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Resumen

El presente proyecto titulado “Proyecto de prefactibilidad para determinar la
viabilidad financiera de la creacion de una microempresa de comida rapida “Wings
Competitions” en la parroquia Ximena” en el que su autor es el Tnglo. Erick Javier
Dela Ibujés, dicho proyecto trata de cobmo crear una microempresa dedicada a la
venta de comidas répidas, verificando con informacion real y herramientas como
encuestas y entrevista su viabilidad, no obstante, indagando los antecedentes para

que sean pilares de conocimiento.

El proyecto describe la situacién poblacional de la parroquia Ximena en la ciudad
de Guayaquil, tomando una muestra para realizar las encuestas correspondientes, no
obstante, realizando una entrevista a un profesional con experiencia en esta rama.
Posteriormente se establece el marketing mix, es decir, la manera marketera de llegar
al cliente. Cada uno de los colaboradores tienen establecidas sus funciones y
remuneracion para asi llegar al lado financiero, principalmente con el balance
general en el que se proyecta a cinco afios después de la apertura del local, en el que

obtenemos resultados viables para tomar la decision futura de invertir en el proyecto.

El periodo de recuperacion de la inversion para el negocio mencionado es de seis
meses posteriores a la apertura del establecimiento, esto da fe de que el negocio es
totalmente rentable y adicionalmente se lo puede catalogar como un proyecto
apetecible no solo para el autor del proyecto, sino también para cualquier empresario
inversionista que requiera una nueva idea para desarrollarla a su maximo esplendor y

que ambas partes sean beneficiadas econémicamente.
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Abstract

The present project entitled "Pre-feasibility project to determine the financial
viability of the creation of a micro-fast food company "Wings Competitions" in the
Ximena parish" in which the author is the Tnglo. Erick Javier Dela Ibujés, this
project deals with how to create a microenterprise dedicated to the sale of fast food,
verifying with real information and tools such as surveys and interviews its viability,

however, investigating the background so that they are pillars of knowledge.

The project describes the population situation of the parish Ximena in the city of
Guayaquil, taking a sample to carry out the corresponding surveys, however, making
an interview to a professional with experience in this branch. Subsequently, the
marketing mix is established, that is, the marketer's way of reaching the client. Each
one of the collaborators has established their functions and remuneration in order to
reach the financial side, mainly with the balance sheet in which it is projected to five
years after the opening of the premises, in which we obtain viable results to make the

future decision to invest in the project.

The period of recovery of the investment for the mentioned business is of six
months after the opening of the establishment, this gives faith that the business is
totally profitable and additionally it can be catalogued like an appetizing project not
only for the author of the project, but also for any investing businessman who
requires a new idea to develop it to its maximum splendor and that both parts are

benefited economically.
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Introduccion

El negocio de comidas répidas antiguamente eran solo tabernas en donde los
turistas llegaban a hospedarse y le brindaban alimento a cambio de dinero, el como
muestra tenemos que uno de los primeros restaurantes que abren sus puertas en la
historia, es en el afio 1766 llamado “rue du Louvre y Roze y Pontaillé” en Paris, una
década después ya se encontraban cientos de ellos en el mismo pais, a raiz de esto
comenzaron expandiéndose en otros paises al ver la rentabilidad de este tipo de

negocio.

Esto da muestra de que desde la antigliedad hasta el dia de hoy se puede verificar
la rentabilidad que este tipo de negocios tiene en el mercado, en el afio 2013 se
registraron en el pais 1123 establecimientos como restaurantes y entre otros
similares, dedicados a la venta de comidas rapidas de las cuales Guayaquil tiene el
mayor porcentaje de ellas, el crecimiento de éstos negocios da fe de la buena
rentabilidad de este giro de negocio, sin embargo lo que diferencia el éxito es el
valor agregado y la buena administracion del mismo, por ende en el proyecto en
mencidn se encuentra todo especificado y estructurado listo para continuar con los

procesos pertinente para comenzar su funcionamiento.

Mediante este proyecto explotamos todos los conocimientos del autor para lograr
la meta personal y profesional propuesta, la misma es plasmada en la creacion del
restaurante, el mismo por su variedad y diferenciacion al resto de locales aledafios se

pronostica con datos reales e investigativos el éxito rotundo del negocio.



Capitulo |
1 Problematizacion

1.1 Tema

Proyecto de pre-factibilidad para creacion de una microempresa dedicada a la venta
de comida rapida “WINGS COMPETITION.

1.2 Antecedentes generales

El concepto de restaurante, como tal, nace en Paris, coincidiendo con el final del
Ancien Régime, término que los revolucionarios franceses utilizaban para designar
despectivamente al sistema de gobierno anterior a la Revolucion. Hasta aquel momento,
lo que existian eran simplemente tabernas, en las que los viajeros podian alojarse y a la
vez alimentarse, sin mucha posibilidad de eleccidn, con el plato casero que cada
establecimiento hubiera preparado ese diay, a su vez, los parroquianos del vecindario
podian consumir basicamente vino y las escasas viandas que la ley permitia servir en
esos locales, ya que la venta de “especialidades” (carnes, pescados, etc.) estaba

restringida a los diferentes gremios de oficios.

Un paso previo al restaurante fueron las casas de abastecimiento de comidas por
encargo, que de algin modo fueron preparando el camino, acogiendo a determinados
clientes que querian escapar de las tabernas, pero que para comer en estos

establecimientos debian encargar su pedido previamente.

Los primeros restaurantes conocidos, en los que segun definicion del gran

gastronomo Brillat-Savarin (1755-1826), “se ofrecia al publico un banquete listo a toda



hora a precio fijo segin el pedido del cliente”, fueron Boulanger, que abrié en 1765 en

lo que hoy es la rue du Louvre y Roze y Pontaillé, que abrieron sus puertas en 1766.

En 1789 existian en Paris alrededor de cien restaurantes. Y fue precisamente la
Revolucion la que propicid un rapido desarrollo de este tipo de establecimientos, al dejar
“sin patron” y por consiguiente sin trabajo a la mayoria de los cocineros de la
aristocracia y obligarles a buscarse la vida por su cuenta, lo que originé que muchos de

ellos se decidiesen a montar sus propios locales.

A diferencia de las tabernas, donde no existia la posibilidad de escoger, y de las casas
de abastecimiento de comidas, donde habia que hacerlo previamente; los restaurantes
ofrecian la posibilidad de elegir, al momento, entre una variedad de platos que eran
presentados al cliente, al principio en una pizarra escrita a mano que mostraba qué
habia, con su precio, y que el camarero iba mostrando en cada mesa; para luego pasar a

una hoja de papel enmarcada y finalmente a la carta impresa tal como ahora conocemos.

