en capitulos anteriores a un precio acorde con el mercado actual y la

disponibilidad de compra de los posibles consumidores.

Ademas se utiliz6 el promedio del porcentaje anual del crecimiento poblacional de
los proximos 5 afios que el proyecto durard, para el calculo de la proyeccion de la cantidad

de productos vendidos, datos que se presentaran en la siguiente tabla:

Tabla 57
Promedio Del Crecimiento Anual Poblacional
Afo Crecimiento Porcentual Poblacional Anual
2018 1,57%
2019 1,54%
2020 1,51%
2021 1,54%
2022 1,54%
PROMEDIO 1,54%

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor
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(Cantidad de productos afio base * 1,54%) + Cantidad de productos afio base

El 1,54% es el calculo del promedio del porcentaje anual de crecimiento poblacional

del area de influencia.

En cuanto a la proyeccién de precios se utilizé el valor propuesto de cada producto

en el estudio técnico, multiplicado por el promedio de la tasa de inflacion acumulada en los 5

afnos anteriores.

Tabla 58
Promedio De La Inflacién De Los 5 Ultimos Afios
ANO % INFLACION
2013 2,7
2014 3,67
2015 3,38
2016 1,12
2017 -0,22
TOTAL 10,65
PROMEDIO 2,13

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

Formula de la proyeccion anual de los precios de los productos

(Precio afio base * 0,02130) + Precio afio base

El 0,02130 es el promedio de la tasa de inflacion acumulada en los 5 afios anteriores.

Se debe tomar en cuenta que las cantidades iniciales fueron producto del resultado
de la capacidad instalada en el estudio técnico, datos que se obtuvieron del balance entre

oferta y demanda y la aceptacion de cada producto ofertado en el servicio, aplicado en la

encuesta.
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Tabla 59

Ingresos Proyectados

CAN

Ton U ST ST pu IOTAD AT ny JOTAU GANT oy, OTAUA SANTID o, JOTAUAN
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Expreso 1920 1,95 3744,00 1950 1,09 388349 1980 2,03 4027,23 2010 2,08 417533 2041 2,12 433003
Capuchino 1920 2,30 4416,00 1950 235 4580,53 1980 240 4750,07 2010 245 492475 2041 250 910722
Mocaccino 1920 2,60 4992,00 1950 2,66 5177,99 1980 2,71 5369,64 2010 2,77 5567,10 2041 2,83 577337
Jugos 1920 2,10 4032,00 1950 2,14 418222 1980 2,19 433702 2010 2,24 449651 2041 2,28 466311
Sanduche de pollo 800 3,10  2480,00 g12 3,17 257082 gpg 323 266761 g3g 330 2767,36 851 337 2870,15
f:rgg?he dequesOy oo 365 202000 g, a73 30293 g0 g 34090 g0 oo 325834 oo sg7 337937
Sanduche de cubano 800 3,70 2960,00 g12 3,78 306839 gpg 386 318392 g3g 3,04 330298 851 403 3425,66
Batidos 2160 2,65 5724,00 9193 2,71 593523 2207 2,76 615563 2061 2,82 638273 2296 2,88 6619,59
Nachos con queso 1200 4,10 4920,00 1218 419 510017 1237 428 5290,06 1256 437 548572 1275 446 568732
Milshakes de frutas 1920 2,75  5280,00 1950 2,81 5476,72 1980 2,87 567943 2010 2,93 588828 2041 2,99 610645
Chocolate 720 2,40 1728,00 731 2,45 179177 742 250 185747 753 256 192516 765 2,61 199750
Té 720 1,95 1404,00 731 1,09 145581 742 2,03 150919 753 2,08 1564,19 765 2,12 162297
16800 44600,00 17059 46250,08 17323 47968,16 17587 49738,45 17859 51582,73

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor
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Tabla 60
Resumen De Ingresos

Afios Proyectados Ingresos Por Ventas
Ao 1 44600,00
Afio 2 46250,08
Afio 3 47968,16
Ao 4 49738,45
Afo 5 51582,73
Costo Total 240139,43

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

5.4.- Costos y gastos

Los costos y gastos son valores incurridos en la produccion y distribucion de los
productos o servicios que ofertara la entidad, al igual que los rubros intervienen en la

administracion del proyecto.

5.4.1.- Costos de produccion

Los costos de produccidn son los valores monetarios de los recursos necesarios para
el proceso productivo del proyecto, en el caso del plan los rubros de elaboracion de productos

ofertados en servicios de cafeteria.

En los costos de produccién intervienen rubros como: materia prima directa (MPD)
los cuales estan compuestos por los insumos necesarios para elaborar el producto, la mano de
obra directa (MOD) son valores destinados a pagar salarios y beneficios del personal que

actla en la fabricacion.
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En cuanto a los costos indirectos de fabricacion (CIF) son insumos o servicios que
son necesarios para fabricar el producto pero no intervienen en la elaboracion del bien como

tal.

a) Materia Prima

Para el calculo del costo de la materia prima se utiliz6 como base la cantidad anual
de cada uno de los productos que se ofreceran en el proyecto, y el valor unitario del insumo

necesario para elaboracion.

En cuanto a las cantidades iniciales se obtuvieron del analisis del balance de la oferta
y demanda al igual que el uso de datos de la capacidad instalada desarrollada en el estudio de
mercado Yy técnico asi como la utilizacién de la aceptacion de cada producto que se ofrecera

en el proyecto obtenido en la encuesta.

Para proyeccién anual de costos por materia prima se utiliz6 el promedio de la tasa
de inflacion acumulada de los 5 afios anteriores de tabla 58 dando como resultado los rubros
estimados de los insumos necesarios para la produccion de productos durante la vida Gtil del

proyecto.

Férmula de la proyeccion anual de materia prima

(Costo materia prima afio base * 0,02130) + Costo materia prima afio base

El 0,02130 es el promedio de la tasa acumulada anual de inflacion.
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Para el crecimiento de las cantidades se utilizé los datos proyectados de la tabla de

ingresos desarrollada anteriormente.
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Tabla 61

Costo De Materia Prima

Costo Costo Costo Costo Costo
Materia Materia Materia Materia Materia

Producto Q Prima Costo Q Prima Costo Q Prima Costo Q Prima Costo Q Prima Costo
Anual Utilizada Materia Anual Utilizada Materia Anual Utilizada Materia Anual Utilizada Materia Anual Utilizada Materia

Por Prima Por Prima Por Prima Por Prima Por Prima

Unidad Afo 1 Unidad Afo 2 Unidad Ano 3 Unidad Afo 4 Unidad Afo 5

Expreso 1920 0,19 361,06 1950 0,19 37451 1980 0,20 388,37 2010 0,20 402,65 2041 0,20 417,57
Capuchino 1920 0,46 889,06 1950 0,47 922,18 1980 0,48 956,31 2010 0,49 991,48 2041 0,50 1028,22
Mocaccino 1920 0,69 1322,98 1950 0,70 1372,27 1980 0,72 142306 2010 0,73 147539 2041 0,75 1530,06

Jugos 1920 0,29 550,18 1950 0,29 570,67 1980 0,30 591,80 2010 0,31 613,56 2041 0,31 636,29

Séanduche de pollo 840 1,07 897,12 812 1,09 885690 825 1,11 919,03 838 1,14 953,40 851 1,16 988,81

Séanduche de queso y 840 147

jamon : 123766 812 1,50 122188 825 1,54 1267,89 838 1,57 131530 851 1,60 1364,15
Sanduche de cubano 732 1,54 112494 812 1,57 127446 825 1,60 132245 838 1,64 1371,90 851 1,67 142285
Batidos 2160 0,74 1594,19 2193 0,75 1653,02 2227 0,77 171440 2261 0,79 177765 2296 0,80 1843,62
Nachos con queso 1200 1,84 2208,48 1218 1,88 2289,35 1237 1,92 237459 1256 1,96 246242 1275 2,00 2552,91
Milshakes de frutas 1920 0,82 1565,54 1950 0,83 1623,87 1980 0,85 1683,97 2010 0,87 174590 2041 0,89 1810,59

Chocolate 720 0,52 373,00 731 0,53 386,76 742 0,54 400,94 753 0,55 415,55 765 0,56 431,17

Té 720 0,18 128,20 731 0,18 132,93 742 0,19 137,80 753 0,19 142,82 765 0,19 148,19
Costo Total 12252,38 12707,59 13180,61 13668,02 14174,43

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: El Autor
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Tabla 62
Resumen De Costos Materia Prima

Afios Proyectados Costo De Materia Prima Anual
Afio 1 12252,38

Afio 2 12707,59

Afio 3 13180,61

Afio 4 13668,02

Ao 5 14174,43
Costo Total 65983,03

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: el Autor

b) Mano De Obra Directa

La mano de obra directa es el talento humano necesario para producir un bien o
servicio, en el caso del proyecto se tomaré en cuenta el salario y demés obligaciones que el

patrono debera pagar a los empleados especificados en el estudio técnico.

La remuneracion del personal estara compuesto por el salario basico unificado de un

afio, fondos de reserva después del afio de trabajo, décimo tercero y décimo cuarto.

En cuanto a la proyeccion de los rubros pagaderos por mano de obra directa se
utiliz6 el promedio de la tasa de crecimiento anual del salario basico unificado de los 5 afios

anteriores.

Formula de la proyeccion anual de costos por mano de obra directa
(Total afio base * 0,03791) + Total afio base.

El 0,03791 es el promedio de la tasa de crecimiento anual del salario basico.
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Tabla 63
Crecimiento Porcentual Promedio Del Salario Basico Unificado

ARos SBU % Crecimiento
2017 386 0,0285 2,85%
2016 375 0,0240 2,40%
2015 366 0,0328 3,28%
2014 354 0,0339 3,95%
2013 340 0,0877 6,47%
2012 318
Suma 18,95%
Promedio 0,03791
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor
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Tabla 64
Costo Mano De Obra Directa

Sal. F. Ing. Ing.  Aporte Aportes - TOTAL
SBU 386 Unif reserva Mensual Anual s/M Anuales 13ro  14to. Vacaciones ANO 1 ;%EA; -;\%-I(—)Aé‘ ;%EAL‘ ;%EA;
12,15%
Atenci6n al cliente 1 386 386 386 4632 46,90 562,788 386 386 193 5966,79 6192,97 6427,74 6671,40 6924,29
Coacinero tiempo completo 1 386 386 386 4632 46,90 562,788 386 386 193 5966,79  62192,97 6427,74 6671,40 6924,29
Cocinero medio tiempo 1 193 193 193 2316 23,45 281,394 193 193 96,50 3079,89 3196,65 3317,82 3443559 3574,13
Total 15013,47 15582,60 16173,29 16786,39 1742272

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor
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Tabla 65
Resumen Costos Por Mano De Obra Directa

Afos Proyectado Costo Total Anual Por Mano de Obra Directa
Afio 1 15013,47
Afio 2 15582,60
Afio 3 16173,29
Afio 4 16786,39
Afio 5 17422,13
Costo Total 80978,46

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

5.4.2 Costos generales de fabricacion

Para los costos generales de fabricacion se tomé en cuenta el equipo de menaje el

mismo que tendra una reposicion de 5% anualmente, los valores iniciales son el resultado de

la determinacion de estos rubros se tomaron del estudio técnico anteriormente desarrollado.
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Tabla 66
Costos Generales De Fabricaciéon

Canti Costo  Costo Reposicion Reposicion Reposicion  Reposicion  Reposicion
Descripcion dad uUnd Total Afol Afo2 Afio3 Afo4 Afio5
Vajilla
Tazas y platos base 60 $1,08 $ 64,80 $3,24 $331 $3,38 $345 $3,52
Jarros 60 $2,00 $120,00 $6,00 $6,13 $ 6,26 $6,39 $6,53
Platos postre 60 $1,30 $ 78,00 $3,90 $3,98 $4,07 $4,15 $4,24
Platos extendidos 60 $2,40 $ 144,00 $7,20 $7,35 $7,51 $7,67 $7,83
Total Vajilla $ 406,80 $20,34 $20,77 $21,22 $ 21,67 $22,13
Cuberteria
Cuchillo 60 $1,80 $ 108,00 $5,40 $5,52 $5,63 $5,75 $5,87
Tenedores 60 $113 $ 67,80 $3,39 $3,46 $ 3,54 $3,61 $ 3,69
Cucharas 60 $113 $67,80 $3,39 $ 3,46 $ 3,54 $3,61 $3,69
Cucharitas 60 $0,80 $ 48,00 $2,40 $245 $2,50 $2,56 $2,61
Set cuchillos 8 $1500  $120,00 $6,00 $6,13 $6,26 $6,39 $6,53
Juego de cocina 5 $7,00 $ 35,00 $1,75 $1,79 $1,83 $1,86 $1,90
Total Cuberteria $ 291,60 $22,33 $22,81 $ 23,29 $23,79 $ 24,29
Cristaleria
Vasos begin 18 $150 $ 27,00 $1,35 $1,38 $1,41 $1,44 $ 1,47
Copas 10 $1,00 $10,00 $0,50 $0,51 $0,52 $0,53 $0,54
Jarra 16 $7.80 $ 124,80 $ 6,24 $6,37 $6,51 $6,65 $6,79
Recipientes 6 $12,00 $72,00 $3,60 $ 3,68 $3,75 $3,83 $3,92
Total cristaleria $ 233,80 $11,69 $11,94 $12,19 $12,45 $12,72
Manteleria
Mantelerfa mesa 4
puestos 16 33000 gug000  $2400  $2451 $ 25,03 $ 25,57 $ 26,11
Manteleria mesa 2 6 $ 15.00
puestos : $90,00 $4,50 $ 4,60 $ 4,69 $4,79 $4,90
Total manteleria $ 570,00 $ 28,50 $29,11 $29,73 $30,36 $31,01
Total Menaje De
Cocina $1.502,20 $82,86 $ 84,62 $ 86,43 $ 88,27 $90,15
Depreciacion
magquinaria 'y
equipo 725,64 725,64 725,64 725,64 725,64
Depreciacion
Muebles de
oficina 507,69 507,69 507,69 507,69 507,69
Total 1.316,19  1.317,35 1.318,53 1.319,74 1.320,97

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

Tabla 67 Servicios basicos por operaciones

Servicios Valor Valor

béasicos mensual Anual Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Luz $ 40,00 $ 480,00 490,22 500,67 511,33 522,22 533,34
Agua $ 20,00 $240,00 245,112 $250,33 $255,66 $261,11 $ 266,67
Total $ 720,00 735,34 751,00 766,99 783,33 800,02

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor
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Tabla 68
Resumen Costos Generales De Fabricacion

Anfos Proyectados Costos Generales De Fabricacion Total
Afio 1 $ 2051,53
Afio 2 $ 2068,35
Afio 3 $ 2085,53
Afio 4 $ 2103,07
Afio 5 $2120,99
Costo Total $ 10429,46

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

5.4.3.- Gastos Administrativos

Los gastos administrativos son todos los rubros de los servicios y materiales

necesarios para la direccién y control del proyecto.

