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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo se ha elaborado con la finalidad de determinar la
factibilidad de crear un restaurante de comida tradicional en la Parroquia
Eugenio Espejo, de la ciudad de Otavalo Provincia de Imbabura. Una vez
conocida la situacion actual del sector mediante fuentes de informacion
primaria y secundaria se ha determinado que existen recursos necesarios y
la Parroquia conserva un atractivo turistico que beneficia la creacién del
proyecto. Con los datos obtenidos se desarroll6 el estudio de mercado donde
se identific6 una demanda potencial a satisfacer significativa. En el estudio
técnico se identifico el tamafo, la localizacion éptima y la infraestructura
necesaria para el proyecto, siendo la Parroquia Eugenio Espejo, lugar
estratégico para que el restaurante inicie sus operaciones. La inversion total
que requiere el proyecto es de 19.625 ddlares y se detalla en el capitulo
estudio financiero, la misma que estara conformada una parte por capital
propio y otra por capital financiado por una institucién financiera. Con la
proyeccion de ingresos y egresos se elabora los estados financieros pro-
forma, como: estado de resultados, balance de situacion financiera y flujo de
caja ,éste ultimo sirviendo de base para la evaluacién financiera ayudando
a determinar la viabilidad desde el punto de vista del inversionista tomando
en cuenta el valor del dinero en el tiempo. Posteriormente se realizo la
constituciéon administrativa y legal de la microempresa, para su normal
funcionamiento. La evaluacion de los principales impactos frente al
desarrollo del proyecto presenta un resultado medio positivo. Con todo lo
manifestado se demuestra la factibilidad para la puesta en marcha del

proyecto.



EXECUTIVE SUMMARY

The present project has been elaborated with the end of determining the
feasibility of creating a restaurant of traditional food in the town of Eugenio
Espejo, in the city of Otavalo, province of Imbabura. Once the current
situation of the sector is known by means of primary and secondary source
information, determining that the necessary resources exist and that the town
conserves a tourist attraction that benefits the creation of the project. With the
obtained information the study of the market was developed, in which a
potential demand to satisfy was identified. In the technical study, the size,
optimal location and infrastructure were identified for the project, being that
the town of Eugenio Espejo is the strategic place for the restaurant to begin
operations. The total investment that the project requires is from 19,625
dollars and is detailed in the financial study chapter. The expenses will be
provided in part by private funds and in part by a financing institution. The
projection of income and expenses will be elaborated by Financial States, for
example: the state of results, balance of financial situation, and cash flow, the
last of which serving as a base for financial evaluation, helping to determine
the viability from the perspective of the investor, taking into account the value
of the money over time. Lastly, the administrative and legal constitution was
developed by the micro-business for its working. The evaluation of the
principal impacts facing the development of the project presents a positive
result. With all the presented information the feasibility is demonstrated to

start up the project.
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PRESENTACION

El presente proyecto consta de 7 capitulos, los cuales contribuiran a
determinar la factibilidad que tendria el establecimiento de un restaurante
de comida tradicional en la Parroquia Eugenio Espejo de la Ciudad de

Otavalo, Provincia de Imbabura, los capitulos comprenden lo siguiente:

En el Capitulo | ,se refiere al diagnédstico situacional, en el cual se detalla
informacion sobre la Parroquia Eugenio Espejo, permitiendo establecer las
circunstancias actuales, mediante la utilizacién de informacion primaria y
secundaria utilizando técnicas de recoleccidon de datos como son

encuestas y la entrevistas , las mismas que luego de ser tabuladas y
analizadas se determinaron aliados, oponentes, oportunidades y posibles
riegos, finalmente se identific6 el problema que enfrentan las actuales

microempresas del servicio de alimentacion, y la oportunidad de inversion.

Capitulo Il, contiene bases tedricas que sustentan la realizacion de la
investigacion, las cuales fueron analizadas y captadas de textos y
paginas web , facilitando la comprension del presente estudio para

llevar adelante la actividad microempresarial.

Capitulo I, corresponde al estudio de mercado, en él se realiz6 el analisis
de datos acerca de clientes, competidores y precios relacionados al servicio
de alimentacion para luego establecer el prondstico de mercado potencial

a satisfacer.

Capitulo IV Estudio Técnico, donde se detalla la ubicacion y tamano 6ptimo
del proyecto, su tecnologia, la distribucién y diseio de la planta, detalla

mediante un diagrama las actividades a realizarse, da a conocer las
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fuentes de inversion y su talento humano necesario para poner en marcha

el proyecto.

El Capitulo V , esta orientado a realizar una evaluacién econdmica -
financiera del proyecto, en el cual se determina la proyeccion a cinco anos
del nivel de ingresos y egresos que se generara, y con la aplicacion de
criterios de evaluacién financiera mediante indices como Valor Actual Neto
(VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), y el Beneficio Costo, se ha logrado

establecer la factibilidad del presente proyecto.

Capitulo VI, se hace referencia a la estructura organizacional, y su
constituciéon legal, tomando en consideracion la vision, mision, los
principales objetivos, politicas, valores, talento humano y funciones del
personal necesario para la adecuada gestibn administrativa de la nueva

unidad econdmica.

El capitulo VII constituye un analisis de los principales posibles impactos que
podrian generarse con la ejecucion del proyecto entre los cuales se puede

citar: social, econémico, ambiental, cultural, educativo.

Una vez finalizada la investigacién se presenta una serie de conclusiones y
recomendaciones que va a ayudar a los lectores a tener una vision general

del presente estudio de factibilidad.
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CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1. Antecedentes diagnésticos

Otavalo esta ubicado en la Provincia de Imbabura, a 110 kilbmetros
al norte de la Ciudad de Quito, con unos 110.461 habitantes.La Ciudad es
privilegiada por su riqueza ecoldgica, cuenta con hermosas vertientes de
agua, bosques humedos, paramos, variedad de culturas y gastronomia
ancestral; por tal razén es considerada unas de las mas potenciales desde el
punto de vista turistico especialmente las Parroquias rurales como la
Parroquia de Eugenio Espejo que se encuentra a 4 kilbmetros al sur-este de
la Ciudad de Otavalo, con unos 7.357 habitantes ,segun datos publicados por
el INEC ,la Parroquia se ha destacado por su magnifico mirador hacia el
volcan Imbabura; el volcan Cotacachi, la cascada de Peguche, el lago San
Pablo, el arbol sagrado del lechero y el parque céndor, donde se puede
admirar aves que son propias de la regién interandina; Eugenio Espejo es
una Parroquia que se encuentra armoénicamente conjugado por las
costumbres ancestrales, artesania, gastronomia, rituales y vestimenta

tradicional.

Segun datos de la oficina de informacion turistica de Otavalo (ltur) , la Ciudad
de Otavalo recibe aproximadamente 18.000 turistas mensuales vy
especificamente la Parroquia Eugenio Espejo recibe un numero aproximado
de 1.489 turistas mensuales entre nacionales y extranjeros. Al evidenciar la
afluencia de turismo al sector es importante mencionar la estrecha relacion

de la gastronomia que ayuda en gran medida a potenciar el turismo.
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La creacion de un restaurante de comida, aprovechando los productos
propios de la zona ha brindado a lo largo del pais una oportunidad laboral a
multiples familias ,creando una actividad econdémica adicional para mejorar

los ingresos y el nivel de vida de los habitantes.

Se ha evidenciado que los restaurantes aledafios a la zona no poseen
variedad en platos tradicionales donde los turistas puedan escoger su menu,
por lo cual los turistas tienen que trasladarse de un restaurante a otro
dependiendo de lo que deseen comer. Con respecto a la elaboracion de
platos tradicionales en los restaurantes se ha perdido gran parte de la
sabiduria ancestral en la preparacion de los alimentos ya que muchas de las
recetas antiguas han desaparecido con el paso de los afios. La mayoria de
restaurantes se proveen de materia prima con productos que no son
autéctonos de la zona, sino que buscan productos de marcas reconocidas y
se proveen solamente en pocas cantidades de los productos que son
cultivados en la propia zona, perdiéndose de esta forma una gran cantidad
de nutritivos y sabor autdctono en los menus; es por ello que se plantea la
idea de realizar un estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante
de comida tradicional en la Parroquia Eugenio Espejo de la Ciudad de
Otavalo, Provincia de Imbabura, con la finalidad de promover el rescate de
las tradiciones gastrondémicas y el consumo de alimentos cultivados en su
propio medio mejorando asi la calidad de vida de los habitantes
principalmente a través de la generacién de empleo y a la vez fomentando la

generacion de turismo.

Actualmente la comida tradicional es muy apetecida por turistas ya sea por el
sabor, diversidad, valor nutritivo o preparacion tradicional que caracteriza a la

gastronomia otavalefia.
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Siendo Otavalo uno de los destinos turisticos mas importantes del Ecuador,
visitado por turistas nacionales y extranjeros, la creacién del nuevo
restaurante de comida tradicional, sin lugar a duda sera un atractivo muy
importante para la Parroquia y la Provincia de Imbabura, donde los turistas
podran disfrutar de alimentos tradicionales acompafada de una hermosa

vista panoramica hacia los cuatro puntos cardinales.

El proyecto tiene una importancia local porque se ha visto la necesidad de
aprovechar la afluencia de turistas al sector asi como también dinamizar la
produccion de cultivos y rescatar antiguas recetas que han desaparecido con
el pasar del tiempo ,desde el punto de vista regional es de gran importancia,
ya que se contribuye con las multiples actividades turisticas para el
reconocimiento del sector, y a nivel nacional es de gran importancia ya el
proyecto ayudara a fomentar la identidad gastronémica del pais, dejar de
lado la famosa comida rapida y mejorar los habitos alimenticios de las

personas.

1.2 Objetivos del diagnoéstico

1.21. Objetivo general

Desarrollar un diagnéstico situacional para la creacién de un
restaurante de comida tradicional en la Parroquia Eugenio Espejo de la

Ciudad de Otavalo, Provincia de Imbabura.

1.2.2. Objetivos especificos

> Determinar las caracteristicas del servicio gastronémico tradicional.

> Realizar un analisis de la afluencia de turistas existentes.
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1.3.

Establecer la viabilidad operativa del restaurante.

Conocer la rentabilidad del proyecto, desde el punto de vista
econdmico-financiero.

Realizar un analisis del entorno para determinar, aliados,

oponentes, oportunidades y riesgos.

Variables del diagnéstico

Para facilitar el enfoque de los aspectos relevantes y sus diferentes

relaciones se ha determinado las siguientes variables:

vV V V VYV V

1.4.

1.4.1.

YV V V VYV V

1.4.2.

Oferta

Demanda

Viabilidad operativa
Econdémico financiero

Entorno

Indicadores o sub-aspectos

Oferta

Calidad

Atencion al cliente
Tipo de productos
Precio

Medios de comunicacioén

Demanda

Sexo
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vV V. V VYV V

1.4.3.

A\

1.4.4.

A\

1.4.5.

YV V VYV V

1.5.

Edad

Lugar de procedencia
Preferencias
Frecuencia de compra

Medios de comunicacioén

Viabilidad operativa

Nivel de ventas
Capital de trabajo

Recursos

Econémico financiero

Costos
Precios de venta
Rentabilidad

Entorno

Aliados
Oponentes
Oportunidades

Riesgos

Matriz de relacion diagnéstica
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Cuadro N° 1: Matriz de relaciéon diagnéstica

OBJETIVOS VARIABLES INDICADORES FUENTE PUBLICO META
INFORMACION TECNICAS
Calidad Encuesta-entrevista Restaurantes-turistas-moradores
Determinar las caracteristicas Servicio Atencion al cliente Encuesta-entrevista Restaurantes-turistas-moradores
del servicio gastron6mico - Tipo de productos Primaria Encuesta-entrevista Turistas-restaurantes-moradores
.. gastrondémico . . .
tradicional. Precio Encuesta-entrevista Turistas-restaurantes-moradores
Medios de comunicacion Encuesta-entrevista Turistas-restaurantes-moradores
Sexo Encuesta Turistas-moradores
Edad Encuesta Turistas-moradores
Realizar un andlisis de frecuencia de compra Encuesta Turistas-moradores
Afluencia de turistas existente | Demanda Preferencias Primaria Encuesta Turistas-moradores
Procedencia Encuesta-entrevista Turistas-restaurantes
Medios de comunicacion Encuesta-entrevista Turistas-moradores
Nivel de ventas Primaria- Entrevista Restaurantes
Establecer la viabilidad | Viabilidad Capital de trabajo secundaria Entrevista Restaurantes
operativa del restaurante. operativa Recursos Encuestas-entrevistas - Restaurantes-moradores-internet
Observacion documental -banco nacional del fomento
Conocer la rentabilidad del Costos Entrevista Restaurantes
proyecto, desde el punto de | Econémico- Precios de venta Primaria Entrevista-encuesta Restaurantes-moradores-turistas
vista econdémico-financiero financiero Rentabilidad Entrevista Restaurantes
Realizar un analisis del Encuesta-entrevista-
entorno para determinar Aliados observacién documental Moradores-restaurantes-turistas-
aliados, oponentes, Oponentes Primaria- Encuesta-entrevista- internet
oportunidades y riesgos para | Entorno Oportunidades Secundaria Observacion documental Moradores-restaurantes -internet
la microempresa Riesgos Encuesta - entrevista - | Moradores-restaurantes-internet

observacion documental

Moradores-restaurantes-internet

Fuente: Investigacion directa
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1.6. Mecanica operativa

1.6.1. Determinacion de la poblaciéon

Se ha tomado como poblacion a los moradores de la Parroquia
de Eugenio Espejo del Cantén Otavalo de la Provincia de Imbabura, que
se encuentran comprendidas en las edades de 15 a 64 afos de edad que

son aproximadamente 4.100 habitantes segun el censo poblacional 2010.

En segundo lugar se tomd como poblacion a los turistas que visitan la
Parroquia Eugenio Espejo que son en un promedio de 1.489 mensuales
entre nacionales y extranjeros segun datos obtenidos por la oficina de

informacion turistica de Otavalo.

1.6.2. Calculo de la muestra

La poblacion objeto de estudio de la Parroquia de Eugenio
Espejo es de 4.100 habitantes; los cuales por ser mayores a cien
unidades, se procedera al calculo de la muestra mediante la siguiente

formula estadistica.

Z2.d*>. N

n= donde:

E?(N-1)+ Z2.d?

Z? = Nivel de confiabilidad 95% --- 1.96
N = Universo o poblacion
d? = Varianza de la poblacién 0.25

n = Tamaho de la muestra

Limite aceptable de error de muestra
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Muestra de la poblacién de la Parroquia Eugenio Espejo de 15 a 65 afios
de edad.

B 4.100 * (0.25) * (1.96)?
(4100 — 1) * (0.05)2 + (0.25) * (1.96)2

n

3936
M=1121"

1 = 351 moradores

La poblacion de turistas objetos de estudio es de 1.489 los cuales por ser

mayores a cien unidades, se procedera al calculo de la muestra.

Muestra de los turistas nacionales y extranjeros que visitan la Parroquia

Eugenio Espejo

1.489 * (0.25) * (1.96)2

T= 1,500 — 1) * (0.05)2 + (0.25) * (1.96)2
1.430
N=—zg = 30554
n = 306 turistas
1.6.3. Informacion primaria

Tanto las entrevistas como las encuestas estan diseiadas en
base a las variables que son resultado de la investigacion de campo, las

mismas que fueron regidas a las personas implicadas:
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a) Entrevista
En primer lugar se realizara una entrevista para los cuatro
establecimientos del servicio gastrondmico registrados en la Parroquia

Eugenio espejo.

b) Encuestas
A los habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo del Cantén
Otavalo, de la Provincia de Imbabura, y a los turistas nacionales y

extranjeros que visitan la Parroquia.
1.6.4. Informacion secundaria

La informacion de orden secundario que ha servido para la

realizacion del diagndstico situacional es la siguiente:

Cuadro N° 2: Censo poblacional y vivienda

Area # 100452 Parroquia Eugenio Espejo
Grandes grupos
de edad Sexo
Hombre | Mujer Total

De 0 a 14 afios 1.331 1.338 2.669
De 15 a 64 afios 1.930 2170 4.100
De 65 afos y mas 238 350 588
Total 3.499 3.858 7.357

Fuente: INEC censo poblacional y vivienda 2010
Elaborado por: La autora
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Cuadro N° 3: Poblacion econdmicamente activa canton Otavalo

CANTON OTAVALO: POBLACION
ECONOMICAMENTE ACTIVA DE 5 A MAS, POR
SEXO SEGUN RAMAS DE ACTIVIDAD

RAMAS DE

ACTIVIDAD | TOTAL |[HOMBRES |MUJERES
TOTAL 33.730 |21.396 12.334
AGRICULTURA,
GANADERIA,
CAZA, PESCA,
SILVICULTURA |7.706 |5.774 1.932
MANUFACTURA |8.309 |5.191 3.118
CONSTRUCCION |2.471 |2.416 55
COMERCIO 5.659 |3.025 2.634
ENSENANZA 1462 (577 885
OTRAS
ACTIVIDADES  [8.123 |4.413 3.710

Fuente: INEC Censo 2010
Elaborado por: La autora

Cuadro N° 4: Poblacion de turistas de la Parroquia

) INGRESO DE TURISTAS
POBLACION A LA PARROQUIA
EUGENIO ESPEJO

MENSUAL ANUAL

TURISTAS
NACIONALES Y 1.489 17.866
EXTRANJEROS

Fuente: Oficina de informacion turistica de Otavalo (ltur)
Elaborado por: La autora
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Cuadro N° 5: Restaurantes de la Parroquia Eugenio Espejo

Quinchiguango

Panamericana

Apellidos y
Nombres Direccion del Nombre del
Razon Social | Establecimiento | Establecimiento
Picanteria
Cachiguango

José S/NY Calpaqui |Ninguno

Pastor Moreno José Puente S/N

Maria Claudina |Y Panamericana | Ninguno

Restaurante

Espinosa Garcez Moreno

Santillan Maria SINY Garcez

Eugenia Moreno TupyAnoy
Panamericana

Espinoza Jativa |Sur S/NY Calle

Edwin Patricio Principal Ninguno

Fuente: Patentes acumuladas registradas a enero 2012 -Gobierno

Municipal de Otavalo

Elaborado por: La autora

1.7. Tabulacion y analisis de la informacién primaria

1.7.1. Encuestas a los habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
a) Datos socio — econémicos

> Género

Cuadro N° 6: Género de los habitantes

Variable Frecuencia Porcentaje
Femenino 134 38%
Masculino 217 62%
Total 351 100%
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Grafico N° 1: Género de los habitantes

¥ Femenino

B Masculino

Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Se puede mencionar que el 62% representa al género masculino y el
porcentaje restante corresponde al género femenino, por lo que se puede
observar que existe equidad de género y no existe ningun tipo de

segregacion con respecto a dicho factor.

> Edad

Cuadro N° 7: Edad de los habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo

Variable Frecuencia Porcentaje
De 15 a 20 afios 13 4%
De21 a 30 afios 254 72%
De 31 a 64 arfos 84 24%
Total 351 100%
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Grafico N° 2: Edad de los habitantes de la Parroquia

13, 4%

84,24% '

B de 15 a 20 afios

B de21 a 30 afios

de 31 a 64 afios

Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

El mayor numero de habitantes se encuentran comprendidas en las
edades de 21 a 30 afios, seguido de un porcentaje de 24% entre 31 a 64
afos de edad y finalmente un porcentaje de edades de 15 a 20 afios de
edad, como se puede observar se obtuvo informacién de varios rangos
de edades quienes gustan de comida tradicional y conocen de las virtudes

que posee la Parroquia Eugenio Espejo.

> Ocupacion

Cuadro N° 8: Ocupacion de los habitantes

Variable Frecuencia Porcentaje
Estudiante 15 4%
Agricultor 127 36%
Artesano 35 10%
Comerciante 114 32%
Ama de casa 53 15%
Profesional 7 2%
Total 351 100%
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Grafico N° 3: Ocupacién de los habitantes

7,2% 15 4%

V.

Fuente: Encuestas habitantes de la parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

B Estudiante
B Agricultor

¥ Artesano

B Comerciante

B Ama de casa

H Profesional

Analisis e interpretacion

La mayor parte de los habitantes de la Parroquia tienen como actividades
econdmicas mas importantes la agricultura y el comercio, seguida de las
actividades como la artesania y ama de casa, en ultimo lugar se
encuentran el grupo de personas que conforman a los estudiantes y
profesionales. La poblacion de agricultores y comerciantes es aquella que
se deberia tomar en cuenta al momento de elegir a los proveedores de

materia prima e insumos.
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b) ¢ Cual de los siguientes atractivos turisticos es visitado con

mayor frecuencia?

Cuadro N° 9: Atractivos turisticos

Variable Frecuencia Porcentaje
EL lechero 16 5%
El parque condor 113 32%
La laguna de San
Pablo 214 61%
La feria artesanal 8 2%
Total 351 100%

Grafico N° 4: Atractivos turisticos

8,2% 16, 5%

B EL lechero

‘ ’ B El parque condor
Lal
214, szzllfuna de San
61%

M La feria artesanal

Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

El 61% de los encuestados manifiestan que el lugar donde mas afluencia
de turistas han observado se encuentra en la laguna de San Pablo .En
segundo lugar se encuentra el parque condor con un 32%, estos son los
sectores de mayor afluencia de turistas, por lo que los lugares antes

sefnalados son los mas idoneos para establecer una empresa turistica.
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c) ¢éConsidera que la comunidad se encuentra fortalecida por

la cultura gastronémica de nuestros ancestros?

Cuadro N° 10: Cultura gastronémica

Variable Frecuencia Porcentaje
En lo minimo 134 37%
Medianamente 217 60%
Totalmente 13 4%
Total 364 100%

Grafico N° 5: Cultura gastrondmica

13,3%

B En lo minimo
B Medianamente

Totalmente

Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Con respecto a esta pregunta los encuestados se encuentran
convencidos en que aun se mantiene la cultura gastronémica ya que mas
de la mitad de los moradores de |la Parroquia Eugenio Espejo conservan

la cultura gastrondémica, ademas se pudo observar que los moradores
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mantienen el idioma y vestimenta propias de un pueblo kichwa,

caracteristicas que atrae a turistas nacionales y extranjeros.

d) ¢Cree que los productos cultivados en la comunidad son

mejores que los de marcas reconocidas?

Cuadro N° 11: Calidad de la produccién

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 349 99%
No 2 1%
Total 351 100%

Grafico N° 6: Calidad de la produccion

99%, 0%

B S]
ENO

Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Los encuestados manifiestan que los productos cultivados en la
Parroquia son mejores que cualquier marca reconocida ya que ellos
fundamentan que los productos del sector no posee sustancias quimicas

que alteren la calidad de su producto.
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¢La mayor parte de la produccion que se cultiva en

Parroquia Eugenio Espejo hacia déonde esta destinada?

Cuadro N° 12: Destino de produccion de cultivos

Variable Frecuencia Porcentaje
Consumo propio 205 58%
Consumo local 144 41%
Consumo
regional 2 1%
Consumo
nacional 0 0%
Total 351 100%

Grafico N° 7: Destino de produccion de cultivos
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¥ Consumo propio
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Consumo
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B Consumo
nacional

Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo

Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

El mayor porcentaje de personas opinan que gran parte de la produccién

que se cultiva en la Parroquia esta destinada al consumo propio, esto

debido en primer lugar a la falta de interés por la comercializacién de sus
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productos y por otro lado debido a la poca produccion, ademas un 41% de
los encuestados afirman que la produccién esta orientado consumo local
ya que como actividades econdmicas principales de la Parroquia estan

orientadas a la agricultura y el comercio.

f) ¢Si se quisiera vender los productos agricolas de la

Parroquia Eugenio Espejo seria a un precio?

Cuadro N° 13: Precio de materia prima

Variable Frecuencia Porcentaje
Por debajo del mercado 50 14%
A la par del mercado 297 85%
Por encima del mercado 4 1%
Total 351 100%

Grafico N° 8: Precio de la materia prima

4,1%

H Por debajo del
mercado

B Ala par del
mercado
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mercado

Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

La mayor parte de los encuestados manifiestan que venderian sus
productos agricolas a un precio igual que en el mercado habitual ya que

como una opinién adicional manifiestan que invierten en materia prima y

el trabajo que al no utilizar fertilizantes se vuelve mas laborioso.

g)

¢ Qué tipo de publicidad tiene

promocionar sus lugares turisticos?

Cuadro N° 14: Medios de informacion

la Parroquia para

Variable Frecuencia Porcentaje
Internet 13 4%
Agentes de viaje 0 0%
Afiches, volantes 14 4%
Radio 5 1%
Television 3 1%
Prensa escrita 63 18%
Ninguna 253 72%
Total 351 100%

Grafico N° 9: Medios de informacion
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Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo

Elaborado por: La autora




Analisis e interpretacion

Una gran cantidad de encuestados manifiesta desconocer de alguna
publicidad para promocionar a la Parroquia turisticamente y solamente un
minimo porcentaje alega conocer de algun medio de comunicacién que
tenga la Parroquia para promocionar sus lugares turisticos, por lo que se
puede evidenciar la falta de publicidad para atraer a mas turistas de los

habituales.

h) ¢Si existiera la posibilidad de emprender una actividad

turistica Ud. Lo haria de forma?

Cuadro N° 15: Talento humano

Variable Frecuencia Porcentaje
Individual 78 22%
En conjunto 11 3%
Asociativa 256 73%
Otras 6 2%
Total 351 100%

Grafico N° 10: Talento humano
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Fuente: Encuestas a los habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

Un alto porcentaje de encuestados manifiestan en caso de emprender
alguna actividad turistica lo realizarian de forma asociativa, esto se debe
en gran medida por los beneficios que trae consigo el asociarse como

unir esfuerzos ,compartir riesgos ,responsabilidades y beneficios; mientras

que de forma individual existe aun el temor a fracasar.

i) ¢ Se encuentra capacitado en?

Cuadro N° 16: Capacitacion

Variable Frecuencia | Porcentaje
Higiene y manipulacién de alimentos 5 1%
Turismo consciente 2 1%
Atencion al cliente 16 5%
Ninguno 328 93%
Total 351 100%

Grafico N° 11: Capacitacion
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Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo

Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

La mayor parte de los moradores de la Parroquia Eugenio Espejo no se
encuentran  capacitados en areas de interés para la creacion del
restaurante de comida tradicional ya que a pesar de mantener la cultura
gastrondmica activa se puedo evidenciar mano de obra no calificada por

lo que se requiere capacitacion previo a la implantacién del restaurante.

i) ¢Cuando Ud. Se encuentra fuera de casa que lugar prefiere

para alimentarse?

Cuadro N° 17: Lugar de preferencia de consumo de los habitantes

Variable Frecuencia Porcentaje
Restaurantes 222 63%
Picanterias 118 34%
Puestos del
mercado 11 3%
Total 351 100%

Grafico N° 12: Lugar de preferencia de consumo de los

habitantes
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¥ Picanterias
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Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo

Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

La mayor parte de los moradores de la Parroquia Eugenio Espejo prefiere
los restaurantes, seguido de las picanterias, convirtiéndose las dos en las
opciones con mayor aceptabilidad al momento de escoger el lugar donde

comer por parte de los moradores del sector.

k) cud. Prefiere el lugar del servicio de alimentacion donde

preparen?

Cuadro N° 18: Tipo de preferencia de comida de los habitantes

Variable Frecuencia | Porcentaje
Comida de su pais natal 2 1%
Comida rapida 21 6%
Comida vegetariana 0 0%
Comida tradicional de la
zona 328 93%
Total 351 100%

Grafico N° 13: Tipo de preferencia de comida de los habitantes
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Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

La mayor parte de los encuestados prefieren comida tipica, esto se debe
a la concepcion que mantienen para no perder tradiciones que los
identifica, ademas se puede notar el valor nutritivo que dan a la comida
tradicional .El porcentaje manifestado ayuda en gran medida para la
determinacion de la demanda de platos tradicionales de la nueva

microempresa.

1) ¢Senale cual de los siguientes platos tradicionales quisiera

degustar?

Cuadro N° 19: Nivel de consumo por los habitantes

Variable Frecuencia | Porcentaje

Caldo de gallina 88 25%
Crema de maiz con

cuy 56 16%
Fritada 108 31%
Habas calpo 11 3%
Papas con nabo 9 3%
Yamor chicha de jora 59 17%
Zambo de dulce 12 3%
Otros 8 2%
Total 351 100%
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Grafico N° 14: Nivel de consumo por los habitantes
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Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Se ha podido notar que existe una variedad de platos que quisieran ser
degustados por los moradores de la Parroquia, destacandose entre ellos
la fritada y el caldo de gallina criolla, ademas un porcentaje que deberia
considerarse aunque no es muy significativo se encuentra orientado en
otro tipo de platos tradicionales como el zambo de sal o la chuchuca. Por
lo que se puede concluir que en el sector existe preferencia por el tipo de

alimentos donde se mantiene la tradicién gastronémica.
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m)

¢ Con qué frecuencia degustaria de este tipo de comida?

Cuadro N° 20: Frecuencia de consumo

Variable Frecuencia Porcentaje
Todos los dias 43 12%
2 veces a la semana 56 16%
1 vez a la semana 246 70%
1 vez al mes 6 2%
Total 351 100%

Grafico N° 15: Frecuencia de consumo
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Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Mas de la mitad de los encuestados manifiestan consumir comida
tradicional de forma semanal, mientras un bajo numero de personas
comprarian de forma mensual ,esto debido a que no todos los dias salen
a comer fuera de sus casas, pero afirman consumir al menos una vez a la

semana si existiera un lugar donde preparen comida tradicional.
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n)

¢ Cuanto esta dispuesto a pagar por una porciéon individual
de:

Cuadro N° 21: Precios aceptados por los habitantes

Variable Frecuencia| Porcentaje
PLATOS FUERTES
TARDICIONALES
De 2 a 3 dolares 339 97%
De 4 a 5 dolares 12 3%
De 6 a 8 dolares 0 0%
Total 351 100%

POSTRES Y BEBIDAS
TRADICIONALES

De $1,00 a$1,50 340 97%
De $2,00 a $2,50 11 3%
Mas de $ 2,50 0 0%
Total 351 100%

Grafico N° 16: Precio aceptado por los habitantes
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Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Grafico N° 17: Precio aceptado por los habitantes

11,3%

0,0%

®De 1,00a1,50
ddlares

HDe 2,00 a 2,50
ddlares

Mas de 2,50
ddlares

Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

La mayor parte de los moradores de la Parroquia Eugenio Espejo
informan mediante las encuestas que su capacidad econémica para una
porcidn individual de platos tradicionales estaria de 2,00 a 3,00ddlares,
mientras que para postres y bebidas estaria entre 1,00 a 1,50 ddlares.
Los resultados obtenidos en la presente encuesta la nueva microempresa

debera tomar en consideracién al momento de establecer sus precios.
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¢Qué caracteristicas considera usted

momento de elegir el lugar déonde comer?