Poco a poco, la propia sociedad fue poniendo de moda este tipo de establecimientos y
el lujo se fue instalando en ellos: interiores paneleados, mesas pequerias, vidrieras,
frescos a imitacion de los de los clubes ingleses... Todo ello para acoger a las nuevas
clases medias que hasta entonces no habian podido disfrutar de semejantes exquisiteces,
pero que tampoco iban siendo lo suficientemente atrevidas como para adoptar ese estilo

de comida en su propia casa.

Con el tiempo, estos pioneros fueron seguidos por toda una variedad de restaurantes

populares, donde los clientes habituales tenian una mesa reservada, asi como servilleta y



servilletero propios -estos ultimos dispuestos en un conjunto especial de casilleros-,
hasta que una nueva formula, con nuevos decorados y costumbres, empez6 a hacer furor

en Paris: las Brasseries.

En 1895 abrid en la rue Saint-Lazare, Mollard, un establecimiento decorado con
azulejos de loza brillantemente coloreados en las paredes y tulipanes de hierro forjado
como iluminacion. Otras brasseries comenzaron a decorar simbdlicamente con los
elementos contenidos en el mend. La comida regional se puso de moda. Los precios se
hicieron mas populares y competitivos a medida que proliferaban mas locales de este
tipo, abriendo paso a la actual restauracion, con una variedad infinita de ofertas para

elegir, tipos de mend, decoraciones y sobre todo, precios.

Aproximadamente en 1764, en Paris se comenz6 a despertar la pasion por los caldos
y sopas. Estos platos recibian el nombre de restaurants, algo asi como reconstituyentes.
Fue en ese momento cuando los vendedores que ofrecian estos caldos se dieron cuenta
de que se abria un nuevo mercado. Otro tipo de establecimientos en los que el cliente no
solo comiera y bebiera. Un lugar en el que estos comensales se relajaran y disfrutaran
con la decoracion en un ambiente de lo mas “reconstituyente” y un poco mas refinado

que las tabernas o mesones.

En afos posteriores este concepto comenzo a extenderse de forma muy rapida. Se
abrieron numerosos establecimientos que eran atendidos por camareros y mayordomos
salidos de las casas aristocraticas de Paris. Una aristocracia que ya no podia permitirse
tanta servidumbre posibilitando asi una oleada de personal cualificado para abrir o

gestionar estos nuevos restaurantes.



Poco a poco los restaurantes comenzaron a competir para atraer mas y mas clientes.
Por este motivo las decoraciones eran cada vez mas fastuosas. Ademas, se comenzo6 a
usar el espectaculo como arma de “seduccion”. De esta forma el comensal no s6lo

disfrutaba de una exquisita cocina, también de un momento de ocio.

En el afio de 1765, un frances de apellido Boulanger, vendedor de caldos y sopas, las
bautiz6 con el nombre de 'restaurants' porque reconfortaban, y asi las anunciaba en el

exterior de su negocio.

Uno de los primeros restaurantes que existié en Francia tenia en la puerta de entrada
estas palabras: venite adme omnes qui stomacho laboratoriatis et ego restaurabo vos. No
eran los parisianos que en el afio 1775 sabian leer francés y menos latin, pero los que
podian sabian que dossier boulanger, el propietario decia: venid a mi todos aquellos

cuyos estdbmagos clamen angustiado que yo restauraré.

VENITE AD ME VOS

QUI STOMACHO LABORATIS

T EGO RESTAURABO VOS

Figura 1. Boulanger, el caldo restaurador y el primer restaurant



El origen de los restaurantes tal y como se les conoce actualmente no es muy antiguo.
En el siglo 18, en los sitios donde se servia comida, solo se podia comer a una hora fija

y usted tenia que someterse a lo que sirviera el establecimiento.

A partir de 1800 se comienza a exportar el concepto de restaurante fuera de las
fronteras francesas. El crecimiento de estos establecimientos, asi como la demanda de
personal cualificado, obligaria finalmente a mediados del siglo XIX a crear las primeras
grandes escuelas de Restauracion. Lugares en los que los camareros, chefs y maitres se

formarian para dar el mejor servicio a los clientes.

El restaurante de boulanger, champs d"odiso, cobraba unos precios lo
suficientemente altos como para convertirse en un lugar exclusivo en el que las damas

de la sociedad acudian para mostrar su distincion.

El restaurante que generalmente se considera como el primero en Estados Unidos es
el Delmonico, fundado en New York en 1827. John Dfelmonico, el fundador, era
capitan suizo que se retird de la vida maritima en 1825 y abrié una diminuta tienda

Baterry, New York.

Es el negocio comercial de los restaurantes prosperd después de la tan reconocida
segunda guerra mundial ya que, muchas personas con posibilidades econémicas

adquirieron él habito de comer fuera de sus casas.

El negocio de los Restaurantes publicos fue creciendo progresivamente, pero en 1919
habia solo 42.600 restaurantes en todo el pais, ya que el comer fuera representaba

para la familia media de las pequefias ciudades una ocasion especial.


https://www.monografias.com/trabajos16/fijacion-precios/fijacion-precios.shtml#ANTECED
https://www.monografias.com/trabajos35/sociedad/sociedad.shtml
https://www.monografias.com/trabajos11/artguerr/artguerr.shtml
https://www.monografias.com/trabajos/antrofamilia/antrofamilia.shtml

A partir de este tibio comienzo, el progreso que alcanzd el arte culinario de los
restaurantes ya no se detuvo. El préximo paso fue no s6lo esmerarse en la cocina sino en

la manera de servir la comida al cliente.

En la Republica Dominicana, una de cada tres comidas se hace fuera de casa. Los
empleados en esta industria, incluyendo aquellos que trabajan a jornada parcial, suman

més de ocho millones.

Paralela al incremento de ventas de establecimientos, crece la necesidad de
la direccion profesional. Hace unos afios, unos restaurantes con ventas anuales de un
millon tenian estos ingresos, incluyendo bares, cafeterias y un gran nimero de

restaurantes de comida rapida o hamburgueseria.

El comer fuera esta intimamente ligado a la disponibilidad econémica y por lo tanto,
al incrementarse esta aumenta las ventas en los restaurantes. Las comidas y bebidas
consumidas fuera de la casa representan aproximadamente un 5% de la renta de los

consumidores.

Aproximadamente el 29% de los empleados de la industria del restaurante son
camareros y camareras. Los cocineros y los chefs constituyen un 15% del total de los
empleados de la barra, los barmanes, y el personal administrativo representan
aproximadamente un 5% cada uno. Los propietarios y gerentes constituyen alrededor de

un quinto del total del personal.


https://www.monografias.com/Arte_y_Cultura/index.shtml
https://www.monografias.com/trabajos16/industria-ingenieria/industria-ingenieria.shtml
https://www.monografias.com/trabajos12/evintven/evintven.shtml
https://www.monografias.com/trabajos15/direccion/direccion.shtml
https://www.monografias.com/trabajos7/cofi/cofi.shtml

1.3 Formulacion del problema

¢Coémo cuantificar el costo de inversion para determinar la viabilidad financiera de la
creacion de una microempresa dedicada a la venta de comida rapida “WINGS
COMPETITION”, ubicada en la ciudad de Guayaquil, provincia del Guayas, en el
periodo fiscal 2020?