Las cantidades iniciales se determinaron bajo el andlisis de la capacidad de

produccidn y rubros verificados con los proveedores de los servicios a adquirir expuesto en el

estudio técnico.

En cuanto a la proyeccion de los afios posteriores se utilizé la inflacion promedio de

los altimos 5 afios reflejada en la tabla 58 expuesta anteriormente
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Tabla 69
Gastos de Administracion

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Utiles De Oficina 97,00 99,07 101,18 103,33 105,53
Utiles De Aseo 264,00 269,62 275,37 281,23 287,22
Teléfono, Internet 480,00 490,22 500,67 511,33 522,22
Servicios De Contabilidad 300,00 306,39 312,92 319,58 326,39
Arriendo 3600,00 3676,68 3754,99 3834,97 3916,66
TOTAL 4741,00 4841,98 4945,12 5050,45 5158,02

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

Tabla 70
Resumen De Gastos Administrativos

Afos Proyectados

Gastos De Administracién Anual

Afo 1 4741,00
Afio 2 4841,98
Afo 3 4945,12
Afo 4 5050,45
Afio 5 5158,02
Gasto Total 24736,57

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

5.4.4.- Gastos de venta

Los gastos de venta son todos los rubros destinados para la venta y distribucion del

producto tales como remuneraciones de personal de venta, gasto en publicidad entre otros

valores, estos estaran constituidos por:
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a) Gastos de publicidad

Los gastos de publicidad son rubros destinados a la adquisicion de servicios de
divulgacion promovedora, utilizados con el fin de hacer conocer el producto de un bien o

servicio a ofertar.

El valor inicial esté constituido por la suma de los servicios adquiridos anteriormente

detalles en el estudio técnico.

Los gastos de publicidad fueron proyectados tomando el afio base multiplicada por
el promedio de la inflacion acumulada de los 5 afios anteriores reflejados en la tabla 58
expuesta anteriormente.

Férmula de proyeccién de gastos de publicidad

(Afo base * 0,02130 (promedio de la tasa de inflacién)) + Afio base.

Tabla 71

Gastos por publicidad

Detalle Aol Afo2 Afio3 Afio4 Afo5
Publicidad 157,50 160,85 164,28 167,78 171,35
Total 157,50 160,85 164,28 167,78 171,35

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor
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Tabla 72
Resumen Gastos De Ventas

) Gastos De
Afos Proyectados Venta
Afio 1 157,50
Afio 2 160,85
Afio 3 164,28
Afio 4 167,78
Afio 5 171,35
Gasto Total 821,77

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

5.4.5.- Gastos Financieros

Los gastos financieros son rubros destinados al pago de intereses sobre los créditos

obtenidos para costear el proyecto, en el caso del plan se lo realizara en el Banco del Pacifico

por una cantidad de $ 11.630,34 a una tasa de interés anual del 11,86% a 3 afios plazo, con

pagos mensuales de cuotas iguales.

Tabla 73

Pago De Capital En Cuotas Fijas Interés Sobre Saldos

DEUDA
PLAZO

TASA
FRECUENCIA

VARIABLES

MONTO

NUMERO DE PAGOS POR ANO
NUMEROS DE CUOTAS

TASA DE INTERES

TASA PERIODICA

CUOTA

11630,34
3 ANOS
11,86%
MENSUAL

11630,34

12

36

11,86
0,009383578
$382,20

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor
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Tabla 74
Amortizacion Del Crédito

VALOR DE

No DE CUOTA  CAPITAL LA CUOTA INTERES AMORTIZACION  SALDO
1 $11.630,34 $382,20 $109,13 $273,06 $11.357,28
2 $11.357,28 $382,20 $106,57 $275,63 $11.081,65
3 $11.081,65 $382,20 $103,99 $278,21 $10.803,44
4 $10.803,44 $382,20 $101,37 $280,82 $10.522,62
5 $10.522,62 $382,20 $98,74 $283,46 $10.239,16
6 $10.239,16 $382,20 $96,08 $286,12 $9.953,04
7 $9.953,04 $382,20 $93,40 $288,80 $9.664,24
8 $9.664,24 $382,20 $90,69 $291,51 $9.372,73
9 $9.372,73 $382,20 $87,95 $294,25 $9.078,48
10 $9.078,48 $382,20 $85,19 $297,01 $8.781,47
11 $8.781,47 $382,20 $82,40 $299,80 $8.481,67
12 $8.481,67 $382,20 $79,59 $302,61 $8.179,06
13 $8.179,06 $382,20 $76,75 $305,45 $7.873,61
14 $7.873,61 $382,20 $73,88 $308,31 $7.565,30
15 $7.565,30 $382,20 $70,99 $311,21 $7.254,09
16 $7.254,09 $382,20 $68,07 $314,13  $6.939,96
17 $6.939,96 $382,20 $65,12 $317,08 $6.622,89
18 $6.622,89 $382,20 $62,15 $320,05 $6.302,84
19 $6.302,84 $382,20 $59,14 $323,05 $5.979,78
20 $5.979,78 $382,20 $56,11 $326,09 $5.653,70
21 $5.653,70 $382,20 $53,05 $329,15 $5.324,55
22 $5.324,55 $382,20 $49,96 $332,23  $4.992,32
23 $4.992,32 $382,20 $46,85 $335,35 $4.656,96
24 $4.656,96 $382,20 $43,70 $338,50 $4.318,47
25 $4.318,47 $382,20 $40,52 $341,67 $3.976,79
26 $3.976,79 $382,20 $37,32 $344,88 $3.631,91
27 $3.631,91 $382,20 $34,08 $348,12  $3.283,79
28 $3.283,79 $382,20 $30,81 $351,38 $2.932,41
29 $2.932,41 $382,20 $27,52 $354,68 $2.577,73
30 $2.577,73 $382,20 $24,19 $358,01 $2.219,72
31 $2.219,72 $382,20 $20,83 $361,37 $1.858,35
32 $1.858,35 $382,20 $17,44 $364,76  $1.493,59
33 $1.493,59 $382,20 $14,02 $368,18 $1.125,41
34 $1.125,41 $382,20 $10,56 $371,64  $753,77
35 $753,77 $382,20 $7,07 $375,12  $378,64
36 $378,64 $382,20 $3,55 $378,64 $0,00
TOTAL $13.759,11 $2.128,77 $11.630,34

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

160



5.5.- Depreciacion de activos fijos

Es necesario contar con los activos fijos anteriormente determinados en el estudio
técnico para el buen funcionamiento del proyecto, los mismos que se depreciaran con el paso
de los afios, este calculo consiste en amortizar los valores incurridos por el desgaste de la
maquinaria, equipos, muebles e inmuebles por el uso del mismo en procesos productivos y

administrativos.

El método de depreciacion a utilizar serd el de linea recta que consiste en realizar un
resta entre el activo fijo y el valor residual que este caso se tomaré el 10% resultado que se
dividira para la vida util establecida en la ley de régimen tributario.

Formula:

Costo de activo fijo — Valor Residual (0,10)
Tiempo de Vida Util

Depreciacion Activo fijo =

Tabla 75

Depreciacion de activos fijos

Activos fijos: V. Actual V. Residual Vida util
Depreciacion costo

Maquinaria y equipo 8255,64 825,56 10
Muebles y equipo de oficina 5641,00 564,10 10
Depreciacién gasto

Muebles y equipo de oficina 475,00 47,50 10
Equipo de computo 700,00 70,00 3
Equipo de computo Afio 4 800 80,00 3

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

a) Depreciacion con afectacion al costo

5.5.1.- Depreciacion de maquinaria y equipo
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Tabla 76
Depreciacion De Maquinaria Y Equipo

Magquinaria Y Equipo V, Actual Depreciacion Dep/Acum Saldo

Afo 1 8062,67 725,64 725,64 7337,03
Afo 2 8062,67 725,64 1451,28 6611,39
Afio 3 8062,67 725,64 2176,92 5885,75
Afio 4 8062,67 725,64 2902,56 5160,11
Afo 5 8062,67 725,64 3628,20 443447
Afio 6 8062,67 725,64 4353,84 3708,83
Afo 7 8062,67 725,64 5079,48 2983,19
Afio 8 8062,67 725,64 5805,12 2257,55
Afo 9 8062,67 725,64 6530,76 1531,91
Ao 10 8062,67 725,64 7256,40 806,27

Fuente: estudio Financiero
Elaborado por: EI Autor

5.5.2.- Depreciacion de muebles y equipo de oficina con afectacién al costo

Tabla 77 Depreciacion Muebles Y Equipos Con Afectacion Al Costo

o ﬁI;/ilrl:zb\l(esEg)ueipo V, Actual Depreciacion Dep/Acum Saldo
Afio 1 5641,00 507,69 507,69 5133,31
Afio 2 5641,00 507,69 1015,38 4625,62
Afio 3 5641,00 507,69 1523,07 4117,93
Afio 4 5641,00 507,69 2030,76 3610,24
Afo 5 5641,00 507,69 2538,45 3102,55
Afio 6 5641,00 507,69 3046,14 2594,86
Afio 7 5641,00 507,69 3553,83 2087,17
Afio 8 5641,00 507,69 4061,52 1579,48
Afio 9 5641,00 507,69 4569,21 1071,79
Afio 10 5641,00 507,69 5076,90 564,10

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor
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b) Depreciacion con afectacion al gasto

Tabla 78
Muebles De .y, Depreciaci
Oficina Y Equipo V, Actual  Depreciacion Dep/Acum Saldo on
Ao 1 475,00 42,75 42,75 432,25 Muebles Y
Afo 2 475,00 42,75 85,50 389,50  Equipo De
Afio 3 475,00 42,75 128,25 346,75  Oficina
Afio 4 475,00 42,75 171,00 304,00 Con B
Afi0 5 475,00 42,75 213,75 261,25  Afectacion
Afio 6 475,00 42,75 25650 21850 Al Gasto
Afo 7 475,00 42,75 299,25 175,75
Afio 8 475,00 42,75 342,00 133,00
Afio 9 475,00 42,75 384,75 90,25
Afio 10 475,00 42,75 427,50 47,50
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: EI Autor
5.5.3.- Depreciacion Equipo De Cémputo
Tabla 79
Depreciacion Equipo De Computo
Equipo De Computo V, Actual Depreciacion Dep/Acum Saldo
Afo 1 780,00 233,33 233,33 466,67
Afio 2 780,00 233,33 466,67 233,33
Afio 3 780,00 233,33 700,00 00,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor
5.5.4.- Depreciacion Equipo De Computo Afio 4

Tabla 80
Depreciacion Equipo De Computo Afio 4
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Equipo De Computo Afio 4V, Actual Depreciacion Dep/Acum Saldo

Afio 1 813,58 266,67 266,67 533,33
Ao 2 813,58 266,67 533,33 266,67
Afio 3 813,58 266,67 800,00 00,36

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

Tabla 81

Resumen De Depreciaciones

Afos

Proyectados Depreciaciones
Afio 1 1526,78
Afio 2 1526,78
Afio 3 1526,78
Ao 4 1526,11
Afo 5 1560,11
Total 7700,57

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

5.6.- Amortizacion de activos diferidos

Los activos diferidos estdn compuestos por rubros destinados a la constitucion de la
empresa, los cuales serdn amortizados en un periodo de 5 afios establecidos por la ley

vigente en el Ecuador.

En cuanto a la amortizacién de activos diferidos se tomé en cuenta el afio 0 que es el
valor total de gastos de constitucién divido para 5 resultando el rubro anual destinado al
gasto.

El rubro de gastos de constitucion se determiné en el estudio técnico mediante el
levantamiento de datos de los valores necesarios para establecer el proyecto bajo normas

legal.
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Formula De Amortizacion De Activos Diferidos

(Afo 0 /5 Afios)
Tabla 82
Amortizacion De Activos Diferidos
Activos Nominales Afo0 Afol Afo2 Afo3 Afod Afob
Gastos De Constitucién 6874,3 1374,86 1374,86 1374,86 1374,86 1374,86
Total 6874,3 1374,86 1374,86 1374,86 1374,86 1374,86

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

5.7.- Estado situacion inicial

Es un balance compuesto por rubros iniciales y valores a pagar por financiamiento,
el mismo que estara estructurado por activos, pasivos y patrimonio ordenados de acuerdo al
grado de liquidez segun lineamientos de las Normas Internacionales de Informacion

Financiera (NIIF), en el caso del proyecto esté nacera con el estado de situacion financiera al

afio 0.