Cuadro N° 22: Caracteristicas principales de un restaurante

Variable Frecuencia Porcentaje
Precio 118 34%
Servicio 95 27%
Sabor 26 7%
Estadia
acogedora 12 3%
Variedad de platos 98 28%
Sector de
ubicacion 2 1%
Total 351 100%

importantes al

Grafico N° 18: Caracteristicas principales de un restaurante
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Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

Existe concentracion de personas en el servicio, precio y variedad de
platos como factores importantes al momento de elegir el lugar de
alimentacién, mientras que pocas personas se orientan por el precio o el
lugar de ubicacion, no por ello la nueva microempresa descuidara estos

factores sino mas bien buscara las formas de cumplir con los 6 aspectos.

p) ¢Le gustaria que se implementara un restaurante de comida

tradicional en la Parroquia Eugenio Espejo?

Cuadro N° 23: Aceptabilidad de la microempresa por los habitantes

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 324 92%
No 27 8%
Total 351 100%

Grafico N° 19: Aceptacion de la microempresa por los habitantes
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Fuente: Encuestas habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

Un alto porcentaje de personas manifiestan estar de acuerdo en la
creacion del nuevo restaurante de comida tradicional lo que aporta a la
factibilidad de la microempresa, pero existe un porcentaje del 8% que no
esta de acuerdo con esta propuesta, esto debido a que algunos de ellos
manifiestan que con la implementacion de este tipo de microempresas

aumenta la contaminacion en el sector.

1.7.2. Encuestas dirigida a los turistas

a) Datos informativos

> Género

Cuadro N° 24: Género de los turistas

Variable |Frecuencia| Porcentaje

Femenino 141 46%
Masculino 165 54%
Total 306 100%

Grafico N° 20: Género de los turistas
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Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia
Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

Podemos mencionar que el 54 % de los encuestados son del género

masculino mientras que el 46 % restante corresponde a género femenino,

demostrando asi que existe una equidad de género en los visitantes, lo

que indica que no hay segregacion en relacion con respecto a factor

género

> Edad

Cuadro N° 25: Edad de los turistas

Variable Frecuencia | Porcentaje
De 12 a 18 afios 61 20%
DE 19 a 28 afios 141 46%
De 29 a 50 afios 83 27%
De 50 a 64 afos 21 7%
Total 306 100%

Grafico N° 21: Edad de los turistas

21, 78 0%

141, 46%

EDel12a18

EDe29a50
B Mias de 50

DE 19a 28

Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia Eugenio Espejo

Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

De las encuestas realizadas podemos mencionar que el rango de
edad de los turistas que visitan la Parroquia Eugenio Espejo se encuentra

en la mayoria de 19 a 28 afios y de 29 a 50 anos de edad.

> Procedencia

Cuadro N° 26: Procedencia de los turistas

Variable | Frecuencia| Porcentaje
Nacional 190 62%
Extranjero 116 38%
Total 306 100%

Grafico N° 22: Procedencia de los turistas
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Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia
Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

Mediante |la encuesta realizada se puede notar que existe mayor afluencia
de turistas nacionales, sin embargo el porcentaje se turistas extranjeros
también es significativo, por lo que se puede decir que la Parroquia

Eugenio Espejo es atraida por el turismo interno y el turismo receptor.

b) ¢ Cual es el atractivo mas relevante por el que viaja a la

Parroquia Eugenio Espejo?

Cuadro N° 27: Atractivos turisticos

Variable Frecuencia| Porcentaje
Contacto con la
naturaleza 144 47%
Por degustar
comida traditional 55 18%
Por conocer nuevas
culturas 107 35%
Total 306 100%

Grafico N° 23: Atractivos turisticos
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Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

De acuerdo a las respuestas de los turistas cuando acuden a visitar un
lugar turistico como la Parroquia Eugenio Espejo lo hacen en un mayor
porcentaje por tener contacto con la naturaleza, dicho aspecto se muestra

favorable ya que el proyecto estara enfocado a la prestacién del servicio

de alimentacién en un lugar con agradable entorno natural.

c)

¢éCon qué frecuencia viaja a la Parroquia Eugenio Espejo de

la Ciudad de Otavalo?

Cuadro N° 28: Frecuencia de visita de los turistas

Variable Frecuencia| Porcentaje
Semanalmente 9 3%
Mensualmente 49 16%
Semestralmente 107 35%
Anualmente 141 46%
Total 306 100%

Grafico N° 24: Frecuencia de visita de los turistas
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Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia Eugenio Espejo

Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

En lo que respecta a la frecuencia con la que los turistas visitan la
Parroquia Eugenio Espejo se puede destacar que casi la mitad de los
encuestados respondié una vez al afno, seguido de los que vistan la
Parroquia de forma semestral ,esto se debe a que cierta cantidad de
turistas son extranjeros y ellos no realizan sus viajes al pais
frecuentemente, mientras que los turistas internos si viajan con

regularidad ya sea mensual o semestralmente.

d) ¢Cuando Ud. Se encuentra fuera de casa que lugar prefiere

para alimentarse?

Cuadro N° 29: Lugar de preferencia de consumo por turistas

Variable Frecuencia| Porcentaje
Restaurantes 288 94.10%
Picanterias 17 5,60%
Puestos del
Mercado 1 0,30%
Total 306 100%

Grafico N° 25: Lugar de preferencia de consumo por los turistas
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Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

Los turistas segun las encuestas realizadas prefieren los restaurantes,
seguido de las picanterias, convirtiéndose las dos en las opciones con
mayor aceptabilidad al momento de escoger el lugar donde comer.

e) cud. Prefiere el lugar del servicio de alimentacion donde

preparen?

Cuadro N° 30 Preferencias del lugar de consumo

Variable Frecuencia| Porcentaje
Comida de su pais
natal 38 12%
Comida rapida 30 10%
Comida vegetarian 8 3%
Comida tradicional de
la zona 230 75%
Total 306 100%

Grafico N° 26: Preferencias del lugar de consumo
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Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

Gran cantidad de encuestados manifiestan escoger un restaurante donde
preparen comida tradicional de la zona, esto se debe a que los turistas
muestran mucho interés por conocer nuevas culturas y tradiciones y que

mejor plasmar la cultura o tradicion en un plato tradicional que se pueda

degustar.
f) ¢Senale cual de los siguientes platos tradicionales quisiera
degustar?
Cuadro N° 31: Nivel de consumo por los turistas
Variable Frecuencia| Porcentaje
Caldo de gallina criolla 102 33%
Crema de maiz con cuy 51 17%
fritada 79 26%
Habas calpo 6 2%
Papas con nabo 4 1%
Yamor chicha de jora 42 14%
Zambo de dulce 8 3%
Otros 14 5%
Total 306 100%
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Grafico N° 27: Nivel de consumo por los turistas
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Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Un alto numero de encuestados le gustaria consumir entre el caldo de
gallina, la fritada y la tradicional bebida del Yamor, las preferencias se
debe a la popularidad que poseen los platos tradicionales, ademas se
puede observar que algunos de los platos tienen poca acogida debido a
que muchos no son difundidos, por lo que los productos antes citados

requieren de publicidad.
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g) ¢ Con qué frecuencia degustaria de este tipo de comida?

Cuadro N° 32: Frecuencia de consumo

Variable Frecuencia | Porcentaje
Todos los dias 0 0%
2 veces a la semana 73 24%
1 vez a la semana 217 71%
1 vez al mes 15 5%
Total 306 100%

Grafico N° 28: Frecuencia de consumo
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Fuente: Encuestas a los turistas de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

La mayor parte de los encuestados manifiesta como frecuencia de
consumo de los platos tipicos una vez a la semana, seguido por la
periodicidad de dos veces a la semana, lo que representa una frecuencia
aceptable ya que solo un minimo porcentaje estaria dispuesto a consumir

una vez al mes.
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h)

Cuanto esta dispuesto a pagar por una porcién individual
de:

Cuadro N° 33: Aceptabilidad del precio por los turistas

Variable Frecuencia| Porcentaje

PLATOS FUERTES

De 2 a 3 dolares 297 97%
De 4 a 5 dolares 6 2%
De 6 a 8 dolares 3 1%
TOTAL 306 100%
POSTRES Y BEBIDAS

De $1,00a $ 1,50 267 87%
De $2,00 a $2,50 34 11%
Mas de $ 2,50 5 2%
Total 306 100%

Grafico N° 29: Aceptabilidad del precio por los turistas
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Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Grafico N° 30: Aceptabilidad del precio para bebidas por los turistas
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Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Se considera que es un precio medio bajo tanto para los platos fuertes
como para las bebidas esto debido a que es el precio promedio en que la
competencia vende sus platos ,por lo que la microempresa debera
optimizar al maximo sus costos y gastos sin que esto implique disminuir la

calidad del producto.

i) ¢ Cual es el medio de comunicacion que mas emplea para

conocer los lugares que va a visitar?

Cuadro N° 34: Preferencia de medios de comunicacion para los

turistas
Variable Frecuencia Porcentaje
Internet 144 47%
Agencias de viaje 34 11%
Afiches, volantes 28 9%
Radio 6 2%
Television 43 14%
Prensa escrita 52 17%
Ninguna 0 0%
Total 306 100%
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Grafico N° 31: Preferencia de medios de comunicacion por los
turistas
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Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Los visitantes conocen los atractivos turisticos en mayor porcentaje a
través del internet, lo que demuestra que las personas que gustan de
actividades turisticas recurren como primera alternativa al internet, para el
proyecto representa una pauta para establecer politicas de promocién
turistica a través del medio de comunicacién mas utilizado por los posibles
clientes sin dejar de lado los demas medios de comunicacién que también

permiten llegar a los clientes pero en menores porcentajes.
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i) ¢Qué caracteristicas considera usted importantes al

momento de elegir el lugar donde comer?

Cuadro N° 35: Caracteristicas para elegir el lugar de consumo

Variable Frecuencia| Porcentaje
Precio 3 1%
Servicio 141 46%
Sabor 46 15%
Estadia acogedora 55 18%
Variedad de platos 61 20%
Sector de ubicacion 0 0%
Total 306 100%

Grafico N° 32: Caracteristicas para elegir el lugar de consumo
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Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia Eugenio Espejo

Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Se puede observar que existe interés de los turistas primeramente en el

servicio, estadia y variedad de platos, las caracteristicas son similares a
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las que prefieren y dan mayor importancia los habitantes de la Parroquia

al momento de elegir el lugar donde comer.

k) ¢Qué servicio adicional le gustaria que tengan los

restaurantes?

Cuadro N° 36: Preferencia de servicios complementarios

Variable Frecuencia| Porcentaje
Vestimenta tradicional del

personal de servicio 248 81%
Guia a los sectores turisticos 8 3%

Observacion de la preparaciéon
tradicional de los platos 50 16%

Total 306 100%

Grafico N° 33: Preferencia de servicios complementarios
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N

8, 3%

B Guia a los sectores
turisticos

Observacion de la
preparacion
tradicional de los
platos tipicos

Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

A la mayor parte de los encuestados les gustaria como un servicio
adicional que el personal de servicio del restaurante use la vestimenta
tradicional que identifica al pueblo kichwa de Otavalo, aspecto que se lo
podria utilizar como un servicio que diferencie a las microempresa de la

competencia.

1) ¢Le gustaria que se implementara un restaurante de comida

tradicional en la Parroquia Eugenio Espejo?

Cuadro N° 37: Aceptabilidad de la microempresa

Variable Frecuencia| Porcentaje
Si 304 99%
No 2 1%
Total 306 100%

Grafico N° 34: Aceptabilidad de la microempresa

2,1%

B S]
ENO

Fuente: Encuestas a los turistas que visitan la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Analisis e interpretacion

Un numero considerable de turistas se encuentran de acuerdo en la
implementacion de un restaurante de comida tradicional en la Parroquia
Eugenio Espejo, por lo que se puede deducir que existe una gran
acogida para la creacion de la microempresa que fomentara en gran
medida el turismo en la Parroquia y facilitara la estadia de los turistas en

el sector satisfaciendo la necesidad de alimentacion.

Un minimo porcentaje de personas encuestadas respondié que no le
gustaria que se implementara un restaurante de comida tradicional debido

a que muestran preferencia por otro tipo de alimentos extranjeros.

1.7.3. Entrevista a los restaurantes y picanterias de la Parroquia

a) ¢ Cual de los platos tradicionales sefalados a continuacion

ofrece en su menu?

Cuadro N° 38: Nivel de platos ofrecidos

Variable Frecuencia Porcentaje
Caldo de gallina criolla 1 25%
Crema de maiz con cuy 0 0%
Fritada 1 25%
Habas calpo 0 0%
Papas con nabo 0 0%
Ninguno 2 50%
Total 4 100%
Yamor chicha de jora 0 0%
zambo de dulce 0 0%
Ninguno 4 100%
Total 4 100%
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Grafico N° 35: Numero de platos ofrecidos

B Caldo de gallina criolla
B Crema de maiz con cuy

Fritada
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Grafico N° 36: Numero de bebidas ofrecidas

0, 0%

®Yamor (chicha de jora)

B zambo de dulce

4,100% .
Ninguno

Fuente: Encuestas a las microempresas del servicio de alimentacion en la
Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Las microempresas encuestadas de la Parroquia Eugenio Espejo
dedicadas a prestar servicios de alimentacion no cuentan con una gama
de platos tradicionales.Como se puede observar solamente pocas
microempresas ofrecen uno o dos platos tradicionales como el caldo de
gallinao ,la tradicional fritada.Con respecto a los postres y bebidas ningun

restaurante ofrece los productos de la nueva microempresa ,por lo que se
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pudo observar que la mayoria posee para la venta gaseosas o0 jugos

naturales.

b) ¢ Cual es lugar que prefiere para adquirir materia prima para

la elaboracion de su menu?

Cuadro N° 39: Preferencias para la adquisiciéon de materia prima

Variable Frecuencia | Porcentaje
Centros comerciales
(Supermaxi, tia,
aki,etc) 1 25%
Mercado 2 50%
Proveedores
directos 1 25%
Agricultores de la
parroquia 0 0%
Total 4 100%

Grafico N° 37: Preferencias para la adquisicion de materia
prima
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B Centros comerciales
(Supermaxi, tia, aki,etc)

1,25%
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Proveedores directos

B Agricultores de la
parroquia

Fuente: Encuestas a las microempresas del servicio de alimentacion en
Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora



Analisis e interpretacion

La mayoria de los propietarios de las microempresas encuestadas
manifiestan que la materia prima la obtienen comprando en el
mercado,mientras que una cuarta parte compra directamente a los
proveedoresy la ultima cuarta parte lo hace en los centros comerciales |,
por lo que se puede observar que no existe una orientacion preferente por
algun sector ,si no mas bien depende de los requerimientos de cada una

de las microempresas.

c) El precio que ud mantiene para sus productos se encuentra

entre:

Cuadro N° 40: Precio de venta de los oferentes

Variable Frecuencia Porcentaje

PLATO TRADICIONAL

De 2 a 3 ddlares 4 100%
De 4 a 5 ddlares 0 0%
De 6 a 8 ddlares 0 0%
Total 4 100%
POSTRES Y BEBIDAS

De 1,00 a 1,5 ddlares 3 75%
De 2,00 a 2,50 délares 1 25%
Mas de 2,50 dblares 0 0%
Total 4 100%
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Grafico N° 38: Precio de venta de los oferentes

0, 0%

B De 2 a 3 ddlares
B De 4 a5 ddlares

De 6 a 8 ddlares

Grafico N° 39: Precio de venta de oferentes de bebidas

0,0%

B De 1,00 a1,5 dblares
EDe 2,00a 2,50 dolares
Mas de 2,50 déblares

Fuente: Encuestas a las microempresas del servicio de alimentacion en la
Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Gran cantidad de los entrevistados afirman que los precios en los que
comercializan sus platos fuertes se encuestran de 2 a 3 dolares ,en lo
referente a postres y bebidas se encuentran en un precio de entre $1,00 a

$ 1,50 ,incluso se pudo observar que precios desde 0.50 ctvs debido a
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que en la mayoria de las microempresa ofrecen solamente gaseosas

,jugos envasados o naturales.

d) ¢ Cuantos platos de comida produce aproximadamente a la

semana?

Cuadro N° 41: Nivel de produccion semanal de platos

Variable Frecuencia Porcentaje
De 15 a 50 unidades 1 25%
De 51 a 100 unidades 2 50%
De 101 a 150 unidades 1 25%
De 150 a 300 unidades 0 0%
De 301 a mas unidades 0 0%
Total 4 100%

Grafico N° 40: Nivel de produccion semanal de platos

0,0%
H De 15 a 50 unidades

EDe 51 a 100 unidades

1,25%

De 101 a 150 unidades

EDe 150a 300
unidades

Fuente: Encuestas a las microempresas del servicio de alimentacion en la
Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

La mitad de las microempresas del servicio de alimentacién ofertan platos
de comida en un rango de 50 a 100 unidades semanales, y la otra mitad

se encuentra compartida en un rango de 15 a 50 platos y 101 a 150 platos
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a la semana, esto depende en gran medida del espacio fisico que cada
microempresa tiene, del tipo de plato que ofrece y el tiempo que esta a la

disposicion del cliente.

e) ¢Cuales son los dias que tiene mayor numero de ventas?

Cuadro N° 42: Nivel de ventas de acuerdo a los dias

Variable Frecuencia Porcentaje
Lunes a viernes 0 0%
Fines de semana 2 50%
Dias festivos 1 25%
Fiestas locales 1 25%
Total 4 100%

Grafico N° 41: Nivel de ventas de acuerdo a los dias

0, 0%

¥ Lunes a viernes

B Fines de semana

Dias festivos

1,25%

H Fiestas locales

Fuente: Encuestas a las microempresas del servicio de alimentacion en la
Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Los dias que se registran como los de mayor numero de ventas son los

fines de semana ;pero las microempresas entrevistadas no dejan de
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mencionar que tambien sus ventas son representativas en los dias
festivos y las fiestas locales como la de Parroquializacion en el mes de

abril y las fiestas del san juan que va desde junio a septiembre.

f) ¢ Cuales son los clientes de mayor afluencia?

Cuadro N° 43: Tipo de clientes

Variable Frecuencia Porcentaje
Nacionales 3 75%
Extranjeros 1 25%
Total 4 100%

Grafico N° 42: Tipo de clientes

¥ Nacionales

B Extranjeros

Fuente: Encuestas a las microempresas del servicio de alimentacion en la
Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

El servico gastronomico es de gran aceptacion principalmente por
personas nacionales y es segundo lugar por personas extranjeras ,esto se
debe a que las microempresas no han prestado atencion a dicho
segmento de mercado ,ya que no se ha realizado un enfasis por captar la

atencion de turistas extranjeros promocionando una gama de platos
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tradicionales donde puedan experimentar nuevos sabores y visualizar

costumbres gastronomicas .

g) ¢ Cual es el tipo de servicio al que pone mayor atencion?

Cuadro N° 44: Tipo de servicio

Variable Frecuencia | Porcentaje
Precio 2 25%
Servicio 3 38%
Sabor 1 13%
Estadia acogedora 2 25%
Variedad de platos 0 0%
Sector de ubicacion 0 0%
Total 8 100%

Grafico N° 43: Tipo de servicio

0, 0%
B Precio
B Servicio
H Sabor

B Estadia acogedora
H Variedad de platos

Sector de Ubicacion

Fuente: Encuestas a las microempresas del servicio de alimentacién en la
Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Los gerentes propietarios de los locales consideran que es importante

tomar atenciéon principalmente al servicio , ambiente y precio para
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satisfacer al maximo las exigencias de los clientes. Cabe explicar que el
numero de la sumatoria de frecuencia se altera porque contestaron

varias alternativas a vez.

h) ¢(El monto de capital que invierte para su negocio

mensualmente es?

Cuadro N° 45: Nivel de inversion mensual

Variable Frecuencia Porcentaje
Bajo 1 25%
Medio 3 75%
Alto 0 0%
Total 4 100%

Grafico N° 44: Nivel de inversion mensual

0, 0%

H Bajo
B Medio

Alto

Fuente: Encuestas a las microempresas del servicio de alimentacién
en la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Las microempresas entrevistadas aseveran que su inversiéon mensual
para su negocio se encuentra en un nivel medio , y dependiendo de la
maganitud del local comercial y de sus estrategias para minimizar costos

sin descuidar la calidad esta inversion incluso puede ser baja.
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i) Considera Ud. que el servicio de alimentacion es una
actividad:

Cuadro N° 46: Nivel de rentabilidad del negocio

Variable Frecuencia Porcentaje
Poco rentable 1 25%
Medianamente rentable 3 75%
Muy rentable 0 0%
Total 4 100%

Grafico N° 45: Nivel de rentabilidad del negocio

0, 0%

H Poco rentable

B medianamente
rentable

Muy rentable

Fuente: Encuestas a las microempresas del servicio de alimentacién
en la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Los propietarios de los restaurantes y picanterias concideran que el
servicio de alimentacion es una actividad medianamente rentable debido
a que constantemente se debe realizar erogaciones de dinero para invertir
en materia prima que es indisensable para esta actividad ,mientras que un
porcentaje minimo opina que dicha actividad es poco rentable ,se

considera que dicha opiniobn se da porque no existen adecuadas
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instalaciones que llamen la atenciéon de los clientes y por lo tanto su

volumn de ventas es bajo.

i) ¢Considera ud. que su negocio tiene?

Cuadro N° 47: Nivel de competencia

Variable Frecuencia Porcentaje
Nada de competencia 2 50%
Poco competencia 2 50%
Mucha competencia 0 0%
Total 4 100%

Grafico N° 46 Nivel de competencia

0,0%

¥ Nada de competencia
¥ Poco competencia

Mucha competencia

Fuente: Encuestas a las microempresas del servicio de alimentacién en la
Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora

Analisis e interpretacion

Se puede observar que existe de poco a nada de competencia debido a
que los locales se encuentran a distancias considerables y ademas cada

uno ofrece platos, adecuaciones y servicios distintos.
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1.8.

1.8.1.

Resultados del Diagnéstico

Determinacion de aliados, oponentes, oportunidades,

riesgos

1.8.1.1. Aliados

NN N N N N N N RN

(\

Consumidores frecuentes (turistas, habitantes)

Personas mantienen tradicion gastronémica

Proveedores de materia prima (agricultores)

Instituciones financieras

Medios de comunicacién

Restaurantes

Gobierno provincial de Imbabura

Ministerio de salud

Ministerio de turismo

Microempresas de turismo comunitario

Municipio de Otavalo y el ministerio del ambiente a través del plan
de tratamiento para el lago San Pablo y

Municipio de Otavalo a través de la obra de ampliacion de la

carretera Otavalo -Cajas de 2 a 6 carriles.

1.8.1.2. Oponentes

v
v
v
v

Competencia desleal
Competencia de productos sustitutos
Ideologia de los moradores de contaminacion al medio ambiente

Mano de obra no calificada

1.8.1.3. Oportunidades

v

Biodiversidad
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v' Afluencia de turistas

v' Inexistencia de empresas que oferten el tipo de servicio de
alimentacién que se propone.

v" Programas de alimentacién que promociona el ministerio de salud

v" Diversidad de cultura que atrae a los turista

1.8.1.4. Riesgos

Fendmenos naturales
Elevado nivel de inversiéon
Crédito con altas tasas

Poca aceptacion del servicio
Se creen empresas similares

Existencia de inestabilidad socio econdmica

S N N N N N

Inestabilidad en cuanto a la temporada de afluencia de turistas

1.9. Determinacion de la oportunidad de inversion

Después de haber realizado el diagnéstico situacional se
concluye que en la Parroquia Eugenio Espejo existen las condiciones
necesarias para la formulacién de un proyecto econdmico productivo en
base a los platos tradicionales ;en la Parroquia aun se mantiene la
tradicion en la preparacion de los alimentos, existe materia prima local con
la cual la microempresa puede abastecerse , los atractivos turisticos que
posee la Parroquia Eugenio Espejo atrae a las personas quienes

manifiestan preferencias por la comida tradicional.

En la Parroquia Eugenio Espejo son reconocidos dos restaurantes y
dos picanterias los mismos que no poseen un horario fijo de atencién ,a

la vez que no ofertan variedad de comida tradicional de la zona y no
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cuentan con un ambiente acogedor en sus locales comerciales que llame

la atencion de los clientes actuales .

Por todo lo expuesto anteriormente y en vista de que dicho segmento de
mercado no se encuentra bien atendido para dar solucion a esta
problematica, surge la oportunidad de plantear un “ESTUDIO DE
FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE DE
COMIDA TRADICIONAL EN LA PARROQUIA EUGENIO ESPEJO DE LA

CIUDAD DE OTAVALO, PROVINCIA DE IMBABURA.
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CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

21. Empresa

21.1. Concepto

Para Zapata P. (2011) sefala: “La empresa es todo ente
econdmico cuyo esfuerzo se orienta a ofrecer a los clientes bienes y/o
servicios que, al ser vendidos, produciran una renta que beneficia al

empresario, al Estado y a la sociedad en general" .Pag. 5

Chiliquinga, M (2007) puntualiza: “La empresa es una unidad
econémica que mediante la combinacién de los factores de la
produccidon ofrece bienes y/o servicios de excelente calidad a
precios razonables para los consumidores con el propodsito de

obtener un beneficio econémico y/o social” .Pag.1

Por lo tanto una empresa es una organizacién que ofrece bienes o
servicios con la finalidad de obtener beneficios econdmicos para
satisfacer las diversas necesidades humanas tomando en cuenta las

necesidades principales que requiere el mercado.

2.1.2. Clasificacion

La clasificacion de las empresas se realiza bajo los siguientes

criterios:
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2.1.2.1. Segun su naturaleza

De acuerdo a la actividad a la que se dediquen las empresas

segun Zapata, P. (2010) clasifica a las empresas en:

» Industriales: Transforman materias primas en nuevos productos.
» Comerciales: Compra y venta de productos, son intermediarios
entre productores y compradores.

» Servicios: generacion y venta de productos intangibles.

A\

Agropecuarias: Explotan productos agricolas y pecuarios

» Mineras: Explotan productos del subsuelo.Pag. 5

2.1.2.2. Segun el sector o la procedencia de capital

Para Zapata P. (2011) de acuerdo a la procedencia del capital

las empresas se clasifican en:

» Publicas: el capital pertenece al capital publico
» Privadas: el capital pertenece al sector privado

» Mixta: el capital es publico y privado .Pag. 5

2.1.2.3. Segun la integracién del capital o nimero de socios

Para Zapata P. (2011) segun la integracién del capital las

empresas se clasifican en:

» Unipersonal: Aquellas en las cuales el capital se conforma con el

aporte de una sola persona

» Sociedades o Compaiias: Aquellas en las cuales el capital se
conforma mediante el aporte de varias personas naturales o

juridicas, a la vez se subdivide en:

95



- Sociedad de personas.-en comandita simple y nombre colectivo

- Sociedad de capital.-sociedad andénima .economia mixta,

compainiia limitada y en comandita por acciones .Pag. 5

2.1.2.4. Segun la magnitud

Thompson I. (2007) clasifica de cuatro formas:

» Grandes Empresas: Se caracterizan por manejar capitales y
financiamientos grandes, por lo general tienen instalaciones
propias, sus ventas son de varios millones de ddlares, tienen mas
de 100 trabajadores y sindicalizados, cuentan con un sistema de
administracién y operacion muy avanzado y pueden obtener lineas
de crédito y préstamos importantes con instituciones financieras

nacionales e internacionales.

» Medianas Empresas: En este tipo de empresas intervienen de 50
a 99 personas, generalmente tienen sindicato, hay areas bien
definidas con responsabilidades y funciones, tienen sistemas y

procedimientos automatizados.

» Pequenas Empresas: En términos generales, las pequefias
empresas son entidades independientes, creadas para ser
rentables, que no predominan en la microempresa a la que
pertenecen, cuya venta anual en valores no excede un
determinado tope y el numero de personas que las conforman no
excede de 20, este tipo de empresas se caracteriza por realizar

ventas locales en una Ciudad o sector definido.

» Microempresas: Por lo general, la empresa son de propiedad

individual, los sistemas de fabricacion son practicamente
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2.2,

artesanales, la maquinaria y el equipo son elementales y
reducidos, los asuntos relacionados con la administracion,
produccion, ventas y finanzas son elementales y reducidos y el
director o propietario puede atenderlos personalmente, cuenta

maximo con 10 trabajadores.

Ventajas de la microempresa

Para Arandi, M. (2012) las principales ventajas de una

microempresa son:

NS N N N N N NN

2.3.

Genera empleo.

Desarrollo econémico y social de las comunidades.

Se crea con facilidad.

Genera redes de apoyo para emprendedores.
Representa alrededor del 40% de la economia del pais.
Fomenta el desarrollo de metodologias alternativas
Desarrolla la creatividad

Generalmente requiere de poco capital para su implementacion

Desventajas de la microempresas

Para Arandi,M. (2012) las principales desventajas de una

microempresa son:

v
v
v
v
v
v

Falta de capacitacién

Informalidad en los controles

Falta de Planificacion

Extrema dependencia de proveedores y clientes
Demanda excesiva de horas de trabajo

Riesgo de pérdidas monetarias

97



2.4, Emprendimientos

241. Emprendedores

Segun el autor Longenecker, P. (2010)menciona que
“‘Emprendedores son aquellas personas que identifican necesidades de
mercado e inician nuevos negocios 0 empresas para satisfacerlas ,son
persona que asumen riegos y proveen el impetu para el cambio ,la

innovacion y el progreso en la vida econdmica”. Pag. 6

Por lo cual un emprendedor es aquella persona que esta atento a las
necesidades que aun no han sido solventadas y se encuentra en la
capacidad de iniciar dicha actividad tomando en cuenta la innovacion y el

progreso en la vida econémica y personal.