1.4 Planteamiento del problema

La cocina Latinoamericana es muy particular y con raices adentradas en una historia
fascinante como la cocina hispanoamericana o mejor iberoamericana tan variada, tan

millonaria en sabores, olores y caracteristicas muy suyas.

Una Gastronomia propia de cada pueblo nacida de sus productos, su tradicion y sus
origenes culturales. Y es que la cocina Latinoamericana no es méas que un resultado
l6gico de esa mezcla de elementos étnicos, culturales, sociales que es nuestro
continente. Mezcla de vivencias, de costumbres, gustos y productos que generan lo que

vienen a ser nuestros fogones: una verdadera explosion de sabor y color.

Si tomamos algun producto al azar, digamos el platano o la patata (papa) hay que
verlos protagonizando maravillas gastronémicas en los fogones de Peru, Ecuador,
Colombia y Venezuela. Si pensamos en las carnes de Res, los argentinos y uruguayos se
Ilevan los mayores lauros, y alli les siguen los colombianos, venezolanos y brasilefios

con sus famosas churrascarias.

En México el maiz y los frijoles son elevados en grandes creaciones gastronomicas y

los colombianos sobre todo en la “bandeja paisa” tan tipicas en las zonas cafeteras de



Colombia muestran posibilidades supremas de deleitar con frijoles rojos, carne de res
molida, arroz, huevo frito, chorizo, la tipica arepita (venezolana), chicharrén de cerdo y

las deliciosas tajadas de platano maduro.

Por segundo afio consecutivo, Maido, el restaurante de fusion japonesa peruana que
se localiza en Lima Mitsuharu Tsuruma, ha sido premiado como el mejor restaurante de
Latinoamérica en la lista de los Latin America’s 50 Best Restaurants 2018. Es la sexta

vez ininterrumpida que Peru se coloca en el nimero uno

Sin embargo, no podemos dejar atras la gastronomia ecuatoriana la cual paraliza al
mundo con su sabor, creatividad y calidad gourmet. Varios chefs del pais trasladan los
sabores del Ecuador a todos los continentes, es asi que cuatro profesionales de la cocina
reconocidos internacionalmente con premios y participaciones que reconocen la calidad
y el sabor de las comidas. Rodrigo Pacheco, Ricardo Arellano, Samuel Ortega y
Carolina Sanchez posicionan la gastronomia a escala mundial, porque “Ecuador a la

Carta” llega a los mejores banquetes del mundo.

El Ministerio de Turismo trabaja arduamente para posicionar a Ecuador como una
potencia gastrondmica, por ello, desarroll6 el Plan Nacional Gastrondmico “Ecuador a
la Carta”, que difunde la comida representativa de las 24 provincias a través de un mapa
culinario, ha identificado las zonas geogréaficas prioritarias y se consolida con la
participacion en ferias internacionales de turismo que son un camino para mostrar la

diversidad de manjares del pais.



En Guayaquil tenemos un ejemplo claro de la variedad en un solo sector que es
Urdesa, calle Victor Emilio Estrada, en donde Argentina y La India ain estando
separadas por el océano Atlantico a miles de kilébmetros de distancia lo encontramos en
la esquina de Victor Emilio Estrada y Jiguas, Nicolas Altamura y Surendra Kumar
Augula se saludan cada tarde que coinciden saliendo o entrando de sus negocios,

separados apenas por una verja adornada con una pequeria plata.

Altamuera lleg06 al pais en el afio 2007 y abrié un restaurante /Tanguito) en el que
sirve platos con la receta de las abuelas de su pais, mientras que Kumar, un ingeniero en

software, arrib6 hace dos afos.

La evidencia de estos dos extranjeros son parte de la cotidianidad que se evidencia en
Urdesa, en especial, es un tramo de una avenida en cuyos 2.6 kilometros existen cerca
de dos mil negocios, sin embargo, en apenas 500 metros, desde Ficus hasta Jiguas, hay
una diversidad étnica y de nacionalidades tan intensa, que podria pensarse que es una

pequefa fraccion de las Naciones Unidas.

Como podemos ver en Guayaquil hay diversidad de restaurantes, sin embargo
“WINGS COMPETITIONS” ofrecera un valor agregado que ningun local tiene, el cual
es una sala de juegos, adicional a eso una atencion personalizada y la supervision en
todo momento del creador de este emprendimiento, es decir que aquellas debilidades
que implica implementar un negocio en Guayaquil se convertiran en fortaleza por los

motivos antes mencionados.
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1.5 Preguntas de la investigacion

¢ Cudl es el contexto del desarrollo del problema en la ciudadela centenario sur de la

parroquia Ximena en la ciudad de Guayaquil?

¢Que tedricas aportaran a la investigacion del proyecto de inversion y viabilidad

financiera en restaurantes de comidas rapidas?

¢Qué métodos y técnicas de investigacion son apropiados para el uso del proyecto?

¢Cémo determinar los costos de inversion en la creacion de la microempresa
dedicada a la venta de comidas rapidas?

1.6 Delimitacion del problema

Campo: Empresarial

Area: Financiera

Aspectos: Costos, Inversion, Viabilidad, Financiera.

Tema: Proyecto de pre-factibilidad de la creacion de una

microempresa dedicada a la venta de comida rapida “WINGS COMPETITIONS”.

Espacio: Barrio Centenario Sur, Parroquia Ximena, ciudad de

Guayaquil, provincia del Guayas.

Tiempo: Afio fiscal 2020

Linea de investigacion: Fomento a la micro, pequefia y mediana empresa.
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1.7 Justificacion

La creacion de una microempresa dedicada a la venta de comida rapida Ilamada
“WINGS COMPETITIONS” se realiza por motivo de generar plazas de empleo,
independencia laboral del propietario y explotacion de conocimientos y experiencia del
mismo. El en cual se debe realizar un estudio financiero para determinar por medio de
su costo la viabilidad de la misma para que estos tres puntos planteados logren

posicionarse.

DESARROLLAR

Figura 2. Ciclos de un negocio exitoso

Adaptado de: (Fedzac, 2015)

Es de vital importancia determinar los aspectos econémicos y financieros de una
manera muy exhaustiva, ya que el mismo determinaré el éxito o el fracaso de la
microempresa, por ende la asesoria en este aspecto es fundamental, incluso, afectaria no

solo al propietario sino a las personas que trabajan en este lugar.

Las partes que resultan beneficiadas son el arrendador, arrendatario, empleados,

clientes, gobierno y proveedores. Estas seis partes son beneficiarios directos, sin
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embargo, nos encontramos con beneficiarios indirectos como es la guardiania de

vehiculos, comerciantes, familia del propietario y de sus colaboradores, etc.