Tabla 83

Estado De situacion Inicial

ACTIVOS Afo 0
Activos Corrientes

Capital De Trabajo 14708,70
Activos no Corrientes

Maquinaria y equipo 8255,64
Muebles y equipo de oficina 6116,00
Equipo de computo 700,00
Depreciaciones

Activos diferidos 1850,00
Total Activos 31630,34
PASIVOS

Pasivos de largo plazo 11630,34
Patrimonio
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Inversion 20000,00

Total Pasivos + Patrimonio 31630,34

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

5.8.- Estado de Resultados

El estado de resultados es un balance conformado por los rubros de ingresos y
egresos obtenidos durante el proceso productivo y administrativo del proyecto, al igual que se
toma en cuenta valores destinados al pago de impuestos y participacion de trabadores dando

como consecuencia la utilidad o perdida generada en el ejercicio.

Tabla 84
Estado De Resultados
CUENTAS ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO4 ANOS
Ventas netas 44600,00 46250,08 47968,16 49738,45 51582,73
- Costos de produccion 28369,85 29401,88 30473,46 31581,98 32732,91
= Utilidad bruta en ventas 16230,15 16848,20 17494,70 18156,47 18849,83
- Gastos de administracion 6515,30 6608,59 6703,88 6831,19 6930,57
- Gastos de ventas 157,50 160,85 164,28 167,78 171,35
= Utilidad bruta en operaciones 9534,01 10055,42 10603,22 11130,84 11721,24
- Gastos financieros( Intereses) 1135,09 725,77 267,91 0,00 0,00

Utilidad neta antes participacién
= trabajador 8398,92 9329,64 10335,31 11130,84 11721,24

- 15% Participacion trabajadores 1259,84 1399,45 1550,30 1669,63 1758,19

Utilidad neta antes de impuesto a la
= renta 7139,08 7930,20 8785,01 9461,21 9963,05

166



Impuesto a la renta 0 0 0 0 0

= Utilidad neta 7139,08 7930,20 8785,01 9461,21 9963,05
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: EL Autor

5.9.- Estado De Flujo De Caja

El flujo de caja esta representado por valores estimados del movimiento del efectivo,

proyectados por periodos anuales durante la vida util del plan.

Tabla 85

Flujo De Caja Neto
CUENTAS ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Utilidad Neta 7139,08  7930,20  8785,01 9461,21 9963,05
Depreciaciones 1526,78 1526,78  1526,78 1560,11 1560,11
Amortizaciones Activos -6874,3 1374,86 1374,86 1374,86 1374,86 1374,86
Diferidos
Inversiones Fija -15071,64
Inversion variable -9684,40
Amortizacion de préstamo -3451,28  -3860,60 -4318,47

Valor de rescate

FLUJO DE CAJANETO -31630,34 10040,72 10831,84 11686,65 12396,19 12898,03

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: EI Autor

5.10.- Andlisis Financiero
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El andlisis financiero esta compuesto por una serie de indicadores que permite
determinar la viabilidad o no de la puesta en marcha de un proyecto, para el mismo se
desarrollara el célculo del costo de oportunidad, tasa de rendimiento medio, VAN, relacion

costo beneficio, periodo de recuperacion y punto de equilibrio.

5.10.1.- Costo de oportunidad

El costo de oportunidad estd representado por un valor de la mejor opcion de

inversion o el dinero que se deja de producir por la inversion de recursos propios.

Para realizar el calculo de este indicador se toma en cuenta el porcentaje de
inversion propia frente a la tasa pasiva del banco paga por concepto de ahorrar dinero al igual
que el capital financiado por una institucion financiera y la tasa de interés cobrada por el

préstamo.

Formula del costo de oportunidad
(Tasa de inversion propia * Tasa pasiva) + (Tasa de inversion financiada * tasa
activa)

(0,6323 * 0,0495) + (0,3677 * 0,1186) = 7,49%(CK)

La tasa pasiva fue tomada de valor emitido por el Banco Central del Ecuador en
diciembre del 2017 mientras que la tasa activa es el porcentaje de interés que la institucién

financiera cobra por el préstamo otorgado.

Tabla 86
Costo De Oportunidad
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Tasa

Detalle Valor $ Ponderacion Ponderada
Aporte Propio 20000,00 63,23% 3,13%
Aporte Financiado 11630,34 36,77% 4,36%
Total 31630,34 100,00% 7,49%

Fuente Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

El costo de oportunidad es equivalente al 7,49% es decir que el inversor generaria

este porcentaje si no invirtiera en el proyecto y escogiera otra alternativa por tan to la

rentabilidad del plan deber ser superior a este valor.

5.10.2.- Tasa rendimiento medio

La tasa de rendimiento medio es el porcentaje minimo que el proyecto debera

obtener para ser viable, el mismo se calcula con el uso del porcentaje de costo de oportunidad

y la tasa acumulada de inflacion.

Formula
TRM= ((1+CK)*(1+ Inflacién))-1
TRM= ((1+0,0749)*(1+0,0213))-1

TRM=9,77%
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La tasa del rendimiento medio es de 10,28%, es decir el proyecto debera generar un
porcentaje de rentabilidad igual o mayor al valor anterior, para que la puesta en marcha de la

empresa sea viable.

5.10.3 Valor Actual Neto (VAN)

El valor actual neto son los flujos de efectivo traidos a la actualidad usando la tasa
de rendimiento medio, es decir la rentabilidad que el plan tendria si su vida dtil fuera hoy,

también sirve para analizar el monto que se perderia si no se invirtiera.

El VAN se calcula con la inversion en negativo mas la suma de flujos de caja netos
dividas por el resultado de 1 mas la tasa de rendimiento medio, elevado a cada uno de los

periodos.

Formula tasa del VAN

VAN = —INVERSION + LFCN
B (1+ TRM)"

10.040,72 N 10.831,84 N 11.686,65 N 12.396,19

(1+0,0977)r " (14 0,0977)2 (14 0,0977)3 * (1 +0,0977)*

VAN = —31.630,34 +

, 1289803
(1+ 0,0977)5

VAN = —31.630,34 + 9.104.75 + 8.906,53 + 8.713,65 + 8.381,10 + 7.907,50

VAN = 11.383,20
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El VAN que generaria el proyecto es de 11.383,20,45 es decir si el proyecto
finalizara en estos momentos la rentabilidad seria el rubro anterior, o el valor que perderia si

el inversor decidiera no invertir.

5.10.4.- Tasa interna de retorno (TIR)

La tasa interna de retorno indica un valor porcentual que el proyecto generara al

finalizar la vida til del proyecto.

La tasa interna de Retorno es el porcentaje ya sea de ganancia o pérdida que iguala
el Valor Presente Neto de los ingresos totales con el valor presente de los egresos totales, es
decir, es la tasa de rentabilidad esperada de la inversion, para que el proyecto sea rentable

debe ser superior a la tasa referencial emitida por el Banco Central.

Tabla 87
CéalculodelaTIR
ANOS FLUJO NETO
0 - 31.630,34
1 10.040,72
2 10.831,84
3 11.686,65
4 12.396,19
5 12.898,03
TIR 23%

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor
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5.10.5.- Relacién costo beneficio

La relacion costo beneficio es un indicador que permite visualizar la rentabilidad por
cada unidad monetaria invertida, en el caso de implementarse el proyecto, ideal para la toma

de decisiones del inversionista.

El costo beneficio se calcula con la suma de los flujo netos actuales (FNA) divido
para el flujo de caja del afio 0 o inversion.

Férmula relacion costo beneficio

(A Y.FNA

B Flujo Neto Ano 0
C _ 43,013,54

B 31.630,34

¢ 1,36

B I

El resultado de la relacién costo beneficio es de 1,35, es decir que por cada doélar
invertido se obtendra una rentabilidad de 0,35 centavos por lo tanto el proyecto es factible y

su puesta en marcha es viable.

5.10.6.- Periodo de recuperacion

El periodo de recuperacion es el tiempo que se demora el inversionista en recupera
el capital destinado al proyecto, uno de los indicadores méas importantes a la hora de decidir

si se pone en marcha o no del plan.
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Para calcular el periodo de recuperacion se suma los flujos de caja hasta que los
mismos sean equivalentes a la inversion o afio 0 del flujo.

Tabla 88
Periodo de recuperacion

Afos Flujos de Caja Netos Flujos Acumulados

0 -31.630,34

1 9.101,58

2 8.867,21

3 8.642,33

4 8.281,24 35.106,03

5 7.782,93

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: El Autor

Suma De Flujos Netos 34.892,36 4 Afos
Inversioén 31.360,34 X Afos

X= 3,60

Para calcular el periodo de recuperacién se sumd el flujo netos en los cuales se
estimaba el regreso de la inversion, valores que mediante una regla de tres simple dio
resultado el tiempo en que se recobrara el capital propio del plan.

En el caso del proyecto el periodo de recuperacion estimada es de 3 afios 7 meses es

decir a partir de este lapso de tiempo el plan generara rentabilidad.

5.10.7.- Punto de equilibrio
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El punto de equilibrio es la cantidad de producto vendido necesario para cubrir los

costos de produccidn, es decir a partir de mismo se calcula la rentabilidad del proyecto, entre

maés alto sea el punto de equilibrio mayor riesgo para el inversionista.

Costos Fijos
PE =

"~ 1— Costo varibles/Ventas

8574,24

PE = 1.35.678,37/44.600

PE = 25.627,96 dbolares

Se necesita vender 25627 dolares con 96 centavos, para recuperas los costos y gastos

variables invertidos en la produccién y administracion del proyecto.

5.11.- Resumen de la evaluacion financiera

Tabla 89
Resumen De Evaluacién Financiera
Indicador Valor Valor Esperado Conclusién
Costo de oportunidad 7,49% Inferior a la TRM Factible
Tasa de rendimiento Medio 9,77% Superior a la tasa Factible
pasiva del Banco
Central (4,95%)
Valor Actual Neto 11.383,20 Superior a0 ya que a Factible
partir del mismo el
proyecto es rentable
Tasa Interna De Retorno 23% Superior TRM Factible
Relacion costo beneficio 1,36 Valor superior a 1 Factible
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centavos

Periodo de recuperacion 3 afios, 7 Inferiora lavida Gtil Factible
meses del proyecto

Punto de equilibrio 25.627,96 Inferior a las ventas Aceptable
délares proyectadas

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: El Autor

5.12.- Conclusién del estudio financiero en general

Los resultados del estudio financiero reflejan que la rentabilidad del proyecto es
superior a la tasa de rendimiento medio y tasa pasiva de interés que en promedio pagan las
instituciones financieras, por otra parte la entidad generaria un estimado de 0,36 centavos por
cada dolar invertido, ademas el servicio cuenta con un periodo de recuperacion de 3 afios 7
meses, en cuanto a la tasa interna de retorno la entidad generaria el 23% de rentabilidad al
finalizar su vida util; si se calcula la Tasa Interna de Retorno descontada, es decir, restada la
tasa del 11,86% a la que se consigue el crédito, se obtiene un valor de 11.14%, lo cual indica

que el proyecto es factible desde este punto de vista.

Por lo tanto después del analisis de los indicadores financieros se concluye que el
proyecto propuesto es viable econdmicamente.
CAPITULO VI

6.- Estudio Organizacional

La puesta en marcha de una entidad conlleva a crear una estructura organizacional
que permite alinear a todos los elementos de gestion empresarial hacia un mismo objetivo,
una institucion constituida adecuadamente por medio de normas, principios y adopcion de
estrategias tiene mayor capacidad de superar los problemas que se encuentren a lo largo de la

gestion administrativa y operativa del proyecto.
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En este capitulo se propondrd la estructura organizativa del proyecto asi como

también, el aspecto juridico que se debe llevar a cabo para la constitucion de la entidad.

6.1.- Denominacion de la empresa

La denominacion de la empresa tiene como finalidad establecer la razon social de
una organizacion, en el caso del proyecto va dirigido a ofertar servicios de cafeteria en un
lugar acogedor donde los consumidores puedan disfrutar de demostraciones culturales por lo

cual es necesario establecer un nombre acorde con el fin institucional.

El nombre de la empresa ha sido escogido tomando los siguientes criterios de
seleccion:
e Ligado a la razon de ser del proyecto: el nombre escogido debe estar relacionado al
servicio gue el proyecto va a ofertar
e Llamativo: tiene que despertar el interés de los posibles consumidores
e Fé&cil de pronunciar: facil de captar y de comunicar hacia las demas personas
e Agradable: atractivo para las personas este no debe tener doble sentido ni herir

susceptibilidades de ninguna indole

Tomando en cuenta los criterios anteriormente citados el nombre escogido para la
entidad es “Kazu” café cultural, que viene palabra casu que significa café en latin y esta
estrechamente relacionado con el servicio a ofertar, se ha modificado dos de sus letras para

dar mayor atractivo a la denominacion.
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6.2.1.- Logotipo

El logotipo se representd con una tasa de café y notas musicales por cuanto el
proyecto busca ofertar servicios de cafeteria en lugar acogedor acompafiado eventos

culturales.

Figura 25
Logotipo de la empresa

Fuente: Estudio Organizacional
Elaborado por: EL Autor

6.2.2.- Slogan

El proyecto busca ofrecer a sus clientes un lugar acogedor donde pueda compartir
momentos agradables con sus allegados, acompafiados de productos de cafeteria del mejor
sabor y calidad, es por este fin que se ha optado por la frase “Sirviendo buenos momentos”

como slogan del proyecto.
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6.3.- Mision

Ofrecer los mejores servicios de cafeteria a nuestros consumidores en un ambiente
confortable acompafiado de demostraciones artisticas, con un personal capacitado y dispuesto
atender sus peticiones con cordialidad y amabilidad. Contribuyendo a la ciudad con un lugar
de sano esparcimiento para turistas y personas de la localidad.

6.4.- Vision

Kazu café cultural para el 2023 sera una empresa reconocida en la ciudad de Ibarra
por sus productos y servicios adicionales que presta, manteniendo la calidad y la buena
atencion al cliente asi como también posicionarse como la entidad preferida por turistas y

poblacion local.