2.5. Turismo

2.51. Concepto

Montejano Jordi (2007) manifiesta que: “Turismo es el conjunto
de técnicas y actividades encaminadas a atraer y satisfacer las
necesidades y motivaciones de los turistas en sus desplazamientos
vacacionales .Por extension, organizacion de los medios conducentes a

facilitar estos viajes.” Pag. 369

Segun la ley de turismo en su articulo 2 manifiesta que: “Turismo
es el ejercicio de todas las actividades asociadas con el
desplazamiento de personas hacia lugares distintos al de su
residencia habitual, sin animo de radicarse permanentemente en

ellos”.
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El turismo son desplazamientos de personas de un lugar a otro distinto al
de su entorno habitual en calidad de viajeros con fines de ocio, negocios u

otros motivos, que permitan satisfacer sus intereses personales.

2.5.2. Turistas

Montejano Jordi ( 2007) informa que : “El turista es un visitante
temporal que permanece al menos 24 horas y menos de un afo ,en el
lugar de destino ,distinto al de su lugar de residencia o entorno habitual,
donde efectué una pernoctacion como minimo y no supere a un afio de
estancia .Las finalidades de su viaje pueden ser por placer ,distraccion
,vacaciones, salud, ocio, deporte, profesionales, negocio, misiones,

reuniones, estudios, religiosos, familiares, transito , etcétera”. Pag. 384

Turista es aquella persona que se traslada de su domicilio habitual a otro
punto geografico por distintas situaciones como el trabajo, ocio, religioso,

entre otros, por un tiempo no mayor a un afno.

2.5.3. Tipos de turismo

Turismo Receptivo.-Para Fernemi (2008): “El Turismo receptivo es el
que se produce en un pais, cuando llegan a él visitantes que residen en
otras naciones con la intencion de permanecer un tiempo limitado en el
mismo, para luego viajar a otros paises o regresar al lugar de

origen”.Pag.www.latinpedia.net

Turismo Interno.-Segun la organizacién mundial del turismo en su
articulo entender el turismo-glosario basico: “El turismo interno incluye las
actividades realizadas por un residente en el pais de referencia, como
parte de unviaje turisticointerno o0 de unviaje turistico”.

Pag.www.media.unwto.org/es/content/entender-el-turismo glosario-basico
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El turismo interno corresponde al grupo de personas residentes de un
pais que tienen movilidad dentro de las fronteras de su propio pais,
mientras que el turismo receptor o también conocido como turismo
externo es realizado por los extranjeros que lo visitan un pais por un

periodo determinado.

2.54. Turismo sustentable

Para Castellano, E. (2010) expresa que: “Turismo sustentable es
la actividad que satisface las necesidades de turismo y regiones
anfitrionas, a la vez que protege y mejora las oportunidades del futuro. El
turismo asi planteado maneja todos los recursos de manera que todas las
necesidades econdmicas sociales y estéticas son satisfechas
manteniendo la integridad cultural, los procesos ecoldgicos esenciales la

diversidad bioldgica y los sistemas que sostienen la vida” .pag. 81

Se refiere al turismo que toma en cuenta las repercusiones actuales y
futuras satisfaciendo las necesidades de los visitantes y de las regiones
receptoras, al mismo tiempo que protege y fomenta oportunidades para el

futuro respetando el medio ambiente.

2.5.5. Clasificacion de las actividades turisticas

Clasificacion de las actividades turisticas y de quienes las
ejercen segun la ley de turismo en su articulo 5 capitulo Il considera
actividades turisticas las desarrolladas por personas naturales o juridicas
que se dediquen a la prestacion remunerada de modo habitual a una o

mas de las siguientes actividades:

a) Alojamiento

b) Servicios de alimentacion y bebida
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c¢) Transportacion, cuando se dedica principalmente al turismo, inclusive el
transporte aéreo, maritimo, fluvial, terrestre y alquiler de vehiculos para

este proposito;

d) Operacion, cuando las agencias de viajes proveen su propio transporte,

esa actividad se considera parte del agenciamiento;

e) La de intermediacion, agencias de servicios turisticos y organizadoras

de eventos congresos y convenciones;

f) Casinos, salas de juego hipédromos y parques de atraccion estables.

2.6. Restaurantes

2.6.1. Concepto

El restaurante como el lugar donde se sirven comidas segun el
diccionario consumoteca (2010) en su articulo consumidores bien
informados nos dice que: “Son restaurantes todos los establecimientos
turisticos cualquiera que sea su denominacion, donde sirvan al publico
comidas y bebidas, mediante un precio, para ser consumidas en el mismo

local o para llevar.” pag.www.consumoteca.com/diccionario/restaurante.

Segun el autor Duran C. (2007), describe el restaurante como:
“una verdadera organizacién profesional, con recursos técnicos,
humanos materiales y financieros que deben administrarse
adecuadamente, valorando la importancia de las actividades

finanzas, produccion y mercadotecnia.”

Restaurante es el lugar donde acuden los personas motivados por
factores como la necesidad alimenticia para degustar de comida y bebida

preparada y por lo cual estan dispuestos a pagar una suma de dinero.
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2.6.2.

Tipos de restaurantes

Para Garcia, F. (2009) segun el tipo de oferta del restaurante se

clasifica en:

X/
L X4

X/
A X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

Restaurante convencional.- ofrece servicios de comida y bebida
en turno de almuerzo y cena generalmente bajo la forma de
restauracién tradicional también se incluyen mesones, grills,

restaurantes, hoteles, etc.

Casa de comidas.- restaurante tradicional Gnicamente servicios de

almuerzo, la oferta gastronémica suele ser el menu.

Restaurantes de lujo.- establecimientos que basa su oferta en
productos de alta categoria, personal muy cualificado, servicio de

calidad elevado precio.

Etnico-regional.- su caracteristica primordial es que su oferta

gastrondmica es la tipica de determinadas regiones o paises.

Tematico.- formula de restauracion en la cual todos los elementos
(oferta gastrondmica, ambiente decoracion, etc.) giran en torno a
un tema determinado (musica, deporte cine) muy unidos a la

microempresa del ocio

Mono producto.- Estos establecimientos ofrecen el servicio de un
producto como base principal de toda la oferta gastronémica que

posee. pag. 9

La clasificacion de los restaurantes depende del tipo de comida, el nivel

de servicio e incluso el precio promedio de los platos para que se incluyan

en cada categoria.
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2.7. El servicio

2.71. Concepto

Segun el autor Durén C. (2009) manifiesta que:“El servicios es
intangible no se puede oler ni tocar, pero en si mismo guarda una
caracteristica al producto o articulo: se puede comprar y a la vez contando
para ello con muchas mas variables que las que utilizariamos para juzgar
un producto, ya en el ejercicio del servicio entran en juego instalaciones,
nivel formativo, empatia personal, atencién al cliente imagen entre otras”.
Pag. 123

Los servicios son actividades identificables, intangibles y perecederas que

son el resultado de esfuerzos humanos en beneficio de otras personas.

2.8. Gastronomia tradicional ecuatoriana

La gastronomia del Ecuadorse manifiesta como una variada
forma de preparar platos, esto se debe principalmente a la division de
regiones costa, sierra, oriente y regidon insular con costumbres vy
tradiciones diferentes donde se preparan distintos platos tipicos y los
ingredientes principales varian en funcion de las condiciones naturales,
dando asi a la gastronomia del Ecuador una caracteristica distintiva la
cual hace que sea reconocida por su conservacion de la tradicion de los

mas antiguos pobladores.

2.9. Gastronomia tradicional de Otavalo

La comida tradicional de Otavalo se suele preparar a base
granos producidos por la propia tierra convirtiéndose asi en una identidad
cultural de los pueblos kichwas, el plato mas conocido es el Yamory se lo

consume en septiembre, durante la celebracién de la fiesta del mismo
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nombre. Estd compuesto por la chicha de siete variedades de maiz, el
mote, tortillas, empanadas y el aji. Yamor es el nombre de la chicha,
bebida ancestral muy apetecida por su sabor dulce, ademas se preparan
otros platos tradicionales donde se empleaban los nabos, la quinua, el
maiz, las habas, los chochos, la panela, entre otros productos autéctonos

de la region en donde aun no esta perdida la tradicion.

2.10. Estudio de mercado

Para el autor Araujo, D.2005) en referencia al estudio de
mercado en un proyecto menciona que: “El estudio de mercado permite
medir y cuantificar el numero de individuos ,empresas u otras entidades
econdmicas que potencialmente representan una demanda que justifique
la instalacion y puesta en marcha de una entidad productoras de bienes o
servicios debidamente identificados, en un periodo determinado ,incluida
la estimacién del precio que estos consumidores estarian dispuestos a

pagar por el producto.

El estudio de mercado es una herramienta de mercadeo que permite y
facilita la obtencion de informacion para cuantificar el numero de
individuos ,empresas y otras entidades econdémicas generadoras de una
demanda ,asi como mercados, proveedores, competidores y
distribuidores que justifique la puesta en marcha de una determinada
actividad econdmica resultados que de una u otra forma seran analizados,
procesados para decidir si se lleva o no acabo la idea inicial de inversion y
posteriormente proporcionara informacién indispensable en cuanto al

tamano del proyecto, localizacién e integracion econémica.
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2.10.1. El mercado

Segun el autor Baca, G. (2010) afirma: “Mercado es el area en
que concluyen las fuerzas de la oferta y la demanda para realizar las

transacciones de bienes y servicios a precios determinados.”pag. 12.

El mercado es el area en la cual convergen las fuerzas de la oferta y la
demanda para establecer un precio entre las partes y la cantidad de las
transacciones que se vayan a realizar depende de la concordancia de

ambos

2.10.2. Mercado meta

Para Kotler P. yAmstrong G. (2008) sostienen que: “El mercado
objetivo estda compuesto por un conjunto de compradores que comparte
necesidades o caracteristicas comunes al que la empresa decide

atender.” pag. 244

El mercado meta se lo considera como el objetivo principal de una
empresa, es el grupo de personas de la poblacion o grupo de
consumidores a los cuales va dirigido el producto o servicio, que tienen

necesidades caracteristicas o conductas distintivas.

2.10.3. El producto

El producto como elemento esencial para funcionamiento del
mercado segun el autor Arrellano, R. (2010) define: “Producto es todo
aquello que la empresa o la organizacién hace o fabrica para ofrecer al

mercado y satisfacer las necesidades de los consumidores.” pag. 122
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Se refiere a la combinacion de bienes y/o servicios que una empresa
pone a disposicion del mercado una vez finalizado el proceso productivo

para satisfacer un deseo o una necesidad de los demandantes.

2.10.4. La demanda

Con respecto a la demanda, segun el autor Baca, G. (2010)
expresa: “Es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o
solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un

precio determinado.” pag. 40

La demanda es la cantidad de bienes o servicios que un conjunto de
personas solicita y esta dispuesto a adquirir a un determinado precio,
convirtiéndose en el punto de referencia para establecer el volumen de

produccion de los oferentes.

2.10.5. La Oferta

La oferta es conceptualizada segun el autor Baca, G. (2010)
como: “la cantidad de bienes o servicios que un cierto numero de
oferentes (productores) estan dispuestos a poner a disposiciéon del

mercado a un precio determinado.”Pag.41

La oferta refleja al nUumero de empresas existentes en el mercado que
ofrecen un mismo producto a un precio y tiempo determinado, en pocas
palabras la oferta es la cantidad de producto que una empresa esta
dispuesta a vender durante un periodo de tiempo determinado y a un

precio dado.
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2.10.6. El precio

El precio como factor importante para una transaccion comercial,
segun el autor Arrellano, R. (2010):”Es el valor acordado entre dos partes
que quieren obtener un beneficio mediante el intercambio de bienes o

servicios”. pag. 179

El precio es la cantidad monetaria por el cual se intercambian los bienes o
servicios entre productores y consumidores para satisfacer las
necesidades de los demandantes y obtener beneficios de los productos

para los oferentes.

2.10.7. La comercializacion

La comercializacion como etapa fundamental del
desenvolvimiento en el mercado obijetivo, segun el autor Baca, G. (2010)
manifiesta: “Es la actividad que permite al productor hacer llegar un bien o

servicio al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar’pag.48.

La comercializacién son actividades que aceleran el movimiento de
bienes y servicios desde el fabricante hasta el consumidos, y que incluyen
todo lo relacionado con publicidad distribucién, técnicas de mercado,
planificacién del producto, promocion, investigacién, y desarrollo, ventas,

transporte y almacenamiento de bienes y servicios.

2.10.8. La distribucion

La distribucién como una variable del marketing segun el autor
Cordoba M. (2011) establece que es: “La transferencia de un bien o
servicio del productor al consumidor o usuario, relacion en la que pueden

aparecer los intermediarios y que es necesario precisar asi.” Pag. 78
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1.- Relacién directa entre los productos y el consumidor, eliminandose la

intermediacién, es comun en proyectos pequefos.

2.-Productor —detallista —consumidor, usual en proyectos medianos.

3.-Productor—mayorista-minorista-consumidor, relacion que se da en

proyectos grandes.

4.-Productor-agente intermediario— mayorista- minorista- consumidor,
esquema utilizado por las grandes empresas que solamente se dedican a
la produccion encargando la comercializacion a empresas filiales o

asociadas. Pag.79

Entonces la distribucion indica la forma en que el producto es
intercambiado entre las partes interventoraspara, es la forma de cémo
hacer llegar los productos o servicios hasta el consumidor final, en las
cantidades apropiadas, en el momento oportuno y a los precios mas

convenientes para ambos.

2.10.9. La publicidad

Para KOTLER P., AMSTRONG G. (2008) publicidad es: “Toda
forma de comunicacién no personal que es pagada por una empresa
identificada para presentar y promocionar ideas, productos o servicios”.
pag. 495.

La publicidad es una herramienta de mercadotecnia utilizada por
empresas, organizaciones no lucrativas, instituciones del estado y
personas individuales, para dar a conocer un determinado mensaje
relacionado con sus productos, servicios, ideas u otros, a su grupo

objetivo.
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2.11. Estudio técnico

Baca, G. (2010) sefala que : “El estudio técnico presenta la
determinacion del tamafo o6ptimo de la planta, la determinacién de
la localizacién 6ptima de la planta, la ingenieria del proyecto y el

analisis administrativo, organizativo y legal”. Pag. 7.

Al realizar el estudio técnico se busca cumplir como objetivo el valorar las
variables técnicas que permitiran poner en marcha el proyecto,
describiendo la localizacién mas favorable en donde se va a desarrollar,
el tamafio Optimo, analizar los equipos, las instalaciones, la inversion y la

organizacion necesaria para su ejecucion.

211.1. Tamaho del proyecto

Para Prieto J. (2009) expresa: “La dimensién o tamafio de un
proyecto se define como su capacidad de produccién en un determinado
periodo de tiempo de funcionamiento. El tamano del proyecto se puede
dar en numero de unidades producidas ,valor total de producciéon ,numero
de personas ocupadas en su vida util ,valor de los activos totales ,monto
de la inversiéon ,cantidad de maquinaria utilizada ,nUmero de personas

beneficiadas.” pag. 101.

El tamaino de un proyecto consiste en determinar el tamafo o
dimensidén que deben tener las instalaciones, asi como la capacidad de
la maquinaria y equipos requeridos por el proceso de conversion del
producto, ademas el tamafno del proyecto esta definido por su
capacidad fisica de produccion de bienes o servicios durante un periodo

de operacion normal.
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2.11.2. Localizacion del proyecto

Para Arboleda, G. (2010) afirma: “El estudio de la localizacién tienen
como proposito seleccionar la ubicacion mas conveniente para el
proyecto, es decir, aquella que frente a otras posibles produzca el mayor

nivel de rentabilidad sobre el capital”’. Pag.56

Es el andlisis de factores que permiten determinar la situacion geografica
mas adecuada donde se ubicara el proyecto permitiendo optimizar

todos los recursos para lograr una alta rentabilidad.

2.11.2.1. Macro localizacion

Segun el autor Cérdoba M. (2011): “La macro localizacién de los
proyectos se refiere a la ubicacion de la macro zona dentro de la cual se
establecera un determinado proyecto la macro localizacion tienen en
cuenta aspectos sociales y nacionales de la planeacion basandose en las
condiciones regionales de la oferta y la demanda y en la infraestructura
existente, debe indicarse con un mapa del pais o region dependiendo del

area de influencia del proyecto”. Pag. 119

La macro localizacion de los proyectos se refiere a la ubicacion de la zona
general 6ptima dentro de la cual se establecera un determinado proyecto

tomando en cuenta la regién, Provincia y Canton.

2.11.2.2. Micro localizacion

Segun el autor Cérdoba M. (2011): “La micro localizacion indica
cual es la mejor alternativa de instalacion de un proyecto dentro de la
macro zona elegida, la micro localizacion abarca la investigaciéon y la

comparacién de los componentes del costo y un estudio de costos para
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cada alternativa .Se debe indicar con la ubicacion del proyecto en el plano

del sitio donde se operara”. Pag. 121

El analisis de micro localizacion consiste en elegir el punto preciso, dentro
de la macro zona, en donde se ubicara definitivamente la empresa o
negocio, indica condiciones especificas para determinar cual es la mejor
alternativa de instalacion de un proyecto dentro de la macro zona elegida

considerando : Parroquia, calles longitudinales y transversales.

2.11.3. Ingenieria del proyecto

Con respecto a la ingenieria del proyecto segun el autor
Cérdoba M. (2006): “Es el conjunto de conocimientos de caracter
cientifico y técnico que permite determinar el proceso productivo para la
utilizacion racional de los recursos disponibles destinados a la fabricacion

de una unidad de producto”. Pag. 122

Por lo que la ingenieria del proyecto trata de combinar los recursos
existentes para cumplir con el giro del negocio propuesto, es decir, es el
plan de requerimiento de recursos para la instalacion, puesta en marcha y
funcionamiento del proyecto, respondiendo a las preguntas como, cuando

y donde se va a producir?.

211.4. Flujograma de procesos

El diagrama de flujos de procesos es una representacion grafica
y detallada de las diferentes actividades que se desarrollaran para cumplir
un determinado proceso, en los cuales se detallan las actividades que
intervienen en la elaboracion de los platos. Para cada actividad se utiliza

la siguiente simbologia.
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Cuadro N° 48: Simbologia

:] Inicio y fin

Operacién

D Inspeccion/verificacion
I

—> Lineas de flujo

Fuente: pagina de internet http://mis-algoritmos.com/aprenda
-a-crear-diagramas-de-flujo, Victor de la Rocha,
Elaborado por: La autora

2.12. Estudio financiero

Cdrdova, M.(2009) sefala que: “En este capitulo se especifican
las necesidades de recursos a invertir, con detalles de las cantidades
y fechas para los diversos items sefalados, su forma de financiacion y
las estimaciones de ingresos y egresos para el periodo de vida util

del proyecto”. Pag. 186

El estudio econdémico trata de determinar cual sera la cantidad de
recursos econdmicos necesarios para que el proyecto se realice ademas

permite realizar estimacion de ingresos y egresos.
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212.1. Capital de trabajo

Siendo el capital de trabajo una de las mas dificiles de manejar
en el proceso de evaluacién para el autor Varela R. (2010): “El capital de
trabajo es el dinero para mantener la empresa en funcionamiento .Es una
inversion que esta representada por la necesidad que tienen la mayoria
de las organizaciones de tener: Inventarios, cartera., efectivo disponible o

crédito de proveedores”. Pag. 243

corresponde al conjunto de recursos necesarios , en forma de activos
corrientes destina a todos los costos y gastos que se requieren para
la operacion normal de un producto o en la prestacion de un servicio

durante un ciclo productivo.

212.2. Ingresos

Segun las normas internacionales de informacion financiera para
pequefias y medianas entidades (2009) manifiesta que: “Los ingresos son
incrementos en los beneficios econémicos, producidos a lo largo del
periodo sobre el que se informa, en forma de entradas o incrementos de
valor de los activos, o bien como decrementos en las obligaciones, que
dan como resultado aumento del patrimonio, y no estan relacionados con

las aportaciones de los inversores a este patrimonio”. pag. 229

Es el dinero o equivalente monetario que se ha ganado o recibido como
contrapartida por la comercializacion de bienes y servicios para
incrementar el valor de los activos o como decremento de las obligaciones
de un periodo econémico, tomando en cuenta que sin ingresos
economicos las empresas no podrian existir, debido a que es la principal

fuente de entrada de recursos efectivos.
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212.3. Egresos

Segun las normas internacionales de informacion financiera para
pequefias y medianas entidades (2009) manifiesta que: “Los egresos son
decrementos en los beneficios econdmicos, producidos a lo largo del
periodo sobre el que se informa, en forma de salidas o decrementos de
valor de los activos, o bien como incrementos en las obligaciones, que
dan como resultado decrementos en el patrimonio, y no estan
relacionados con las distribuciones realizadas a los propietarios de este

patrimonio”. pag. 229

Los egresos son salidas o decrementos de dinero o equivalentes
monetarios que dan como resultado decrementos en el patrimonio, la
mayoria de los egresos son debido a los costos tanto directos como

indirectos de produccion

2.12.3.1. Costos de produccion

Costo segun el autor Chiliquinga M. (2007): “Es el conjunto de
valores incurridos en un periodo perfectamente identificados con el

producto que se fabrica. El costo es recuperable”. Pag. 9.

Los costos de produccion son aquellos desembolsos de dinero en los
que se incurren en el proceso de transformacion de los materiales
en un producto o servicio terminado, utilizado las fuerzas productivas
que sean necesarias. Los valores del costo de producciéon se consideran

como una inversion por lo que es un valor recuperable e inventariable.

2.12.3.2. Materia prima

La materia prima como elemento importante del costo para el

autor Sarmiento R. (2010): “Es considerado como elemento basico del
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costo, es decir el incorporado en el producto, siendo este en muchos
casos el mas importante para la transformacion en el articulo terminado.
Su principal caracteristica es de facil identificacidon en: cantidad, peso

volumen, y por ende en su valoracién” pag. 11

La materia prima es el elemento basico que intervienen directa o
indirectamente en los procesos de transformaciéon de un bien o servicio

siendo facilmente identificable.

2.12.3.3. Mano de obra

La mano de obra como un factor del costo de produccion segun
el autor Sarmiento R. (2010):“Es la fuerza de trabajo humano incorporado
en el producto, es decir el que elaboran los trabajadores en el proceso de
produccion; sea su trabajo manual o tecnificado en las maquinas que

estan transformando en productos terminados.”pag.13

Es el talento humano de caracter fisico o intelectual, con el que cuenta
la empresa para transformar un producto o prestar un servicio, con la
ayuda de maquinas, equipos o tecnologia los materiales en productos

terminados.

2.12.3.4. Costos Indirectos de fabricacion

Los costos indirectos o también llamados costos generales de
fabricacion segun el autor Chiliquinga M. (2007): “Engloba aquellos
egresos realizados con el fin de beneficiar al conjunto de los diferentes
articulos que se fabrican. No se identifican con un solo producto o

proceso productivo”. Pag. 10.

Los costos indirectos de fabricacion son egresos necesarios con el fin de

apoyar al proceso de transformacion del producto o servicio pero que
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no fueron calificados en los elementos anteriores, que no son ni materia
prima directa ni mano de obra directa, su principal caracteristica es que

son dificiles de cuantificar en cada producto o servicio final.

2.12.3.5. Gastos administrativos

En cuanto a los gastos administrativos el autor Bravo, M. (2009)
manifiesta: “Son todos los gastos que se relacionan en forma directa con

la oficina o departamento administrativo”. Pag. 193.

Los gastos administrativos son erogaciones de dinero propias del area
administrativa de la empresa para el cumplimiento de actividades, tales
como: planificacién, organizacion, direccidn, control y evaluacion de la

empresa.

2.12.3.6. Gastos financieros

Con respecto a los gastos financieros segun el autor Chiliquinga
M. (2007) indica que son: “Gastos incurridos por la empresa en la
obtencidén de recursos financieros y que estan representados por los
intereses y primas sobre pagarés, bonos emitidos por la empresa”. Pag.
9.

Llamados también cargas financieras, principalmente corresponden a los
rubros cancelados por intereses y comisiones derivadas de obligaciones

con instituciones financieras.

2.12.3.7. Gastos de ventas

En cuanto a los gastos de ventas segun el autor Garcia, J, (2008)
manifiesta que son los que se incurren en el area que se encarga de

comercializar los productos terminados”. pag. 12
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Los gastos de ventas se originan en el departamento de ventas son
desembolsos dinero causados por actividades de estrategias de venta y
comercializacion y otros gastos que demande la entrega de los servicios
al cliente, por, ejemplo: sueldos a vendedores, comisiones a

vendedores, pago de publicidad, sueldos al personal de cobranza.

2.12.4. Depreciaciones

Dentro de los gastos se encuentran las depreciaciones las
mismas que son definidas segun Baca G. (2010): “como el valor que
descuenta al activo fijo, ya que con el uso y paso del tiempo estos bienes

valen menos”. Pag. 144.

Segun las normas internacionales de informacion financiera para
pequefias y medianas entidades (2009) expresa que la depreciacion es la:
“distribucion sistematica del importe depreciable de un activo a lo largo de
su vida util.” Pag. 225

Las depreciaciones son erogaciones que se calculan a lo largo de la vida

util de un activo para determinar el valor real de los activos fijos.

2.12.5. Estados financieros

Para Zapata, P. (2011) “Los estados financieros son reportes
que se elaboran al finalizar un periodo contable, con el objeto de
proporcionar informacién sobre la situacion econémica y financiera de la
empresa, la cual permite examinar los resultados obtenidos y evaluar el

potencial econémico de la entidad.” P4g. 60
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2.13. Indicadores de evaluacion financiera
2.13.1.1. Valor Actual Neto (VAN)

Segun Dias ,M.(2008) en su obra de David y Goliat iniciacién del
proyecto afirma : “Es la diferencia que se da entre los flujos de tesoreria
actualizados a una tasa de interés prefijado (tasa referencial ) y las

inversiones actualizadas a esa misma tasa” pag. 175

El VAN es la diferencia entre todos su ingresos menos los egresos
expresados en moneda actual, diferencia que representa la existencia o
no de rentabilidad en términos de dinero con poder adquisitivo presente y
permite avizorar si es o no pertinente la inversion en el horizonte de la

misma.
Su férmula es la siguiente:

FNE FNE FNE FNE +VS

VAN = II
taritarr T asr T Ao

Cuando se utiliza el valor presente neto para decisiones de aceptacion y

rechazo, los criterios son los siguientes:

Si el valor presente neto es mayor que 0, se acepta el proyecto

Si el valor presente neto es menor que 0, se rechaza el proyecto

2.13.1.2. Tasa Interna de Retorno (TIR)

Con respecto a la tasa interna de retorno, para el autor Sapag ,
N. (2008) afirma que “Evalua el proyecto en funcién de una unica tasa de

rendimiento por periodo, con la cual la totalidad de los beneficios
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actualizados son exactamente iguales a los desembolsos expresados en

moneda actual”. pag.323.

Refleja la tasa de interés o de rentabilidad que el proyecto arrojara
periodo a periodo durante toda su vida util tomando en cuenta flujos de

caja proyectados o en el momento en el que el van es igual a cero.

Su férmula es la siguiente:

VANTI
VANTi — VANTs

TIR = Ti + (Ts — Ti)

Cuando se utiliza la tasa interna de retorno para la toma de decisiones de

aceptacion o rechazo, los criterios de decision son los siguientes:

Si el TIR es mayor que el costo del capital, se acepta el proyecto.

Si el TIR es menor que el costo del capital, se rechaza el proyecto.

2.13.1.3. Punto de equilibrio

Segun Baca G. (2010), el punto de equilibrio es definido como:
“La técnica util para estudiar las relaciones entre los costos fijos, los
costos variables y los ingresos, ademas refleja el nivel de produccién en el

que los ingresos son exactamente iguales a los costos.” Pag. 148.

El analisis del punto de equilibrio indica la situacion en la que una
empresa no genera rentabilidad, es decir, el punto en el que los ingresos

son iguales a los gastos.
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2.13.1.4. Beneficio costo

Flores J. (2007) afirma que: “El analisis beneficio costo permite
traer a valor presente la inversién inicial del plan de negocios,
comparandola con los costos en que su ejecucidn se esperan incurrir,
para determinar si los beneficios estan por encima de los costos o

viceversa” pag. 119

El beneficio costo compara los ingresos netos a valor presente y los

costos de dicha inversion .permitiendo hacer un analisis de productividad.
Su férmula es:

B Y. IngresosActualizadosos

C Y EgresosActualizadosos
Si el resultado es mayor a 1 se acepta caso contrario se rechaza.
2.13.1.5. Tiempo de recuperacion de la inversion

Segun el autor Cérdoba M. (2011) el tiempo de reocupacién de
la inversién: “es el instrumento que permite medir el plazo de tiempo que
se requiere para que los flujos netos de efectivo de una inversion

recupere su costo o inversion inicial” pag. 234

Dicha herramienta financiera genera como resultado el tiempo necesario
para que el proyecto recupere el capital invertido, es decir, mide la

rentabilidad en términos de tiempo.
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2.14. Estudio organizacional

La organizacion es la coordinacion de las actividades que
realizan las personas de las organizaciones con el propésito de
aprovechar los recursos materiales, técnicos, y el talento humano en la
realizacion de las actividades propias de la organizacion para el éxito de

la misma.