La convivencia dentro y fuera de la microempresa es un aspecto fuerte a la hora de
ser seleccionado por un cliente, ya que los mismos se manejan por referencia de todo
tipo como son el comportamiento, amabilidad, atencion, jovialidad, relacion laboral
directa o indirecta, etc. Por esto es crucial una convivencia satisfactoria con los clientes

internos y externos.

Dentro de este emprendimiento se considera relevante el estudio financiero, estudio
de mercado, la contratacién del inmueble, contratacion del personal, profesionalismo de
la administracién, calidad y sabor de los alimentos, atencidn personalizada al cliente,
decoracion, remuneracion al personal, horarios de atencion, tipos de alimentos y

alcance.

1.7.1 Viabilidad Técnica

El proyecto es viable técnicamente porque aportaria a una mejora cualitativa en
cuestion de los alimentos vendidos a los consumidores y cuantitativa en la compra de
producto, bienes y servicios para la satisfaccion del consumidor final y por ende la
rentabilidad del negocio, cabe mencionar que esto implica un compromiso de cada uno
de los empleados del establecimiento ya que ellos son el punto de conexion entre los

alimentos y el cliente.
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1.7.2 Viabilidad Econémica

El proyecto es viable econdmicamente porque dentro del centro comercial no se
encuentra un lugar similar, es decir, que ofrezca platos para todo tipo de consumidores,
decoraciones juveniles y sala de juegos para pasar tiempo entre amigos, familias y
pareja, adicional a esto se ven nuevos locales reconocidos en remodelacion para
apertura, como es “Sweet and Coffee” el cual genera una gran captacion de nuevos

clientes en el sector.

1.7.3 Viabilidad Socio — Cultural

Los ecuatorianos hoy en dia buscan un lugar donde puedan olvidarse de su trabajo y
pasarla bien entre amigos mientras comen platos exquisitos con una atencion de
primera. Las personas no dejaran nunca de comer y siempre tendran un lugar favorito, es
alli que conforme a la demanda de lo antes mencionado se crea este lugar que llenara las
necesidades del cliente. El éxito o fracaso en este factor se determinara por la sensacion
de bienestar y satisfaccion del cliente. El local “WINGS COMPETITIONS” que la
ampliacion de servicios para cumplir la demanda sociocultural afianzard el restaurante a

los consumidores y su rentabilidad.

1.7.4 Viabilidad Financiera

El local de comidas rapidas “WINGS COMPETITIONS” se encuentra en la
capacidad de administrar sus recursos monetarios, por lo tanto, demuestra la pre-

factibilidad de los costos de equipamiento, colaboradores, alquiler e insumos necesarios
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para su apertura. La inversién financiera es recuperable dando asi empleos y generando
ingresos a los propietarios.

1.8 Objetivos

1.8.1 Objetivo general

Analizar la pre-factibilidad financiera para la creacion de una microempresa dedicada

a la venta de comida répida, ubicada en la ciudad de Guayaquil, provincia del Guayas.

1.5.2 Objetivos especificos

o Diagnosticar la problemética de su ubicacion en un contexto de estudio de
mercado en el barrio centenario sur de la parroquia Ximena.

o Verificar desde la teoria los estudios de pre-factibilidad orientado a la viabilidad
financiera y restaurantes de comidas rapidas a traves de un estudio técnico.

e Diferenciar en un estudio organizacional los métodos y técnicas de investigacion
apropiados en el proyecto.

e Elaborar un estudio financiero que determine los costos de inversion en la
creacion de la microempresa dedicada a la venta de comidas rapidas.

1.9 Conclusiones

De acuerdo a las investigaciones realizadas desde lo inicios de la historia de los
restaurantes, podemos concluir que el giro del negocio tiene mucha trayectoria en la
historia, ya que el ser humano siempre va a comer para poder sobrevivir y mejor ain si
se ofrecen platos especiales al gusto del paladar, no obstante se acompafia a la

conclusion la viabilidad financiera partiendo desde su concepto para llegar a entender
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cémo obtenerla dentro del proyecto en mencion, por ende se manifiesta que Wings
Competitions es un local de comidas rapidas que desea alcanzar sus objetivos tanto

general como especificos y asi llegar al éxito esperado.

Adicionalmente se puede plantear que el motivo de la creacién del negocio de
comidas rapidas Wings Competitions se lo realiza por 3 motivos principales los mismos
son de gran peso e importancia y son: creacion de plazas de trabajo, explotacién de
conocimientos e independencia laboral, son motivos viables para el crecimiento del

emprendimiento en mencién.



Capitulo 11
2 Contextualizacion

2.1 Marco Teodrico

2.1.1 Proyecto Factible

En primer lugar, antes de adentrarnos en el establecimiento del significado del
término proyecto factible, lo que debemos hacer es determinar el origen etimol6gico de
las dos palabras que le dan forma:

-Proyecto deriva del latin, en concreto de “proiectus” que, a su vez, emana del verbo
“proicere”.

Factible, por otro lado, es fruto de la evolucion de la palabra latina “factibilis”, que se
puede traducir como “se puede hacer”. Hay que resaltar que es el resultado de sumar el

sustantivo “factum” (hecho) y el sufijo “-ible”, que se emplea para indicar posibilidad.

Un proyecto se compone de diversas acciones e ideas que interrelacionan y se llevan
a cabo de forma coordinada con el objetivo de alcanzar una meta. Factible, por su parte,

es aquello que es susceptible de realizacién o concrecion.

La nocién de proyecto factible refiere a aquellas propuestas que, por sus
caracteristicas, pueden materializarse para brindar solucion a determinados problemas.
Esto quiere decir que los proyectos factibles son viables y permiten satisfacer una

necesidad concreta, detectada tras un analisis.

Dentro del &mbito de la investigacion, podemos establecer que estos son los pilares

sobre los que se sustenta cualquier proyecto factible:


https://definicion.de/proyecto/
https://definicion.de/analisis/
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Su finalidad no es otra que proponer una solucion concreta a un problema practico

existente.

Para poder desarrollarse, debe girar en torno a tres tipos de objetivos: procesos,

actividades y de accion.

El contenido de todo proyecto de ese tipo debe estar conformado por los siguientes
puntos dentro de su estructura: planteamiento del problema, objetivos claramente
expuestos, justificacion, el marco de referencia en cuestion, el diagndstico, la

factibilidad, la propuesta en si, las recomendaciones y las referencias utilizadas.

2.1.2 Proyecto Pre-factible

La nocion de pre-factibilidad no se encuentra incluida en el diccionario que elabora
la Real Academia Espafiola (RAE). Si aparece el término factibilidad, que refiere a

aquello que resulta factible (es decir, que se puede concretar o llevar a cabo)

La pre-factibilidad, por lo tanto, supone un analisis preliminar de una idea para
determinar si es viable convertirla en un proyecto. El concepto suele emplearse en el

ambito empresarial y comercial.