6.5.- Objetivos organizacionales

e Adoptar técnicas que garanticen la higiene y calidad en la elaboracién de productos

ofertados en servicios de cafeteria.

e Capacitar al personal en temas de atencion al cliente

e Ofrecer un espacio donde los artistas locales puedan demostrar su talento

e Generar beneficios al cliente a través del servicio ofertado

6.6.- Valores corporativos
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La entidad debera contar con valores que garanticen un ambiente adecuado de
trabajo y el mismo pueda ser demostrado con los clientes por lo cual se adoptard los
siguientes:

a) Respeto

El personal debera mostrar respeto a las ideas de sus compafieros asi como también
al cliente y a los recursos de la entidad.
b) Honestidad

Las actividades de la empresa se desarrollardn conservando la integridad de los
recursos que componen la misma
c) Comparierismo

El personal debera actuar bajo este valor, es decir prestar su ayuda cuando esta se la
requiera.

d) Responsabilidad ambiental

Todas las actividades que se desempefien en la entidad deberan ser desarrolladas
procurando causar el menor impacto negativo al medio ambiente
e) Profesionalismo

El talento humano que labore en la empresa debera desarrollar sus actividades con
profesionalismo, poniendo en préctica sus capacidades
f) Puntualidad

Se debera respetar los horarios de actividades de la empresa

6.7.- Principios

a) Higiene.- Mantener todos los elementos que componen la empresa y la elaboracion de

productos bajo normas de limpieza
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b) Cordialidad.- El personal de la empresa mostrara cordialidad a sus clientes y demas
personas con las que se relacionen en el ambito laboral
c) Seguridad.- La empresa garantizard integridad del personal y de sus clientes adecuando

bajo parametros de proteccion el establecimiento y otorgando la indumentaria necesaria

6.8.- Politicas

6.8.1.- Clientes

e El producto solicitado debera ser cancelado en efectivo, o con tarjeta de crédito o débito.

e Si el producto es pedido para llevar debera informar antes de que este sea servido.

e Una vez servidos los alimentos, no habra lugar a cambios en el pedido; en caso de haberlo,
el costo correrd a cuenta del cliente.

e Luego de servir el pedido, una persona de Kazu se acercara a la mesa para comprobar que
el pedido esté completo y a entera satisfaccion del cliente.

e Una persona de Kazu estara pendiente de las mesas ocupadas para atender posibles
ampliaciones de pedidos o de insumos adicionales.

6.8.2.- Proveedores

e Laempresa decidira los proveedores a los que comprara los insumos en base a la calidad y
costos del mismo.

e El pago de los materiales adquiridos se los realizard al momento de que éste entregue los
insumos, previa la verificacion del mismo y el pago sera en efectivo.

e Los productos adquiridos deberan ser entregados de manera integra y en perfecto estado.

e En caso de que uno de los insumos esté en mal estado la empresa proveedora debera

remplazar el mismo o devolver la cantidad de dinero entregado por ello.
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6.8.3.- Entidad

e La empresa sera responsable de entregar todos los materiales necesarios para que el
personal pueda desarrollar su trabajo con normalidad y a tiempo.

e La entidad velard por la seguridad de cada uno de los trabajadores, mientras dure su
jornada de trabajo.

e Es responsabilidad de la empresa cancelar las remuneraciones al personal, beneficios
sociales, utilidades y horas extras en caso de que las haya, rubros que se otorgaran en
efectivo hasta los 5 primeros dias del mes siguiente.

e Se otorgara los dias feriados de acuerdo con lo establecido por la ley o se cancelara el dia

trabajado como horas extras de acuerdo a la normativa legal vigente.

6.8.4.- Personal

e El personal deberéa laborar de marte a sdbado en horarios de 2:00 pm a 10:00pm.

e El personal debera cumplir 8 horas diarias de trabajo con un total de 40 a la semana.

e Es responsabilidad del personal cuidar los bienes de la empresa e instrumentos que utilizan
para la preparacion de los alimentos en su jornada de trabajo.

e En caso de atraso injustificado se restard de su remuneracion, el valor equivalente al
tiempo no trabajado en el rol de pagos.

e Los trabajadores deberan cumplir con todas las normas de respeto a sus compafieros, caso
contrario seran sancionados o retirados de la empresa, de acuerdo con la gravedad de la
falta.

e Es responsabilidad del personal garantizar el trabajo que estd realizando, mediante la

aplicacién de las recetas que le seran entregadas.
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6.9.- Estructura administrativa

6.9.1.- Organigrama estructural

El organigrama estructural es un gréafico que tiene como fin plasmar la jerarquia de

los departamentos que componen la entidad, con el objetivo de que el personal, clientes y

demas personas puedan conocer la organizacion del proyecto.

Gerencia

Area de ventas z .
Area de cocina
(Persona de :
(Cocineros)
ventas)
Figura 26

Organigrama estructural
Fuente: Estudio Organizacional

Elaborado por: EI Autor

6.9.2.- Organigrama funcional

El organigrama funcional es un grafico que tiene como fin plasmar los diferentes

puestos de trabajo en orden jerarquico en cada una de las areas de la empresa.
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o Planificar estrategias de venta

o Buscar proveedores
———  Cancelar nomina

o Realizar pedidos de insumos

o Controlar actividades del persona

Gerencia

Atender pecidos delosclentes | | o Elaborar productos pedidos por el cliente

Recetar pagos : ; . L
ar pag . Area de ventas Avrea de cocina o Informar al gerente sobre el abastecimiento de
Realizar cierre de caja — T insumos

Custoier f_actu_ras d,e venta . o Mantener limpia el rea de trabajo
Mantener limpia el &rea de trabajo

Figura 27

Organigrama Funcional

Fuente: Estudio Organizacional
Elaborado por: El Autor

6.9.3- Reglamento interno

El proyecto estard constituido por un reglamento interno con los lineamientos

necesarios que ayuden a cumplir las responsabilidades y derechos de del personal en cada una

de sus areas (\VVéase Anexo 8)

6.10.- Niveles administrativos

El proyecto al tratarse de una empresa catalogada como micro emprendimiento

contara con tres niveles, directivo, administrativo y operario en cual se desglosa diferentes

procesos para cada nivel administrativo
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Procesos estratégicos

Gerencia

Procesos centrales

Adquisicidn de

Reclutamiento de

NECESIDADES DEL CLIENTE

Captacion de clientes —» i
suministros personal
Pago de nomina —= Pago de proveedores
Procesos de apayo
Convenios con
Personal capacitado — Recursos materiales proveedores y

empresas turisticas

Figura 28
Mapa de procesos

Fuente: Estudio Organizacional

Elaborado por: El Autor

6.11.- Funciones y competencias del personal

a) Gerente General

ALN3ITD 130 NOQIDIVHSILYS
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Area: Gerencia

Cargo: Gerente

Reporta a:

Supervisa a: Todo el personal

Objetivo del cargo: Planificar, controlar y administrar todas las
actividades administrativas y operativas de la empresa

Funciones:

e Planinificar y gestionar estrategias de venta

e Buscar proveedores

e Controlar horario al personal

e Cancelar pagos al personal

e Contrar servicios que la entidad requiera

e Controlar las actividades del personal de ventas y opetarivos

e Realizar las compras de los insumos necesarios para el
funcionamiento de la empresa

eOtorgar la informacion necesaria al servicio de contabilidad
contratada

Perfil Profesional: Competencias:

e Titulo de tercerl nivel en areas | e Capacidad de liderazgo
administrativas o afines e Manejo de utilitario office

¢ Un afio de experiencia e Trabajo bajo presion

Funciones Del Gerente

Fuente: Estudio Organizacional
Elaborado por: EI Autor

b) Atencidn al cliente

Figura 29
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Area: Ventas
Cargo: Vendedor
Reporta a: Gerente
Supervisa a:

Objetivo del cargo: Atender los pedidos de la clientela con eficiencia
y eficacia con técnicas de atencion al cliente

Funciones:

Atender los pedidos de los clientes
Receptar pagos

Realizar cierre de caja

Custodiar facturas

Mantener limpia area de trabajo

Perfil Profesional: Competencias:
e Titulo de bachiller o estudios | ¢ Manejo de utilitario office
superiores incompletos e Técnicas de atencion al cliente

e Un afio de experiencia en ventas | e Trabajo bajo presion

e Puntualidad
e Cordial

Figura 30

Funciones Del Vendedor

Fuente: Estudio Organizacional
Elaborado por: EI Autor

c) Cocinero
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Area: Cocina

Cargo: Cocinero

Reporta a: Gerente

Supervisa a: Ayudante de cocina

Objetivo del cargo: Elaborar productos de servicio de cafeteria con
normas de calidad e higiene

Funciones:
e Elaborar productos pedidos por los clientes
e Informar al gerente sobre el abastecimiento de insumos
e Mantener limpia area de trabajo

Perfil Profesional: Competencias:
e Titulo de bachiller e Habilidad en temas culibarios
eTener aprobado cursos de | e¢Ordeny limpieza
cocina e Cordialidad
e Experiencia de almenos un afio
en cafeterias o restaurantes Figura 31

Funciones Del Cocinero

Fuente: Estudio Organizacional
Elaborado por: EI Autor

6.12.- Constitucion juridica de la empresa

Se ha determinado que al contar con un inversionista para el proyecto, la empresa
estara constituida como persona natural, por lo tanto sera el Gnico accionista que tomara las
decisiones para el desenvolvimiento normal de la empresa.

Requisitos de la constitucion de la empresa

e Categorizacion otorgada por el Ministerio de Turismo
e Ruc como persona natural

e Permisos municipales

e Permiso de los bomberos

e Registro Sanitario
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La empresa a constituirse tiene la obligacion de cumplir con normas de higiene y
calidad tanto del producto como los de establecimiento donde se expendera el producto,
ademés es responsabilidad de la entidad cumplir con el pago de impuestos al SRI y

municipales.

En cuanto a organismos de control el proyecto estard bajo la jurisdiccion del

Ministerio Salud, IESS, SRI, Municipio y Ministerio De Turismo.

CAPITULO VII

188



7.- Estudio De Impactos

Antes de poner en marcha una idea de negocio es necesario analizar factores que
permitan conocer la sustentabilidad de la empresa, entre los factores mas importantes se
deberia conocer si existe la suficiente demanda para cubrir los costos y gastos que implican

poner en funcionamiento la empresa y si se generara rentabilidad acorde con la inversion.

Se debe tomar en cuenta para analizar la viabilidad, los impactos que causa el

proyecto en el entorno en el que se va a desarrollar, ya que no es responsable implementar un

plan que afecte negativamente a la sociedad.

7.1 Objetivo del capitulo

Determinar los posibles impactos analizando aspectos positivos y negativos que

generard la implantacion del servicio en los aspectos econémicos, sociales, y ambientales con

la finalidad de determinar la viabilidad del proyecto.

7.1.- Matriz de valoracién de impactos

La matriz de valoracion de impactos es un instrumento que transforma indicadores

cualitativos a cuantitativos para poder medir el grado de efectividad que el proyecto

alcanzaré en diferentes aspectos.

Tabla 90
Estructura De La Valoracién De Impactos
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Valoracion Impacto  Impacto Impacto No existe Impacto Impacto Impacto

de impactos  alto medio bajo impacto bajo medio alto
cualitativos  negativo negativo  negativo positivo  positivo  positivo
Valoracion -3 -2 -1 0 1 2 3
de impactos

cuantitativos

Fuente: Estudio De Impactos
Elaborado por: El Autor

Los indicadores seran valorados en una escala de -1 a -3 si el proyecto afecta
negativamente y de 1 a 3 si lo hace positivamente, se tomara en cuenta el 0 cuando el factor

no afecte.

7.2.- Impacto econémico

Tabla 91
Matriz De Valoracion Del Impacto Econémico
Nro. Indicadores Nivel De Impactos Sumatoria
-3 2 -1 01 2 3
1 Generacidn de rentabilidad al inversor X
2 Aporte a la recaudacion por parte del fisco X
3 Aprovechamiento de proyectos turisticos X
impulsados por el cantén
4 Incremento de ingresos de proveedores X
Sumatoria Total - - - - 2 4 - 6,00
Promedio De La Sumatoria Total Del Nro. De 1,50
Indicadores
Nivel De Impacto 2,00

Fuente: Estudio de Impactos
Elaborado por: El Autor

7.2.1 Analisis de indicadores de valoracion de impacto econémico

a) Generacion de rentabilidad al inversor
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Este impacto ha sido valorado con un valor medio positivo ya que el proyecto
pretende generar réditos econdmicos superiores a la tasa pasiva que una institucion financiera

paga por inversiones lo cual determina que el proyecto es viable en este aspecto.

b) Aporte a la recaudacion por parte del fisco

La puesta en marcha del proyecto contribuird con la generacion de impuestos, por la
actividad que desarrollara la empresa, sin embargo los valores generados seran minimos, por

lo cual se lo considerd como un impacto bajo.

c) Aprovechamiento de proyectos turisticos impulsados por el cantén

La entidad se valdra de los proyectos de impulso turisticos desarrollados en el
cantdn, los cuales generaran un incremento de turistas, los mismos que pueden convertirse en
clientes potenciales por medio de la aplicacion de estrategias publicitarias, y asi percibir
mayores ingresos para la empresa, impacto que fue considerado como medio por la

relevancia del mismo.

d) ) Incremento de ingresos de proveedores

Para la puesta en marcha del proyecto se necesita insumos, los cuales seran

adquiridos a diferentes entidades, esto ayudard a que estas empresas generen mayores

ingresos, sin  embargo el costo de los materiales comprados no aportara mayormente, por

cuanto se calificara al impacto como bajo.
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7.3.- Impacto Social

Tabla 92
Matriz De Valoracion De Impacto Social
Nro. Indicadores Nivel De Impactos Sumatoria

1 Generacidn de un espacio cultural

XX

2 Mejoramiento de la calidad de vida de las personas
que integran la entidad

3 Satisfaccion de los consumidores X

Sumatoria Total - - - - 2 6 - 8,00

Promedio De La Sumatoria Total Del Nro. De 2,66
Indicadores

Nivel De Impacto 3,00

Fuente: Estudio De Impactos
Elaborado Por: EI Autor

7.3.1.- Andlisis de indicadores de impacto social

a) Generacion de un espacio cultural

El giro del proyecto da la oportunidad de poner a disposicion un espacio donde
artistas locales puedan demostrar su talento y hacerse conocer por la poblacién, por lo cual

se genera un impacto bajo positivo.

b) Mejoramiento de la calidad de vida de las personas que integran la entidad

El poner en marcha el emprendimiento da la posibilidad de que el inversor mejore su
calidad de vida por un ingreso extra que obtendra por las utilidades, mientras que los

colaboradores lo haran por percibir un sueldo con beneficios de ley.
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c) Satisfaccion de los consumidores

El proyecto pretende que sus clientes se sientan satisfechos con el servicio que se

entrega, mejorando continuamente sus procesos en funcion de sus necesidades.

