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RESUMEN EJECUTIVO

La realizacion del presente proyecto se base en determinar la factibilidad
de crear un restaurante de comida japonesa al estilo Hibachi en la ciudad
de Quito.

Sabemos que hoy en dia el sector restaurantes tiene gran crecimiento
dentro del mercado nacional, contando con la ventaja que nuestro pais
cuenta con condiciones favorecedoras para desarrollar este tipo de

negocio dentro de la industria alimenticia.

Es importante enfatizar que en la ciudad de Quito existe falta de
competitividad debido a que no ofrecen innovacion y variedad en los
productos y servicios del segmento de mercado referente al area de
restaurantes; es por ello que, la determinacion de la demanda en el lugar
expuesto permitira demostrar que existe un mercado potencial al cual

podemos satisfacer.

Segun las encuestas realizadas, se ha determinado que el 13% de la
poblacion en estudio consumen el producto, y el 90% estaria dispuesto a
consumir un producto nuevo. Para determinar la demanda existente se ha
considerado el consumo individual, mismo que relacionado al porcentaje

de las encuestas refleja un consumo potencial de 1°081.008 anualmente.

En el analisis de la Oferta se deduce que existe un reducido pero
marcado numero de competidores dentro del sector restaurantes de
comida japonesa. Las pocas empresas que se encuentran posicionadas
en el mercado innovan y diversifican sus productos. Por otro lado nuestro
producto frente al existente en el mercado muestra una ventaja
competitiva, ya que como nueva empresa en la industria podemos
presentar un producto diferente y con un valor agregado; marcando la

diferencia con el resto de restaurantes con el estilo Hibachi.
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El estudio de la Demanda y Oferta nos ha permitido deducir la Demanda
Potencial Insatisfecha, consecuentemente la misma refleja un consumo

de 334.908 en el primer afio y 402.326 para el quinto.

Con respecto al precio promedio de consumo para €l expendio del
producto y servicio, se manifiesta que existe un incremento del 46,38% en
relacion al costo unitario, mismo que se establecié en USD12,21. Por lo
tanto la utilidad neta se muestra con un porcentaje del 28%. Este
resultado exhibe datos reales, ya que se ha calculado basandonos en el
estudio de mercado y a la respectiva indagacion de precios. Para la
introduccién y promocién del producto se aplicaran estrategias de

marketing y publicidad para asi darnos a conocer dentro del mercado.

En cuanto a la fase técnica del proyecto, es importante mencionar
aspectos como la localizacion de la planta; para la cual se analiz6 factores
de manera objetiva, determinado la ubicacion de la planta en sector de la
Gonzéalez Suarez, al Norte de la ciudad de Quito. Al referir el tamafio
optimo de la planta, es trascendental enfocar su relacion con la demanda
potencial insatisfecha, determinandose asi una capacidad de produccion
de 100.472 anualmente; esto representa el 30% de la Demanda
Insatisfecha establecida en el estudio de mercado.

Otro aspecto igualmente bésico, es la Ingenieria del Proyecto; mismo que
engloba procedimientos logicos y sistematicos dentro de la obtencion del
producto final. Asi dentro del mismo se describe la elaboracion del

producto, el proceso de produccion y el requerimiento de recursos.

El Estudio Financiero del presente proyecto, expone primeramente los
Costos Totales de Operacion detallando sus elementos principales como
materia prima, mano de obra y costos indirectos de fabricacion,
considerando ademas los gastos financieros. EI monto de los costos y

gastos en general ascienda a USD1.016.004,54 para el primer afio. Otro
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aspecto fundamental del analisis financiero, es la Inversion Total, la cual
asciende a USD 425.833,65. De este total se estipula que el 82% se
financiard con recursos propios de la empresa; habiendo un aporte de los
socios de USD348.440,00. ElI 18% restante se financiara con la
Corporacion Financiera Nacional. El préstamo a realizar sera entonces de
USD77.393,65; mismo que sera pagado en un plazo de 5 afios con deuda

amortizable, a una tasa del 12% de interés.

Para fijar el Punto de Equilibrio, se ha considerado los Costos Totales y el
resultado de los Ingresos por Ventas. Dentro de su analisis se concluye
que serd necesario vender USD 329.296 de nuestro producto para
obtener un ingreso de USD 1.846.942,52 necesarios para cubrir los
costos correspondientes. En cuanto a los estados financieros se presenta
el Estado de Resultados; el cual refleja una utilidad de USD 523.802,35
para el primer afio. El Balance General por otro lado refleja la situacion
financiera de la empresa y su posicion frente a sus pertenencias y
obligaciones. El Flujo de fondos se presenta sus resultados los cuales nos

serviran para analizar los criterios de rentabilidad del proyecto.