Al realizar un estudio de pre-factibilidad, se toman en cuenta diversas variables y se
reflexiona sobre los puntos centrales de la idea. Si se estima que su implantacion es
viable, la idea se transformara en un proyecto que sera sometido, ahora si, a un estudio

de factibilidad. Este es el Gltimo paso antes de que el proyecto se materialice.


https://definicion.de/diccionario/
http://www.rae.es/
https://definicion.de/proyecto/
https://definicion.de/idea
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A la hora de estudiar la pre-factibilidad, se suele recopilar toda la informacion
posible para ponerla a consideracion. Lo que permite un estudio de pre-factibilidad es
minimizar el riesgo: si se advierte que la idea no es factible, puede descartarse sin
mayores dafios, ya que aun no se habra concretado el grueso de la inversion que supone

la concrecion del proyecto.

Cuando se planea realizar una inversion, el estudio de pre-factibilidad abarca diversas
cuestiones. Debe contar con una investigacion de mercado y se debe considerar el
aspecto legal, por ejemplo. También es necesario prestar atencion al plano financiero, a

la tecnologia y al eventual impacto ambiental, entre otras cuestiones.

Es de vital importancia descubrir las nuevas tendencias de los consumidores
conforme el pasar del tiempo, ya que de esta manera se analiza y se proyecta que se va a
producir, que se va a vender y de qué manera, es decir, conocer los objetivos de los
consumidores para poder llegar a satisfacer sus necesidades por medio de la demanda.
Los clientes hoy en dia se han hecho tan cambiantes que se debe realizar una revision

muy exhaustiva antes de realizar una proyeccion que cubra su necesidad.

La crisis es un factor que forma parte de nuestro entorno y tendencia mundial, actla
de manera invisible el cual reduce parte del consumo del mercado y es alli donde el
consumidor final se proyecta a adquirir un producto, bien o servicio mejor a menor

costo, esto recae en el cambio de las tendencias y cambios de los interesados.

Para un emprendedor, es fundamental observar las tendencias y habitos de los

consumidores ya que de lo contrario tendra pocas oportunidades de triunfar ya que ésta


https://definicion.de/inversion
https://definicion.de/mercado
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sera la Unica manera de saber hacia donde ir y poder aprender de ellas. Hoy en dia las
tendencias de los consumidores se han modificado sustancialmente propiciando nuevas
direcciones de consumo. Las nuevas tecnologias tienen un alto poder sobre el
consumidor ya que se encuentran en todos los habitos de la vida cotidiana. Permiten

nuevas maneras de acceder a los productos y servicios.

Segun autor (Rodriguez, 2012) indic6 que “la viabilidad financiera consiste
preliminarmente de un analisis de la idea del proyecto, con el fin de constatar su

viabilidad como actividad del proyecto”.

Los proyectos de inversion pretenden conocer la factibilidad de desarrollar una idea,
conociendo con ello su viabilidad y seguridad de mantenimiento en el mercado; para lo

cual deberan aplicar los diversos puntos que requiere un proyecto.

Para poder realizar un proyecto de inversion, se tiene que seguir una serie de pasos
y protocolo. Principalmente se tiene que hacer estudios de variables que inciden en la
factibilidad y rentabilidad del proyecto; para que el proyecto sea un éxito, tiene que
implementarse el estudio técnico, el cual se realiza una vez finalizado el estudio de
mercado y permite obtener la base para el calculo financiero y la evaluacién
econOmica de un proyecto a realizar. El proyecto financiero debe mostrar en su
estudio técnico todas las maneras que se puedan elaborar un producto o servicio, que
para esto se necesita precisar su proceso de elaboracion. Determinado su proceso se
puede determinar la cantidad necesaria de maquinaria, equipo de produccion y mano

de obra calificada.
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Segun autor (Urbina, 2010) indicé que “el proyecto de inversion es en pocas
palabras un plan que si se le es asignado un determinado monto de capital e insumos

de tipos varios se producira un bien o un servicio til a la sociedad”.

2.1.3 Costos de inversién

Segun autor (Celedodn, 2004) indico que “la palabra costo se define como valor
sacrificado para adquirir bienes o servicios que se mide en dinero, mediante la reduccion
de activos (Desembolso) o al incurrir en pasivos en el momento en que se obtienen los

beneficios (Adquisicion de deuda)”

Se puede entender que son todos aquellos costos que se relacionan con la elaboracion
de los bienes y materiales para elaborar un producto u ofrecer un servicio, en fin, los
costos son muy necesarios en ambitos de emprendimiento, y fabricacion, son los medios

para ejecutar lo planificado.

Segun autor (Serrano, 2008) indic6 que “las definiciones de costo segln las ciencias
de la economia y contabilidad se obtienen del valor econémico de la inversion de un
producto o un servicio radicando de ella se puede analizar un valor de venta al publico y

poder establecer un presupuesto financiero y la rentabilidad del servicio o producto.”

Es fundamental anticiparse y conocer las posibilidades administrativas de como
alcanzar objetivos operativos, marguen de distribucion para la toma de decisiones, saber
el que, donde, cuando, en qué medida, codmo y porque pasoé lo que representara para
nuestra inversion futura, es decir el analisis de todos los factores transformados a dinero

que tiene incidencia en la prestacion de un servicio.
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ANALISIS DE PROYECTOS DE INVERSION

Viabilidad econémica - Viabilidad financiera

FA?;:‘;.[L'IS:,S;\D PROYECTO NO FACTIBLE ‘ PROYECTO
ECONOMICA ECONOMICAMENTE NO VIABLE
REDISENAR ‘

FINANCIACION
PROYECTO FACTIBLE
ECONOMICAMENTE
PROYECTONO
S : FA’(‘_I':;‘LS['; A PROYECTO FACTIBLE PROYECTO
FINANCIERAMENTE g FRVANCIERAMENTE VIABLE

Figura 3. Analisis de proyecto de inversion

Adaptado de: (Yirepa, 2019)

Segun autor (Campo, 2014) indic6 que “entendiéndose por proyecto o costo de
inversion no s6lo como la creacion de un nuevo negocio, sino también, como
inversiones que se pueden hacer en un negocio en marcha tales como el desarrollo de
nuevo producto o la adquisicion de nueva maquina para ofrecer servicios o productos

nuevos ampliando el negocio™.

Es un cociente que se obtiene al dividir el VValor Actual de los Ingresos totales netos o
beneficios netos (VAI) entre el Valor Actual de los Costos de inversion o costos totales

(VAC) de un proyecto. B/C = VAI/ VAC
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Segun el analisis costo-beneficio, un proyecto o negocio sera rentable cuando la

relacion costo-beneficio es mayor que la unidad.