7.4.- Impacto Ambiental

Tabla 93
Matriz De Valoracion De Impacto Ambiental
Nro. Indicadores Nivel De Impactos Sumatoria
-3 2 -1 01 2 3
1 Incremento de desechos X
2 Manejo de desechos producidos X
3 Contaminacion del agua X
Sumatoria Total - -2 -1 -1 - - -1,00
Promedio De La Sumatoria Total Del Nro. De -0,66
Indicadores
Nivel De Impacto -1,00

Fuente: Estudio De Impactos
Elaborado por: El Autor

7.4.1.- Andlisis de indicadores de impacto ambiental

a) Incremento de desechos

La puesta en marcha del proyecto aportard negativamente al incremento de desechos
lo cual contribuira a la contaminacién del medio ambiente, ya que la preparacion de los

productos de cafeteria produce una alta cantidad de basura organica e inorganica.
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b) Manejo de desechos producidos

Para minimizar los desechos producidos por el servicio de cafeteria se pretende
reciclar los recipientes plasticos, sin embargo el impacto sera positivo bajo, ya que la
personas pedirdn el producto para llevar y muchos de ellos arrojarén la basura un contenedor

normal.

c) Contaminacion del agua

El proyecto contaminard minimamente el agua, a causa del uso de detergentes y

demas productos utilizados para la limpieza del establecimiento y los materiales utilizados en

las actividades del negocios, es por eso que se ha considerado como un impacto negativo

bajo.

7.5.- Impacto General

Tabla 94
Matriz De Valoracion De Impactos En General
Nro. Indicadores Nivel De Impactos Sumatoria
3 2 -1 01 2 3
1 Impacto econdmico X
2 Impacto social
X
3 Impacto ambiental X
Sumatoria Total - - -1 -1 2 3 5,00
Promedio De La Sumatoria Total Del Nro. De 1,67
Indicadores
Nivel De Impacto 2,00

Fuente: Estudio de Impactos
Elaborado por: El Autor
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7.5.1.- Anélisis del impacto en general

El poner en marcha el proyecto de cafeteria generard un impacto positivo bajo, sin
embargo el resultado muestra que el plan es viable, se espera que en un periodo de tiempo el
proyecto forjé mas indicadores que aumenten los beneficios del giro del negocio no solo para

el inversionista sino también traiga beneficios para la sociedad.
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CONCLUSIONES

e Los incentivos y los programas de impulso turistico desarrollados por los GADS, han
logrado incrementar el numero de turistas que frecuentan la ciudad, estas son
oportunidades que se pueden aprovechar a la hora de invertir en un proyecto de cafeteria
que esta destinado principalmente a satisfacer las necesidades de este segmento de
mercado.

e El marco teorico es una recopilacion de informacion secundaria recolectada de libros,
revistas y demas fuentes bibliograficas en las cuales se pudo constatar que los servicios de
cafeteria nacieron en Estambul en el siglo XV con la finalidad de escapar de la vida
cotidiana, lugares preferidos por intelectuales y hombres de negocios para debatir temas
comerciales, econdmicos, filosoficos y politicos historia, términos que ayudan a mejorar
comprension del proyecto.

e El mercado objetivo estd compuesto por 47499 personas, sin embargo el célculo del
balance oferta — demanda identifico que 8.464 habitantes aproximadamente son parte de
los consumidores potenciales que el proyecto podria satisfacer con un crecimiento anual
considerable, tomando en cuenta el establecimiento de precios acorde con la competencia.

e Para poner en marcha el proyecto se necesita una inversion de 31.630,34 el cual esta
constituido por los activos fijos del servicio con un valor de 15.071,64 vy el capital de
trabajo de los tres primeros meses con un costo de 9.680,40, rubros que serén financiados
en dos partes, el 63, 23% por el duefio del negocio y el 36,77% con un crédito al 11,86%
de interés.

e Los resultados del estudio financiero reflejan que la rentabilidad del proyecto sobrepasa la
TRM del 9,77% y la tasa pasiva de las instituciones bancarias, es decir que el proyecto es

viable en este ambito, por cuanto al costo beneficio es de 1,36 lo cual significaria que la
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entidad generaria 0,36 ctvs. por cada unidad monetaria invertida, con un periodo de
recuperacion del capital de aproximadamente 3 afios, 7 meses con un VAN (Valor Actual
Neto) de 11.383,20, en cuanto a la TIR es decir a la rentabilidad que se generara al
finalizar el proyecto es del 23%, datos que reflejan que el proyecto es viable y
econdémicamente rentable.

El proyecto estara constituido como persona natural, mismo que contard con una
estructura jerarquica funcional bajo normas y principios orientadas a la satisfaccion del
cliente, en cuanto al personal el plan estableci6 manuales de funciones y un reglamento
interno que garantice el correcto desempefio de sus obligaciones sin violar los derechos del
personal.

En cuanto a la viabilidad del proyecto por los impactos generados, el plan determina que
los aspectos econdmicos y sociales son positivos ya que se generara utilidades aceptables
aportando un espacio donde exista demostraciones artisticas que aportan al crecimiento

cultural de la sociedad sin que los mismos causen dafios importantes al medio ambiente.
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RECOMENDACIONES

e El diagnostico situacional permite analizar las variables que afectaran al proyecto realizarse,
es por eso que deberia desarrollar utilizando informacion confiable y actualizada con el fin
de estudiar las factores mas relevantes para el plan.

¢ En cuanto al marco tedrico es recomendable tomar en cuenta la historia y origen de este tipo
de servicios y la finalidad de los mismos para que el proyecto tenga coherencia con los
objetivos propuestos en el plan.

e Es necesario cubrir todas las variables del estudio de mercado ya que la mala interpretacién
de alguna puede modificar en su totalidad la viabilidad del proyecto y poner en riesgo la
inversion.

eEn lo referente al estudid técnico, es necesario capacitarse en el giro del proyecto, para
conocer sus procesos, COstos y recursos necesarios para su implementacion, mismos que
estan ligados al analisis financiero que indica positivamente la oportunidad de inversion en
el presente plan.

e Se sugiere acatar todas las normas, principios, valores, estructura organizativa y demas
elementos establecidos en el plan, con el fin de un desempefio normal en la ejecucion del
plan.

e Por ultimo, es necesario crear un plan de contingencia con el fin de mitigar los aspectos
negativos analizados en el estudio de impactos, con el fin de que estos no afecten al

proyecto a lo largo de su vida.
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ANEXO 1: Entrevista cafeteria “Mapocho”

a. Entrevista realizada al sr Pablo Lastra Galindo gerente propietario de “Café
Mapocho Restaurant”

1. ¢Como nace Café Mapocho restaurante?

“Nace como una empresa destinada a ofertar a los turistas otro tipo de ambiente donde la

idea central es complementar los servicios para dar una satisfaccién completa a nuestros

clientes”

2. ¢Qué tipo de productos ofrece en el establecimiento?
“Los productos que se ofrece son diferentes tipos de platillos asi como también una amplia

73

gama de bebidas servidas en vajilla fina y musica ambiental en vivo

3. ¢Qué aspecto cree que diferencia al establecimiento?
“La atencion personalizada en un ambiente calido donde el disefio de la decoracion asi

como la infraestructura y musica establecen un ambiente calido™

4. ¢ A quiénes considera como su principal competencia?
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“A pesar de que en la ciudad existen una amplia gama de cafeterias considero que no

tenemos una competencia directa con ningun establecimiento”

5. ¢Cual es producto mas solicitado en su entidad?

“En cuanto a cafeteria tiene que ver ya que también ofertamos servicio de restaurant creo
que las bebidas mas vendidas son cappuccino y mocaccino los cuales vendemos en promedio

de 55 a 80 bebidas”

6. ¢En promedio semanal cuantos clientes visitan el establecimiento?

“Alrededor 500 a 600 personas semanales que hace uso de nuestro servicio”

ANEXO 2: Entrevista cafeteria “Olor a café”

b. Entrevista realizada al sr Manuel Mejia gerente propietario de “Olor a Café”

1. ¢COmo nace el establecimiento denominado “Olor a café”
“La empresa nace como una caferia de estilo campestre donde no solo nuestra excelente

gastronomia invade a nuestra clientela sino el amor al arte y literatura que es ofrecida en

nuestro establecimiento”

2. ¢Qué tipo de productos ofrece en el establecimiento?
“Los productos que ofrecemos van desde sanduchez de la mejor calidad a bebidas

tradicionales y de todo tipo asi como también una amplia gama de postres y platillos *

3. ¢Qué aspecto cree que diferencia al establecimiento?
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“Nuestro establecimiento ademds de los productos que se consumen se puede apreciar
alrededor de 2700 libros ademés contamos con una galeria que expone trabajos

fotograficos, lo que tratamos de ofrecer al cliente es aspectos culturales principalmente”

4. ¢ A quiénes considera como su principal competencia?

“Considero que nuestro establecimiento tiene los aspectos necesarios para dirigirnos a un

mercado exclusivo que las cafeterias de la ciudad no lo hacen”

5. ¢Cual es producto mas solicitado en su entidad?

“Los productos que mas consume nuestra clientela son los sanduchez y cafés en distintas

formas de preparacion”

6. ¢En promedio semanal cuantos clientes visitan el establecimiento?
“Un buen porcentaje de clientes que nos visitan son turistas extranjeros asi como habitantes

de la ciudad yo diria que semanalmente nos frecuentan alrededor de 300 personas

ANEXO 3: Formato de la encuesta

NIVEL DE ACEPTACION DE UN SERVICIO DE CAFETERIA EN LA CABECERA

URBANA DE LA CIUDAD DE IBARRA

Objetivo: La presente encuesta tiene como fin medir el nivel de aceptacién de un nuevo

servicio de cafeteria en la cabecera urbana de la ciudad de Ibarra, al igual que recabar
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informacion que permita determinar los servicios que brindan las cafeterias del sector en la

actualidad y analizar los gustos y preferencias del potencial consumidor.

1. Edad
Del5a25() De26a32() De33a40( ) Dedla 48()
De50a65()

2. Sexo:

Masculino ( ) Femenino ( )

3. Consume bebidas elaboradas a base de café

Si() No ()

4. Acude a alguna cafeteria de la ciudad

Si () No ()

5. Que cafeteria de la ciudad suele visitar ( Elija una opcion)

Mapocho () Oloracafé ( ) Monkey cafeteria snack ( )
Roka house cafeteria () Otro () Cual?......ccoevnneee

6. Con que frecuencia consume café o bebidas ofertadas en cafeterias

Una vez al dia ( ) De 3a4 vecesalasemana( ) Unavezalasemana( )
Cada 15 dias ( ) Una vez al mes ()

7. Que productos consume en cafeterias (Puede escoger varias opciones)
Café () Jugos () Batidos ( ) Milshakes ( ) Chocolate ( )

Té () Sanduchez () Nachos( ) Postres( ) Otro ( ) Cual?..................
8. Cuanto gasta en promedio en una cafeteria

Menos de 5$ ( ) De5$al10$ () Dell$als$( )

De 15% a25%( ) Mas de 25% ()

9. Cuanto esté dispuesto a pagar por los siguientes productos ( Escoja una opcion de
cada producto)
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Mocaccino: Expreso: Batido:

Del25al1,75 () De1,00a1,25 () De1,00a1,50( )
Del,75a2,25 () Del150a1,75 () Del,75a2,25( )
Milshake: Sanduchez: Nachos:
De2,00a250 () Del25al1,75 () De150a200 ()
De2,75a325 () De2,00a 2,50 () De 2,25 a3,00 ()

10. Qué caracteristicas toma en cuenta en un servicio de cafeteria ( Puede elegir varias

opciones)
Infraestructura ( )  Calidad del producto ( ) Ubicacion ()
Atencién al cliente () Exclusividad () Servicios adicionales ( )

Otro () Cual?.....ccooveveiieeeecee

11. Qué aspecto le gustaria encontrar en su siguiente visita a cafeterias de la ciudad (
Puede elegir varias opciones)
Buena presentacion del producto ( ) Buena atencién al cliente ( )
Buena Infraestructura () Decoracion agradable ()

12. A través de que medio le gustaria recibir informacién de una nueva cafeteria

Redes sociales ( ) Volantes() Radio() Tv()
Vallas publicitaria ( )  Producto adicional ( ) Otro () Cual?.....c.cccevevvenenne.

13. Que promocidn le gustaria que se utilice en las cafeterias

Productos adicionales por motivos festivos ( )  Producto adicionales a grupos de personas
( ) Descuentos () Otros ()

CUAI?. e
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iGRACIAS!!!