2.14.1. Misién

La mision como el motivo por el cual existe la empresa segun
Wheelen, T. y otros. (2007) dicen: “La mision de una organizacion es el
proposito o razon de ella, declara lo que la empresa proporciona a la
sociedad, el propésito exclusivo y fundamental que distingue a una
empresa de otra de su tipo e identifica el alcance de sus operaciones con

respecto a los productos que ofrece y los mercados que sirve” pag. 12

Por lo que la misiéon en si, es la razon, propdsito o motivo por el cual
existe una empresa y que guia las actividades de la misma

diferenciandola de las demas de su mismo tipo.

2.14.2. Visién

En lo referente a la visibn empresarial, segun el autor
Fernandez V. (2007): “La visién de la empresa nos indica cual es la meta
que ella persigue a largo plazo; incluye la forma en que se piensa a si

misma en la actualidad y en el futuro” pag.21.

Con respecto a la vision es una declaracién que se ve a futuro de una
empresa ademas se convierte en una planeacion a largo plazo para

establecer el rumbo hacia dénde quiere llegar la empresa.
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2.14.3. Objetivos estratégicos

Para el autor Hitt, M. y otros (2010) manifiestan: “Los objetivos
estratégicos traducen la intencion estratégica y la mision de la empresa

en metas concretas y susceptibles de medirse”. pag.

Los objetivos institucionales estan en concordancia con la misién, visién,
los valores y las politicas es decir con la filosofia institucional ya que
establecen un curso a seguir y sirven como fuente de motivacion para

todos los miembros de la empresa.

2.14.4. Politicas institucionales

Para los autores Bernal C. Sierra H.(2008) las politicas
institucionales: “Son pautas que las organizaciones o corporaciones
establecen para permitir tomar decisiones dentro de criterios previamente
establecidos y que favorecen el logro de los objetivos institucionales o
corporativos .asimismo son marcos generales dentro de los cuales las

personas en las organizaciones pueden tomar decisiones “.pag. 73.

La ejecucion de politicas institucionales son actividades orientadas a la
toma de decisiones de un grupo de personas para alcanzar ciertos
objetivos que afecta al area funcional y estructural de la empresa, ya que
necesita del apoyo mancomunado de toda la organizacion para aplicar las

politicas que establezca la organizacion.

2.14.5. Valores organizacionales

Para los autores Bernal C. y Sierra H.(2008) expresan :“Son los
valores relacionados con la actividad puramente administrativa que
pueden ser flexibles y cambiantes .los valores institucionales son aquellos

criterios o pautas de comportamiento que orientan a la organizacién o

122



compafia a ser cada vez mejor compafia en sentido integral( mejor
espacio de trabajo para las personas que laboran alli, mejores bienes o
servicios para los clientes ,mejores relaciones con los proveedores y la
competencia ,contribucion adecuada al desarrollo de la sociedad “.Pag.
72.

Son criterios de regulacion de la conducta, en busca de una vida
orientada al perfeccionamiento de cada persona y de la sociedad en

general y que son reflejados en la cultura organizacional.

2.14.6. Estructura organica

Para los autores Bernal, C. y Sierra H. (2008) manifiestan que en
administracién la estructura organizacional se entiende como:” La forma
como se agrupan los trabajos y se definen las relaciones de autoridad y

responsabilidad en una organizaciéon o empresa.” Pag116.

La estructura organizacional puede ser definida como las distintas
maneras en que puede ser dividido el trabajo dentro de una organizacién,
atribuir responsabilidades y autoridad a las personas, cabe resaltar que
de esta forma se puede determinar y reflejar los diferentes niveles

jerarquicos.
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CAPITULO I

3. ESTUDIO DE MERCADO
3.1. Introduccion al estudio de mercado

En la actualidad el sector turistico es una de las mejores
expectativas de crecimiento para el pais ya que existe un fuerte
potencial de biodiversidad y tomando en cuenta la afluencia de turistas
que llegan a la Parroquia Eugenio Espejo y la estrecha relacion que tiene
el turismo con el servicio gastronémico el presente estudio de mercado se
desarrollara con el propdsito de identificar el servicio a ofrecer y la

demanda potencial a satisfacer.

El estudio ha sido desarrollado utilizando informacién secundaria
obtenidas del instituto nacional de estadisticas y censos (INEC) ,la
camara de turismo de Otavalo, con su oficina (ITUR) ,que facilitaron
datos de la poblacién otavalefia y del numero de turistas nacionales y
extranjeros respectivamente, también se utilizé informacion primaria a
través de la técnica de la encuesta la cual fue aplicada a los habitantes y
a los turistas nacionales y extranjeros, la entrevista fue aplicada a las
microempresas dedicadas al servicio gastrondmico de la Parroquia
Eugenio Espejo; con dicha informacién se pretende encontrar la demanda

potencial del proyecto.

El estudio de mercado se desarrollé de manera sistematica, ordenada y
objetiva para identificar, recopilar, y analizar informaciéon acerca de los
clientes, los competidores y otras fuerzas de mercado con el propdsito de

satisfacer las necesidades de los posibles clientes.
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Para establecer la cantidad demandada de platos tradicionales se tomd
en cuenta la frecuencia de compra de los turistas y de los habitantes con
respecto al producto que se pretende ofrecer .De igual forma para
conocer la oferta de platos tradicionales se determind el numero de
microempresas dedicadas al servicio gastrondmico en base al registro de
patentes acumuladas conforme al catastro municipal de Otavalo y el nivel

de producciéon que poseen al afio 2012.

El presente capitulo es importante porque se obtendra un amplio
panorama del mercado, en el cual se podra visualizar la factibilidad del

proyecto.

3.2. Objetivos del estudio de mercado

» Realizar un analisis de la oferta del servicio gastronémico.

A\

Determinar las necesidades insatisfechas que existe en el mercado

» Establecer la demanda potencial de consumo de platos
tradicionales

» Analizar la frecuencia de compra y precio que podria tener el

producto.

» Disenfar las posibles estrategias de mercado

3.3. Identificacion del producto o servicio.

El producto objeto del presente proyecto estd plenamente
identificado como la preparacion de alimentos considerados como platos
tradicionales de la zona, considerando que el servicio gastronémico, es un
establecimiento comercial donde se paga por la comida y bebidas se ha
planteado la idea de creacién de un restaurante orientado a ofrecer una
gama de platos tradicionales que unird bajo un mismo techo sabor,

calidad, variedad, cultura y excelente atencion.
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El proyecto estara especializado en la elaboracién de una variedad de
platos basados en recetas tradicionales con el objetivo de rescatar y

mantener las costumbres que poco a poco se estan perdiendo.

Cuadro N° 49: Identificacion del producto

Plato
tradicionales Materia prima

Platos Fuertes

Caldo de gallina | Gallina , papas ,zanahoria cebolla
criolla blanca, apio,cilantro

Crema de maiz |presa de cuy,papas,cebolla
con cuy blanca,paico,harina de maiz

carne de cerdo,papas,mote,cebolla
Fritada blanca,tostado,ensalada

Habas calpo |habas secas, maiz amairillo, papas

papas, atados de nabo, pepa de
Papas con nabo [zambo ,cebolla larga,cilantro,perejil

Postres y bebidas

Harina de maiz jora ,atado de

Yamor chicha de | panela, astillas de canela, pimienta
jora dulce, naranijillas, pina

Zambo de dulce | Zambo, panela ,leche,canela,anis

Fuente. Investigacion directa
Elaborado por: La autora

3.4. Segmentacion de mercado

Se ha dividido al mercado en dos grupos importantes, el primero
lo conforma los habitantes de la localidad y el segundo grupo lo
conforman los turistas, para el primero, el mercado meta esta conformado
por personas de sexo masculino y femenino de la Parroquia Eugenio

Espejo comprendidos en las edades de 15 a 64 afios de edad. Para el
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segundo grupo esta conformado por turistas nacionales y extranjeros

hombres y mujeres que visitan la parroquia Eugenio Espejo.

3.5. Analisis de la demanda

La demanda esta constituida por el numero de personas
dispuestas a adquirir un producto o servicio. Tomando en cuenta que
Otavalo es uno de los destinos turisticos mas importantes del Ecuador,
visitado por turistas extranjeros e incluso por turistas nacionales que
buscan novedosos atractivos que les permita realizar actividades de
recreacion, por tal razén, para el presente estudio, la demanda esta
compuesta de turistas nacionales o denominado también turismo interno,
turistas extranjeros considerados como turismo receptor y la demanda

local a nivel de la Parroquia, las cuales se detallan a continuacion.

Cuadro N° 50: Turistas nacionales y extranjeros

Demanda
. . Total .
Numero Numero . promedio
~ . . nuamero
Anos turistas turistas de mensual
nacionales | extranjeros - (n° de
turistas -
turistas)
2007 11.039 2.759 13.798 1.150
2008 11.459 2.864 14.323 1.194
2009 12.038 3.010 15.048 1.254
2010 11.768 2.942 14.710 1.226
2011 13.125 3.281 16.406 1.367
2012 14.203 3.663 17.866 1.489

Fuente: Oficina de informacion turistica de Otavalo(ltur)
Elaborado por: La autora
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Cuadro N° 51: Demanda historica de turistas

TOTAL
: NUMERO | TASA DE

ANOS DE | CRECIMIENTO

TURISTAS

2007|  13.798
2008|  14.323 0,03805
2009|  15.048 0,05065
2010  14.710 -0,02249
2011 16.406 0,11531
2012|  17.866 0,08897
TOTAL 0,27050
0,05

Fuente: Capitulo 3, cuadro N° 50
Elaborado por: La autora

Cuadro N° 52: Poblacion de los habitantes

Area # 100452 Eugenio Espejo
Grandes grupos
de edad Sexo
Hombre Mujer Total
De 0 a 14 afios 1.331 1.338 2.669
De 15 a 64 afos 1.930 2.170 4.100
De 65 afos y mas 238 350 588
Total 3.499 3.858 7.357

Fuente: NEC VII Censo poblacional y VI vivienda 2010
Elaborado por: La autora

Al realizar el analisis de los datos proporcionados se puede visualizar que,

ha existido un incremento significativo de visitas de turistas nacionales y
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extranjeros a la Parroquia. Asi como también el mayor numero de

habitante se encuentran en edades de 15 a 64 afos de edad.

3.5.1. Demanda real

Para establecer la demanda actual se ha tomado en cuenta
como referencia el afio 2012 tanto en la llegada de turistas nacionales y
extranjeros, asi como también en la poblacién de la Parroquia Eugenio

Espejo y las encuestas realizadas, como se puede ver a continuacion:

Cuadro N° 53: Demanda real poblacion de la Parroquia

N° de N° de
La preferencia encuestas |[Porcentaje| personas
Persona que prefieren un
restaurante donde preparen
comida de su pais natal 2 1% 41
Personas que prefieren
comida rapida 21 6% 246
Personas que prefieren
comida vegetariana 0 0% 0
Personas que prefieren un
restaurante donde preparen
comida tradicional de la zona 328 93% 3.813
Total 351 100% 4.100

Fuente: Encuesta a los habitantes de la Parroquia Eugenio Espejo
Elaborado por: La autora
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Cuadro N° 54: Demanda de turistas

N° de
La preferencia encuestas | Porcentaje | N° de personas
Persona que prefieren un
restaurante donde
preparen comida de su
pais natal 38 12% 2.144
Personas que prefieren
comida rapida 30 10% 1.787
Donde preparen comida
vegetariana 8 3% 536
Personas que prefieren un
restaurante donde
preparen comida
tradicional de la zona 230 75% 13.400
Total anual 306 100% 17.866

Fuente: Encuestas realizadas a los turistas nacionales y extranjeros
Elaborado por: La autora

Cuadro N° 55: Demanda real de turistas

turistas que visitan la Parroquia exclusivamente por
degustar comida tradicional
. N° de
Preferencia N° de encuestas turistas

Contacto con la naturaleza 47% 6.298
Por .d'egustar comida 18% 2 412
tradicional
Por conocer nuevas 35% 4.690
culturas
Total 100% 13.400

Fuente: Encuestas realizadas a los turistas nacionales y extranjeros
Elaborado por: La autora
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Cuadro N° 56: Demanda total real

Demanda de Demanda de la Total
turistas prefieren | poblacion prefieren | numero de
comida tradicional | comida tradicional personas

2.412 3.813 6.225

Fuente: Capitulo 3, cuadro N° 53 y cuadro N° 55
Elaborado por: La autora

Cuadro N° 57: Demanda real de platos tradicionales

Frecuencia . Frecuencia
de compra Frecuencia de de compra Demanda
semanal (n° compra mensual anual  (n° anual (n° de
o
de platos) (n® de platos) de platos) platos)
1 4 48 298.800

Fuente: Capitulo 3, cuadro N° 56
Elaborado por: La autora

3.5.2. Proyeccion de la demanda

Para la proyeccion de la demanda se recopild informacion del
flujo interno y externo que han ingresado a la Parroquia Eugenio Espejo,
esta proyeccion se ha realizado considerando la tasa de crecimiento de
turistas que es del 5% anual .Para la proyeccion de los habitantes de la
Parroquia se utilizé la tasa de crecimiento poblacional ,que segun el INEC
es del 2.09% .La proyeccion se la realizara para cinco afios de acuerdo a
la vida util del proyecto ,se ha utilizado el método exponencial porque esta
basado en la situacion actual del mercado ,obteniendo asi resultados

objetivos .La férmula que se ha aplicado es la siguiente:
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Dp =Da(1+ )"

En donde:

Dp=demanda futura
Da=demanda inicial

i=tasa de crecimiento anual

n=ano proyectado

Cuadro N° 58: Proyeccion de los habitantes de Eugenio Espejo

Poblacion (tasa de
crecimiento 2,09%)

1 4186
2 4.273
3 4.362
4 4.454
5 4.547

Fuente: Boletin informativo INEC
Elaborado por: La autora

Cuadro N° 59: Proyeccion de turistas nacionales y extranjeros

Aino N° Turistas (tasa de
crecimiento 5%)

1 18.759
2 19.697
3 20.682
4 21.716
5 22.802

Fuente: capitulo 3, cuadro N° 51
Elaborado por: La autora
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Cuadro N° 60: Demanda total proyectada

N° N° Pe_rspnas NO
Personas | du€Viaana Personas Demanda
la Parroquia .
o que Poblacién que total
~ N° de : por .
Ano . adquieren de 15-64 | adquieren | proyectada
Turistas ) degustar - . o
comida ; afos comida (N° de
. comida .
tradicional tradicional tradicional | personas)
0, o,
(75%) (18%) (93%)
1 18.759 14.069 2.532 4.186 3.893 6.425
2| 19.697 14.773 2.659 4.273 3.974 6.633
3| 20.682 15.512 2.792 4.362 4.057 6.849
4| 21.716 16.287 2.932 4.454 4.142 7.074
5| 22.802 17.102 3.078 4.547 4.229 7.307

Fuente: capitulo 3, cuadro N° 58, 59, encuestas realizadas al publico objetivo
Elaborado por: La autora

Cuadro N° 61: Demanda total proyectada de platos tradicionales

Demanda total .
Frecuencia de
~ proyectada Demanda

Ano , compra anual

(nimero de proyectada
de platos
personas)

1 6.425 48 308.421
2 6.633 48 318.383
3 6.849 48 328.739
4 7.074 48 339.546
5 7.307 48 350.735

Fuente: Capitulo 3, cuadro N° 57,60
Elaborado por: La autora

3.6. Analisis de la oferta

La oferta estd compuesta por el numero de negocios que
ofrecen un servicio similar al propuesto en el proyecto. Se hara el analisis
entre la cantidad de bienes o servicios ofrecidos por los productores y

el precio del mercado actual.
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3.6.1. Analisis de la competencia

Analizando la Ciudad de Otavalo completamente existen varios
restaurantes que se dedican al expendio de comida tradicional, lo que nos
indica que es un mercado competitivo y con una oferta en
crecimiento.Considerando las patentes al ano 2012, datos facilitados por
el jefe de renta municipal de Otavalo en la Parroquia Eugenio Espejo se
encuentran registrados 2 restaurantes y 2 picanterias, de los cuales
ninguno se dedica a la elaboracion y comercializacibn de comidas

tradicional, convirtiéndose en una oportunidad para la microempresa.

Cuadro N° 62: Microempresas de servicio de alimentaciéon

Apellidos y Nombres Direccion del Nombre del
Razén Social Establecimiento | Establecimiento
Picanteria
Panamericana S/IN' Y
Cachiguango Quinchiguango José | Calpaqui Ninguno
José Puente SIN'Y
Pastor Moreno Maria Claudina Panamericana Ninguno
Restaurante

Garcez Moreno S/N
Espinosa Santillan Maria Eugenia |Y Garcez Moreno TupyAnoy

Panamericana Sur
Espinoza Jativa Edwin Patricio S/N Y Calle Principal | Ninguno

Fuente: Patentes acumuladas -GOBIERNO MUNICIPAL DE OTAVALO
Elaborado por: La autora

3.6.2. Oferta real

De acuerdo a la informacién obtenida de los 4 establecimientos
de servicio gastrondmico se determina que la oferta de platos de comida
que existe en la Parroquia Eugenio Espejo es de 19.200 al ano 2012, ya
que dos restaurantes ofrecen anualmente 4.800 platos, uno 2.400 platos

al ano y otro ofrece 7.200 platos anuales.
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Cuadro N° 63: Oferta real de platos tradicionales en la Parroquia

Produccion |Producciéon de| Produccion
Apellidos y Nombres | de platos platos de platos
Razén Social semanal en mensual en anual en
unidades unidades unidades
Picanteria
Cachiguango
Quinchiguango Jose 50 200 2.400
Pastor Moreno Maria
Claudina 100 400 4.800
Restaurante
Espinosa Santillan
Maria Eugenia 150 600 7.200
Espinoza Jativa Edwin
Patricio 100 400 4.800
TOTAL 400 1600 19.200

Fuente: Entrevista a los negocios del servicio gastronémico en la Parroquia
Eugenio espejo
Elaborado por: La autora

3.6.3. Proyeccion de la oferta

Para la proyeccion de la oferta se utilizé la tasa de crecimiento
de microempresas del servicio gastronédmico del cantén Otavalo que se
muestra en el cuadro siguiente que es del 21%.esta proyeccion la realizo
utilizando el método de crecimiento exponencial, con la férmula que se

detalla a continuacion:

Qp = Qa (1 +)"

En donde:

Qp=Oferta futura
Qa=Oferta inicial

i=tasa de crecimiento anual

n=numero de periodo
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Cuadro N° 64: Tasa de crecimiento de microempresas

% de
Establecimientos | Establecimientos | crecimiento
Ano registrados acumulados de
microempresa
2009 128
2010 34 162 0,26563
2011 51 213 0,31481
2012 13 226 0,06103
TOTAL 0,64147
0,21
Fuente: Patentes acumuladas registradas en el GOBIERNO MUNICIPAL
DE OTAVALO

Elaborado por: La autora

Cuadro N° 65: Proyeccion de la oferta

Oferta proyectada en
unidades (tasa de
crecimiento 21%

23.232

28.111

34.014

BlWIN[—

41.157

5

49.800

Fuente: Capitulo 3, cuadro N° 63, 64
Elaborado por: La autora

3.7.

Analisis oferta —demanda

Cuadro N° 66: Analisis oferta —.demanda

OFERTA DEMANDA Pg%"@giﬁ A
) POTENCIAL DE | POTENCIALDE | 2o oo oo
ANO COMIDA COMIDA AR
TRADICIONAL TRADICIONAL | 1o ¥R ONAL
(N°DE PLATOS) | (N°DE PLATOS) | \cDE Bl ATOS)
2013 23.232 308.421 285.189
2014 28.111 318.383 290.273
2015 34.014 328.739 294.725
2016 41.157 339.546 298.389
2017 49.800 350.735 300.935

Fuente: Capitulo 3, cuadro N° 65, cuadro N° 61
Elaborado por: La autora
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3.8. Analisis y determinacion de precios.

El precio es el monto de intercambio de un producto o servicio
por un valor. Para el analisis de precios de los bienes y servicios que se
espera producir se ha tomado en cuenta los cambios que provocan en el
mercado en base a la oferta y la demanda del servicio similar al presente

proyecto.

Segun las investigaciones realizadas los precios del servicio de
alimentaciéon de comida tradicional va desde 2 a 3 ddlares, de igual forma
segun las encuestas realizadas a los posibles clientes de la microempresa
el mayor porcentaje de aceptacion se encuentra en el rango de a 2 a 3
ddlares por plato de comida tradicional. Sin embargo para la elaboracion
de los platos tradicionales como: el caldo de gallina criolla, las papas con
nabo, habas calpo, fritada, yamor y el zambo de dulce, se tomara en
cuenta los costos de produccion como son la materia prima, la mano de
obra y los costos indirectos de fabricacion que se incurran para su
elaboracién, a partir de dicho rubro se establecera el precio de venta
segun corresponda, haciendo lo posible por obtener precios accesibles y

competitivos dentro del mercado.

3.8.1. Precio actual

De acuerdo a la informacion proporcionada por los negocios del
servicio gastrondmico, y del precio que los consumidores estarian
dispuestos a pagar por un plato de comida tradicional se refleja en el

siguiente cuadro.
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Cuadro N° 67: Precio promedio de comida tradicional

COMIDA PRECIO PRECIO
TRADICIONAL PROMEDIO
Platos fuertes 2.00-3.00USD 25
Postres y bebidas 1.00-1.5 USD 1.25

Fuente: Encuestas a los posibles consumidores, entrevista a los negocios del
servicio gastronémico
Elaborado por: La autora

3.8.2. Proyeccion del precio

Para realizar la proyeccion de los precios se ha tomado en
consideracion la tasa de inflacion de abril del 2012 a abril del 2013 la cual
es del 3,03 % anual; tomado de la pagina web del banco central del

Ecuador. La férmula utilizada para la proyeccion del precio es la siguiente:
Pp=Pa(1+i)"

En donde:
Pp=valor futuro
Pa= valor presente
i= tasa de inflacion

n= numero de periodo

Cuadro N° 68: Precios de platos tradicionales proyectados

. Prt_ec_io platos Precio proyectado
Ano tradicionales en . .
, bebidas en dodlares
délares

1 2,32 1,29

2 2,39 1,33

3 2,46 1,37

4 2,54 1,41

5 2,61 1,45

Fuente: Encuesta a los consumidores, entrevista a los negocios,
Banco Central del Ecuador.
Elaborado por: La autora
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3.9. Analisis del plan de comercializaciéon

El plan de comercializaciéon es la herramienta basica en toda
empresa orientada al mercado que quiera ser competitiva de tal forma
que despierten el interés del consumidor final por adquirir el producto,
para ello es necesario tomar en cuenta los cuatro elementos basicos del
marketing: producto, precio, plaza, promocion y adicionalmente un buen
servicio lo que permitira obtener una vision clara del objetivo final y de lo

que se quiere conseguir en el camino hacia la meta.

3.9.1. Estrategias de marketing mix

3.9.1.1. Estrategias del producto

» La microempresa ofrecera platos tradicionales bajo estrictas
practicas higiénicas, con presentacién agradable a la vista y sabor

autentico tradicional.

» La materia prima utilizada en la elaboracion de los platos
tradicionales seran adquiridos en su mayoria a los agricultores de
la Parroquia Eugenio Espejo, garantizando asi la eliminaciéon de
quimicos en los productos y manteniendo el sabor autéctono en la

preparacion de los platos.

3.9.1.2. Estrategias de precios

El precio estara acorde a los costos y gastos de produccion mas
un margen de rentabilidad, tomando en cuenta el precio de la

competencia y el alcance de los clientes.
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3.9.1.3. Estrategias de plaza /distribuciéon

» Laplaza

Es el lugar geografico y estratégico donde se entregara el
producto y servicio, por lo tanto “El restaurante” estara ubicado, en

la Parroquia rural de Eugenio Espejo, del Canton Otavalo

La ubicacion del proyecto es un lugar estratégico para el cliente,
ubicado al filo del lago San Pablo y al filo de la carretera de acceso

hacia el parque condor y el arbol sagrado del lechero.

> Distribucion

Es la forma como el producto o servicio llega al cliente o al
consumidor final. Para el presente proyecto el canal de distribucion sera
directo debido a que el restaurante hara llegar directamente el producto al
consumidor final sin la existencia de intermediarios; el presente canal de
distribucion permite que los propietarios del restaurante conozca las
necesidades de los clientes tanto en calidad como en precios, ya que

entrega el producto directamente a sus clientes.

3.9.1.4. Estrategias de promocién y publicidad

Las estrategias de promocion y publicidad se utilizan con el fin
de informar, persuadir y recordar a los compradores reales y potenciales

de un producto.

> Nombre comercial

El nombre comercial permite la diferenciacion de los

competidores en la mente del consumidor. Para seleccionar el nombre
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comercial se debe tomar en cuenta que sea corto, llamativo y facil de
pronunciar con la finalidad de que las personas puedan recordarlo
facilmente. Para el proyecto en curso el nombre seleccionado para el
restaurante de comida tradicional es “MISHKY MIKUY” que significa
sabrosa comida o dulce comida, obedeciendo principalmente a la

tradicién y sazén de la comida.

Slogan.-el slogan permite dar una caracteristica especifica de la empresa
relacionada directamente con el nombre. El slogan para el restaurante
“MISHKY MIKUY” es:“ Dulce tradicion en un atractivo encantador”,
con esta idea se pretende conseguir dos principales objetivos: motivar
tanto a turistas locales nacionales y extranjeros que visiten la Parroquia y
también, invitar a saborear la comida tradicional disfrutando a la vez de un

ambiente original y acogedor.

> Promocion

Estrategias promocionales: por mas de seis porciones la séptima lleva

gratis.

Combos: un plato de fritada mas un vaso de yamor por solo $ 3,50

Descuento en el precio: con la finalidad de atraer a los clientes se

realizara descuentos en las fiestas de Parroquializacion.

» Publicidad

1.- Medios publicitarios

Vallas publicitarias, rétulo
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2.- Medios de comunicacion masiva

Radio, prensa local e internet

3.-Medios de comunicacion especifica

Hojas volantes

Grafico N° 47: Hoja volante

Desguste de la cormitia tipiean
andina \
\ Y

Elaborado por: La autora

3.9.1.5. Estrategias del servicio

La primera impresion que el cliente tiene de la empresa es la

atencion del servicio con base al comportamiento, actitud e higiene del
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personal, convirtiéndose un aspecto importante en la diferenciacion de
microempresas similares en donde se puede ganar ventaja competitiva
.Posteriormente se dara énfasis a la administracién de procesos para que

el producto llegue al cliente en el tiempo y cantidad adecuada.

3.10. Conclusion del estudio

Se puede evidenciar que existe demanda insatisfecha con
tendencia creciente lo que ayuda al desenvolvimiento de la microempresa
denominada “MISHKY MIKUY”

Analizando el estudio de mercado se determind que en la Parroquia
Eugenio Espejo existe demanda potencial, en base a la oferta y

demanda.

La competencia en el mercado no ofrece un servicio adecuado
empezando desde una insuficiente infraestructura hasta una limitada

variedad de platos tipicos que atraigan a turistas nacionales o extranjeros.

La comida tradicional de la sierra goza de gran aceptacion en el mercado
en especial la fritada y la tradicional bebida el yamor ya que cada plato

forma parte de la tradicion de la Ciudad.

En las encuestas realizadas se determind que los turistas perciben el
proyecto en base a ciertas caracteristicas: tipo de servicio, calidad,
variedad de la gastronomia tradicional y estadia acogedora, lo que
permite que el proyecto se oriente a la satisfaccion del cliente, con la
atencion a los requerimientos antes descritos mediante la creacion de un

restaurante de comida tradicional.
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CAPITULO IV

4, ESTUDIO TECNICO E INGENIERIA DEL PROYECTO

4.1. Tamainio del proyecto

El factor que determina el tamano del proyecto es la demanda

potencial a satisfacer de cada uno de los platos tradicionales.

La microempresa arrancara con la produccion de 595 platos de comida
tradicional a la semana y 28.560 platos al afio, logrando cubrir el 10.1%

de la demanda potencial a satisfacer.

4.2, Localizaciéon del proyecto

4.21. Macro localizacion

La microempresa dedicada al servicio de alimentacion con platos
tradicionales estara ubicada en la Provincia de Imbabura, cantén Otavalo,
Parroquia Eugenio Espejo. Ya que dicho sector se encuentra dotado de
atractivos naturales que atrae a los turistas nacionales, extranjeros e

incluso a los propios moradores del sector.

4.2.1.1. Informaciéon general de la Parroquia de Eugenio Espejo

Ubicacion: Al Sur de la ciudad de Otavalo

Fiesta tradicional: Inti Raimy 24 de junio y Fiestas Parroquiales 26 de

abril.

Actividad econémica: Artesanal, agricola, ganadera, comercial
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Atractivo turistico:El Lechero, Parque Céndor, Laguna de Mojanda.

Muelle Lago San Pablo.

Comunidades: Censo Copacabana, Espejo, Cuaraburo,Pivarincig,
Pucara Alto, Huacsara, Calpaqui, Arias Pamba ,Cuchuqui, Mojandita de
Avelino Davila, Puerto Alegre, Pucara de Velasquez y Pucara

desaguadero.

Mapa N° 1: Otavalo y sus Parroquias rurales

Fuente: gobierno municipal de Otavalo
Elaborado por: La autora
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Mapa N° 2: Otavalo y sus alrededores

.....
......

LAGUNAS DE
MOJANDA

Fuente: Camara de turismo de Otavalo
Elaborado por: La autora

4.2.1.2. Identificacion de los posibles lugares

a) Comunidad de Pivarincig (via al parque céndor, y el lechero)
b) Comunidad Pucara de Velasquez (sector de la feria artesanal)

c) Centro de la comunidad Espejo (parque central de la Parroquia)
4.2.2. Micro localizacién

El proyecto se encontrara localizado en la comunidad de Espejo,
lugar estratégico en donde arriban turistas que ingresan hacia el parque

céndor, el lechero, la laguna de San Pablo, o la feria artesanal. Ademas
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se ha tomado en cuenta diferentes factores que influyen para el adecuado
funcionamiento de la microempresa, los cuales seran analizados y

valorados a continuacion.