B/C > 1 — el proyecto es rentable

Los pasos necesarios para hallar y analizar la relacidn costo-beneficio son los

siguientes:

Hallar costos y beneficios: en primer lugar, se halla la proyeccidon de los costos de
inversion o costos totales y los ingresos totales netos o beneficios netos del proyecto o

negocio para un periodo de tiempo determinado.

Convertir costos y beneficios a un valor actual: debido a que los montos que hemos
proyectado no toman en cuenta el valor del dinero en el tiempo (hoy en dia tendrian otro

valor), debemos actualizarlos a través de una tasa de descuento.

Hallar relacion costo-beneficio: dividimos el valor actual de los beneficios entre el

valor actual de los costos del proyecto.

Analizar relacion costo-beneficio: si el valor resultante es mayor que 1 el proyecto es
rentable, pero si es igual 0 menor que 1 el proyecto no es viable pues significa que los

beneficios seran iguales o menores que los costos de inversion o costos totales.

Segun el autor (Arturo, 2019) indicé que “en comparacion con otros proyectos: si
tuviéramos que elegir entre varios muchos proyectos de inversion, tomando en cuenta el

analisis costo-beneficio, se elegiria el que tenga la mayor relacion costo-beneficio”.
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Segun el autor (Kloter & Armstrong, 2013, p. 36) indic6 que “los negocios de
servicios poseen ciertas caracteristicas Unicas y una de ellas es que no venden un bien o
un producto sino ofrecer un valor agregado, de ello la intangibilidad del servicio. Una
Empresa de Servicios es la que cuya actividad principal es ofrecer un servicio para
satisfacer necesidades colectivas, y cumplir con su ejercicio econémico con fines de

lucro”.

2.1.4 Viabilidad financiera

Segun el autor (Morales, 2009, pag. 260) indicé que “Evaluar la viabilidad de los
proyectos radica en una decision que engloba varios aspectos, los mismos involucran

criterios de mercado, técnicos, administrativos, financieros y ecolégicos”

Los catedréaticos en el libro de evaluacion y formulacion de proyectos de inversion
indican la importancia de realizar los estudios de viabilidad para conocer si es justo

invertir o no en un proyecto, este estudio implica varios puntos a analizar.

La viabilidad es aquella cualidad que indica el nivel de confianza de ejecutar un
proyecto, sin dejar a un lado el estudio de diversos factores que se encuentran inmersos
al trabajo de investigacion entre los cuales pueden ser de indole comercial, técnico,
legal, financieros y ambientales, debe entenderse que si uno de estos se inclina hacia un

punto negativo el trabajo debera no ejecutarse o someterse a una nueva prescripcion.

Segun el autor (Sapag, Sapag, & Sapag, 2014, pag. 25) indico que “el estudio de
viabilidad debe simular con el maximo de precision lo que sucederia con el proyecto si

este fuese implementado, aunque dificilmente pueda determinarse con exactitud el
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resultado que se lograra. De esta manera, se estimaran los beneficios y costos que

probablemente ocasionaria y, por tanto, pueden evaluarse.”

Segun el autor (Verdale, 2010, p4g. 50) indic6 que “para determinar y calcular la
viabilidad financiera son importantes dos aspectos: Primero, Con la viabilidad financiera
como estudio podremos ver cuéles son las diferentes fuentes de financiamiento con las
que se cuenta y si en realidad son capaces soportar cada una de las etapas del negocio.
Segundo, para saber si es factible llevar a cabo un nuevo negocio o lanzamiento de

producto”

La finalidad mé&s importante que busca mostrar la viabilidad financiera segln este
autor en primer lugar es, evitar de forma radical la ceguera durante el emprendimiento
de un proyecto, ademas del lapso en que este se vaya a mantener a lo largo de los
tiempos, lo indicado es que este pueda ser altamente sostenible, indicando y
confirmando por medio de esta estabilidad que realmente ha sido viable
financieramente, en segundo lugar contribuye a tomar la decision de incluir nuevos
productos o innovadoras lineas de negocios, de tal manera que incrementen la

rentabilidad del proyecto, promoviendo de esta forma una expansion.

Dos medios aconsejables que contribuyen a determinar la viabilidad financiera de un
proyecto es el desarrollo o calculo del TIR y el VAN, estos por medio de formulas
permiten el calculo de dicha viabilidad, definitivamente a las personas interesadas en
invertir prefieren ver cantidades, que aseguren dicho capital, de forma que le otorga
confiabilidad al saber que la inversion estara segura y que en un determinado tiempo la

habra recuperado y sobre todo sus ganancias estaran aseguradas.
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Actualmente gracias a férmulas del TIR y el VAN se calcula la tasa interna de
retorno del proyecto y el valor actual de flujos netos, métodos que son muy usados, que
sirve de gran ayuda a la hora de realizar proyecciones y toma de decisiones, mas aun al
tratarse de una investigacion donde se busca determinar la influencia de los costos de

inversion sobre la viabilidad financiera, como es el caso del presente trabajo.

2.1.5 Estudio de Mercado

Un estudio de mercado implica el conocer las necesidades de las personas dentro de
un determinado sector por medio de su personalidad y cultura. Combinacion de acciones
que se realizan para encontrar la respuesta del mercado ante un producto o servicio, cabe

mencionar que las necesidades son creadas mayormente por la sociedad que las rodea.

Para obtener una informacién mejor sobre el estudio de mercado se debe tomar en

cuenta lo siguiente:

e Oferta de mercado, como los proveedores, productos, servicios, experiencia y
estudiar la competencia.

e Deseos, necesidades y demandas.

e Intercambios y relaciones para gestionar vinculos con los clientes.

e Analisis del valor tomando en cuenta las caracteristicas de los productos y

Servicios que se necesita para solventar la satisfaccion del consumidor.

Segun el autor (Malhotra, 2007, pag. 27) indico que “un estudio de mercado se
encarga de la planificacion, recopilacion, analisis y comunicacion de informacion de

muy importante que se relaciona con el tamafio de una poblacion, poder de adquisicion
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de las personas que consumen productos, disponibilidad de productos, bienes o
servicios, caracteristica de quienes consumen los productos, inclinacién por tendencias,
etc., preferencias de cada grupo poblacional y como toman las acciones respectivas y

necesarias actuar ante una realidad”.

Con un buen estudio de mercado conoceremos la distribucion geografica y temporal
de la demanda, su target o nicho de mercado de forma completa, es decir; sexo, edad,
ingresos, preferencias, etc.) el historial del comportamiento de la demanda y que
proyeccion se espera, valores agregados y ventajas competitivas, lo que puede

revolucionar el sector y su oferta.

2.1.6 Estudio Técnico

Seguln el autor (Sampieri, 2011) indicé que “el estudio técnico no es un estudio
solitario, peor ain puede referirse exclusivamente a aspectos relacionados con la
ejecucion del proyecto. Al contrario, debera tomar la informacién del estudio de
mercado enfocado a la necesidad de locales de venta y distribucion para asi determinar

la inversion respectiva”.