POR SU COLABORACION

ANEXO 4: Aplicacion de la encuesta
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ANEXO 5: Proforma activos fijos
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r RPT_COTIZACION_SEGMENTADA.RPPAGINA 1dol
COTIZACION # LA GANGA R.C.A. SA. - e PRI
16023 RIO AMAZONAS 13-09 Y BOLIVAR FECHA EMISION : 0971272017
TELEFONOS : 2643128 HORA: 11:49:38
T 1001477510 TITUANA GUERRA LAURA MARINA & CODIGO INTERNG __ : 1001477510 (Ganga)
DIRECCION : TEODORO GOMEZ 15-57 Y LUCILA BENALCAZAR TIPO DE COTIZACION
SUCURSAL : 007 IBARRA I TIPO DE CLIENTE : GANGA CARD
VENDEDOR : LAURA MARINA TITUANA GUERRA _, TARJETA :
cubAD  : IBARRA
VIGENCIA : Desde: 09/12/2017 Al: 09/12/2017 NOTA : Precios sujetos a cambios sin previo aviso
PROMOCION ;
|
il VALOR A PAGAR POR PRODUCTOS ]
ARTICULO CANTIDAD P .UNITARIO SUB TOTALES
2091054101 FUNDA 2 0.02 0.03
0404170003 REFRIGERADORA 1 1,065.44 1,065.44
1099100283 OBSEQUIO  * Obsequio * 1 58.25 5825
1099100283 OBSEQUIO  * Obsequio * 1 5825 58.25
1099100283 OBSEQUIO  * Obsequio * ] $8.25 58.25
1089100303 OBSEQUIO  * Obscquio * 1 9.39 9.39
0404272003 CONGELADOR-VITRINA 1 1,473.57 1,473.57
0431000407 MICROONDA 1 307.66 307.66
3309200002 TELEVISOR 1 974.04 974.04
SUBTOTAL12% :  4,004.88
DESCUENTO POR OFERTA O PROMOCION SUBTOTALO% : 0.00
(-)DESCUENTO  : 1,821.87
LV.A. 12% ] 261.96
COMP. 1.V.A, 129% : 0.00
VALOR FACTURA ! 2,444.97

COTIZACION NO TNCLUYE SERVICIO DE EGA A DOMICILIO,

lf ®aan i‘L:’i GANGA RCA. 84
| Qﬁﬂ RuC: 0990633436001 |
Lo——==/Telf.: 2645.12¢ . prroon |

ANEXO 6: Proforma equipo de menaje
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ANEXO 7: Tabla de remuneraciones sectorial
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REMUNERACIONES MINIMAS VIGENTES 2017

Desde Hasta
Sectorial Nivel $ Nivel $

Agricultura y Plantaciones Bl [386.02| E2 |376.29
Produccion Pecuaria Bl |39538| E2 |382.10
Pesca, Acuacultura y Maricultura Bl |39236| E2 |38023
M. Canteras y Yacimientos (Petroleo) Bl [655.15| D2 |460.14
Minas, Canteras-Yacimientos (Otros) Bl |354741| E2 |376.17
Reans . Aleentos (nclye Bl |39340| E2 |38217
Agroindustria)
P. Industriales, Farmaceiticos vy

£ ’ 83.18 383.18
Otiicos Al (3 E2 3
Produccion Industrial De Bebidas y B1 |33006] B2 |385.60
Tabacos
Metalmecanica Bl (38947| E2 |384.00
Productos Textiles, Cuero y Calzado Cl |37629| E2 |375.36
Vehiculos, Automotores, Carrocerias y A1 |38040] D2 |385.65
Partes
Tecnologia: Hardware y Software A1 |a0478] B2 |39355
(Otras)
Tecnologia: Hardware y Software

= 1.692.29 671.14
(Telefonia Movil) i i B2
Electricidad y Agua Al |40946| E2 |386.43
Gas Bl |39890( E2 |375.00
Construccion Bl 436.39| E2 384.72
e

Comercializacion y Venta De 82 |39025| ®2 37955
Productos

Turismo y Alimentacion

Varias categorias (Ver detalle)

Transporte, Alm. y Logistica

Varias categorias (Ver detalle)

Servicios Financieros

Al [38194| E1 [377.38

Actividades Tipo Servicios

Varias categorias (Ver detalle)

Actividades Tipo Serv. (Periodistas

37 5
o) Al |996.37| Bl [903.53
Ensefianza Varias categorias (Ver detalle)
Actividades De Salud Al [41003| E2 [39485

Actividades Comunitarias

Varias categorias (Ver detalle)

Fuente Acuerdo MDT-2016-0301

Resumen libre preparado por JEZL Contadores Auditores. no constituye
asesoramiento. para una interpretacion o aplicacion de la NORMA . es

necesario remitirse a su texto original

ANEXO 8: Reglamento Interno Kazu Café Cultural
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REGLAMENTO INTERNO DE TRABAJO CAFETERIA KAZU

La Empresa de servicios “Kazu café cultura”, legalmente constituida, con domicilio principal
en la ciudad de Ibarra, en aplicacion de lo que dispone el articulo 64 del Codigo del Trabajo y
con el fin de que surta los efectos legales previstos en el numeral 12 del articulo 42; letra a)
del articulo 44; y numeral 2° del articulo 172 del mismo Cuerpo de Leyes, aplicara, de forma
complementaria a las disposiciones del Codigo del Trabajo, el siguiente reglamento interno
en su matriz con el caracter de obligatorio para todos los ejecutivos, empleados y trabajadores

de la empresa.

CAPITULO |

OBJETO SOCIAL DE LA ORGANIZACION Y OBJETIVO DEL REGLAMENTO

Art.- 1. OBJETO GENERAL.- Kazu café cultural tiene como objetivo principal brindar
un servicio de cafeteria en un ambiente agradable con productos de calidad y exposiciones
culturales de diferentes géneros de conformidad con lo dispuesto en el articulo 1 del contrato
de constitucion; objeto que lo realiza acatando estrictamente todas las disposiciones legales

vigentes.

Art.- 2. OBJETO DEL REGLAMENTO.- El presente Reglamento, complementario a las
disposiciones del Cédigo del Trabajo, tiene por objeto clarificar y regular en forma justa los
intereses y las relaciones laborales, existentes entre KAZU CAFE CULTURA y SU

PERSONAL. Estas normas, tienen fuerza obligatoria para ambas partes.
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CAPITULO I
VIGENCIA, CONOCIMIENTO, DIFUSION, ALCANCE Y AMBITO DE

APLICACION

Art.- 3. VIGENCIA. .- Este reglamento Interno comenzar a regir desde el primer dia que el
servicio comience a realizar en sus actividades habituales fecha en que es aprobado por la

Direccion Regional de Trabajo.

Art.- 4. CONOCIMIENTO Y DIFUSION.- La Empresa dara a conocer y difundira este
Reglamento Interno a todos sus trabajadores, para lo cual colocard un ejemplar en un lugar
visible de forma permanente dentro de cada una de sus dependencias, cargara el texto en la
intranet y entregard un ejemplar del referido Reglamento a cada uno de sus trabajadores. En
ningun caso, los trabajadores, argumentaran el desconocimiento de este Reglamento como

motivo de su incumplimiento.

Art.-5. ORDENES LEGITIMAS.- Con apego a la ley y dentro de las jerarquias
establecidas en el organigrama de la Empresa, los trabajadores deben obediencia y respeto a
sus superiores, a mas de las obligaciones que corresponden a su puesto de trabajo, deberan
cefiirse a las instrucciones y disposiciones legitimas, sea verbales o por escrito que reciban de

sus jefes inmediatos.

Art.-6. AMBITO DE APLICACION.- El presente Reglamento Interno es de aplicacion

obligatoria para todos los ejecutivos, empleados y trabajadores, que actualmente o a futuro

laboren para la Kazu café cultural
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CAPITULO 11l

DEL REPRESENTANTE LEGAL

Art.- 7. El Representante legal es la autoridad ejecutiva de la empresa, por consiguiente le
corresponde ejercer la direccion de la misma y de su talento humano, teniendo facultad para
nombrar, promover o remover empleados o trabajadores, con sujecion a las normas legales

vigentes.

Art.- 8. Se consideraran oficiales las comunicaciones, circulares, memorandos, oficios, etc.,
debidamente suscritos por el Representante legal, quien lo subrogue, o las personas

debidamente autorizadas para el efecto.

CAPITULO IV

DE LOS TRABAJADORES, SELECCION Y CONTRATACION DE PERSONAL

Art.- 9. Se considera empleados o trabajadores de Kazu café cultural a las personas que por
su educacion, conocimientos, formacion, experiencia, habilidades y aptitudes, luego de haber
cumplido con los requisitos de seleccion e ingreso, establecidos en la ley, reglamentos,
resoluciones del Ministerio de Relaciones Laborales, manuales o instructivos de la
Compairiia, presten servicios con relacién de dependencia en las actividades propias de la

empresa.

Art.- 10. La admision e incorporacion de nuevos trabajadores, sea para suplir
vacantes o para llenar nuevas necesidades de la Empresa es de exclusiva potestad del

Representante Legal o su delegado.
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Como parte del proceso de seleccion, la empresa podra exigir a los aspirantes la rendicion de
pruebas tedricas o practicas de sus conocimientos, e incluso psicolégicas de sus aptitudes y

tendencias, sin que ello implique la existencia de relacion laboral alguna.

El contrato de trabajo, en cualquiera de clases, que se encuentre debida y legalmente suscrito
e inscrito, serd el unico documento que faculta al trabajador a ejercer su puesto de trabajo
como dependiente de la Empresa, antes de dicha suscripcion sera considerado aspirante a

ingresar.

Art.- 11. El aspirante que haya sido declarado apto para cumplir las funciones
inherentes al puesto, en forma previa a la suscripcion del contrato correspondiente, debera
llenar un formulario de “datos personales del trabajador”; entre los cudles se hara constar la
direccion de su domicilio permanente, los nimero telefonicos (celular y fijo) que faciliten su
ubicacion y nimeros de contacto referenciales para prevenir inconvenientes por cambios de

domicilio.

Para la suscripcion del contrato de trabajo, el aspirante seleccionado debera presentar los

siguientes documentos actualizados:

a) Hoja de vida actualizada.
b) Al menos dos (2) certificados de honorabilidad.
C) Exhibir originales y entregar 2 copias legibles y a color de la cédula de ciudadania;

certificado de votacion y, licencia de manejo cuando corresponda.
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d) Presentar los originales y entregar copias de los certificados o titulos legalmente

conferidos, con el correspondiente registro de la autoridad publica competente.

e) Partida de matrimonio y de nacimiento de sus hijos segln el caso.
f) Dos fotografias actualizadas tamafio carné.
9) Certificados de trabajo y honorabilidad.

En lo posterior, el trabajador informara, por escrito y en un plazo maximo de cinco dias
laborables, al departamento de Recursos Humanos respecto de cambios sobre la informacion
consignada en la compafiia, de no hacerlo dentro del plazo sefialado se considerara falta
grave.

La alteracion o falsificacion de documentos presentados por el aspirante o trabajador
constituye falta grave que faculta al empleador a solicitar visto bueno ante el Inspector del
Trabajo competente; sin perjuicio, de la obligatoria remision de la informacion y documentos
a las autoridades penales que corresponda.

Art.- 12. Si para el desempefio de sus funciones, el trabajador cuando, recibe bienes

o implementos de la compafiia o clientes, debera firmar el acta de recepcion y descargo que
corresponda aceptando la responsabilidad por su custodia y cuidado; debiendo devolverlos a
la empresa, al momento en que se lo solicite 0 de manera inmediata por conclusion de la
relacion laboral; la empresa verificard que los bienes presenten las mismas condiciones que
tenian al momento de ser entregados al trabajador, considerando el desgaste natural y normal
por el tiempo. La destruccion o pérdida por culpa del trabajador y debidamente comprobados,

seran de su responsabilidad directa.

CAPITULO V

DE LOS CONTRATOS
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Art.- 13. CONTRATO ESCRITO.- Todo contrato de trabajo se realizard por
escrito; y, luego de su suscripcidn, deberd ser inscrito ante el Inspector de Trabajo, en un

plazo maximo de treinta contados a partir de la fecha de suscripcion.

Art.- 14. PERIODO DE PRUEBA.- Con los aspirantes seleccionados que ingresen
por primera vez a la Empresa, se suscribira un contrato de trabajo sujeto a las condiciones y

periodo de prueba méximo fijado por el Cédigo del Trabajo.

Art.- 15. TIPOS DE CONTRATO.- De conformidad con sus necesidades, la
Empresa celebraré la modalidad de contrato de trabajo que considere necesaria, considerando

aspectos técnicos, administrativos y legales.

CAPITULO VI

JORNADA DE TRABAJO, ASISTENCIA DEL PERSONAL Y REGISTRO DE

ASISTENCIA

Art.- 16. De conformidad con la ley, la jornada de trabajo sera de 6 horas diarias los
dias domingos, martes miércoles y jueves, los dias viernes y sabados se laboraran en un
periodo de 8 horas 40 horas semanales a las que deben sujetarse todos los trabajadores de la

Empresa, en los centros de trabajo asignados.
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Sin embargo, respetando los limites sefialados en el Cédigo del Trabajo, las jornadas de
labores podran variar y establecerse de acuerdo con las exigencias del servicio o labor que

realice cada trabajador y de conformidad con las necesidades de los clientes y de la Empresa.

Art.- 17. Los trabajadores tienen la obligacion personal de registrar su asistencia
utilizando los sistemas de control que sean implementados por la Empresa. La falta de

registro de asistencia al trabajo, se considerara como falta leve.

Art.- 18. El trabajador que requiera ausentarse de las instalaciones de la empresa

durante la jornada de trabajo, debera solicitar el permiso respectivo de su superior inmediato.

Art.- 19. Si por enfermedad, calamidad doméstica, fuerza mayor o caso fortuito,
debidamente justificado, el trabajador no concurre a laborar, en forma obligatoria e inmediata

debera comunicar por escrito el particular a gerencia

Art.- 20. Las faltas de asistencia y puntualidad de los trabajadores de la compafiia

seran sancionadas de acuerdo a las disposiciones legales y reglamentarias vigentes.

Art.- 21. Debido a la obligacion que tienen los trabajadores de cumplir estrictamente

los horarios indicados, es prohibido que se ausenten o suspendan su trabajo sin previo

permiso del Jefe.