4.2.2.1. Analisis de los factores intervinientes

» Acceso a medios de transporte y comunicacion

En la Parroquia Eugenio Espejo el medio de transporte que
existe es el terrestre, el cual permite a las personas movilizarse a lo largo
de las comunidades de la Parroquia. Las vias de acceso se encuentran
en buen estado facilitando el transporte publico o privado. Ademas existe

senalética adecuada para la llegar a los lugares turisticos.

» Cercania a las fuentes de abastecimiento de materia prima e

insumos

Dicho factor se refiere a la distancia que se halla la
microempresa de los principales proveedores de materia prima e
insumos, tomando en cuenta que los proveedores seran los agricultores
de la Parroquia y los proveedores de insumos seran los comerciales que
se encuentren mas cerca de la microempresa, El centro de la Parroquia
Espejo es un punto estratégico, ya que en el lugar se encuentra el

mercado Parroquial de viveres.

> Eliminacion de desechos

Se refiere al conjunto de elementos que se relacionan con la
contaminacién con desechos solidos, liquidos y/o gaseosos. Por tal razon
para la implementacion de la nueva microempresa se ha tomado en
consideracion la existencia del carro recolector de basura, ya que la

eliminacién de desechos puede ser un factor critico.
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» Disponibilidad de servicios basicos

Se refiere a la disponibilidad de servicios tales como agua,
energia eléctrica, servicio telefénico, alcantarillado. En base a los factores
mencionados la zona mas factible sera la que ofrezca estos servicios y
garantice un proceso productivo sin limitaciones. Cabe resaltar que en la
comunidad de Pucara requiere de un cambio de la tuberia de
alcantarillado por haber cumplido su vida util de 30 anos. Por lo pronto
mientras se concreta la obra de alcantarillado los moradores de la
comunidad realizan mingas de limpieza, para mantener el orden y la
buena imagen ya que hasta el sector diariamente acuden visitantes

nacionales y extranjeros.

» Flujo de personas

Se refiere a la concurrencia de personas hacia el lugar donde se
llevara a cabo el proyecto, la misma que entre mayor sea, mas favorable
para el desarrollo de las actividades econdémicas de la microempresa
sera. Tomando en cuenta para un Optimo tamafo del proyecto se
consider6 la cantidad de productos que estén dispuestos a adquirir los
clientes potenciales, que segun las encuestas realizadas a los turistas y a
los moradores de la Parroquia se determiné que consumirian una vez a la
semana a un precio establecido en base a sus posibilidades de 2 a 3

délares por plato.

» Comportamiento de la competencia

Es el nivel de competencia que existe en el sector donde se
implantara el nuevo proyecto. En base a las entrevistas realizadas a las
microempresas que prestan el servicio de alimentacion se pudo concluir

que muchas de las microempresas no ofertan variedad de platos
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tradicionales y sus espacios no son suficientes para satisfacer a la

demanda potencial existente a nivel de toda la Parroquia.

> Actitud de la comunidad

Es un aspecto importante que se debe tomar en cuenta con el fin
de evitar problemas posteriores con las personas que habitan en los
alrededores del lugar donde se establecera la microempresa dedicada a
prestar servicios de alimentacion tradicional. Como razones para una
actitud negativa se puede tener el ruido, la contaminacion, la masiva
afluencia de personas y con ello la pérdida de la tranquilidad que el sector
posee. Es importante sefialar que un octavo de los moradores de la
Parroquia Eugenio Espejo no estd de acuerdo con la implementacion de

esta nueva microempresa por los factores antes mencionados.

» Condiciones sociales y culturales

Se refiere esencialmente a las caracteristicas de la comunidad

Como sus creencias, sus costumbres, su vestimenta y/o su idioma.

Aspectos relevantes que atraen en gran medida a los turistas, y que
ademas representa el eje principal del proyecto ya que se quiere dar a
conocer la gastronomia tradicional y rescatar la identidad gastrondmica

que la Parroquia posee.

4.2.2.2. Matriz locacional

La ponderacion a través del método cualitativo por puntos se ha
desarrollado en base a ocho factores en funcién de la importancia para la
microempresa, cada factor tiene un valor asignado sobre 100 puntos,
cada sector fue calificado sobre 4 puntos en funcién de su nivel de

afectacion como se muestra a continuacion:
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ESCALADE 1A 4:

Muy bueno _,, 4
Bueno —» 3
Malo —» 2
Regular 3 1

Una vez efectuada la ponderacion se determina que la alternativa 6ptima
para la ubicacion de la microempresa es la opcidon C, que pertenece a la
comunidad de Espejo, y como una opcién emergente es el sector B, que
pertenece a la comunidad de Pucara de Velasquez. La opcion C alcanzo
un total de 3.76 puntos sobre 4 comparado con dos alternativas mas de

localizacion.

Es importante mencionar que la alternativa seleccionada presenta las
facilidades para este tipo de instalaciones, entre otros factores, es un
lugar estratégico por la afluencia de personas y la disposicion de insumos

y materia prima para la ejecucion del proyecto.
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Cuadro N° 69: Niveles de evaluacién cualitativa para el proyecto

Valor A B C
Factor asigna- Calificacion Calificacidn Calificacion Calificacion Calificacién Calificacién
do Ponderada Ponderada Ponderada

Acceso a medios de transporte
y comunicacion 0,14 3 0,42 3 0,42 4 0,56
Cercania a las fuentes de
abastecimiento de materia
prima e insumos 0,2 3 0,6 3 0,6 4 0,8
Posibilidad eliminacién de
desechos 0,1 3 0,3 2 0,2 4 0,4
Disponibilidad de servicios
basicos 0,13 3 0,39 2 0,26 3 0,39
Flujo de personas 0,22 3 0,66 4 0,88 4 0,88
Comportamiento frente a la
competencia 0,11 2 0,22 4 0,44 3 0,33
Actitud de la comunidad 0,06 3 0,18 3 0,18 4 0,24
Condiciones sociales y
culturales 0,04 4 0,16 4 0,16 4 0,16
Total 1 2,93 3,14 3,76

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: La autora
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4.2.2.3. Ubicacion de la microempresa

Grafico N° 48: Croquis de ubicacidon de la microempresa

Panamericana Norte

Calle Simén B

Mercado
Parroquial

Iglesia
Catolica
Sagrada

Familia

Calle Enrique Garcés

Microempre
sa

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: La autora
El proyecto se encontrara localizado en la comunidad de Espejo,
diagonal al parque central “Dr. Eugenio Espejo”, junto a la iglesia catdlica
sagrada familia, en la calle Enrique Garcés; lugar estratégico en donde
llegan los visitantes que ingresan a todos los lugares turisticos de la
Parroquia y lugar visitado con frecuencia por los propios habitantes de la

Parroquia.
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4.3.

4.3.1.

Para el o6ptimo

Ingenieria del proyecto

Infraestructura fisica

funcionamiento del

restaurante de comida

tradicional la distribucién fisica del proyecto estara conformada por las

siguientes areas: administrativa-contable, de produccién y ventas. A

continuacioén se puede apreciar el plano de la empresa vy la distribucion.

Grafico N° 49: Infraestructura fisica
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Elaborado por: La autora
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» Superficie del proyecto

La superficie del proyecto es de 93 m? distribuidas de la

siguiente manera:

Cuadro N° 70: Infraestructura basica

Distribucién en
Areas metros
cuadrados

Cocina(area de
produccion) 15
Salén( area de servicio) 43
Baros (area de servicio) 4
Bodega 8
Area administrativa-
contable 18
Banos administracion 5

93 metros
Total cuadrados

Elaborado por: La autora

4.3.2. Procesos del servicio gastronémico
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FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE SERVICIO GASTRONOMICO

Inicio £ >

; !

Cocciéon de alimentos
demandados Verificacion de
v la calidad del

plato tradicional

Oferta productos

y v

Elaboracioén de la Entrega de
orden de pedido productos

Cobro
Confirmacion
del pedido ¢

v Fin

Coccién de alimentos

no preparados

. »

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: La autora
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4.3.3. Maquinaria y equipo

COCINA MICROEMPRESAL DE 3 QUEMADORES

-Para ollas de diametro de 40cm.-
100% acero inoxidable.
-120 x 40 cm y de alto 72 cm.

-garantia de 1 afno.

-ldeal para restaurantes panaderia,
cafeterias servicio de caterin o

casas.

REFRIGERADORA DUREX RDE7100FWHBEO
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-10 pies

-No frost-Capacidad 242 litros
-2 puertas

-Luz interior

-2 parrillas multiposiciones extra
reforzadas

-Cajon para frutas y legumbres
-Anaqueles de gran capacidad
-Cubierta para lacteos
-Cubetas para hielos
-Separador de botellas

-Porta huevos



MICROONDAS ELECTOLUX EMLA36G3MJM

- Descongelacion por peso
- Menu de Platos rapidos

- Niveles de potencia 10

- Memoria
o T — - Grill
‘ a - Microondas + Girill
c - Panel de uso facil

- Opciones multiplas de coccioén

T

{H

- Menu para nifios

- Traba de seguridad
- Timer

- Ancho 519(mm)

- Alto 314(mm)

- Fondo 421(mm)

LICUADORA BLC12650HB B&D

- Dimensiones: Ancho 18cms
-Profundidad 23cms, Altura 42cms
- Potencia de motor (watts): 650

- Material de Jarra: Vidrio

- Capacidad de tazas: 6 tazas

- Velocidad: 12 velocidades

- Tritura hielo: si

- Tipo de Controles: botén
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CALDERO RECORTADO UMCO LINEA MICROEMPRESAL

i

PAILA RECORTADA UMCO LINEA MICROEMPRESAL

F =

-

TELEVISOR PLASMA LG

* 50 pulgadas

* Resolucion: 1024 x 768
*HD TV

* 1 entrada USB

* 2 entradas HDMI

* LAN

» Salida de audio digital

» Energy Star

 Clear Voice

» Sonido Zooming 3D
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4.4. Presupuesto técnico

4.41. Inversion fija

4.41.1. Equipo de cocina

Cuadro N° 71: Equipo de cocina

Precio Precio
Equipo de cocina Cantidad | unitario en total en
dolares dolares
Cocina industrial 3
quemadores 2 265,00 530,00
Refrigeradora 1 574,13 57413
Hornomicroempresal 1 600,00 600,00
Microondas 1 238,67 238,67
Licuadora 2 68,63 137,26
Extractor de olores
industrial 2 670,00 1.340,00
TOTAL 9 2.416,43 3.420,06

Fuente: Almacén credicentro’S
Elaborado por: La autora
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4.4.1.2. Equipo de computacion

Cuadro N° 72: Equipo de computacion

Precio .
. L. . itario Precio
Equipo de computacién Cantidad | Y™ total en
on délares
délares
COMPUTADOR shicarycore |3
CASE,MB ITL DH67BL LGA
INTEL ,PROC ITL CORE ;3 3,10
GHZ,MEMORIA 4GB RAM
DISCO 1000 GB SATA
,LECTOR MEMORIA,DVD
WRITER + CABLE y
ACCESORIOS: HEADPHONE
,TECLADO
/IMOUSE/PARLANTES,MONITOR
LCD 21,5" ,IMP  CANON
MULTIFUNCION
,MESA,SILLA,REGULADOR
THOR ,COBERTORES,PAD
MOUSE,WEB CAM 3 985,00 |2.955,00
Sistema contable 1 650,00| 650,00
Total 4| 1.635,00|3.605,00
Fuente: Credi tio computadoras
Elaborado por: La autora
4.41.3. Equipo de Entretenimiento
Cuadro N° 73: Equipo de entretenimiento
Precio Precio
Equipo televisivo y de unitario en total en
entretenimiento Cantidad dolares dolares
Televisor 1 945,00 945,00
Equipo de sonido 1 600,00 600,00
Total 2 1.545,00 1.545,00

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: La autora
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4.41.4. Lozay cubiertos

Cuadro N° 74: Loza y cubiertos

Precio .

unitario Precio

en to’tal en

Menaje y vajilla Cantidad | ddlares dolares
Olla umco 45 3 90,00 270,00
Caldero industrial unco 45 3 102,50 307,50
Paila umco 30 2 18,00 36,00
Paila umco 40 1 28,50 28,50
Paila umco 50 1 48,50 48,50
Cucharon 5 8,00 40,00
Cucharon de madera 2 9,00 18,00
Cuchillo tramontina 6 2,50 15,00
Lavacara 6 12,00 72,00
Ensaladera pequena 7 0,80 5,60
Ensaladera grande 4 3,50 14,00
Colador 3 1,80 5,40
Jarra de un litro 10 1,25 12,50
Jarra grande 7 3,25 22,75
Tabla de picar 5 5,60 28,00
Rallador 3 6,00 18,00
Bandeja 10 5,00 50,00
Plato ovalado 50 1,25 62,50
Plato ondo 50 1,25 62,50
Cucharas 50 0,50 25,00
Tenedor 50 0,50 25,00
Cuchillos 50 0,50 25,00
Vaso 50 0,60 30,00
Ajicero 14 1,60 22,40
Servilletero 14 1,50 21,00
Salero 14 1,00 14,00
Platillero 5 7,00 35,00
Juegos de manteleria 14 10,00 140,00
TOTAL 439 371,90| 1.454,15

Fuente: Almacén credicentro’S

Elaborado por: La autora
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4.4.1.5. Muebles y enseres

Cuadro N° 75: Muebles y enseres

Precio Precio
Muebles y enseres Cantidad | unitario en | total en
dolares dolares
Juego de mesa de madera
cuadrado (4 puestos) 12 110,001.320,00
Juego de mesa de madera
cuadrado (6 puestos) 2 140,00 280,00
Escritorio 2 350,00| 700,00
Sillas de visita 5 15,50 77,50
Archivador  metalico 4
gavetas 2 180,00 360,00
Total 23 795,50|2.737,50
Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: La autora
4.41.6. Equipo de oficina
Cuadro N° 76: Equipo de oficina
Precio Precio
unitarioen | total en
Equipo de oficina Cantidad dolares ddlares
Teléfono 3 60,00 180,00
Sumadora 1 120,00 120,00
Total 4 180,00 300,00

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: La autora

4.4.2. Inversion diferida

La inversion diferida estdan constituida por los gastos e
inversiones necesarias para conformar la microempresa o
implementar la infraestructura inicial con la que trabajara Ila

microempresa.
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4.4.2.1. Gastos de constitucion

Son aquellos gastos que se requiere para cumplir con los
requisitos de ley, los cuales hay que considerar para la legalizacion del
establecimiento de la microempresa, asi como también todos los gastos

efectuados en la investigacion.

Cuadro N° 77: Gastos de constitucion

Concepto Va’lor en
délares
Afiliacion a la camara de comercio de 40,00
Otavalo
Tramite RUC 5,00
Patente municipal 23,00
Cuerpo de bomberos 10,00
Permiso sanitario 16,00
Estudio de factibilidad 450,00
Redisefno y adecuaciones 1.500,00
Total 2.044,00

Fuente: Oficina de avaluos y catastros del municipio de Otavalo e
investigacion directa.
Elaborado por: La autora

4.4.3. Inversién variable

4.4.3.1. Capital de trabajo

Son valores necesarios que se requiere para el inicio del
proyecto, hasta obtener los primeros ingresos, para la prestacion del
servicio se requiere el valor de 4.519,18 USD, corresponde a los costos
de materia prima, mano de obra ,costos indirectos de fabricacion, gastos

de administracién y gastos de ventas correspondientes a un mes.
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4.4.4.

4.4.5.

fondos propios y financiados, como se detalla en el cuadro siguiente.

Inversion total del proyecto

Cuadro N° 78: Inversion total del proyecto

s Valor en

Inversion total del proyecto délares
Inversién fija
Equipo de cocina 3.420,06
Equipo de computacién 3.605,00
Equipo televisivo y de entretenimiento 1.545,00
Menaje y vajilla 1.454,15
Muebles y enseres 2.737,50
Equipo de oficina 300,00
TOTAL 13.061,71
Inversion diferida
Gasto de constitucién e investigacion 2.044,00
Inversioén variable
Capital de trabajo 4.519,18
Total 19.624,89

Fuente: Capitulo 4 cuadro n® 71-77
Elaborado por: La autora

Financiamiento

Para el financiamiento de la microempresa se dispondra de

Cuadro N° 79: Financiamiento

VALOR EN
PORCENTAJE DOLARES
INVERSION
FINANCIADA 40,00% 7.849,95
INVERSION PROPIA 60,00% 11.774,93
INVERSION TOTAL 100,00% 19.624,89

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: La autora
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4.4.6. Talento humano

Los requerimientos

de talento

emprendimiento estudiado es el siguiente:

humano  para

Cuadro N° 80: Talento humano

Remuneraciéon | Remuneracion

Cargo N° | mensual en anual en

dolares dolares
Gerente 1 500 6.000
Contador 1 400 4.800
Jefe de cocina 1 350 4.200
Asistente de restaurante 1 318 3.816
Asistente de restaurante 1 144 1.728
Total 1.694 10.544

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: La autora
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CAPITULO V

5. ESTUDIO FINANCIERO

El objetivo del estudio financiero es aportar con una vision
amplia de las condiciones financieras y econdémicas que se lleva a
cabo en el presente proyecto, basado principalmente en Ia
investigacion de mercado y el estudio técnico del proyecto, en un
horizonte de tiempo de 5 afos; para lo cual se realiza un analisis
minucioso del capital necesario para empezar a operar la
microempresa, se definira la forma y la fuente de financiamiento de
donde proviene el capital necesario ,ademas se presentan los
presupuestos de costos y gastos y los futuros ingresos que se generan ,
como también los estados financieros proyectados, los cuales permiten
obtener y conocer los flujos de caja, en base de los cuales se aplica
la evaluacién del proyecto desde el punto de vista financiero para medir
la rentabilidad utilizando herramientas como: el valor actual neto (VAN),
la tasa interna de retorno (TIR), el costo — beneficio, y el periodo de la
recuperacion de la inversion, las mismas que permiten obtener un

panorama y formar una opinién para la toma de decisiones futuras.

5.1. Determinacién del capital de trabajo e inversion diferida

Para el capital de trabajo se ha tomado en cuenta los

recursos necesarios para la operacion de un mes.
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Cuadro N° 81: Capital de trabajo

Detalle Va’lor en
ddélares

Costos de produccion
Salario 1.001,83
Materia prima 1.526,91
Costos indirectos de fabricacion 268,83
Gastos administrativos
Sueldos 1.137,35
Servicios basicos 16,60
Suministros y materiales 12,50
Arriendo 77,28
Depreciacion 84,76
Gasto de ventas
Servicios basicos 10,00
Publicidad 40,00
Arriendo 157,92
Depreciacion 53,57
Otros gastos
Imprevistos 3% 131,63
Total 4.519,18

Elaborado por: La autora

Cuadro N° 82: Inversion diferida

Concepto Va’lor en
délares

Afiliacion a la camara de comercio de
Otavalo 40,00
Tramite RUC 5,00
Patente municipal 23,00
Cuerpo de bomberos 10,00
Permiso sanitario 16,00
Estudio de factibilidad 450,00
Redisefo y adecuaciones 1.500,00
Total 2.044,00

Fuente: Capitulo 4, cuadro N° 77
Elaborado por: La autora
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5.2. Presupuesto de ingresos

Los ingresos se obtienen multiplicando la cantidad de platos por
el precio de los mismos. Para el primer afio se estima la produccion de
28.560 platos con los respectivos precios ,mientras que la proyeccion
para el volumen de produccion a partir del segundo afo se ha
desarrollado en base a la tasa de crecimiento poblacional del 2.09% v la
tasa de crecimiento de turistas del 5% anual, mientras que para la
proyeccion del precio se lo realizé en funciéon de la inflacion del 3,03%
publicado en la pagina web del Banco Central del Ecuador
correspondiente de abril del 2012 a abril 2013 , dichos valores se

presentan a continuacion.

Cuadro N° 83: Ingresos proyectados

Expresado en dolares de los Estados Unidos de América
Platos tradicionales Ano1 | Aho 2 | Ao 3 | Ao 4 | Aho 5

Caldo de gallina criolla 21.145|22.862 | 23.746 | 24.366 | 25.079
Crema de maiz con cuy 11.645|12.555[13.014| 13.355 | 13.747

Fritada 21.243|22.864 | 23.643 | 24.261|24.972
Habas calpo 1.549| 1.669| 1.714| 1.757| 1.808
Papas con nabo 1.232| 1.325| 1.361| 1.395| 1.436
Yamor chicha de jora 7.258| 7.868| 8.028| 8.220| 8.457
Zambo de dulce 1.416| 1.535| 1.565| 1.602| 1.648
Total 65.488 | 70.679 | 73.071| 74.956 | 77.146

Fuente: Cuadro N° Capitulo 5, cuadro N° 84, cuadro N° 87
Elaborado por: La autora
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5.2.1.

Volumen de Produccién

Cuadro N° 84: Volumen de produccion

Periodo

Ano 1 unidades

Ano 2 unidades

Ano 3 unidades

Ano 4 unidades

Ano 5 unidades

Platos
tradicionales

Turistas
Moradores
Total

Turistas
Moradores
Total

Turistas
Moradores
Total

Turistas
Moradores
Total

Turistas
Moradores
Total

Caldo de
gallina criolla

4.267| 4.338| 8.605

4.480| 4.429| 8.909

4.705| 4.521| 9.226

4.705| 4.521 9.226

4.705| 4.521 9.226

Crema de maiz
con cuy

1.876| 2.761| 4.637

1.970| 2.818| 4.788

2.068| 2.877| 4.946

2.068| 2.877| 4.946

2.068| 2.877 4.946

Fritada 2.906| 5.719| 8.625| 3.051| 5.838| 8.889| 3.204 5.960| 9.164| 3.204 5.960 9.164 3.204 5.960 9.164
Habas calpo 221 542 763 232 554 785 243 565 809 243 565 809 243 565 809
Papas con

nabo 147 444 591 154 453 607 162 462 625 162 462 625 162 462 625

Yamor chicha

de jora 1.545| 2.909| 4.454| 1.622| 2.969| 4.592| 1.703 3.031| 4.735 1.703 3.031 4.735 1.703 3.031 4,735

Zambo de

dulce 294 592 886 309 604 913 324 617 941 324 617 941 324 617 941

Total unidades

11.256 | 17.304 | 28.560

11.819| 17.665 | 29.484

12.410| 18.034 | 30.445

12.410| 18.034 | 30.445

12.410| 18.034 | 30.445

Fuente: Encuestas a los turistas y a los habitantes de la Parroquia
Elaborado por: La autora
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5.2.2. Determinacion del precio unitario

Para la determinacion del precio de venta de cada uno de los
platos tradicionales se ha tomado en consideracion los costos fijos, el

costo variable unitario y la utilidad de 22%. Utilizando la siguiente férmula:

P/VTA= CFu +CVu + U

Dénde:
P/VTA= precio de venta

CFu=costos fijos unitario

CVu= costo variable unitario

U=utilidad

a. Costos fijos

Cuadro N° 85: Costos fijos

Expresado en délares de los Estados Unidos de América

Detalle Ao 1 Aho2 Ao 3 Ano 4 Aho 5
Mano de obra directa 12.021,94 | 13.418,57 | 13.825,15| 14.244,05| 14.675,65
Cif fijos:

Utiles de aseo 79,00 81,39 83,86 86,40 89,02
Servicios basicos 136,80 140,95 145,22 149,62 154,15
Arriendo 927,36 955,46 984,41| 1.014,24| 1.044,97
Depreciacion 487,42 487,42 487,42 487,42 487,42
Gastos administrativos 15.941,83|17.784,96 | 18.293,03 | 18.855,70 | 19.395,02
Gasto de ventas 3.137,87| 3.213,47| 3.291,36| 3.386,35| 3.469,03
Gastos financieros 1.027,79 668,08 250,54 0,00 0,00
Total costos fijos 33.760,02 | 36.750,30 | 37.360,98 | 38.223,78 | 39.315,26
Volumen de produccién u. 28.560 29.484 30.445 30.445 30.445
Costos fijos unitario 1,18 1,25 1,23 1,26 1,29

Fuente: Capitulo 5 cuadro n° 84, 90, 95, 99,100-102

Elaborado por: La autora
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b. Costos variables

Cuadro N° 86: Costos variables

EXPRESADO EN DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

COSTOS VARIABLES CALDO DE GALLINA CRIOLLA

ANO 1| ANO2 | ANO 3 | ANO 4 | ANO 5
MATERIA PRIMA DIRECTA 0,78 0,80 0,82 0,85 0,87
CIF VARIABLE
MATERIA PRIMA INDIRECTA 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
GAS 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
TOTAL COSTO VARIABLE
UNITARIO 0,83 0,86 0,88 0,91 0,94

COSTOS VARIABLES CREMA DE MAIZ CON CUY

ANO 1| ANO2 | ANO 3 | ANO 4 | ANO 5
MATERIA PRIMA DIRECTA 0,85 0,87 0,90 0,93 0,95
CIF VARIABLE
MATERIA PRIMA INDIRECTA 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
GAS 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
TOTAL COSTO VARIABLE
UNITARIO 0,88 0,90 0,93 0,96 0,99

COSTOS VARIABLES FRITADA

ANO 1| ANO2 | ANO 3 | ANO 4 | ANO 5
MATERIA PRIMA DIRECTA 0,76 0,78 0,81 0,83 0,86
CIF VARIABLE
MATERIA PRIMA INDIRECTA 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
GAS 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
TOTAL COSTO VARIABLE
UNITARIO 0,84 0,86 0,89 0,91 0,94

COSTOS VARIABLES HABAS CALPO

ANO 1| ANO2 | ANO 3 | ANO 4 | ANO 5
MATERIA PRIMA DIRECTA 0,47 0,48 0,49 0,51 0,53
CIF VARIABLE
MATERIA PRIMA INDIRECTA 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
GAS 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
TOTAL COSTO VARIABLE
UNITARIO 0,48 0,50 0,51 0,53 0,54

COSTOS VARIABLES PAPAS CON NABO

ANO 1| ANO2 | ANO 3 | ANO 4 | ANO 5
MATERIA PRIMA DIRECTA 0,51 0,53 0,54 0,56 0,57
CIF VARIABLE
MATERIA PRIMA INDIRECTA 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
GAS 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
TOTAL COSTO VARIABLE
UNITARIO 0,53 0,54 0,56 0,58 0,59
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| ANO 1| ANO2 | ANO 3 | ANO 4 |ANO 5
COSTOS VARIABLES YAMOR CHICHA DE JORA
MATERIA PRIMA DIRECTA 0,09] 009 0,10 0,0] 0,10
CIF VARIABLE
MATERIA PRIMA INDIRECTA 005| 005 005/ 006 0,06
GAS 001 001 001] 001] 0,01
TOTAL COSTO VARIABLE
UNITARIO 015| o016| 016 017| 017
COSTOS VARIABLES ZAMBO DE DULCE
ANO 1| ANO2 [ ANO 3 [ ANO 4 [ANO 5
MATERIA PRIMA DIRECTA 011 o011 o011] 012] 0,12
CIF VARIABLE
MATERIA PRIMA INDIRECTA | 0,010 0,010] 0,011 0,011] 0,011
GAS 001 001 001] 001] 0,01
TOTAL COSTO VARIABLE
UNITARIO 013| 013 014 014 0,14

Fuente: Capitulo 5, Cuadro N° 88,91.

Elaborado por: La autora

Cuadro N° 87: Precio de venta unitario

PRECIO DE VENTA CALDO DE GALLINA CRIOLLA EN DOLARES

DETALLE ANO1| ANO2| ANO3| ANO4| ANOS5
COSTOS FIJOS 1,18 1,25 1,23 1,26 1,29
COSTOS VARIABLES 0,83 0,86 0,88 0,91 0,94
COSTO TOTAL 2,01 2,10 2,11 2,16 2,23
MARGEN DE UTILIDAD 22% 0,44 0,42 0,42 0,43 0,45
PRECIO DE VENTA 2,46 2,57 2,57 2,64 2,72
PRECIO DE VENTA CREMA DE MAIZ CON CUY EN DOLARES
DETALLE ANO1| ANO2| ANO3| ANO4| ANOS5
COSTOS FIJOS 1,18 1,25 1,23 1,26 1,29
COSTOS VARIABLES 0,88 0,90 0,93 0,96 0,99
COSTO TOTAL 2,06 2,15 2,16 2,21 2,28
MARGEN DE UTILIDAD 22% 0,45 0,00 0,00 0,00 0,00
PRECIO DE VENTA 2,51 2,62 2,63 2,70 2,78
PRECIO DE VENTA FRITADA EN DOLARES
DETALLE ANO1| ANO2| ANO3| ANO4| ANOS5
COSTOS FIJOS 1,18 1,25 1,23 1,26 1,29
COSTOS VARIABLES 0,84 0,86 0,89 0,91 0,94
COSTO TOTAL 2,02 2,11 2,11 2,17 2,23
MARGEN DE UTILIDAD 22% 0,44 0,46 0,47 0,48 0,49
PRECIO DE VENTA 2,46 2,57 2,58 2,65 2,72
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apreciacion de

los calculos para

PRECIO DE VENTA HABAS CALPO EN DOLARES

DETALLE ANO1| ANO2| ANO3| ANO4| ANOS5
COSTOS FIJOS 1,18 1,25 1,23 1,26 1,29
COSTOS VARIABLES 0,48 0,50 0,51 0,53 0,54
COSTO TOTAL 1,66 1,74 1,74 1,78 1,83
MARGEN DE UTILIDAD 22% 0,37 0,38 0,38 0,39 0,40
PRECIO DE VENTA 2,03 2,13 2,12 2,17 2,24
PRECIO DE VENTA PAPAS CON NABO EN DOLARES
DETALLE ANO1| ANO2| ANO3| ANO4| ANOS5
COSTOS FIJOS 1,18 1,25 1,23 1,26 1,29
COSTOS VARIABLES 0,53 0,54 0,56 0,58 0,59
COSTO TOTAL 1,71 1,79 1,79 1,83 1,88
MARGEN DE UTILIDAD 22% 0,38 0,39 0,39 0,40 0,41
PRECIO DE VENTA 2,08 2,18 2,18 2,23 2,30
PRECIO DE VENTA YAMOR CHICHA DE JORA EN DOLARES
DETALLE ANO1| ANO2| ANO3| ANO4| ANOS5
COSTOS FIJOS 1,18 1,25 1,23 1,26 1,29
COSTOS VARIABLES 0,15 0,16 0,16 0,17 0,17
COSTO TOTAL 1,34 1,40 1,39 1,42 1,46
MARGEN DE UTILIDAD 22% 0,29 0,31 0,31 0,31 0,32
PRECIO DE VENTA 1,63 1,7 1,70 1,74 1,79
PRECIO DE VENTA ZAMBO DE DULCE EN DOLARES
DETALLE ANO1| ANO2| ANO3| ANO4| ANOS5
COSTOS FIJOS 1,18 1,25 1,23 1,26 1,29
COSTOS VARIABLES 0,13 0,13 0,14 0,14 0,14
COSTO TOTAL 1,31 1,38 1,36 1,40 1,44
MARGEN DE UTILIDAD 22% 0,29 0,30 0,30 0,31 0,32
PRECIO DE VENTA 1,60 1,68 1,66 1,70 1,75

Fuente: Capitulo 5, cuadro N° 85,86

Elaborado por: La autora

Presupuesto de egresos

Los egresos representan la inversion

la proyeccion de
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indispensable para
efectuar y mantener las actividades de la microempresa. Para una mejor
procesos de
produccion, se analizara tanto en forma mensual como anual. Todos

los precios se realizd6 con el




3,03% segun la inflacion anual de abril 2012 a abril 2013,publicada por el

Banco Central del Ecuador.