Segun los autores (Quintana, Avila, & Rivero, 2001, pag. 54) indicaron que “el
estudio tecnico define caracteristicas varias, requerimientos, disponibilidad, costo,
espacios, dimensiones, areas, especificaciones y necesidades que se obtiene de la
materia prima, insSumos y espacios necesarios para la ejecucion de los bienes o

servicios.”
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2.1.7 Estudio Organizacional

Segun los autores (Sapag, Sapag, & Sapag, 2014, pag. 33) indicaron que “el estudio
organizacional o administrativo atiende los factores propios de la actividad
administrativa del proyecto: organizacion, procedimientos administrativos y normativas

legales asociadas”

El estudio organizacional de todo proyecto debe presentarse con la finalidad de
reclutar, al personal calificado que cumpla con los requerimientos y exigencias que
demande dicho negocio, por lo que se debe desarrollar una correcta gestién para la

contratacion y estimar los costos indirectos de la mano de obra.

El estudio organizacional introduce a todo el personal dentro de una empresa
determinando asi los datos necesarios en base a su funcionamiento, es decir que al
momento de la visita de inversionistas poder ser claros y transparente para que sea un
lugar tentativo a invertir, demostrando que su personal esta altamente capacitado para
ejercer sus labores y dar crecimiento a su inversion, esto nos evita problemas a futuro

por motivo que todo fue reflejado desde un principio.

2.1.8 Estudio Econdmico

El estudio econdmico sin lugar a duda es aquel que determina la viabilidad de un
proyecto, por ende se debe manejar este aspecto de una manera muy dedicada y
minuciosa. Es importante proyectar un plan en caso de que no funcione lo que se

establecio primero.
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Las inversiones. Dentro de todo proyecto se deben considerar tres tipos de
inversiones; Inversiones en activos fijos, que son las destinadas a generar un beneficio a
futuro ya sean tangibles e intangibles para el inicio de las actividades de un proyecto.
Inversiones en capital de trabajo, trata de los recursos necesarios para la apertura de un
negocio, por lo que hay que tener en cuenta de donde proviene el dinero y en qué
medida se lo va a financiar, o si existen inversores. Gastos pre operativos, son todos
aquellos gastos destinados para la ejecucion de estudios, desarrollo de disefios, planes y
la captacion de capital, que son todas aquellas actividades que se deben aplicar antes de

la puesta en marcha de un proyecto.

Gastos totales. Son todos aquellos gastos que van a incurrir en la adaptacion del
proyecto, es decir, gastos administrativos y remuneraciones laborales, los gastos
financieros que se generan por los intereses de las responsabilidades financieras y los
gastos de fabricacidn que serian los gastos originados por consumo de luz, agua, gas, tv

cable, internet, entre otros.

Los costos. Son los generados dentro de los procesos de produccion, entre estos
tenemos; materia prima, materiales e instrumentos necesarios para la elaboracion de un

producto o servicio. Estos costos pueden ser fijos o variables en funcion de su valor.

Ingresos. En el estudio econdmico, se debe desarrollar una evaluacion del dinero en
donde se proyecta que se podria rescatar del producto final o en la elaboracion del
mismo para beneficio de la empresa, es decir, todos los aspectos que beneficien la

rentabilidad del proyecto.
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2.1.9 Estudio Financiero

Segun los autores (Porto & Merino, 2014) indicaron que “es un método que permite
analizar las consecuencias financieras de las decisiones de negocios. Para esto es
necesario aplicar técnicas que permitan recolectar la informacion relevante, llevar a cabo

distintas mediciones y sacar conclusiones.”.

Es un procedimiento que permite recolectar la situacién actual de la empresa y
pronosticar la situacion actual para tomar decisiones de inversién los datos relevantes y

los transforman en indicadores econdmicos.

Es fundamental el realizar este estudio ya que determinara el futuro de la empresa, ya
que apunta a lo que podria pasar, tomando riesgos posibles en el transcurso del giro del
negocio, ampliaciones, adecuaciones, nuevas implementaciones, etc.

2.2 Marco conceptual

2.2.1 Cliente

Segun el autor (Llamas, 2009, pag. 389) indico que “ un cliente S la persona u

organizacion que tiene la necesidad de un producto o servicio especifico”.
2.2.2 Demanda
Segun el autor (Herrera, 2013, p.95) indico que “demanda es la cantidad de bienes y

servicios que el mercado solicita para llegar a la satisfaccion del cliente dando un

determinado precio”.
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2.2.3 Innovacion

Segun el autor (Vaszques, Escudero, & Encarnacion, Innovacion, 2010, pag. 4)
indico que “innovacion es el arte de transformar ideas y el conocimiento en productos,

procesos o servicios mejorados y nuevos que reconozca y valore el mercado”.

2.2.4 Mercado

Segun los autores (Munuera & Rodriguez, 2007, pag. 67) indicaron que “mercado es
el conjunto de consumidores con una necesidad compartida y que estan dispuestos a

satisfacerla mediante el intercambio.

2.2.5 Productos

Segun el autor (Valbuena, 2000, pag. 240) indic6 que “los productos son los bienes
finales fabricados como resultado de un proceso de transformacion y que son sujetos de

la comercializacion.
2.2.6 Oferta
Segun el autor (Herrera, 2013, pag. 95) indic6 que “oferta es la cantidad de bienes o

servicios que una cierta cantidad de personas estan dispuestos a vender en el mercado a

un precio determinado”.

2.2.7 Factibilidad

Segun el autor (Serrano, 2008, pag. 52) indic6 que “factibilidad es la disponibilidad

de los recursos que se necesita para cumplir con los objetivos definidos, en referencia a
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un proyecto contiene la presencia de objetivos, alcances y restricciones sobre el modelo

especificado y planteado, adicionalmente la problematica que dio origen a su creacion.”

2.2.8 Rentabilidad

Segun el autor (Froyen, 2010, pag. 41) indic6 que “rentabilidad es el valor que en un
lapso de tiempo establecido produce la actividad econdmica de una persona, empresa o
negocio, a través de la venta de productos o servicios, la rentabilidad se obtiene
restandole a la venta de sus bienes los diversos gastos que se generen por dicha

actividad, como pago de recurso humano, compra de materiales, entre otros”.

2.2.9 Utilidad

Segun el autor (Froyen, 2010, pag. 42) indico que “utilidad es el poder de una
mercancia o servicio de dar una satisfaccion de una necesidad, la ciencia econémica no

se preocupa por la ética moral de una necesidad.”

2.2.10 Evaluacion Econdmica

Segun el autor (Froyen, 2010, pag. 19) indic6 que “evaluacion econdmica es un
andlisis encargado de medir los diversos beneficios o perjuicios de ser el caso,
generados de los recursos utilizados, viene a ser un instrumento vital y necesario para

medir la realidad econémica de una empresa.”