Finalmente se expone la Evaluacion Financiera, la cual mediante la
aplicacion de criterios de rentabilidad nos ayudard a comprobar la
efectividad de llevar a cabo el proyecto. Fundamentando lo dicho se
expone que con una TMAR del 16,97% se obtiene un VAN de USD
2.267.651,32, el retorno de la inversion que establece la TIR se obtiene a
una tasa de 192,27%. La Relacion Costo Beneficio indica que por cada
dolar invertido se obtendrd una ganancia de USD 8,97. La recuperacién
de la inversion se presenta entre los seis meses del primero afio; es decir

antes de finalizar el horizonte de tiempo establecido.
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EXECUTIVE SUMMARY

The completion of this project is based on determining the feasibility of
creating a Japanese restaurant-style Hibachi in the city of Quito.

We know that nowadays the restaurants sector has great growth in the
domestic market, with the advantage that our country has to develop
conditions that foster this type of business within the food industry.

It is important to emphasize that in Quito there is a lack of competitiveness
because they do not offer innovation and variety in products and services
within the market segment relating to the area of restaurants, which is why
the determination of demand on the exposed location, will allow to show

that there is a potential market to which we can satisfy.

According to surveys, it was determined that 13% of the population under
study, consume the product, and the 90% would be willing to consume this
new product. To determine the demand has been considered the
individual consumption, which related to the percentage of the survey,
reflects a potential consumption of 1'081 008 annually.

In the analysis of the offer is clear that there is a small but marked number
of competitors in the Japanese restaurants sector. The few companies
that are positioned in the market innovate and diversify their products. In
addition, our product in comparison with products on the market displays a
competitive advantage because as a new company in the industry we can
produce a different and innovated product with value added, making a

difference with other Japanese style restaurants.

The study of supply and demand has allowed us to deduce the potential
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demand was not yet satisfied, therefore it reflects a consumption of
334.908 in the first year and 402 326 for the fifth year.

Regarding to the average consumption for the product and service, it is
stated that there is an increase of 46.38% compared to the unit cost,
which has been settled in USD12, 21. Therefore, the net profit is shown at
a rate of 28%. This result shows real data, since it has been calculated
based on the study and the respective market price inquiry. For the
introduction and promotion of the product is applied in marketing and

advertising strategies in order to make ourselves known within the market.

As for the technical phase of the project is important to mention issues
such as place location, for which factors were analyzed in an objective
way, given the location of the project in Gonzalez Suarez sector, north of
the city of Quito . By referring to the optimal size of the plant, it is crucial to
focus their relationship with the potential demand unmet, thus determining
a production capacity of 100 472 annually, this represents 30% of unmet

demand established in the market survey.

Another aspect equally basic is the Engineering Project; which includes
logical and systematic procedures in obtaining the final product. And also
is well described within this phase, the production process and the

requirement of resources.

The Financial Study of this project, states firstly the Total Operating Costs
detailing its key elements as raw material, labor and manufacturing
overhead costs, also considering the financial costs. The total amount of
general costs and expenses rises to USD 1.016.004,54 for the first year.
Another key aspect of financial analysis is the total amount of investment,
which rises to USD 425,833.65. Of this total, provided that 82% will be
financed with the company's own resources, having a contribution of
partners of USD348.440,00. The remaining 18% will be financed by the
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National Finance Corporation. The loan is then to make USD77.393, 65,
same to be paid within five years with debt repayable at a rate of 12%

interest.

To set the breakeven point has been considered the total costs and the
outcome of the sales revenue. In this analysis concludes that it will be
needed to sell a total of USD 329.296 of our product, to generate an
income of USD 1.846.942,52 to cover the total costs. With regard to the
financial statements presents the income statement, which reflects profits of
USD 523.802,35 for the first year. The Balance Sheet on the other hand
reflects the company's financial situation and its position in front of their
possessions and obligations. The Cash Flow presents the results, which

will serve to analyze the criteria of profitability.

Finally, we include with the financial evaluation, which based on the
application of criteria of profitability will help us assess the effectiveness of
implementing the project. Stating that with a MARR, Minimum Acceptable
Rate of Return of 16.97% yields a NPV (Net Present Value) of USD
2.267.651,32, the return on investment provided the IRR (Internal Rate of
Return) is obtained at a rate of 192,27%. Cost-benefit ratio indicates that
for every dollar invested will yield a profit of USD 8,97. The payback
occurs between the first six months of the year, before the end of the

horizon of time of the project.
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