5.3.1.

5.3.1.1.

del producto terminado, intervienen

producto apto para el consumo .

Cuadro N° 88: Determinacion materia prima directa unitaria

Costos de produccion

Materia prima directa

Son aquellos materiales que representan un costo importante

directamente para obtener

Materia prima directa

o _ Unidad Costo en Costo
Descripcion | Cantidad de_ délares to'tal en
medida délares
Caldo de
gallina criolla 100 | Platos
Gallina 40 libras 1,75 70,00
Papas 1/2 | Quintal 15,00 7,50
Costo total 77,50
Costo unitario 0,78
Crema de
maiz con cuy 200 | Platos
Cuy 25 | Unidad 6,00 150,00
Papas 1/2 | Quintal 15,00 7,50
Harina de maiz 20 | Libras 0,60 12,00
Costo total 169,50
Costo unitario 0,85
Fritada 200 | Platos
Carne de cerdo 60 | Libras 1,75 105,00
Papas 1/2 | Quintal 15,00 7,50
Mote 50 | Libras 0,60 30,00
Maiz 12 | Libras 0,60 7,20
Harina 5| Libras 0,50 2,50
Costo total 152,20
Costo unitario 0,76

174

el



Unidad Costo en Costo

Descripcion | Cantidad de . total en
. dolares ,

medida doélares
Habas 200 | Platos
Habas 71 | Libras 1,00 71,00
Maiz amarillo 12 | Libras 0,60 7,20
Papas 1| Quintal 15,00 15,00
Costo total 93,20
Costo unitario 0,47
Papas con
nabo 200 | Platos
Papas 2 | Quintales 15,00 30,00
Atados de
nabo 100 | Atados 0,60 60,00
Pepa de
zambo 3| Libras 4,00 12,00
Costo total 102,00
Costo unitario 0,51
Yamor chicha
de jora 60 | Vasos
Maiz amarillo 1| Libras 0,60 0,60
Maiz negro 1| Libras 0,60 0,60
Maiz blanco 1| Libras 0,60 0,60
Morocho 1 | Libras 0,60 0,60
Morochillo 1 |Libras 0,40 0,40
Chulpi 1| Libras 0,60 0,60
Maiz rojizo 1| Libras 0,60 0,60
Panela 3 | Unidades 0,50 1,50
Costo total 5,50
Costo unitario 0,09
Zambo de
dulce 50 | Vasos
Zambo 1 | Unidades 2,00 2,00
Leche 2 | Litros 0,70 1,40
Panela 3 | Unidades 0,50 1,50
Harina de maiz 1| Libras 0,60 0,50
Costo total 5,40
Costo unitario 0,11

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: La autora
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Cuadro N° 89: Proyeccion materia prima directa

Producto Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Caldo de gallina criolla
Cantidad de produccion u. 8.605 8.909 9.226 9.226 9.226
Costo unitario usd 0,78 0,80 0,82 0,85 0,87
Total en délares 6.669,15| 7.113,98| 7.589,99| 7.819,96| 8.056,91
Crema de maiz con cuy
Cantidad de produccion u. 4.637 4.788 4,946 4.946 4.946
Costo unitario usd 0,85 0,87 0,90 0,93 0,95
Total en doélares 3.929,65| 4.181,01| 4.449,29| 4.584,10| 4.723,00
Fritada
Cantidad de produccion u. 8625 8889 9164 9164 9164
Costo unitario usd 0,76 0,78 0,81 0,83 0,86
Total en délares 6.563,35| 6.969,85| 7.402,85| 7.627,16| 7.858,26
Habas
Cantidad de produccion u. 763 785 809 809 809
Costo unitario usd 0,47 0,48 0,49 0,51 0,53
Total en délares 355,55 377,07 399,95 412,07 424,55
Papas con nabo
Cantidad de produccion u. 591 607 625 625 625
Costo unitario usd 0,51 0,53 0,54 0,56 0,57
Total en doélares 301,32 319,19 338,17 348,41 358,97
Yamor chicha de jora
Cantidad de produccion u. 4.454 4,592 4,735 4.735 4.735
Costo unitario usd 0,09 0,09 0,10 0,10 0,10
Total en doélares 408,24 433,65 460,72 474,68 489,07
Zambo de dulce
Cantidad de produccion u. 886 913 941 941 941
Costo unitario usd 0,11 0,11 0,11 0,12 0,12
Total en doélares 95,67 101,58 107,88 111,15 114,52
Total en ddlares de
materia prima directa
anual 18.322,94 | 19.496,33 | 20.748,85 | 21.377,54 | 22.025,28
Materia prima directa
mensual 1.526,91

Fuente: capitulo 5, cuadro N° 84, cuadro N° 86

Elaborado por: La autora
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5.3.1.2. Mano de obra directa

En lo referente a mano de obra estd conformado por el jefe de
cocina y el asistente de restaurante que es el personal esencial para el
desarrollo de las actividades del departamento de produccion. Para la
proyeccion del salario se ha establecido en base a la tasa de inflacién del
3,03%

Cuadro N° 90: Mano de obra directa

Expresado en délares de los Estados Unidos de América
Cargo Ano 1 Ano2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Jefe de
cocina 5.378,30| 6.082,17| 6.266,46| 6.456,33| 6.651,96
Asistente
de
restaurante | 4.915,64| 5.556,04| 5.724,39| 5.897,84| 6.076,54
Asistente
de
restaurante | 1.728,00| 1.780,36| 1.834,30| 1.889,88| 1.947,15
Total 12.021,94 | 13.418,57 | 13.825,15 | 14.244,05 | 14.675,65
Mensual 1.001,83

Fuente: Anexo A: calculo de remuneraciones
Elaborado por: La autora

5.3.1.3. Costos indirectos de fabricacién

A. Materiales indirectos

Son los aquellos materiales necesarios para la produccion de platos

tradicionales pero no se pueden identificar facilmente en un producto.
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Cuadro N° 91: Materia prima indirecta unitaria

Materia prima indirecta

Descripcion | Cantidad U:::::gj:e (iic:’)slzl?'eesn t:&?teon
délares
Caldo de
gallina criolla 100 | Platos
Zanahoria 20 | Unidades 0,10 2,00
Apio 1| Onzas 0,25 0,25
Cebolla blanca 2 | Atados 0,50 1,00
Cilantro 4| Onzas 0,25 1,00
Sal 0,4 | Dolar 0,40 0,40
Costo total 4,65
Costo unitario 0,05
Crema de
maiz con cuy 200 | Platos
Zanahoria 10 | Unidades 0,10 1,00
Apio 1| Onzas 0,25 0,25
Cebolla blanca 1| Atado 0,50 0,50
Paico 1| Atado 0,25 0,25
Cilantro 2| Onzas 0,25 0,50
Sal 1| Délar 1,20 1,20
Costo total 3,70
Costo unitario 0,02
Fritada 200
Achote 1| Funda 1,00 1,00
Aceite 4 | Litros 1,00 4,00
Cebolla blanca 2 | Atados 0,50 1,00
Cebolla paitefa 20 | Unidades 0,05 1,00
Tomate rifdn 50 | Unidades 0,1 5,00
Limén 8 | Unidades 0,05 0,40
Ajos 10 | Unidades 0,03 0,30
Sal 0,6 | Dolar 0,60 0,36
Costo total 13,06
Costo unitario 0,07
Habas 200 | Platos
Cebolla blanca 1| Atado 0,50 0,50
Sal 0,5 | Dolar 0,50 0,50
Costo total 1,00
Costo unitario 0,01
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. Costo
Descripcion Cantidad Unlda_d de Co'sto €N total en

medida ddlares .

doélares

Papas con
nabo 200
Cebolla larga 1| Atado 0,50 0,50
Cilantro 1| Onzas 0,25 0,25
Perejil 1| Onzas 0,25 0,25
Sal 0,2 | Dolar 0,20 0,20
Costo total 1,20
Costo unitario 0,01
Yamor chicha
de jora 60 | Vasos
Especies 6 | Onzas 0,10 0,60
Naranijilla 5 | Unidades 0,10 0,50
Pifia 2 | Unidades 1,00 2,00
Costo total 3,10
Costo unitario 0,05
Zambo de
dulce 50 | Vasos
Especies 5| Onzas 0,10 0,50
Costo total 0,50
Costo unitario 0,01

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: La autora

Cuadro N° 92: Proyeccion materiales indirectos

MATERIA PRIMA INDIRECTA

PRODUCTO ANO1 |ANO2 |ANO3 |ANO4 |ANOS5
Caldo de gallina criolla

Cantidad de produccion u. 8.605 8.909 9.226 9.226 9.226
Costo unitario usd 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
Total en délares 400,15| 426,84 | 455,40| 469,20 483,41
Crema de maiz con cuy

Cantidad de produccion u. 4.637 4.788 4.946 4.946 4.946
Costo unitario usd 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Total en délares 85,78 91,27 97,12| 100,07 103,10
Fritada

Cantidad de produccion u. 8.625 8.889 9.164 9.164 9.164
Costo unitario usd 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
Total en délares 563,19 | 598,07| 635,22| 654,47| 674,30
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PRODUCTO ANO1 |ANO2 |ANO3 |ANO4 |ANOS
Habas

Cantidad de produccion u. 763 785 809 809 809
Costo unitario usd 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Total en dodlares 3,81 4,05 4,29 4,42 4,56
Papas con nabo

Cantidad de produccion u. 591 607 625 625 625
Costo unitario usd 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Total en délares 3,54 3,76 3,98 4,10 4,22
Yamor chicha de jora

Cantidad de produccion u. 4454 4592 4735 4735 4735
Costo unitario usd 0,05 0,05 0,05 0,06 0,06
Total en délares 230,10 | 244,42| 259,68 267,55| 275,66
Zambo de dulce

Cantidad de produccion u. 886 913 941 941 941
Costo unitario usd 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Total en délares 8,86 9,41 9,99 10,29 10,60
Total en délares de

materia prima indirecta

anual 1.295,44 | 1.377,80 | 1.465,69 | 1.510,10 | 1.555,85
Materia prima indirecta

mensual 107,95

Fuente: Capitulo 5, cuadro n° 84, cuadro n° 89
Elaborado por: La autora

B. Materiales Consumibles

Los utiles de limpieza no forman parte del producto terminado, pero
son necesarios para que el proceso productivo se lleve a cabo con

normalidad.

Cuadro N° 93: Materiales consumibles

Expresado en délares de los Estados Unidos de
América
Detalle Aiho1 | Ano2 | Aho3 | Aho4 | Aho 5
Utiles de aseo | 79,00 81,39| 83,86| 86,40| 89,02

Total Anual 79,00 81,39| 83,86 86,40| 89,02
Total
mensual 6,58

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: La autora
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C. Servicios Basicos

Los servicios basicos necesarios que la microempresa utilizara son:

Energia eléctrica, agua potable, teléfono.

Cuadro N° 94: Servicios basicos

Expresado en délares de los Estados Unidos de América
Detalle Aiho1 | Afho2 Aiho 3 | Aho4 | Aho5

Energia eléctrica | 43,20 44 51 4586 | 47,25 48,68

Agua potable 93,60 96,44 | 99,36 102,37 105,47
Total Anual 136,80 140,95 | 145,22 | 149,62 154,15
Total mensual 11,40

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: La autora

Cuadro N° 95: Resumen de gastos generales de fabricacion

Expresado en délares de los Estados Unidos de América
Detalle Ano 1 Ao 2 Aio 3 Ano 4 Anho 5
Materia prima
indirecta 1.295,44|1.377,80 | 1.465,69 | 1.510,10 | 1.555,85
Gas 300,00 309,09| 318,46| 328,10| 338,05
Utiles de aseo 79,00 81,39 83,86 86,40 89,02
Servicios
basicos 136,80 | 140,95| 145,22 149,62| 154,15
Arriendo 927,36| 955,46| 984,41|1.014,24 | 1.044,97
Depreciacion 487,42 | 487,42| 487,42| 487,42| 487,42
Total Anual 3.226,02 | 3.352,11 | 3.485,05 | 3.575,88 | 3.669,46
Total
mensual 268,83

Fuente: Capitulo 5 cuadro N° 92,93, 94
Elaborado por: La autora
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5.3.1.4. Resumen costos de produccién

Cuadro N° 96: Proyeccion costos de produccidén unitario

EXPRESADO EN DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

DETALLE ANO 1| ANO2| ANO3| ANO 4| ANO 5
CALDO DE GALLINA CRIOLLA

COSTO DE PRODUCCION

MATERA PRIMA DIRECTA 0,78| 0,80| 0,82| 085| 0,87
MANO DE OBRA DIRECTA 0,42| 046| 045| 047| 0,48
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION | 0,10 0,10 0,11| 0,11| 0,11
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 1,30| 1,36| 1,38 1,42| 1,47
CREMA DE MAIZ CON CUY ANO 1| ANO2| ANO3| ANO 4| ANO 5
COSTO DE PRODUCCION

MATERA PRIMA DIRECTA 0,85| 0,87 0,9/ 093| 0,95
MANO DE OBRA DIRECTA 0,42| 046| 045| 047| 0,48
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION | 0,08| 0,08| 0,08 0,08| 0,08
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 1,34| 1,40| 1,43 1,47| 1,52
FRITADA ANO 1| ANO2| ANO3| ANO 4| ANO 5
COSTO DE PRODUCCION

MATERA PRIMA DIRECTA 0,76| 0,78 0,81| 0,83| 0,86
MANO DE OBRA DIRECTA 0,42| 046| 045| 047| 0,48
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION | 0,12| 0,12| 0,13| 0,13| 0,13
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 1,30| 1,36| 1,39 1,43| 1,47
HABAS CALPO ANO 1| ANO2| ANO3| ANO 4| ANO 5
COSTO DE PRODUCCION

MATERA PRIMA DIRECTA 0,47| 0,48| 0,49| 0,51| 0,53
MANO DE OBRA DIRECTA 0,42| 046| 045| 0,47| 0,48
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION | 0,06 0,06| 0,06/ 0,06| 0,06
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 095| 1,00 1,01| 1,04| 1,07
PAPAS CON NABO ANO 1| ANO2 | ANO 3| ANO 4 | ANO 5
COSTO DE PRODUCCION

MATERA PRIMA DIRECTA 0,51| 053| 0,54| 056| 0,57
MANO DE OBRA DIRECTA 0,42| 046| 045| 047| 0,48
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION | 0,06 0,06| 0,06/ 0,06| 0,07
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 099| 1,04 1,06| 1,09| 1,12
YAMOR CHICHA DE JORA ANO 1| ANO2 | ANO 3| ANO 4| ANO 5
COSTO DE PRODUCCION

MATERA PRIMA DIRECTA 0,09| 0,09| 00| 0,10| 0,10
MANO DE OBRA DIRECTA 0,42| 046| 045| 047| 0,48
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION | 0,11| 0,11 0,11| 0,11| 0,12
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 062| 066 066 068 0,70
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ZAMBO DE DULCE ANO 1| ANO2 | ANO3| ANO 4| ANO 5
COSTO DE PRODUCCION
MATERA PRIMA DIRECTA 0,11 o0,11| 0,11| 0,12| 0,12
MANO DE OBRA DIRECTA 0,42| 0,46| 0,45| 0,47| 0,48
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION | 0,07| 0,07| 0,07| 0,07| 0,07
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 060/ 063| 064 0,65 0,67
Fuente: Capitulo 5, cuadro n° 89, 90,95
Elaborado por: La autora
Cuadro N° 97: Proyeccion costos de produccién
EXPRESADO EN DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
DETALLE ANO 1 |ANO2 |ANO 3 |ANO 4 |ANO 5
MATERIA PRIMA DIRECTA 18.323| 19.496 | 20.749 | 21.378 | 22.025
MANO DE OBRA DIRECTA 12.022| 13.419 | 13.825 | 14.244 | 14.676
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION | 3.226| 3.352| 3.485| 3.576| 3.669
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 33.571 | 36.267 | 38.059 | 39.197 | 40.370

Fuente: Capitulo 5, cuadro n°® 89, 90,95

Elaborado por: La autora

5.3.2.

Gastos administrativos

Cuadro N° 98: Proyeccion sueldos personal administrativo

EXPRESADO EN DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE
AMERICA
CARGO ANO1 ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
GERENTE 7.547,00| 8.548,40| 8.807,42| 9.074,28 | 9.349,23
CONTADOR 6.101,20| 6.904,25| 7.113,45| 7.328,98| 7.551,05
TOTAL 13.648,20 | 15.452,65 | 15.920,86 | 16.403,26 | 16.900,28
MENSUAL 1.137,35

Fuente: Anexo A: Calculo de remuneraciones

Elaborado por: La autora
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Cuadro N° 99: Resumen de gastos administrativos

Fuente: Investigacién directa

Elaborado por: La autora

Expresado en délares de los Estados Unidos de América
Detalle | Mes 1 Aiio1 | Afo2 | Afo3 | Afo4 | Afio5
Ano 1
Sueldo 1.137,35] 13.648,20 | 15.452,65 | 15.920,86 | 16.403,26 | 16.900,28
Servicios
basicos
Energia
eléctrica 9,00 108,00 111,27 114,64 118,12 121,70
Agua potable 3,60 43,20 44,51 45,86 47,25 48,68
Teléfono 4,00 48,00 49,45 50,95 52,50 54,09
Suministros y
materiales 12,50 150,00 154,55 159,23 164,05 169,02
Arriendo 77,28 927,36 955,46 984,41| 1.014,24| 1.044,97
Depreciacion 84,76| 1.017,07| 1.017,07| 1.017,07| 1.056,29| 1.056,29
gasto de
constitucion 2.044
Total anual 15.941,83|17.784,96 | 18.293,03 | 18.855,70 | 19.395,02
Total gastos
administrativo
mensual 3.372,49

5.3.3. Gastos de ventas
Cuadro N° 100: Resumen de gasto de ventas
Expresado en dolares de los Estados Unidos de América
Detalle  |[M°S1 | Afio1 | Afo2 | Afo3 | Afio4 | Afo5

Ano 1
Servicios
Basicos:
Energia
Eléctrica 5,40 64,80 66,76 68,79 70,87 73,02
Agua potable 0,60 7,20 7,42 7,64 7,87 8,11
Teléfono 4,00 48,00 49,45 50,95 52,50 54,09
Publicidad 40,00| 480,00| 494,54| 509,53| 524,97| 540,87
Arriendo 157,9211.895,04 | 1.952,46|2.011,62|2.072,57 | 2.135,37
Depreciacion 53,57| 642,83| 642,83| 642,83| 657,57| 657,57
Total anual 3.137,87|3.213,47 | 3.291,36 | 3.386,35 | 3.469,03
Total gastos
de ventas 261,49
mensual

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: La autora
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5.34. Gastos financieros

Para el desarrollo de la microempresa se
financiamiento de 7.849,95 ddlares que representa el 40% de la inversion
total. El crédito sera adquirido en el banco nacional de fomento en la linea
de microcrédito para emprendimientos donde los montos que se manejan
van desde USD 100 hasta USD 20.000, a una tasa de interés de 15%

pagaderos mensualmente a un plazo de tres afnos; quedando la tabla de

amortizacion de la siguiente manera:

Cuadro N° 101: Tabla de obligaciones financieras

INSTIT. FINANCIERA: BNF
MONTO EN USD:7.849.95
TASA DE INTERES:15%
PLAZO:3 afios
AMORTIZACION CADA:30 dias
N°:36
No.| SALDO INTERES | PRINCIPAL | INTERES | PRINCIPAL
0 7.849,95
1 7.675,96 98,12 174,00
2 7.499,79 95,95 176,17
3 7.321,41 93,75 178,37
4 7.140,81 91,52 180,60
5 6.957,95 89,26 182,86
6 6.772,80 86,97 185,15
7 6.585,34 84,66 187,46
8 6.395,53 82,32 189,80
9 6.203,36 79,94 192,18
10 6.008,78 77,54 194,58
11 5.811,77 75,11 197,01
12 5.612,29 72,65 199,47 1.027,79 2.237,66
13 5.410,33 70,15 201,97
14 5.205,83 67,63 204,49
15 4.998,78 65,07 207,05
16 4.789,15 62,48 209,64
17 4.576,89 59,86 212,26
18 4.361,98 57,21 214,91
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19 4.144,38 54,52 217,60
20 3.924,07 51,80 220,32
21 3.701,00 49,05 223,07
22 3.475,14 46,26 225,86
23 3.246,46 43,44 228,68
24 3.014,92 40,58 231,54 668,08 2.597,38
25 2.780,48 37,69 234,43
26 2.543,12 34,76 237,37
27 2.302,78 31,79 240,33
28 2.059,45 28,78 243,34
29 1.813,07 25,74 246,38
30 1.563,61 22,66 249,46
31 1.311,04 19,55 252,58
32 1.055,30 16,39 255,73
33 796,37 13,19 258,93
34 534,21 9,95 262,17
35 268,76 6,68 265,44
36 (0,00) 3,36 268,76 250,54 3.014,92

Fuente: Banco Nacional De Fomento
Elaborado por: La autora

5.3.56. Tratamiento a los gastos de constitucion

Corresponden a valores monetarios ocurridos en la fase de
estudios y de legalizacién de la nueva microempresa, los cuales segun las
Niif estos cargos no deben ser reconocidos como activos intangibles, si no
que se deben registrar como gastos en su totalidad contra resultados

acumulados en el momento en que incurran.

5.3.6. Gasto depreciacion

Los valores de depreciacion corresponden a los activos fijos por
el desgaste que sufren alo largo de su vida util, su calcul6 se realizd
con el método de linea recta, La depreciacion consiste en la distribucién
proporcional de la depreciacién total en partes iguales durante los

periodos de vida estimada de cada bien, de acuerdo a los porcentajes
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maximos de depreciacion establecidos en el reglamento a la ley de

régimen tributario interno.

Cuadro N° 102: Depreciacion activos fijos

Activo fijo | V2loren|  %de | n01 | Afo2 | Afo3 | Afo4 | Afos
dolares | depreciacion

Equipos area de

administracion

Equipo de

computacién 2.620,00 33,33% | 873,32| 873,32| 873,32

Equipo de

oficina 300,00 10,00% 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00

Muebles y

enseres 1.137,50 10,00% | 113,75| 113,75| 113,75| 113,75| 113,75

Reinversion

equipo de

computacion 2.737,64 33,33% 912,54 912,54

Total 4.057,50 1.017,07 | 1.017,07 | 1.017,07 | 1.056,29 | 1.056,29

Equipos area de

produccion

Equipo de

cocina 3.420,06 10,00% | 342,01| 342,01| 342,01| 342,01| 342,01

Menaje y vajilla | 1.454,15 10,00% | 145,42 | 145,42| 145,42| 145,42| 145,42

Total 4.874,21 487,42 | 487,42 | 487,42 | 487,42| 487,42

Equipos area de

ventas

Equipo de

computacién 985,00 33,33% | 328,33| 328,33| 328,33

Equipo

televisivo y

entretenimiento | 1.545,00 10,00% | 154,50| 154,50| 154,50| 154,50| 154,50

Muebles y

enseres 1.600,00 10,00%| 160,00 160,00| 160,00 160,00| 160,00

Reinversion

equipo de

computacion 1.029,23 33,33% 343,07 343,07

Total 4.130,00 642,83 | 642,83| 642,83| 657,57| 657,57

Fuente: Reglamento a la ley de régimen tributario interno
Elaborado por: La autora
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5.4. Estados financieros

5.4.1. Estado de situacion financiera

El estado se refleja la situacién financiera del proyecto, de

manera estimada, registrando fuentes de capital, los activos fijos que

la microempresa tendra y ademas el patrimonio con el que cuenta la

microempresa para iniciar sus actividades.

Cuadro N° 103: Estado de situacion financiera

ACTIVO

ACTIVOS CORRIENTES
ACTIVOS CORRIENTES
DISPONIBLES

Equipo de cocina
Equipo de computacion
Equipo televisivo y de
entretenimiento
Menaje y vajilla
Muebles y enseres
Equipo de oficina

TOTAL ACTIVOS

GERENTE

Efectivo y equivalentes del efectivo

ACTIVOS NO CORRIENTES
PROPIEDAD PLANTAY EQUIPO

MICROEMPRESA “MISHKY MIKUY”
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA ANO 0
EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS

6.563

6.563

13.062

3.420
3.605

1.545
1.454
2.738

300

19.625

PASIVOS

PASIVOS A

CORTO PLAZO
Obligaciones

bancaria 2.238

PASIVOS A
LARGO PLAZO
Obligaciones

bancaria 5.612
PATRIMONIO
Capital 11.775

TOTAL PASIVOS

Y PATRIMONIO  19.625

CONTADOR

Elaborado por: La autora
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5.4.2. Estado de resultados proyectado

A continuacion se presenta el balance de resultados o
también llamado balance de pérdidas y ganancias de |las
operaciones que la microempresa obtendra durante los 5 anos

proyectados como se muestra en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 104: Estado de resultados proyectado

MICROEMPRESA “MISHKY MIKUY”
ESTADO DE RESULTADOS
EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS

DESCRIPCION ANO1 | ANO2 | ANO 3 | ANO 4| ANO 5

Ingresos Proyectados 65.488| 70.679| 73.071| 74.956( 77.146
- Costos Proyectados 33.571| 36.267| 38.059| 39.197| 40.370
=Utilidad Bruta en Ventas 31.917 | 34.412| 35.012| 35.759 | 36.776
-Gastos Administrativos 14.925| 16.768| 17.276| 17.799| 18.339
-Gastos de Ventas 2495| 2571 2.649| 2.729| 2.811
- Gasto Depreciacion 1.660| 1.660| 1.660| 1.714| 1.714
-Gastos de constitucion 2.044 0 0 0 0
=Utilidad Operativa 10.793 | 13.413| 13.427| 13.517 | 13.912
-Gastos Financieros 1.028 668 251 0 0

= Utilidad antes del part. trab. 9.765| 12.745| 13.177 | 13.517| 13.912
-15% Participacion

trabajadores 1.465| 1.912| 1.977| 2.028| 2.087
= Utilidad antes de Imp. Rta. 8.300| 10.834| 11.200| 11.489| 11.825
- Impuesto a la Renta 0 0 0 0 0
Utilidad Neta Proyectada 8.300| 10.834| 11.200 | 11.489| 11.825
GERENTE CONTADOR

Elaborado por: La autora

De acuerdo a la ley de régimen tributario interno establece que las
personas naturales deben liquidar el impuesto a la renta tomando en
consideracién tabla de impuestos a la renta para personas naturales

donde establece que la base para el afio 2013 es de $ 10.180 (tarifa0%).
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5.4.3. Flujo de caja proyectado

El flujo de caja determina los ingresos y egresos de dinero que
genere, el presente proyecto, es decir registra el comportamiento
financiero de la organizacién que muestra de donde se forma el efectivo

y en qué se aplicaron.

Cuadro N° 105: Flujo de caja proyectado

RUBROS INVERSION PROYECTANDO

ANO 1 [ANO 2 [ANO 3 [ANO 4 |ANO 5
A. FLUJO DE
INGRESOS

Ingresos por venta
platos tradicionales
TOTAL INGRESOS 65.488|70.679|73.071|74.956 (77.146
B. FLUJO DE
COSTOS

1. Inversion (fijay
diferida)

2. Inversion en capital
de trabajo

3. Costo de
produccion

3. Gastos de
Administracion y 19.464119.339119.924 120.528 | 21.150
ventas

4. Gasto Financiero 1.028 668 251 0 0

TOTAL COSTO 19.625|54.062 (56.274 [ 58.234 | 59.726 [ 61.521
FLUJO
ECONOMICO(A-B)
MENOS:

1. Pago del capital 2.238| 2.597| 3.015
2. (15%) Participacion 1.465| 1.912| 1.977| 2.028| 2.087
trabajadores

3. Impuesto a la
Renta

4. (+) Reinversion de
Activos Fijos(equipo 6.868
de computacion)

FLUJO NETO -19.625| 7.723| 9.896| 9.845|13.203(13.539

Elaborado por: La autora

65.488(70.679|73.071(74.956 | 77.146

15.106

4.519

33.571(36.267|38.059 | 39.197 | 40.370

-19.625|11.425(14.405|14.837 | 15.231[15.625
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5.5. Evaluacion financiera

La evaluacién financiera integra estimar y calcular los
beneficios netos para estipular la viabilidad del proyecto a través de
evaluadores financieros. En consecuencia, el proceso de evaluaciéon
del proyecto consiste en establecer hasta qué punto se justifica el

sacrificio de la inversion, orientdandose en la rentabilidad del proyecto.