Art.- 22. A la hora exacta de inicio de funciones, el trabajador debera estar listo con

el uniforme adecuado y los articulos de seguridad a su cargo, de ser el caso.

224



Art.- 23. Las alteraciones del registro de asistencia, constituyen falta grave al
presente Reglamento y la serdn causal para solicitar la terminacién de la relacion laboral,

previa solicitud de visto bueno de conformidad con la ley.

Art.- 24. El trabajador que tenga la debida justificacion por escrito de su Jefe
Inmediato, para ausentarse en el transcurso de su jornada de trabajo, deberd marcar tanto al

salir como al ingresar a sus funciones.

Art.- 25. La omision de registro de la hora de entrada o salida, hard presumir
ausencia a la correspondiente jornada, a menos que tal omision fuere justificada por escrito

con la debida oportunidad a su Jefe Inmediato.

Art.- 26. El horario establecido para el almuerzo sera definido con su jefe inmediato, el cual

durard una hora, y podra ser cambiado solo para cumplir con actividades inherentes a la

empresa, y este deberd ser notificado por escrito al Departamento de Recursos Humanos o a

su Representante, previa autorizacion de Jefe Inmediato.

Art.- 27. Si la necesidad de la empresa lo amerita, los Jefes Inmediatos podran

cambiar el horario de salida al almuerzo de sus subordinados, considerando, siempre el lapso

de 1 hora, de tal manera que el trabajo y/o departamento no sea abandonado.

CAPITULO VII

DE LAS VACACIONES, LICENCIAS, FALTAS, PERMISOS Y JUSTIFICACIONES
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DE LAS VACACIONES

Art.- 28. De acuerdo al articulo 69 del Cédigo del Trabajo los trabajadores tendran
derecho a gozar anualmente de un periodo ininterrumpido de quince dias de vacaciones, las
fechas de las vacaciones serdn definidas de comun acuerdo entre el jefe y trabajador, en caso

de no llegar a un acuerdo el jefe definira las fechas a tomar.

Art.- 29. Las vacaciones solicitadas por los trabajadores, serdn aprobadas por los

Jefes inmediatos, 0 Gerencia de Recursos Humanos.

Art.- 30. Para hacer uso de vacaciones, los trabajadores deberan cumplir con los
siguientes requisitos:

a) Cumplir con la entrega de bienes y documentacion a su cargo a la persona que
suplira sus funciones, con el fin de evitar la paralizacion de actividades por efecto de las
vacaciones, cuando el caso asi lo amerite.

b) El trabajador dejara constancia de sus dias de vacaciones llenando el formulario
establecido para este caso.

DE LAS LICENCIAS

Art.- 31. Sin perjuicio de las establecidas en el Cddigo del Trabajo, seran validas las
licencias determinados en este Reglamento, que deberan ser solicitadas por escrito y llevar la
firma del Jefe Inmediato o de Recursos Humanos o de la persona autorizada para

concederlos.

Se concedera licencias con sueldo en los siguientes casos:
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a. Por motivos de maternidad y paternidad

b. Para asistir a eventos de capacitacion y/o entrenamiento, debidamente autorizados
por la Empresa.

C. Tres dias por calamidad domestica, debidamente comprobada, como por ejemplo:
incendio o derrumbe de la vivienda, que afecten a la economia de los trabajadores.

d. Cualquier otra licencia prevista en el Codigo del Trabajo.

Art.- 32. La falta de justificacion en el lapso de 24 horas de una ausencia podra considerarse
como falta injustificada, haciéndose el trabajador acreedor a la sancion de amonestacion por

escrito y el descuento del tiempo respectivo.

CAPITULO VIII

DE LA REMUNERACION Y PERIODOS DE PAGO

Art.- 33. Para la fijacion de las remuneraciones de los trabajadores, la Empresa se
orientard por las disposiciones o normas establecidas en el mercado laboral relativo a la
clasificacion y valoracién de puestos, aprobados por la Presidencia que estaran siempre en
concordancia con la ley; y no podran ser inferiores a los minimos sectoriales determinados

para esta empresa.

Art.- 34. La empresa pagard la remuneracion mensual directamente a sus
trabajadores mediante el deposito en una cuenta bancaria, u otros mecanismos de pago

permitidos por la ley.
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Art.- 35. La Empresa efectuard descuentos de los sueldos del Trabajador solo en

casos de:
a) Aportes personales del IESS;
b) Dividendos de préstamos hipotecarios o quirografarios, conforme las planillas que

presente el IESS;

C) Ordenados por autoridades judiciales.

d) Valores determinados por las Leyes o autorizados expresamente por el trabajador asi
como por compras 0 préstamos concedidos por la empresa a favor del trabajador.

e) Descuentos autorizados por consumos del trabajador, cancelados por la empresa
como tarjetas de comisariato, seguro medico privado, consumo de celulares, repuestos,

servicios, mantenimiento, etc.

Art.- 36. Cuando un trabajador cesare en su trabajo por cualquier causa y tenga que
realizar pagos por cualquier concepto, se liquidara su cuenta; y antes de recibir el valor que
corresponde se le descontard todos los valores que esté adeudando a la Empresa, como

préstamos de la Empresa debidamente justificados y los detallados en el articulo anterior.

Art.- 37. Los beneficios voluntarios u ocasionales de caracter transitorio que la
Empresa otorgue al trabajador pueden ser modificados o eliminados cuando a juicio de ella
hubiese cambiado o desaparecido las circunstancias que determinaron la creacion de tales

beneficios.

CAPITULO IX
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LUGAR LIBRE DE ACOSO

Art.- 38. Lugar De Trabajo Libre De Acoso.- La empresa se compromete en proveer
un lugar de trabajo libre de discriminacion y acoso. Quien cometa alguno de estos hechos

seré sancionado de acuerdo al presente reglamento.

Discriminacién incluye uso de una conducta tanto verbal como fisica que muestre insulto o
desprecio hacia un individuo sea por su raza, color, religion, sexo, nacionalidad, edad,

discapacidad, con el propésito de:

a) Crear un lugar de trabajo ofensivo;

b) Interferir con las funciones de trabajo de uno o varios individuos;

C) Afectar el desempenio laboral; y,

d) Afectar las oportunidades de crecimiento del trabajador.

Art.- 39. La Empresa estrictamente prohibe cualquier tipo de acoso sexual en el lugar

de trabajo, en el caso de llevarse a cabo se constituird causal de Visto Bueno. Se entendera

acoso sexual lo siguiente:

. Comportamiento sexual inadecuado.

. Pedido de favores sexuales cuando se intenta conseguir una decision de cualquier
tipo.

. Interferir en el desempefio de labores de un individuo.

. Acoso verbal donde se usa un vocabulario de doble sentido que ofende a una
persona.
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Art.- 40. Si alguien tiene conocimiento de la existencia de los tipos de acoso ya mencionados
tiene la responsabilidad de dar aviso a la Gerencia de Recursos Humanos para que se inicie

las investigaciones pertinentes y tomar una accion disciplinaria.

Art.- 41. Todo reclamo sera investigado, tratado confidencialmente y se llevard un

reporte del mismo.

Art.- 42. Durante la Jornada de Trabajo diaria o cumpliendo funciones asignadas por

la empresa, dentro o fuera del pais, se establece como particular obligacion de los

trabajadores, observar disciplina. En consecuencia queda expresamente prohibido, en

general, todo cuanto altere el orden y la disciplina interna.

CAPITULO X

OBLIGACIONES, DERECHOS Y PROHIBICIONES DEL TRABAJADOR

DE LAS OBLIGACIONES

Art.- 43. Ademas de las obligaciones constantes en el articulo 45 del Cddigo de

Trabajo, las determinadas por la ley, las disposiciones de Kazu café cultural, las del Contrato

de Trabajo, Cddigo de Conducta y este Reglamento, son obligaciones del Trabajador las

siguientes:
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1. Cumplir las leyes, reglamentos, instructivos, normas y disposiciones vigentes en la
Empresa; que no contravengan al presente reglamento y codigo de conducta.

2. Ejecutar sus labores en los términos determinados en su contrato de trabajo, y en la
descripcion de funciones de cada posicidn, segun consta en el Manual de Funciones,
desempefiando sus actividades con responsabilidad, esmero y eficiencia;

3. Ejecutar su labor de acuerdo a las instrucciones y normas técnicas que se hubieren
impartido; y, cumplir estrictamente con las disposiciones impartidas por la Empresa y/o
autoridades competentes, sin que en ningln caso pueda alegarse su incumplimiento por
desconocimiento o ignoran de la labor especifica confiada.

4. Observar en forma permanente una conducta armonica, respetuosa, Yy de
consideraciones debidas en sus relaciones con sus comparieros de trabajo, superiores,
subalternos, clientes y particulares.

5. Comunicar cualquier cambio de su direccion domiciliaria, teléfono dentro de los
cinco primeros dias siguientes de tal cambio.

6. Presentarse al trabajo vestido o uniformado, aseado y en aptitud mental y fisica para
el cabal cumplimiento de sus labores. Los trabajadores de oficina y los que deban atender al
publico, se sujetaran a las disposiciones de uso respectivas.

7. Velar por los intereses de Kazu café cultural y por la conservacién de los valores,
documentos, Utiles, equipos, maquinaria, muebles, suministros, uniformes y bienes en general
confiados a su custodia, administracion o utilizacion. Y usarlos exclusivamente para asuntos
de la compafiia, 0 en caso de extrema emergencia para asuntos particulares.

8. En el caso de desaparicion de cualquier herramienta, instrumento o equipo entregado
al trabajador por parte de la Empresa, sea este de propiedad de Kazu café cultural o sus
clientes, ésta procedera a su reposicion a costo del trabajador. Cuando tal hecho se deba a su

culpa, negligencia, o0 mala fe previamente comprobada.
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9. En caso de enfermedad, es obligacion del trabajador informar lo ocurrido al
inmediato superior o representante legal de la compafiia, se justificard las faltas, previa
comprobacion de la enfermedad, mediante el correspondiente certificado médico extendido
por el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, o por un Centro Médico autorizado por la
empresa.

10. Abstenerse de realizar competencia profesional con la Empresa o colaborar para que
otros lo hagan, mientras dure la relacion laboral.

11. Registrar su ingreso a la empresa en el sistema de control de asistencia, cuando el
trabajador esté listo para empezar con sus labores, de igual forma al salir de su jornada de
trabajo.

12. Cumplir con puntualidad con las jornadas de trabajo, de acuerdo a los horarios
establecidos por la compafiia.

13. Una vez terminada la jornada laboral todo el personal deberd mantener bajo Ilave
toda documentacion correspondiente a datos confidenciales o reservados de la Empresa.

14. Asistir a cursos, seminarios, y otros eventos que se consideren necesarios, Como
parte de su entrenamiento y capacitacion.

15. Todos los trabajadores deberan prestar esmerada atencion a los clientes de la
Empresa, con diligencia y cortesia, contestando en forma comedida las preguntas que le
formulen.

16. Mantener los lugares de trabajo en perfecto orden y limpieza, asi como los
documentos, correspondientes. y todo el material usado para desempefiar su trabajo.

17. Devolver los bienes, materiales y herramientas que recibieren ya sean de propiedad

del empleador o sus clientes, cuidar que estos no se pierdan, extravien o sufran dafios.
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18. Sujetarse a las medidas de prevencién de riesgo de trabajo que dicte la Empresa, asi
como cumplir con las medidas sanitarias, higiénicas de prevencion y seguridad como el uso
de aparatos y medios de proteccidn proporcionados por las mismas.

19. Utilizar y cuidar los instrumentos de prevencion de riesgos de trabajo, entregados
por la Empresa, como: cinturones de proteccion para carga, etc.

20. Comunicar a sus superiores de los peligros y dafios materiales que amenacen a los
bienes e intereses de la Empresa 0 a la vida de los trabajadores, asi mismo debera comunicar
cualquier dafio que hicieren sus compafieros, colaborar en los programas de emergencia y
otros que requiera la Empresa, independientemente de las funciones que cumpla cada
trabajador.

21. Informar inmediatamente a sus superiores, los hechos o circunstancias que causen o
puedan causar dafio a la Empresa.

22. En caso de accidente de trabajo, es obligacion dar a conocer de manera inmediata al
Jefe Inmediato, Recursos Humanos, Jefe de Seguridad y Salud en el Trabajo; o a quien ejerza
la representacion legal de la Empresa, a fin de concurrir ante la autoridad correspondiente,
conforme lo establece el Codigo del Trabajo.

23. Facilitar y permitir las inspecciones y controles que efectlie la Compafiia por medio
de sus representantes, o auditores.

24, Cuidar debidamente los vehiculos asignados para el cumplimiento de sus labores.

25. Cumplir con la realizacion y entrega de reportes, informes que solicite la empresa en
las fechas establecidas por la misma.

26. Firmar los roles de pago en todos sus rubros al percibir la remuneracion o beneficio

que sea pagado por parte de la Empresa.

DE LOS DERECHOS
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Art.- 44, Serén derechos de los trabajadores de Kazu café cultural

a) Percibir la remuneracién mensual que se determine para el puesto que desempefie,
los beneficios legales y los beneficios de la Empresa.

b) Hacer uso de las vacaciones anuales, de acuerdo con la Ley y las normas constantes
de este Reglamento.