5.5.1. Determinacion del costo de oportunidad y tasa de

redescuento

El costo de oportunidad nos permite conocer el rendimiento de
la inversion que esta representada por capital propio en un 60% y capital

financiado del 40% del total de la inversion.

Para el costo de oportunidad se utiliza una tasa pondera del 4,53% que
corresponde a la tasa pasiva referencial a abril del afo 2013 para el
capital propio y una tasa crediticia del sistema bancario del 15 % anual
para el capital financiado .Y para calcular la tasa de rendimiento medio
se ha tomado en consideracion la inversion total, sus fuentes de
financiamiento y la inflacién publicada por el banco central del Ecuador de

3,03% correspondiente a abril del afio 2013.

Cuadro N° 106: Costo de oportunidad

Valor % de Tasa Valor Costo Tasa
en de de

composicion | ponderada | ponderado

délares capital | rendimiento
]',I“n‘;er:i:gga 7.850 40 15 600
Inversion 8,72% 12,01%
. 11.775 60 4,53 272
propia
12‘{:{5”" 19.625 | 100,00% 19,53% 872 8,72% | 12,01%

Fuente: www.bce.fin.ec
Elaborado por: Autora
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Tasa de Redescuento (con inflacién)

Foérmula de calculo:

TR = (1+#CK)*(1+i)-1

TR = (1+0,0872)*(1+0,0303)-1

TR =0,1201

Doénde:

Ck = Costo de oportunidad

i = Inflacion

La tasa de rendimiento medio o también denominada tasa de redescuento
del capital total util de $ 19.625 es del 12,01%, esto significa que es el
rendimiento minimo que la microempresa espera tener a cambio de

determinada inversion de capital.

El 12,01 % constituird la tasa de redescuento para ser aplicado en
los indicadores de evaluacién financiera para determinar si es 0 no un

proyecto atractivo.

5.5.2. Valor Actual Neto

A continuaciéon se detalla en la siguiente tabla el valor del

VAN ajustado a una tasa de descuento del 12,01 % y los flujos futuros.

El VAN consiste en determinar el valor presente de los flujos de
ingresos y egresos generados durante el periodo de la vida util del

proyecto, si la diferencia entre los valores actuales de los flujos de
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ingresos y egresos es mayor que cero, se considera que la inversion a
efectuarse es propicia, pues se estaran generando beneficios, si la
diferencia es igual a cero, la inversion generaria un beneficio igual al
que se obtendria sin asumir ningun riesgo y si es menor que cero, el
proyecto no es viable. El resultado se obtiene restando Ila inversidn
inicial del proyecto de la sumatoria de los flujos netos del efectivo

actualizado a una tasa de redescuento de 12,01%.
Formula:

NFNC  YFNC  EFNC  ZFNC = SFNC

VAN =1 A
nversion + 1+ 1+ A+0D3 A+ + 1+ i)s

Doénde:

VAN = Valor Actual Neto

Inversién= Inversion inicial actualizada
FNC = Flujo neto de Caja

i = Tasa de redescuento

n = Tiempo u horizonte de vida util del proyecto o inversién

Cuadro N° 107: Valor actual neto

FLUJO NETO TASA DE FLUJOS NETOS
PERIODO | DE EFECTIVO REDESCUENTO ACTUALIZADOS

EN DOLARES EN DOLARES
ANO 0 -19.624,89
ANO 1 7.722,70 1,1201 6.894,52
ANO 2 9.896,10 1,2547 7.887,40
ANO 3 9.845,16 1,4054 7.005,31
ANO 4 13.203,05 1,5742 8.387,13
ANO 5 13.538,70 1,7633 7.678,05
TOTAL 37.852,42

Fuente: Capitulo 5, cuadro n° 105,106
Elaborado por: La autora
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VAN = >FNA — Inversion

VAN= 37.852,42- 19.624.89

VAN= 18.227,53

El Valor Actual Neto es mayor a cero por lo tanto el proyecto si es
factible de llevarlo a cabo. Al invertir 19.624.89 USD en 5 afios se esta

obteniendo 18.227,53 USD mas que la inversion realizada.

5.5.3. Tasa Interna de Retorno

Consiste en una medida de rentabilidad que revela Ila
capacidad que tiene el proyecto de producir utilidades,
independientemente de las condiciones del inversionista. Entonces la TIR
de un proyecto es la tasa de interés que hace que el VAN del proyecto

sea igual a cero.

De no encontrar una tasa de interés especifica en donde el Van se iguale
a cero se busca valores a distintas tasas de interés, de tal manera que la
primera arroje como resultado un Valor Presente Neto positivo lo mas
cercano posible a cero y la segunda dé como resultado un Valor Presente
Neto negativo, también lo mas cercano posible a cero, conociendo que a
mayor tasa de redescuento menor sera el Valor Presente Neto y por el

contrario, a menor tasa de redescuento mayor Valor Presente Neto.

Para el calculo de la TIR se procede a calcular el valor actual neto con

una tasa superior e inferior para luego poder interpolar.

194



Cuadro N° 108: VAN con tasa inferior

FLUJO
) NETO DE TASA DE FLUJOS NETOS
PERIODO | EFECTIVO | REDESCUENTO | ACTUALIZADOS
_EN 0,4130 EN DOLARES
DOLARES
ANO 0 -19.624,89
ANO 1 7.722,70 1,4130 5.465,47
ANO 2 9.896,10 1,9966 4.956,55
ANO 3 9.845,16 2,8212 3.489,77
ANO 4 13.203,05 3,9863 3.312,12
ANO 5 13.538,70 5,6326 2.403,62
TOTAL 19.627,52
VAN CON TASA INFERIOR 2,64

Fuente: Capitulo 5, cuadro n® 105
Elaborado por: La autora

Cuadro N° 109: VAN con tasa superior

FLUJO NETO TASADE | FLUJOS NETOS
PERIODO | DE EFECTIVO | REDESCUENTO | ACTUALIZADOS
EN DOLARES 0,4131 EN DOLARES
ANO 0 -19.624,89
ANO 1 7.722,70 1,4131 5.465,08
ANO 2 9.896,10 1,9969 4.955,85
ANO 3 9.845,16 2,8218 3.489,03
ANO 4 13.203,05 3,0874 3.311,18
ANO 5 13.538,70 5,6346 2.402,77
TOTAL 19.623,91
VAN CON TASA SUPERIOR -0,98

Fuente: Capitulo 5, cuadro n® 105

Elaborado por: La autora
Una vez obtenidas la tasa superior del 41,31 % y la tasa inferior del
41,30% se procede al calculo de la TIR mediante la siguiente férmula de

aplicacion.

VANTi

TIR =Ti+ (Ts —Ti) VANTI — VANTS
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Doénde:

Ti = tasa inferior
Ts = tasa superior
VAN Ti = valor actual neto tasa inferior

VAN Ts = valor actual neto tasa superior

Datos para aplicar la formula de interpolacion:

Tasa inferior =0,4130
Tasa superior= 0,4131
VAN con tasa inferior= 2,64

VAN con tasa superior= -0,98

2,64
2,64 — (—0,98)

TIR = 0,4130 + (0,4131 — 0,4130)

TIR = 0,4130+ (0,0001) (0,7285)

TIR=0,4130+0,0000729

TIR=0.4130729

TIR=41,30729%

El TIR es de 41,30729 %; siempre que las condiciones del proyecto no

cambien hasta el quinto afo que es incierto, en vista de que los

escenarios no son estaticos.

De acuerdo con la tasa calculada, que es superior a la tasa minima

aceptable de rendimiento, el proyecto se considera factible, debido a

196



que la tasa permite igualar a la sumatoria actualizada de los flujos de
efectivo con la inversion inicial. Siendo el valor de la tasa interna de
retorno de 41,30 % mayor que el valor de la tasa de rendimiento medio

del 12,01 %, lo que demuestra que el proyecto es factible.

5.5.4. Periodo de recuperacion de la inversion

El presente indicador de evaluacion financiera permite
conocer en qué tiempo se recupera la inversion total de $ 19.624,89

tomando en cuenta el comportamiento del flujo de caja proyectado.

Cuadro N° 110: Periodo de recuperacion de la inversion

PERIODO FIEI;‘IJE?:T":\%OERE FLUJOS NETOS
DOLARES ACUMULADOS EN
DOLARES

ANO 1 7.722,70

ANO 2 9.896,10 17.618,80
ANO 3 9.845,16 27.463,96
ANO 4 13.203,05 40.667,01
ANO 5 13.538,70 54.205,71

Fuente: Capitulo 5, cuadro n® 105
Elaborado por: La autora

Forma de calculo:

$17.618,8= Y 2 afio

$19.624,89 = Inversion

$19.624,89- $17.618.8= $ 2006,09

$9.845,16 / 12 = $ 820,43 (mes)

$ 2006,09 / $ 820,43 = 2,45 = 2 meses
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La inversion inicial que realizara la microempresa, se recuperara en 2

afos, 2 meses ,12 dias aproximadamente.

5.5.5. Beneficio-costo

Refleja el valor que tiene el proyecto en relacién a los beneficios
y costos determinados, es decir por cada dodlar invertido cuanto se

recuperara.

Cuadro N° 111: B/C con ingresos y egresos actualizados

Periodo | Ingresos | Egresos Tasa de Ingresos Egresos
9 9 redescuento | actualizados | actualizados
Afo 1 65.488| 55.722 1,1201 58.465 49.747
Afo 2 70.679| 57.934 1,2547 56.333 46.174
Afo 3 73.071 59.894 1,4054 51.993 42.617
Afo 4 74.956| 61.440 1,5742 47.615 39.029
Afo 5 77.146| 63.234 1,7633 43.751 35.861

INGRESOS y EGRESOS

ACTUALIZADOS 258.157 213.429

Fuente: Capitulo 5, cuadro n° 83
Elaborado por: La autora

Formula:

B/C = ) Ingresos Actualizados

> Egresos Actualizados

B/IC = 258.157
213.429
B/IC = 1,21
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La relacién ingresos y egresos es de 1,21; por lo tanto por cada délar
invertido en gastos hay un ingreso de $1,21, es decir por cada doélar se

obtiene un superavit de 0,21 centavos de ddlar respecto al gasto.

5.5.6. Punto de equilibrio.

El punto de equilibrio representa el valor en la cual los
ingresos son iguales a los costos y gastos, por ende no existe, ni pérdida
ni ganancias. El punto de equilibrio del presente proyecto, se Ilo
estructuré tomando en cuenta por cada plato tradicional, aplicando las

siguientes férmulas:

El punto de equilibrio del presente proyecto, se lo estructuré tomando
en cuenta por cada plato de comida tradicional, aplicando las siguientes

formulas:

costosfijos

1-—

PE$ =

costo variable
ventas

Punto Equilibrio $

PE Unidades =
nidades VL
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Cuadro N° 112: Punto de equilibrio

PLATO DE COSTOS Vglglig?.?is COSTO | CANTIDAD | PRECIO EPC:JJ'II?BQE) EPC:JJ'ILOBQE)
COMIDA  |VENTAS| FIJOS EN N TOTAL EN DE DE e o
TRADICIONAL DOLARES | s “\ - | DOLARES |PRODUCCION| VENTA | o EN | BN
Caldo de gallina
criolla 21145 10172 7.160 17.332 8.605 246 15.380 6.259
Crema de maiz
con cuy 11.645 5.481 4.064 9.545 4637 2.51 8.419 3.352
Fritada 21243  10.195 7.217 17.412 8.625 246 15.441 6.269
Habas calpo 1.549 902 367 1.269 763 203 1.182 583
Papas con nabo 1.232 698 311 1.009 591 208 934 448
Yamor chicha de
jora 7.258 5.264 685 5.950 4.454 1,63 5.813 3.567
Zambo de dulce 1.416 1.047 114 1.161 886 1,60 1.139 712
TOTAL 65488  33.760 19.918 53.678 28.560 48.309 21.190

Fuente: Capitulo 5 cuadro n° 83-87
Elaborado por: La autora

200




Cuadro N° 113: Resumen de los indicadores de evaluacioén financiera

Indicador Crlterlo_c'le Valor
evaluacion

Tasa de rendimiento medio 12,01%
Valor Actual Neto VAN > 0 $ 18.228
Tasa Interna de Retorno TIR > TRM 41,30%
Periodo de recuperacion de la

inversion 2 afios
Relacién beneficio costo R B/C >1 1,21
Punto de equilibrio en ddlares $48.309
Punto de equilibrio en unidades 21.190
Fuente: Capitulo5 cuadro n°® 106-112
Elaborado por: La autora

5.6. Conclusiones del estudio financiero

El presente proyecto que se desea realizar tendra como
inversion inicial $ 19.624,89 de los cuales el 60 % sera aportado
por la autoray el 40% restante sera financiado a través de un

préstamo en una institucién financiera.

La microempresa para lograr un punto de equilibrio entre sus
ingresos y sus costos en el primer afio de ejecucion del proyecto debera
vender 21.190 platos tradicionales minimo, con el fin de lograr las
metas propuestas. La microempresa para su primer aino lograra alcanzar
una utilidad neta de $ 8.300 valor que se ve como un aspecto rentable

por ser el primer ano.

La microempresa recuperara lo invertido en un tiempo aproximado de 2

afos, lo que demuestra un resultado bastante satisfactorio.

En definitiva el estudio econdmico nos permitio determinar que si es
factible econdmicamente la creacién de la microempresa ya que se

cumplen con las expectativas planteadas.
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CAPITULO VI

6. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL
6.1. Nombre de La Empresa

Para determinar el nombre de la microempresa se ha
considerado varios factores importantes y se ha llegado a la conclusion,
que la microempresa llevara por nombre: “MISHKY MIKUY”, con su

respectivo Slogan: “Dulce tradicién en un atractivo encantador”
6.2. Marco legal.
6.2.1. Permisos de funcionamiento

Para el normal desenvolvimiento del negocio, se debe realizar

los siguientes tramites.
6.2.1.1. Registro unico del contribuyente

En el Servicio de Rentas Internas (SRI) se adquiere el RUC.
Registro Unico de Contribuyentes, el RUC corresponde a un nimero de
identificacién para todas las personas naturales y sociedades que realicen
alguna actividad econdmica en el Ecuador, en forma permanente u
ocasional o que sean titulares de bienes o derechos por los cuales deban
pagar impuestos. La inscripcion en el RUC debera realizarse dentro de los
30 dias habiles siguientes de la constitucion o iniciacién real de

actividades comerciales. Los requisitos para obtener el RUC son:

> Original y copia de cédula de identidad o ciudadania y

papeleta de votacion
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> Original y copia de la planilla de servicios basicos (agua, luz o
teléfono) correspondiente a uno de los ultimos tres meses

anteriores a la fecha de inscripcion.

6.2.1.2. Permiso del cuerpo de bomberos

En el cuerpo de bomberos se debe presentar una solicitud de
inspeccion para la microempresa. En la inspeccidon que se realizan,

verifican que el establecimiento posea:

> Salida de emergencia.

> Instalaciones entubadas.

> Sefalizacién (salida de emergencia).
> Extintores de incendios.

> Capacidad maxima.

Una vez realizada la inspecciéon, el cuerpo de bomberos emite el
certificado de funcionamiento, su costo dependera de las dimensiones del
negocio y de la actividad que realice, el pago se realiza en ventanilla de

acuerdo a la categoria del establecimiento.

6.2.1.3. Permiso sanitario de funcionamiento

Los permisos de funcionamiento se renovaran anualmente,
durante los primeros 180 dias del afo, previo a la presentacion y
cumplimiento de los requisitos establecidos y con la presentacion del

permiso del afo anterior si aplica y al pago de la tasa. Para la adquisicidon
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del permiso de funcionamiento en el ministerio de salud publica se debe

cumplir con los siguientes requisitos:

> Formulario de solicitud (sin costo) llenado y suscrito por el
propietario.

> Copia del Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

> Copia de la cédula de ciudadania del propietario o del

representante legal del establecimiento.

> Croquis del establecimiento.

> Permiso otorgado por el cuerpo de bomberos.

Una vez que se ha realizado la inspeccion y verificacién fisica de los
requisitos  técnicos Yy sanitarios, él ministerio de salud publica entrega
del informe final para la emisién del permiso de funcionamiento, el

cual tiene vigencia de un aino como ya se dijo anteriormente.

6.2.1.4. Patente municipal

Esta obligada a obtener la patente y por ende, al pago del
impuesto anual de patente, toda persona que realice actividad comercial,
financiera o de servicio, que operen habitualmente en el cantén, asi como
las que ejerzan cualquier actividad de orden econdmico. El impuesto
constituye en un permiso de funcionamiento para todo tipo de actividad
econdmica que esté operando en el cantdon. Los requisitos para obtener la

patente por primera vez son:

> Formulario de solicitud inscripcidn en registro de patentes

municipales.(especie valorada $2.00 para no obligados a llevar
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6.2.1.5.

contabilidad, y $ 3.00 para obligados a llevar contabilidad mas
tres timbres :$ 3 ,que se adquiere en la ventanilla de

recaudacion)

Original y copia de la cédula de ciudadania y papeleta de
votacién del propietario o responsable de la actividad

econdmica.

Original y copia legible del RUC actualizado.

Copia del permiso del cuerpo de bomberos de Otavalo.

Original y copia del permiso de funcionamiento de salud

otorgada por el area de salud.

Descripcién de la actividad econdmica principal

Registro de turismo

El registro de turismo consiste en la inscripcidon del prestador de

servicios turisticos; sea persona natural o juridica, previo al inicio de

actividades y por una sola vez en el ministerio de turismo, Las camaras

otorgaran los certificados de afiliacion para la inscripcidn en el Registro

Mercantil, a las personas naturales o juridicas que se dediquen a la

actividad turistica. En el registro se establecera la clasificacidon y categoria

que le corresponda. Para el mismo se requiere lo siguiente:

>

>

Copia del registro unico de contribuyente

Fotocopia de la cédula de identidad y papeleta de votacion del

propietario o representante legal

205



> Lista de precios original y copia
> Fotocopia del titulo de propiedad.
> Copia del pago al Ministerio de Turismo por el registro

La afiliacion confiere a su titular la facultad de ejercer las
actividades turisticas constantes en su objeto social, registradas en

el Ministerio de Turismo.
6.3. Propuesta administrativa

6.3.1. Misién

El restaurante de comida tradicional “MISHKY:-MIKOY™ofrece
servicios y productos gastronomicos de: calidad a través de la
sazon ancestral-que caracteriza a la ciudad de Otavalo-a cargo

del personal capacitado ,comprometidos con los
principios ,valores y cuidado del medio ambiente ,logrando asi
mantener precios razonablés. que permitan satisfacer los gustos
de los consumidores en un ambiente acogedor.
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6.3.2. Vision

MISHKY MIKUY en los préximos 5.afos sera el re ante que
brinde el mejor producto'y servicio gastronomico tradicional, lider en
el mercado local y cantonal,“alcanzado el reconecimiento de

nuestros clientes por el excelente servicio-y-el quipo de-personal
comprometido con los principios y valores eticos y cuiado del medio
ambiente , contribuyendo‘asi.al. desarrollo turistico del norte del
pais.

6.3.3. Objetivos de la microempresa

a) Consolidar el negocio, posicionarlo y alcanzar una participacion de

liderazgo en el mercado.

b) Cumplir con la legislacion vigente vy otros compromisos

voluntariamente asumidos.

¢) Incrementar el volumen de ventas anuales de los productos.

d) Realizar capacitaciones permanentes al personal de la microempresa
que permitan incorporar valor al cliente y puedan cumplir con sus

responsabilidades.

e) Contribuir con la sostenibilidad del medio ambiente.
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6.3.4. Politicas institucionales

Las politicas que van a dirigir las decisiones de la
microempresa y que contribuirdn al cumplimiento de la visién y

mision institucional son:

> Administrar  eficientemente y eficazmente los recursos

institucionales.

> Brindar un producto de calidad para satisfacer las

expectativas de los clientes.

> Utilizar medios publicitarios adecuados para llegar a nuestros

clientes de una manera efectiva.

> Cumplir los reglamentos locales y nacionales que rigen la

actividad del servicio de alimentacion.

> Pagar correcta y oportunamente las obligaciones tributarias
pertinentes.
> Conservar la imagen institucional dentro y fuera de Ila

microempresa.

> Mantener reuniones con todos los empleados de nuestra
organizacion para evaluar su desempefio y conocer sus

necesidades.

> Garantizar que todos los residuos liquidos y sélidos se procesen

y eliminen de forma responsable.

> Cumplir con los valores y principios basicos.
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6.3.5. Valores

La microempresa incluira en su cultura organizacional los

siguientes valores empresariales.

a) Responsabilidad

b) Respeto

c) Amabilidad

d) Honestidad

e) Trabajo en equipo

f) Puntualidad

g) Creatividad

h) ldentidad y compromiso

i) Orientacion hacia el servicio al cliente

6.3.6. Organigrama estructural

El grafico muestra la ubicacion de los cargos de acuerdo al

area a la que pertenecen.
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Grafico N° 50: Organigrama estructural microempresa “Mishky
Mikuy”

GERENCIA

CONTABILIDAD GASTRONOMIA

ASISTENCIA DE
RESTAURANTE

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: La autora

6.3.7.  Estructura funcional
El andlisis de cargos es indispensable para conocer los requerimientos
minimos que la microempresa requiere con respecto al personal para

laborar.

6.3.7.1. Descripcién de perfiles y funciones del personal
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Cuadro N° 114: Manual de funciones gerente

DESCRIPCION DEL CARGO.

Denominacion del cargo: Gerente

Numero de personas en el cargo: |Uno (1)

FUNCIONES

- Representar a la organizacion tanto en lo legal como en lo
administrativo.

- Formular las politicas, normas y procedimientos administrativos.
-Tomar decisiones oportunamente.

-Planear, dirigir, organizar, supervisar, coordinar y controlar los
procesos productivos de la empresa; asi como la ejecucion de las
funciones administrativas.

- Administrar los recursos institucionales.

- Contratar al personal y promover capacitaciones perioddicas.

- Velar por el cumplimiento de las funciones de cada uno de los
empleados de la microempresa.

- Autorizar y ordenar los respectivos pagos.

-realizar arqueos sorpresivos de fondos y valores.

PERFIL
Profesional
Formacion: Educacion superior
Administracién de empresas,
contabilidad y auditoria o
Especialidad: carreras afines
minimo 1 afio en cargos
Experiencia: administrativos
Personal

- Buenas relaciones humanas.

- Capacidad de trabajo en equipo

- Agilidad para Tomar decisiones.

- Persona con don de mando y liderazgo.

- Poseer una buena actitud y espiritu emprendedor.
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Cuadro N° 115: Manual de funciones contador

DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacion del cargo: Contador

Numero de personas en el

cargo: Uno (1)
FUNCIONES

- Brindar la informacion necesaria al cliente en lo que se refiere a
los servicios que brinda la microempresa.

- Recibir los pedidos en el restaurante.

- Ayudar en el buen funcionamiento del restaurante.

- Llevar a cabo el registro de todas las operaciones contables de
la microempresa.

- Velar porque los libros de contabilidad se mantengan al dia.
- Formular informes financieros periédicos

- Preparar comprobantes para el pago de obligaciones.

- Realizar otras tareas relacionadas con el puesto y que no hayan
sido listadas en este documento

PERFIL
Profesional
Formacion: Educacion superior
Especialidad: Contador public atorizado(CPA)
Experiencia: Minimo 1 afio en cargos similares
Personal

- Capacidad de trabajo en equipo.

- Vocacion de servicio

- Discrecion y honestidad

- Comunicacién con los jefes inmediatos
- Eficiencia en todas sus labores.
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Cuadro N° 116: Manual de funciones jefe de cocina

DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacion del cargo: Jefe de cocina

Numero de personas en el

cargo: Uno (1)
FUNCIONES

-Preparar los menus necesarios para el restaurante.
-Coordinar con el contador lo necesario para la produccién de
servicios.

-Supervisar y controlar las compras de bienes , asi como
su almacenamiento, oportuno suministro y control de los
inventarios.

- Se encarga de la salubridad de su area.

- verificar la calidad del producto.

- Realizar otras tareas relacionadas con el puesto y que no
hayan sido listadas en este documento.

PERFIL
Profesional
Formacion: Educacion superior
Especialidad: Gastronomia

minimo 1 afio en gastronomia
Experiencia: nacional
Personal

- Capacidad de trabajo en equipo.

- Vocacion de servicio

- Discrecion y honestidad

- Comunicacién con los jefes inmediatos
- Eficiencia en todas sus labores.
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Cuadro N° 117: Manual de funciones asistente de cocina / mesero

DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacion del cargo: Asistente de restaurant
Numero de personas en el
cargo: Dos (2)

FUNCIONES

- Brindar la bienvenida y atencion personalizada a clientes

- Asignar una mesa buscando siempre la comodidad del cliente.

- Informar al cliente sobre el menu.

- Registrar adecuadamente los pedidos y pasar inmediatamente a
cocina y al cajero.

- Mantener limpias las mesas y ubicar de manera que se proyecte
una buena imagen y ambiente agradable al cliente.

- Cuidar el aseo integral del local.

- Colaborar con el jefe de cocina en las compras de bienes y
servicios, asi como su almacenamiento, oportuno suministro y
control de los inventarios.

- Ayudar al jefe de cocina a desarrollar los menus que crea
necesario para el restaurante.

- Realizar otras tareas relacionadas con el puesto y que no
hayan sido listadas en este documento.

PERFIL
Profesional
Formacion: Secundaria
Especialidad: Sin especificar
minimo 1 afio en atencioén al
Experiencia: cliente o cargos similares
Personal

- Capacidad de trabajo en equipo.

- Vocacion de servicio

- Discrecion y honestidad

- Comunicacién con los jefes inmediatos
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CAPITULO VII

7. ANALISIS DE IMPACTOS

El analisis de impactos se realiza en funcién de los resultados
previstos con el proyecto de creaciébn de un restaurante de comida
tradicional en la Parroquia Eugenio Espejo de la Ciudad de Otavalo. Para
la evaluacién cuantitativa y cualitativa de los impactos se ha realizado una
matriz de valoracién, en la cual se sefala una valoraciéon de -3 a 3 que se

califica de acuerdo a los siguientes criterios:

Cuadro N° 118: Escala de impactos

Valoracion Valoracion
cualitativa cuantitativa

Alto 3
Medio 2
1
0

Bajo

Indiferente

Bajo -1
Medio -2
Alto -3

A continuacion se realiza el analisis de cada uno de los impactos de
acuerdo a la tabla anterior, asignando a cada uno de ellos la calificacion

correspondiente.

215



71. Social

Cuadro N° 119: Impacto social

Valores
. . . Valores
Nivel de impacto negativo I

s positivos | Total
Indicador 3 -2 -1 0| 1 2| 3
Generacion de empleo X 2
Integracién con la comunidad X 1
Satisfaccion de necesidades X 2
Estabilidad laboral X 3
Total 8

Elaborado por: La autora

Nivel De Impacto Social= Nivel de impacto

Numero de indicadores

Nivel De Impacto Social= 8/4

Nivel De Impacto Social= 2

El nivel de impacto social que el proyecto generara tiene una valoracién

de impacto medio positivo 2

71.1. Analisis

7.1.1.1. Generacion de empleo

La creacion de la microempresa fomentara a la generacion de
fuentes de trabajo ya que para la prestacidén del servicio del restaurante
se requiere de mano de obra, asi como también de insumos y elementos
necesarios para el normal desenvolvimiento de las actividades, dando

oportunidades de ocupacion laboral a un buen numero de personas,
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contribuyendo de esta forma a la productividad y al desarrollo del

sector.

7.1.1.2. Integracion con la comunidad

La mejor forma de integracion de la microempresa vy la
sociedad se gana con un buen producto y servicio personal o a través de
convenios de atencion de servicios para eventos sociales, empresariales,

familiares.

7.1.1.3. Satisfaccion de necesidades

Tomando en cuenta que alimentarse es una necesidad basica
de las personas, con la implementacion del nuevo restaurante se
pretende satisfacer las necesidades alimenticias de aquellas personas

que gustan de la comida tradicional a partir de una variedad de platos.

7.1.1.4. Estabilidad laboral

Generar fuentes de trabajo permite que los empleados de la
microempresa ayuden de alguna forma a estabiliza una familia entera ya
que percibirdn un ingreso fijo para cubrir las necesidades basicas como
son las de alimentacion, vestido y vivienda. El indicador es importante

medirlo cada afio ya que indirectamente se beneficiaran mas personas.
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7.2. Econémico

Cuadro N° 120: Impacto econdmico

. . Valores Valores
Nivel de impacto . e

negativos positivos | Total
Indicador 3 2] 1] 0] 1] 2| 3
Nivel de ingresos X 2
Rentabilidad de la
microempresa X 2
Inversion X 3
Efecto multiplicador X 2
Total 9

Elaborado por: La autora

Nivel De Impacto Econémico= Nivel de impacto

Numero de indicadores

Nivel De Impacto Econémico= 9/4

Nivel De Impacto Econémico = 2.25 Impacto medio positivo

7.21. Analisis

7.2.1.1. Nivel de ingresos

El nivel de ingresos de los miembros de la organizacién
incrementa, especialmente los ingresos del propietario de la
microempresa dedicada al servicio gastronémico .El nivel de ingresos
obtiene una valoracion positiva media ya que permite a aquellas personas
que se encuentren relacionadas directa o indirectamente con las

actividades del presente proyecto aumentar sus ingresos.
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7.2.1.2. Rentabilidad de la microempresa

La rentabilidad que dejara esta actividad, permitird seguir
invirtiendo los recursos econdmicos que produce en nuevas formas
de mejoramiento del producto a ejecutarse ,Jo que se ve reflejado
numéricamente en los balances mostrandose atractiva la inversion asi

como sus niveles de rentabilidad proyectada.

7.2.1.3. Inversion

El impacto es alto positivo, ya que la creacion del restaurante
de comida tipica requieren de una inversién no tan alta durante todo el

proceso de produccion.

7.2.1.4. Efecto multiplicador

Cada vez que una persona adquiere un bien o servicio de
alta calidad, lo trasmite a quienes lo rodean; de tal manera, se lograra
captar nuevos clientes ,mantener satisfecha la demanda e incrementar la

rentabilidad de la microempresa.

7.3. Ambiental

Cuadro N° 121: Impacto ambiental

Valores Valores

Nivel de impacto negativos positivos | Total
Indicador 3-21/0] 1] 2| 3
Manejo de desechos X 1
Contaminacion X -2
Uso sostenible de los

recursos ambientales X 3
Total 2

Elaborado por: La autora
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Nivel De Impacto Ambiental= Nivel de impacto

Numero de indicadores

Nivel De Impacto Ambiental = 2/3

Nivel De Impacto Ambiental = 0.67 Impacto bajo positivo

7.3.1. Analisis

7.3.1.1. Manejo de desechos

Observando un local de expendio de comida preparada de forma
superficial parece que no elimina substancias tdxicas, pero si existe
tal contaminacion aunque sea en pequehas cantidades como
consecuencia del lavado de vajillas por el uso de productos jabonosos,
lastimosamente no se puede evitar la eliminacion de los liquidos hacia el
sistema de alcantarillado. Por lo cual tiene un impacto bajo positivo ya que
en la actualidad el uso de desechos de cocina ya no es problema porque
hay conciencia de separar los organicos con los inorganicos y estos ya
tienen uso de reciclaje por programas establecidos por los gobiernos

seccionales.

7.3.1.2. Contaminacion

La matriz muestra una incidencia de medio negativo, ya que con
la implementacién del restaurante se generaran mayores desechos para
el sector, por lo que se debe capacitar al personal para el tratamiento de
desechos que genera las actividades diarias en el departamento de
produccion y aplicarlos de acuerdo a las medidas establecidas por los
organismos pertinentes para el manejo efectivo de desperdicios ,de tal

forma que no afecte la salud ni al ecosistema.
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7.3.1.3. Uso sostenible de los recursos ambientales

La matriz de impactos ambientales presenta un valor alto
positivo debido a que la microempresa creara politicas internas, las
cuales permitan proteger al medio ambiente vy concientizar a los
usuarios y a la poblacion en general lo importante que es la naturaleza,

para la vida y para la conservacion del planeta.

7.4. Cultural

Cuadro N° 122: Impacto cultural

. . Valores Valores
Nivel de impacto . e

negativos positivos | Total

Indicador 3210 1| 2| 3

Revalorizacion de la

tradicién gastronémica X 3

Cultura de consumo X 2

Empleo eficiente de

recursos X 3

Total 8

Elaborado por: La autora

Nivel De Impacto Cultural=  Nivel de impacto

Numero de indicadores

Nivel De Impacto Cultural = 8/3

Nivel De Impacto Cultural = 2.67 Impacto alto positivo

7.4.1. Analisis

7.4.1.1. Revalorizacion de la tradicion gastronémica

Con la implantacion del restaurante se pretende revalorizar la

identidad cultural, abriendo e introduciendo el paso a una cultura exquisita
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y saludable como es la comida tipica tradicional de Otavalo, mediante la
sazon de su comida, y el fortalecimiento de recetas ya casi olvidadas, dé
esta manera se lograra participar y contribuir a romper con el aislamiento

cultural de las nuevas generaciones.

7.4.1.2. Cultura de consumo

Tiene un impacto medio positivo ya que el proyecto ayudara a
fomentar la identidad gastronémica del pais, dejar de lado la famosa
comida rapida y mejorar los habitos alimenticios de las personas con

alimentos que poseen gran valor nutritivo.

7.4.1.3. Empleo eficiente de recursos

Lo que se refiere al empleo eficiente de los recursos existentes en
la Parroquia, ya sean humanos, materiales, naturales, y econémicos. De tal
forma que el servicio gastrondmico incremente el turismo en el sector ya
que se podra degustar de los platos tradicionales junto a una maravillosa

vista panoramica.

7.5. Educativo

Cuadro N° 123: Impacto educativo

. . Valores Valores
Nivel de impacto . e

negativos positivos | Total

Indicador 3| 2] 1,0 1] 2| 3

Aprendizaje al manejo

del presupuesto X 3

Generacion de propuestas X 3

Nivel de investigacion X 2

Competencia sana X 2

Total 10

Elaborado por: La autora
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Nivel De Impacto Educativo = 10/4

Nivel De Impacto Educativo = 2.5 Impacto alto positivo

7.5.1. Analisis

7.5.1.1. Aprendizaje al manejo del presupuesto

Con la creacion de la microempresa se favorece el aprendizaje
de la colectividad en el manejo del presupuesto al analizar cada uno
de los factores: econdmico, material, humano. Factores elementales del
proceso para un emprendimiento productivo. Por lo cual se estima que se

generara un impacto alto positivo.

7.5.1.2. Generacion de propuestas

Servira de ayuda para futuras generaciones las cuales con
sus mentes innovadoras podran desarrollar temas relacionados con
estudios de factibilidad en campos similares, e incluso tomar el presente

estudio y llevarlo a la practica.

7.5.1.3. Nivel de investigacién

El indicador investigacién, toma wuna calificacion de
Impacto alto positivo ; ya que para la realizaciéon del presente estudio
ha sido imprescindible una investigacion de calidad y cantidad

sumada a la aplicacion del conocimiento adquirido.

7.5.1.4. Competencia sana

La oferta que tiene la microempresa se proyecta a

comercializacion y prestacién de servicios gastrondmicos, con un afan
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de brindar un servicio de calidad al turismo en general, por lo que
implementa también una politica sana de competencia ,generando asi

un impacto alto positivo.

7.6. Impacto general del proyecto

Después de realizar el analisis individual de cada uno de los
impactos que atraen la creacion se presenta la matriz general con los

resultados de cada uno de los impactos detallados.

Cuadro N° 124: Impacto general del proyecto

Valores Valores
negativos positivos | Total
Impactos -3 2| 1, 0] 1| 2| 3
Social X
Econdmico X
Ambiental X
Cultural X
Educativo X
Total 1

Elaborado por: La autora

Nivel de impacto

= (WWI=ININ

Nivel De Impacto Educativo =  Nivel de impacto

Numero de indicadores

Nivel De Impacto Educativo = 11/5

Nivel De Impacto Educativo = 2.2 Impacto medio positivo

El nivel de impacto general que tiene el proyecto tiene una valoracién de
impacto medio positivo (2). Lo que indica que el presente proyecto es
factible en beneficio y desarrollo de la Parroquia Eugenio Espejo de la

Ciudad de Otavalo ,Provincia de Imbabura.
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CONCLUSIONES

Con el desarrollo del presente proyecto se ha llegado a las

siguientes conclusiones:

1.-Los resultados obtenidos de la investigacion de campo demuestra
que el producto tiene aceptacion, como también inexistencia de
competencia significativa en la localidad lo que hace atractiva la

propuesta de creacion de la microempresa

2.-El desarrollo del proyecto permiti6 demostrar la existencia de un
mercado potencial insatisfecho, aspecto que es considerado de gran
importancia en el presente estudio, lo que incide en la busqueda de

nuevas alternativas dentro de la cadena alimenticia para la demanda.

3.-En el estudio realizado se establece que no se requiere de procesos
muy complejos, la materia prima es facil de adquirirla, la maquinaria y los
equipos no muy sofisticados y pueden ser adquiridos facilmente en el

medio y a bajos costos.

4.-De acuerdo a la evaluacién financiera se obtuvo que el proyecto
genera resultados positivos probabilisticos, con lo que se confirma la
factibilidad, situacion que puede no ser favorable cuando cambian los

escenarios drasticamente.

5.-La microempresa estara legalmente constituida como una sociedad de
hecho generando fuentes de empleo directamente al propietario e
indirectamente a los empleados y proveedores necesarios para la

elaboracion de platos tradicionales.
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6.-Por ultimo se concluye que los posibles impactos que genera el
proyecto son positivos, en el ambito social, econémico, ambiental,
cultural, educativo, generando un impacto general medio positivo, lo que
permite establecer su factibilidad de ser puesta en marcha el
restaurante de comida tradicional en la parroquia Eugenio Espejo de la

ciudad de Otavalo, Provincia de Imbabura.
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RECOMENDACIONES

1.-Tomando en cuenta que las condiciones son favorables para el
proyecto, es necesario que se promueva la idea y pueda ser
considerado por personas emprendedoras para aperturar no solo una
microempresa en la Parroquia Eugenio Espejo sino también sucursales
para ampliar sus servicios, dando un valor agregado a fin de que

los compradores se interesen.

2.-Se recomienda capturar y mantener parte la demanda potencial a
satisfacer ,primeramente generando productos y servicios de calidad
y mantener la demanda a través de la aplicacién de las estrategias de
marketing, o que permitird mayor participacion en el mercado, para que
tenga el crecimiento debido y la madurez para lograr posicionamiento en

el mercado del cantén Otavalo, Provincia de Imbabura.

3.-Es importante que el sector microempresarial o de la pequefa
empresa tenga el suficiente apoyo financiero que le permita al tener
los suficientes recursos de capital, para la adquisicion de activos fijos,
mejoramiento de la tecnologia y compras de materia prima, para
poder mejorar y ser mas competitivos; y de esta manera contribuir a

la disminucion del porcentaje de desempleados.

4.-Se sugiere implantar el proyecto ya que los resultados del analisis
financiero confirman su factibilidad, los involucrados del proyecto
deberan realizar periddicamente controles y evaluaciones econdmicas
y financieras con el fin de observar niveles de rendimiento y tomar

decisiones oportunamente.

5.-La administracion debera estar pendiente de que la microempresa

se mantenga al dia con el cumplimiento de leyes vigentes y
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obligaciones tributarias para evitar multas o sanciones, es decir con un
correcto 'y minucioso analisis de sus actividades para dar
cumplimiento a los objetivos planteados e ir acorde con las expectativas

de la microempresa.

6.-El lider institucional debe estar alerta a posibles afectaciones que
puedan surgir por la implementacién del proyecto, para aplicar los
posibles planes de contingencia, pero es importante que el proyecto
logre sostenibilidad en su manejo, es decir que no se vuelva

dependiente, que tenga siempre un enfoque socio- econémico.
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ANEXOS



Anexo A: Calculo de remuneraciones

ANO 1
EXPRESADO EN DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
APORTE
. SUELDO SUELDO FONDOS DE| DECIMO DECIMO
DESCRIPCION MENSUAL | ANUAL P’;TZR:’S':‘/A" VACACIONES RESERVA TERCER CUARTO TOTAL
y (]
GERENTE 500,00 6.000,00 729,00 0,00 0,00 500,00 318,00 | 7.547,00
CONTADOR 400,00 4.800,00 583,20 0,00 0,00 400,00 318,00| 6.101,20
PERSONAL ADMINISTRATIVO 900,00 | 10.800,00 1.312,20 0,00 0,00 900,00 636,00 | 13.648,20
JEFE DE COCINA 350,00 4.200,00 510,30 0,00 0,00 350,00 318,00| 5.378,30
ASISTENTE DE RESTAURANTE 318,00 3.816,00 463,64 0,00 0,00 318,00 318,00 | 4.915,64
ASISTENTE DE RESTAURANTE 144,00 1.728,00 1.728,00
PESONAL DE PRODUCCION 812,00 8.016,00 973,94 0,00 0,00 668,00 636,00 | 12.021,94
ANO 2
EXPRESADO EN DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
APORTE
. SUELDO SUELDO FONDOS DE| DECIMO DECIMO
DESCRIPCION MENSUAL | ANUAL P’;TZR:’S':‘/A" VACACIONES RESERVA | TERCERO | CUARTO TOTAL
y (]
GERENTE 515,15 6.181,80 751,09 257,58 515,15 515,15 327,64 | 8.548,40
CONTADOR 412,12 4.945,44 600,87 206,06 412,12 412,12 327,64 | 6.904,25
PERSONAL ADMINISTRATIVO 927,27 | 11.127,24 1.351,96 463,64 927,27 927,27 655,27 | 15.452,65
JEFE DE COCINA 360,61 4.327,26 525,76 180,30 360,61 360,61 327,64 | 6.082,17
ASISTENTE DE RESTAURANTE 327,64 3.931,62 477,69 163,82 327,64 327,64 327,64 | 5.556,04
ASISTENTE DE RESTAURANTE 148,36 1.780,36 1.780,36
PESONAL DE PRODUCCION 688,24 8.258,88 1.003,45 344,12 688,24 688,24 655,27 | 13.418,57
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EXPRESADO EN DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

APORTE
. SUELDO SUELDO FONDOS DE| DECIMO DECIMO
DESCRIPCION MENSUAL| ANUAL P’;TZR:’S':‘/A" VACACIONES RESERVA TERCER CUARTO TOTAL
y (]
GERENTE 530,76 6.369,11 773,85 265,38 530,76 530,76 337,56 | 8.807,42
CONTADOR 424,61 5.095,29 619,08 212,30 424,61 424,61 337,56 | 7.113,45
PERSONAL ADMINISTRATIVO 955,37 | 11.464,40 1.392,92 477,68 955,37 955,37 675,13 | 15.920,86
JEFE DE COCINA 371,53 4.458,38 541,69 185,77 371,53 371,53 337,56 | 6.266,46
ASISTENTE DE RESTAURANTE 337,56 4.050,75 492,17 168,78 337,56 337,56 337,56 | 5.724,39
ASISTENTE DE RESTAURANTE 152,86 1.834,30 1.834,30
PESONAL DE PRODUCCION 709,09 8.509,13 1.033,86 354,55 709,09 709,09 675,13 | 13.825,15
ANO 4
EXPRESADO EN DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
APORTE
. SUELDO SUELDO FONDOS DE | DECIMO DECIMO
DESCRIPCION MENSUAL | ANUAL :ﬂ';f;”“ VACACIONES RESERVA | TERCER CUARTO TOTAL
y (]

GERENTE 546,84 6.562,09 797,29 273,42 546,84 546,84 347,79 | 9.074,28
CONTADOR 437,47 5.249,67 637,84 218,74 437,47 437,47 347,79 | 7.328,98
PERSONAL ADMINISTRATIVO 984,31| 11.811,77 1.435,13 492,16 984,31 984,31 695,58 | 16.403,26
JEFE DE COCINA 382,79 4.593,46 558,11 191,39 382,79 382,79 347,79 | 6.456,33
ASISTENTE DE RESTAURANTE 347,79 4.173,49 507,08 173,90 347,79 347,79 347,79 | 5.897,84
ASISTENTE DE RESTAURANTE 157,49 1.889,88 1.889,88
PESONAL DE PRODUCCION 730,58 8.766,96 1.065,19 365,29 730,58 730,58 695,58 | 14.244,05
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EXPRESADO EN DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

p SUELDO SUELDO APORTE FONDOS DE | DECIMO DECIMO
DESCRIPCION MENSUAL| ANUAL :IZ\:;RS?ANAL VACACIONES RESERVA | TERCER CUARTO TOTAL
GERENTE 563,41 6.760,92 821,45 281,71 563,41 563,41 358,33 | 9.349,23
CONTADOR 450,73 5.408,74 657,16 225,36 450,73 450,73 358,33 | 7.551,05
PERSONAL ADMINISTRATIVO 1.014,14| 12.169,66 1.478,61 507,07 1.014,14 1.014,14 716,66 | 16.900,28
JEFE DE COCINA 394,39 4.732,65 575,02 197,19 394,39 394,39 358,33 | 6.651,96
ASISTENTE DE RESTAURANTE 358,33 4.299,95 522,44 179,16 358,33 358,33 358,33 | 6.076,54
ASISTENTE DE RESTAURANTE 162,26 1.947,15 1.947,15
PESONAL DE PRODUCCION 752,72 9.032,59 1.097,46 376,36 752,72 752,72 716,66 | 14.675,65

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: La autora
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Anexo B: Encuesta a los habitantes

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE N°
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA

Encuesta dirigida a los moradores de la Parroquia Eugenio Espejo.

La presente encuesta tiene fines académicos, pedimos conteste con total

sinceridad y objetividad.

OBJETIVO: Determinar las expectativas de los posibles actores para la
viabilidad del “Estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante de
comida tradicional en la Parroquia Eugenio Espejo de la ciudad de Otavalo,

Provincia de Imbabura”
INSTRUCTIVO: Marque con una x la respuesta que crea conveniente.
DATOS INFORMATIVOS:

Genero

Femenino ( ) Masculino ( )

Edad

De15a20( ) DE21a30( ) De31a64 ()
Ocupacion

Estudiante () Agricultor ( ) Artesano( ) Comerciante ( )

Ama de casa( ) Profesional ( )
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CUESTIONARIO:

1-.- ¢Cual de los siguientes atractivos turisticos es visitado con mayor
frecuencia?

() El'lechero

() El parque céndor

() Lalaguna de san pablo

() La feria artesanal

2.- ;Considera que en la comunidad aun se encuentra fortalecida por la
cultura gastrondmica de nuestros ancestros?

( ) Enlominimo

() Medianamente

() Totalmente

3.- ¢Cree que los productos cultivados en la comunidad son mejores que
los de marcas reconocidas?

()Si

( )No

¢ Por qué?

4.- ;La mayor parte de la produccion que se cultiva en la Parroquia
Eugenio Espejo hacia déonde esta destinada?

() Consumo propio

() Consumo local

() Consumo regional

() Consumo nacional

5.- ¢ Si se quisiera vender los productos agricolas de la Parroquia Eugenio
Espejo seria a un precio?

() Por debajo del mercado

() Ala par del mercado

() Por encima del mercado

6.- ;Qué tipo de publicidad tiene la Parroquia para promocionar sus
lugares turisticos?

() Internet () Agentes de viaje ( ) Afiches, volantes ( ) Radio

() Television( ) Prensa escrita ( ) Ninguna
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7.- ¢ Si existiera la posibilidad de emprender una actividad turistica Ud. Lo
haria de forma?

() Individual () En conjunto

() Asociativa ( ) Otras

8.- ¢ Se encuentra capacitado en?

Higiene y manipulacion de alimentos

Turismo consciente

Atencion al cliente

—_~ A~~~

)
)
)
) Ninguno
9.- ¢Cuando Ud. se encuentra fuera de casa que lugar prefiere para
alimentarse?
() Restaurantes
() Picanterias
) Puestos del Mercado
0.- ;Ud. prefiere el lugar del servicio de alimentaciéon donde preparen?
) Comida de su pais natal
) Comida vegetariana
) Comida tipica de la zona
1.- ¢ Senale cual de los siguientes platos tipicos quisiera degustar?
Caldo de gallina criolla
Crema de maiz con cuy
Fritada
Habas calpo
Papas con nabo
Yamor chicha de jora
Zambo de dulce

(
1
(
(
(
1
(
(
(
(
(
(
(
() Otros

~— N~ N N N N N N

12.- ; Con qué frecuencia degustaria de este tipo de comida?
Todos los dias

2 veces a la semana

1 vez a la semana

1 vez al mes

(
(
(
(

~— N~ S~ ~—
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13.- Cuanto esta dispuesto a pagar por una porcioén individual de:

PLATOS TRADICIONALES

( )De 2 a3 ddlares

( )De 4 ab5dodlares

( )De 6 a8 ddlares

POSTRES Y BEBIDAS

( )De $1,00a$ 1,50

( ) De $2,00 a $2,50

( )Masde $ 2,50

14.- ¢Qué caracteristicas considera usted
elegir el lugar donde comer?

() Precio

() Servicio

() Sabor

( ) Estadia acogedora
() Variedad de platos
()

Sector de ubicacion

importantes al momento de

15.- ¢ Le gustaria que se implementara un restaurante de comida tradicional

en la Parroquia Eugenio Espejo?
()sSl
( )NO

iGRACIAS!
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Anexo C: Encuesta dirigida a los turistas

NO

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA

Guia de encuesta dirigida a los turistas

La presente encuesta tiene fines académicos, pedimos conteste con total

sinceridad y objetividad.

OBJETIVO: Recopilar informacién proporcionada por los turista que visitan la
Parroquia Eugenio Espejo, para conocer el nivel de aceptabilidad que tienen los
platos tipicos; informacién que servira para determinar la factibilidad para la

creacion de un restaurante de comida tradicional.

INSTRUCTIVO: Marque con una x la respuesta que crea conveniente.
DATOS INFORMATIVOS:

Género

Femenino ( ) Masculino ( )

Edad

De15a20( ) DE21a30( ) De31a64 ()
Procedencia

Nacional () Extranjero ( )

CUESTIONARIO:

1.- ¢Cuadl es el atractivo mas relevante por el que viaja a la Parroquia
Eugenio Espejo?

() Contacto con la naturaleza

() Por degustar comida tradicional

() Por conocer nuevas culturas
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2.- ;Con qué frecuencia viaja a la Parroquia Eugenio Espejo de la ciudad
de Otavalo?

Semanalmente

Mensualmente

Semestralmente

(
(
(
(

~— S~ S~ ~—

Anualmente

3.- ¢Cuando Ud. se encuentra fuera de casa que lugar prefiere para
alimentarse?

() Restaurantes

() Picanterias

) Puestos del Mercado

Ud. prefiere el lugar del servicio de alimentacion donde preparen?
) Comida de su pais natal

) Comida vegetariana

) Comida tipica de la zona

¢ Senale cual de los siguientes platos tipicos quisiera degustar?

) Caldo de gallina criolla

) Crema de maiz con cuy

) Fritada

) Habas calpo

) Papas con nabo

) Yamor chicha de jora

) Zambo de dulce

) Otros

¢ Con qué frecuencia degustaria de este tipo de comida?
Todos los dias

2 veces a la semana

1 vez a la semana

(
4.-
(
(
(
5.-
(
(
(
(
(
(
(
(
6.-
(
(
(
(

~— N~ S~ ~—

1 vez al mes
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7.- Cuanto esta dispuesto a pagar por una porcion individual de:

PLATOS TRADICIONALES POSTRES Y BEBIDAS
( ) De 2 a3 dolares ( ) De $1,00a $1,50

( ) De 4 a5 dolares ( )De $2,00a$ 2,50

( )De 6 a8 ddlares ( YMasde $2,5

8.- ¢ Cual es el medio de comunicacién que mas emplea para informarse de
los lugares del servicio de alimentacién?

) Internet

Agentes de viaje

Afiches, volantes

Radio

Television

Prensa escrita

)
)
)
)
)
)

(
(
(
(
(
(
() Ninguna

9.- ¢Qué caracteristicas considera usted importantes al momento de
elegir el lugar donde comer?

() Precio

() Servicio

() Sabor

( ) Estadia acogedora

() Variedad de platos

() Sector de ubicacion

10.- ¢ Qué servicio adicional le gustaria que tengan los restaurantes?

() Vestimenta tradicional del personal de servicio

() Guia a los sectores turisticos

() Observacion de la preparacion tradicional de los platos tipicos

11.- ¢Le gustaria que se implementara un restaurante de comida tipica
tradicional en la Parroquia Eugenio Espejo?

()sSl

( )NO

iGRACIAS!
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Anexo D: Entrevista a las microempresas

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE N°
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA

Entrevista a los restaurantes y picanterias de la Parroquia Eugenio Espejo.

La presente entrevista tiene fines académicos, pedimos conteste con total

sinceridad y objetividad.

OBJETIVO: Determinar el grado de aceptacion del servicio de comida en los
restaurantes, con la finalidad de visualizar la realidad de dicha actividad
econdmica.

1.- ¢ Cual de los siguientes patos de comida tipica tradicional ofrece en sus
menus?

Caldo de gallina criolla

Fritada

Habas calpo

Crema de maiz con cuy

Papas con nabo

Yamor

A~ N A~ A~ A~~~

Zambo de dulce

)
)
)
)
)
)
)
)

(

2.- ;Cuadl es lugar que prefiere para adquirir la materia prima para la

Ninguno

elaboracién de sus menus?

() Centros comerciales (Supermaxi, tia, aki,etc)
() Mercado

() Proveedores directos

()

Agricultores de la parroquia
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3.- El precio que ud mantiene para sus productos se encuentran entre:
PLATOS TRADICIONALES

( )De 2a 3 ddlares

( )De 4 a5dodlares

( )De 6 a8 ddlares

POSTRES Y BEBIDAS

( ) De $1,00a $1,50

( )De $2,00a$ 2,50

)Méas de $ 2,5

¢ Cuantos platos de comida produce aproximadamente a la semana?
) De 15 a 50 unidades

) De 51 a 100 unidades

) De 101 a 150 unidades

) De 301 a mas unidades

¢ Cuales son los dias que tiene mayor numero de ventas?
) De lunes a viernes

) Fines de semana

) Dias festivos

) Fiestas locales

¢ Cuales son los clientes de mayor afluencia?

) Nacionales

) Extranjeros

¢ Cual es el tipo de servicio al que pone mayor atencién?
Precio

Servicio

Sabor

Estadia acogedora

(
4.-
(

(

(

(
5.-
(

(

(

(
6.-
(

(
7.-
(

(

(

(

() Variedad de platos
(

~ N N N ~—

Sector de ubicacion
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8- ¢ El monto de capital que invierte para su negocio mensualmente es?
() Bajo
() Medio
) Alto
.- ¢,Considera Ud. que el servicio de alimentaciéon es una actividad?
) Poco rentable

) Medianamente rentable

0.- ;Considera que su negocio tiene?
) Nada de competencia

(

9

(

(

() Muy rentable
1

(

() Poca competencia
(

) Mucho competencia

iGRACIAS!
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Anexo E: Proforma equipo de computacién

Credi

OTAVALO MATRIZ: SUCRE Y MORALES

ey

Yy Lk &

i

1io

TELFS : 06-2920-323 ; 093216980

‘P

Mayoristas en computadoras—Financiamos a 12 y 18 Meses Tu Computadora

ilafesein

i ...

de Akorro y Crédito

Crédito Inmediato COMPUTADORA COMPUTADORA COMPUTADORA COMPUTADORA COMPUTADORA
SHICARY CORE i3 SHICARY CORE i5 SHICARY CORE i3 SHICARY DUAL CORE ESTUDIANTIL
Tu computadora ey 3 .
P! o CASE inte) | P case cintel CASE intel) | P casE inte) | [|° casE (inleD
A © MBITLDH67BL LGA! L/ o MBITL DH67BL LGAL MB ITL DH67BL LGAL P MB ITL DG41WV LGAY o BOART INTEL
3 ® PROC ITL CORE 3 3.10GHZ * PROC CREi528GHZ PROC I'TL CORE i 3 3.10GHZ P PROC DUAL CORE 3.0GHZ 410+PROCESADOR-ATOM
Precio De Fibrica | e MEMORIA 4GB RAM b MEMORIA 4GB RAM MEMORIA 2GB RAM P MEMORIA 2GB RAM ® MEMORIA 2GB RAM
@ "BDISCOIU00.GBSATA, o DISCO 1000GB SATA DISCO 500GB SATA P DISCO 500GB SATA ¢ DISCO 5000B SATA
- e IEGIORMEMORIA, o LECTOR MEMORIA LECTOR MEMORIA P LECTOR MEMORIA ©  LECTOR MEMOR] l
© Suministros * DVD WRITER+ CAl- lo  DVD WRITER+ C, b S b DVD WRITER+ CABI l ® DVD WRITER* C,
®  Accesorios . s ACCESORIOS ACCESORI
TARJETA 1 GB
o Portitiles ACCESORIOS " ,,ccgs{,m:!- b HEADPHONE B T
* Computadoras ® HEADPHONE ) | HEADPHONE ] b TECLADO MOUSE / PARTAN- e TECLADO /MOUSE / PARLAN-
© Equipos de ¢ TECLADO/MOUSE/PARLAN- | o TECLADO /MOUSE/PARLAN- TES o
Sonido TES TES MONITOR LCD 185" P MONITOR LCD 185" ® MONITOR LCD 18.5"
° LCD'S ¢ MONITOR LCD21,5° * MONITOR LCD 215" P IMP CANON MULT P IMP CANON MULT ® IMP CANONMULT.
o Cimaras/Video | * IMPCANONMULT o IMP CANON MULT 3 P MESA ° MESA
* Celulares * MESA m o MESA b b sILLA o SILLA
o SILLA o smLa Ca b REGULADOR THOR © REGULADOR THOR
" . non e
* REGULADOR THOR Camom | fo REGULADOR THOR b COBERTORES Canont | L copprrorss  COMOM | o comsrToRES
¢ COBERTORES o COBERTORES P PADMOUSE P PADMOUSE ® PADMOUSE
¢ PADMOUSE fo PADMOUSE P WEBCAM P CAMARA WEB ¢ WEBCAM
T O ok o WEBCAM
Promocion: 980$ Promocion: 11408 Promocién: 8508 Promocién: 7308 Promocion: 595$
| & ] g &t @@ pes Por La Compra
Pn v e n ) i ~ L
iPAD2 = _— De Tu Computador
SONY P ifuncional Promocion: 145,003 pyomqcign: 137,008 -
Promocién: 708
Computadoras
= @ LG v Canon
" i LEXM
Coog N
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Anexo F: Proforma cocina industrial

ALMACEN CREDICENTRO™S

SUCRE 606 Y GARCIA MORENO ESQ.
RUC 1700419649001
TELEFONO 2 921 821

PROFORMA N° 186

CLIENTE: MARIELA CAMPO
RUC *1003827563
FECHA: Otavalo,a 22 de Junio del 2012
DIRECC: Otavalo, Barrio la Joya
CANTIDAD |DETALLE PRECIO UNITARIQ| PRECIO TOTAL
1{cocina industrial 3 quemadore 265.00 265.00
1JOLLA UMCO 60 245.00 245.00
1JOLLA UMCO 50 145.00 145.00
1IPAILA UMCO 50 48.50 48.50
PAILA UMCO 40 28.50 28.50
1JOLLA UMCO 45 102.50 102.50
TOTAL: 834.50

EL PRECIO YA INCLUYE IVA

PROFORMA VALIDA 15 DIAS

o,
AUT iA;/Dgyh g
W
S - millo N.

GERENTE PROPIETARIO

FAUSTO R. JARAMILLO N.
C.C. 1700419649
CUENTA CORRIENTE
BANCO PICHINCHA
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