C) Recibir ascensos y/o promociones, con sujecion a los procedimientos respectivos, y
de acuerdo con las necesidades y criterios de la Empresa.

d) Ejercer el derecho a reclamo, siguiendo el orden correspondiente de jerarquia,
cuando considere que alguna decision le puede perjudicar.

e) Recibir capacitacién o entrenamiento, de acuerdo con los programas de desarrollo
profesional que determine la Empresa, tendiente a elevar los niveles de eficiencia y eficacia

en el desempefio de sus funciones.

f) Ser tratado con las debidas consideraciones, no infringiéndoles maltratos de palabra
y obra.
9) Las demas que estén establecidos o se establezcan en el Cédigo del Trabajo, Leyes,

Codigo de Conducta, Reglamentos especiales o instrumentos, disposiciones y normas de

Kazu café cultural

DE LAS PROHIBICIONES

Art.- 45, A mas de las prohibiciones establecidas en el articulo 46 del Cddigo del

Trabajo, que se entienden incorporadas a este Reglamento y Cddigo de Conducta, y las

determinadas por otras Leyes, esta prohibido al Trabajador:
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a) Exigir o recibir primas, porcentajes o recompensas de cualquier clase, de personas
naturales o juridicas, proveedores, clientes o con quienes la Empresa tenga algin tipo de
relacion o como retribucidn por servicios inherentes al desempefio de su puesto.

b) Alterar los precios de los productos o servicios que ofrece la Empresa a cambio de
recompensas en beneficio personal.

C) Alterar la respectiva jornada de trabajo o suspenderla sin sujetarse a la
reglamentacion respectiva de horarios y turnos designados.

d) Encargar a otro trabajador o a terceros personas la realizacién de sus labores sin
previa autorizacion de su Jefe Inmediato.

e) Suspender arbitraria e ilegalmente el trabajo o inducir a sus comparfieros de trabajo a
suspender las suyas.

f) Causar pérdidas, dafio o destruccion, de bienes materiales o de herramientas,
pertenecientes al empleador o sus clientes, por no haberlos devuelto una vez concluidos los
trabajos o por no haber ejercido la debida vigilancia y cuidado mientras se los utilizaba; peor
aun producir dafio, perdida, o destruccion intencional, negligencia o mal uso de los bienes,
elementos o instrumentos de trabajo.

Q) Violar el contenido de la correspondencia interna o externa o cualquier otro
documento perteneciente a la Empresa, cuando no estuviere debidamente autorizado para
ello;

h) Destinar tiempo para la utilizacion inadecuada del internet como bajar archivos,
programas, conversaciones chat y en fin uso personal diferente a las actividades especificas
de su trabajo.

) Divulgar informacion sobre técnicas, método, procedimientos relacionados con la

empresa, redaccion, disefio de textos, ventas, datos y resultados contables y financieros de la
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Empresa; emitir comentarios con los trabajadores y terceras personas en relacion a la
situacion de la Empresa.

)] Divulgar informacion sobre la disponibilidad econdmica y movimientos que realice
la Empresa, ningun trabajador de la misma, podréa dar informacion, excepto el personal de
contabilidad que dard informacion Gnicamente a sus superiores.

k) Queda prohibido para los trabajadores, divulgar la informacion proporcionada por
los clientes a la compafiia.

)} Todo personal que maneje fondos de la Empresa, no podra disponer de los mismos
para otro fin que no sea para el que se le haya entregado. Ello dara lugar a la maxima sancién
establecida en este reglamento, que implicara la separacion de la Empresa previo visto bueno
otorgado por el Inspector del Trabajo competente, sin perjuicio de otras acciones legales a
que hubieren lugar.

m) Utilizar en actividades particulares los servicios, dinero, bienes, materiales, equipos
o vehiculos de propiedad de la Empresa o sus clientes, sin estar debidamente autorizados por
el jefe respectivo.

n) Ejercitar o promover la discriminacién por motivos de raza, etnia, religion, sexo,
pensamiento politico, etc., al interior de la Empresa.

0) Sostener altercados verbales y fisicos con compafieros, trabajadores y jefes
superiores dentro de las instalaciones de la Empresa y en su entorno, asi como también hacer
escandalo dentro de la Empresa.

9)] Presentarse a su lugar de trabajo en evidente estado de embriaguez o bajo los efectos
de estupefacientes prohibidos por la Ley.

q) Ingerir o expender durante la jornada de trabajo, en las oficinas o en los lugares

adyacentes de la empresa bebidas alcohdlicas, sustancias psicotropicas y estupefacientes, u
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otros que alteren el sistema nervioso, asi como presentarse a su trabajo bajo los efectos
evidentes de dichos productos.

r Ingerir alimentos o bebidas en lugares que puedan poner en peligro la calidad del
trabajo o las personas.

S) Fumar en el interior de la empresa.

t) No cumplir con las medidas sanitarias, higiénicos de prevencion y seguridad
impartidas por la empresa y negarse a utilizar los aparatos y medios de proteccion de
seguridad proporcionados por la misma, y demaés disposiciones del Reglamento de Seguridad
y Salud Ocupacional,

u) Portar cualquier tipo de arma durante su permanencia en la empresa que pueda poner
en peligro la vida y seguridad de las personas y equipos con excepcion de las personas que
tengan autorizacion de la empresa.

V) Alterar o suprimir las instrucciones, avisos, circulares o boletines colocados por la
Empresa en los tableros de informacién, carteleras o en cualquier otro lugar;

w) Permitir que personas ajenas a la Empresa permanezcan en las instalaciones de la
misma, sin justificacion 6 causa para ello.

X) Estd prohibido a las personas que laboran con claves en el sistema informéatico
entregarlas a sus comparfieros o terceros para que utilicen; por tanto la clave asignada es
personalisima y su uso es de responsabilidad del trabajador.

y) Propagar rumores que afecten al prestigio o intereses de la compafiia sus
funcionarios o trabajadores; asi como no podran reunirse sin autorizacién de los ejecutivos.

z) Laborar horas suplementarias o extraordinarias sin previa orden expresa de sus

superiores o de Recursos Humanos o del funcionario debidamente autorizado.

CAPITULO XI
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DE LAS PERSONAS QUE MANEJAN RECURSOS ECONOMICOS DE LA

EMPRESA

Art.- 46.Los Trabajadores que tuvieren a su cargo activos de la Empresa, como: dinero,
accesorios, vehiculos, valores o inventario de la Empresa; como el personal de tesoreria,
repuesto, bodega, agencias y cualquier otra &rea que estén bajo su responsabilidad dinero,
valores, insumos, cajas chicas entre otros, son personalmente responsables de toda pérdida,

salvo aquellos que provengan de fuerza mayor debidamente comprobada.

Art.- 47. Todas las personas que manejan recursos econdmicos estaran obligadas a sujetarse a
las fiscalizaciones o arqueos de caja provisionales o imprevistos que ordene la Empresa; y
suscribirdn conjuntamente con los auditores el acta que se levante luego de verificacion de las

existencias fisicas y monetarias.

CAPITULO XII

DEL REGIMEN DISCIPLINARIO

Art.- 48. A los trabajadores que contravengan las disposiciones legales o reglamentarias de la
Empresa se les aplicara las sanciones dispuestas en el Cédigo del Trabajo, Codigo de
Conducta, las del presente reglamento y demas normas aplicables.

Art.- 49. En los casos de inasistencia o atraso injustificado del trabajador, sin perjuicio de las
sanciones administrativas que se le impongan, al trabajador se le descontard la parte

proporcional de su remuneracion, conforme lo dispuesto en el Codigo del Trabajo. En el caso
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que el trabajador se encuentre fuera de la ciudad, y no presente la justificacién debida de las
labores encomendadas, se procederd a descontar los valores cancelados por viaticos,

transporte, etc.

Art.- 50. Atendiendo a la gravedad de la falta cometida por el trabajador, a la reincidencia y

de los perjuicios causados a la Empresa, se aplicard una de las siguientes sanciones:

a) Amonestaciones Verbales;

b) Amonestaciones Escritas;

C) Terminacion de la relacion laboral, previo visto bueno sustanciado de conformidad
con la Ley.

DE LAS FALTAS EN GENERAL

Art.- 51. Las faltas son leves y graves, sin perjuicio de las multas a las que se refiere

el articulo anterior.

DE LAS FALTAS LEVES

Art.- 52. Se consideraran faltas leves el incumplimiento de lo sefialado en los

articulos 5.

Son ademas faltas leves:
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a) La reincidencia por mas de tres veces en los casos que hayan merecido
amonestacion verbal dentro del mismo periodo mensual. La reincidencia que se refiere el
presente literal serd causal para una amonestacion escrita.

b) Excederse sin justificacion en el tiempo de permiso concedido.

C) La negativa del trabajador a utilizar los medios, recursos, materiales y equipos que le
suministre la Empresa.

d) Los trabajadores que durante el Gltimo periodo mensual de labor, hayan recibido tres

amonestaciones escritas.

e) Los trabajadores que no cumplieren con responsabilidad y esmero las tareas a ellos
encomendados.
f) La negativa de someterse a las inspecciones y controles, asi como a los examenes

médicos y chequeos.

9) Poner en peligro su seguridad y la de sus comparfieros. Si la situacién de peligro se
genere por hechos que son considerados faltas graves, se sancionaran con la separacion del
trabajador, previo visto bueno.

h) Disminuir injustificadamente el ritmo de ejecucién de su trabajo.

) El incumplimiento de cualquier otra obligacién o la realizacion de cualquier otro
acto que conforme otras disposiciones de este reglamento sea sancionada con multa y no
constituya causal para sancion grave.

)] Ingresar datos erréneos en la facturacion de productos y servicios.

k) Recibir cheques de pago que no han sido llenados correctamente y que deban ser

devueltos al suscriptor, multa de hasta el 10 % de la remuneracion.

CAPITULO XIII
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DE LA CESACION DE FUNCIONES O TERMINACION DE CONTRATOS

Art.- 53. Los trabajadores de Kazu café cultural cesaran definitivamente en sus
funciones o terminaran los contratos celebrados con la Empresa, por las siguientes causas,

estipuladas en el articulo 169 del Cédigo del Trabajo:

a) Por las causas legalmente previstas en el contrato

b) Por acuerdo de las partes.

C) Por conclusién de la obra, periodo de labor o servicios objeto del contrato.

d) Por muerte o incapacidad del colaboradores o extincion de la persona juridica

contratante, si no hubiere representante legal o sucesor que continte la Empresa o negocio.
e) Por caso fortuito o fuerza mayor que imposibiliten el trabajo, como incendio,
terremoto y demé&s acontecimientos extraordinarios que los contratantes no pudieran prever o

que previsto, no pudieran evitar.

f) Por visto bueno presentado por el trabajadores o empleador.
9) Por las demaés establecidas en las disposiciones del Reglamento Interno y Codigo del
Trabajo.

Art.- 54.El trabajador que termine su relacion contractual con Kazu café cultural por
cualquiera de las causa determinadas en este Reglamento o las estipuladas en el Cadigo del
Trabajo, suscribira la correspondiente acta de finiquito, la que contendrd la liquidacion
pormenorizada de los derechos laborales, en los términos establecidos en el Codigo del

Trabajo.

CAPITULO XIV

241



OBLIGACIONES Y PROHIBICIONES PARA LA EMPRESA

Art.- 55. Son obligaciones de la empresa, a parte de las establecidas en el Codigo de
Trabajo, Estatuto, Codigo de Etica, las siguientes:

a) Mantener las instalaciones en adecuado estado de funcionamiento, desde el punto de
vista higiénico y de salud.

b) Llevar un registro actualizado de los datos del trabajador y, en general de todo hecho
que se relacione con la prestacion de sus servicios.

C) Proporcionar a todos los trabajadores los implementos e instrumentos necesarios
para el desempefio de sus funciones.

d) Tratar a los trabajadores con respeto y consideracion.

e) Atender, dentro de las previsiones de la Ley y de este Reglamento los reclamos y
consultas de los trabajadores.

f) Facilitar a las autoridades de Trabajo las inspecciones que sean del caso para que
constaten el fiel cumplimiento del Cddigo del Trabajo y del presente Reglamento.

Q) Difundir y proporcionar un ejemplar del presente Reglamento Interno de Trabajo a

sus trabajadores para asegurar el conocimiento y cumplimiento del mismo.

Art.- 56. Son prohibiciones de la empresa, a parte de las establecidas en el Codigo de Trabajo,
Estatuto, Cddigo de Etica, las siguientes:

a) Retener mas del diez por ciento (10%) de la remuneracion por concepto de multas;
b) Exigir al trabajador que compre sus articulos de consumo en tiendas o lugares
determinados;

C) Imponer colectas o suscripciones entre los trabajadores;

d) Hacer propaganda politica o religiosa entre los trabajadores;
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e) Obstaculizar, por cualquier medio, las visitas o inspecciones de las autoridades del
trabajo a los establecimientos o centros de trabajo, y la revisién de la documentacion

referente a los trabajadores que dichas autoridades practicaren;

CAPITULO XV

SEGURIDAD E HIGIENE

Art.- 78. Se considerara falta grave la transgresion a las disposiciones de seguridad e
higiene previstas en el ordenamiento laboral, de seguridad social y Reglamento de Seguridad
y Salud Ocupacional de la empresa, quedando facultada la compafiia para hacer uso del

derecho que le asista en guardar la integridad de su personal.

DISPOSICIONES GENERALES

Art.- 79. Los trabajadores tienen derecho a estar informados de todos los
reglamentos, instructivos, Codigo de conducta, disposiciones y normas a los que estan sujetos

en virtud de su Contrato de Trabajo o Reglamento Interno.

Art.- 80. La Empresa aprobara en la Direccion Regional del Trabajo, en cualquier
tiempo, las reformas y adiciones que estime convenientes al presente Reglamento. Una vez
aprobadas las reformas o adiciones. La Empresa las hara conocer a sus trabajadores en la

forma que determine la Ley.
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Art.- 81. En todo momento la Empresa impulsara a sus Trabajadores a que
denuncien sin miedo a recriminaciones todo acto doloso, dafio, fraudes, violacion al presente
reglamento y malversaciones que afecten econdmicamente o0 moralmente a la Empresa, sus

funcionarios o trabajadores.

Art.- 82. En todo lo no previsto en este Reglamento, se estard a lo dispuesto en el

Codigo del Trabajo y mas normas aplicables, que quedan incorporadas al presente

Reglamento Interno de Trabajo.

Art.- 83. El presente Reglamento Interno de Trabajo entrard a regir a partir de su

aprobacién por el Director Regional de Trabajo

Atentamente,
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