2.2.11 Inversion
Segun el autor (Froyen, 2010, pag. 19) indic6 que “inversion son recursos que se
utilizan para poder crear, terminar, desarrollar o ejecutar una accion planteada, las

inversiones se las debe realizar de acuerdo al tiempo real y a las necesidades requeridas.
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Marco ambiental

Los bares y restaurantes necesitan colocar los alimentos y bebidas a diferentes
temperaturas. Es normal que el trabajador esté muchas horas dentro de un frigorifico o
zonas de alto calor. Aunque parezca que pueden acostumbrarse a estos cambios, no

resulta ser asi.

2.3.1 Factores de riesgo

En caso de contar con, camaras frigorificas, fogones, hornos, planchas es un factor de
riesgo o por su defecto nos encontramos con falta de ventilacion, climatizacion,

vestimenta inadecuada y ritmos de trabajo elevados.

Seguln el autor (Ley de prevencion de Riesgos Laborales, 2019) indic6 que “lo que
se recomienda en estos casos es ventilar adecuadamente el puesto de trabajo, evitar la
formacion de corrientes, evacuar mediante campanas extractoras, los vapores
producidos por el calentamiento de los alimentos, las camaras deberan estar dotadas de
un sistema de deteccion que avise de fugas o escapes de los gases utilizados para
producir frio, los portones frigorificos deberan disponer de un sistema de cierre que
permita que éstas puedan ser abiertas desde el interior, no obstante en el exterior de la
camara habra una sefial luminosa que advierta de la presencia de personas en su interior,
es necesario regular los tiempos de permanencia en las cdmaras frigorificas, se
recomienda también ingerir liquidos sin alcohol para reponer las pérdidas de sudor ya
que la ingesta de alcohol, aumenta la deshidratacion y se necesita ajustar los ritmos de

trabajo, estableciendo pausas si es necesario, utilizar ropa adecuada a la temperatura
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ambiental, ropa ligera que permita la transpiracion y no suponga un aumento del calor
corporal y usar prendas de abrigo en el interior de las cAmaras frigorificas y de

congelacion.”

2.3 Variables

2.4.1 Variable Independiente

Costos de inversion

Tanto en inversion como en costos un término muy usado es el dinero para un gran
autor: Segun los autores (Samuelson & Nordhaus, 2010, pag. 180) indicaron que “el
dinero es cualquier objeto que como un medio sirve de intercambio normalmente

aceptado”

La inversion esta definida como el monto de los recursos necesarios para la ejecucion
del proyecto, los cuales comprenden: activos fijos, activos diferidos y capital de trabajo.
Para que el rendimiento de los recursos se considere 6ptimo debe ser igual o mayor al
rendimiento que esa misma inversion obtendra si se la destina a una actividad alternativa

de similar riesgo.

Segun el autor (Bembibre C. , 2010) indico que “el costo de inversion es un término
referente a la economia que influye en la colocacion de capital en una operacion,
proyecto o iniciativa empresarial para ser recuperado con intereses para que

posteriormente genere ganancias”
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Las inversiones de naturaleza permanente y estable, se denominan inversiones de
largo plazo, y se refieren a las adquisiciones de ciertos bienes que tienen un caracter
operativo para la empresa, como los terrenos, edificios, maquinaria y equipos, muebles y

enseres, y cuyo fin son dar soporte a la actividad de produccion de bienes y servicios.

Segun el autor (Bembibre, 2009) indicé que “en la inversion privada suelen
considerarse tres variables distintas. El rendimiento esperado, es decir, la rentabilidad

que se considera que tendra en términos positivos o negativos”

Segun los autores (Samuelson & Nordhaus, 2010, pag. 122) indicaron que “la
inversion desempefia dos funciones en la macroeconomia. Primero, como es un
componente importante y volatil del gasto, a menudo la inversion Ileva a cambios en la
demanda agregada y afecta el ciclo de negocios. Ademas, la inversion lleva a
acumulacion de capital. Las contribuciones al inventario de edificios y equipo
incrementan el producto potencial de un pais, y promueven el crecimiento econémico de

largo plazo

Las inversiones cuya principal funcién es servir de soporte a las ventas, se las
denominan de corto plazo, ya que se destinan a financiar los activos corrientes tales
como: inventarios, cuentas por cobrar, cuentas que se recuperan en plazos inferiores a

un afo, repitiendose el ciclo de inversion y recuperacion en forma continua.

Un analisis de costo beneficio se define como un estudio de retorno, no sélo
financiero de las inversiones, sino para aspectos sociales y del medio ambiente de lo que

el proyecto muestra en su interior.
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2.4.2 Variable Dependiente

Viabilidad financiera

Segun el autor (Carhuallanqui, 2013, pag. 15) indic6 que “la viabilidad financiera de
un proyecto es aquella que determina como llevarlo a la practica, se analizan los
aspectos de naturaleza comercial, técnica, legal, ambiental y financiera. Si llega una
conclusién negativa en cualquiera de los aspectos anteriores, se determinara que el

proyecto tenga que volverse a realizar o que no se lleve a cabo”

Segun los autores (Lusthaus & otros, 2002) indicaron que
“viabilidad financiera es la capacidad de una Organizacion de obtener
fondos necesarios para satisfacer sus requisitos funcionales a corto,
mediano y largo plazo. Para tener un buen desempefio, no basta con los
criterios anteriores, y la Organizacién debe prestar atencion también a su
capacidad de generar recursos que necesita; tener capacidad de pago de
sus cuentas operativas, pero también un excedente de ingresos con
respecto a los gastos es la primera dimensién de este criterio. Es decir, la
Organizacién debe tener capacidad para crear, proporcionar y entregar

productos, servicios o programas Utiles.

Las ideas tradicionales que rodeaban el desempefio organizacional
se limitaban a los conceptos de efectividad y eficiencia, es decir, a la idea
de que la organizacion debe cumplir sus metas con un gasto aceptable de

recursos. Sin embargo, el continuo estudio de las organizaciones hace
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pensar cada vez mas que su desempefio también incluye la manera en que
ellas se relacionan y siguen siendo relevantes para sus interesados
directos, asi como su capacidad de atraer recursos a corto y largo plazo.
Para asegurar su desempefio durante periodos prolongados, la
organizacion debe elaborar e implantar estrategias adecuadas y sus
actividades y servicios debe seguir siendo realistas y estando conectados
con las necesidades de los interesados directos. Cuando lo que emprende
una organizacion no es relevante o pretende llegar demasiado lejos y es

costoso, la supervivencia de la organizacién se encuentra en riesgo

Como lo mencionaron lo autores, la viabilidad financiera define si es factible o no el
proyecto para poder implementarlo, en caso de no serlo es lo mas eficiente no realizarlo

ya que no generara una rentabilidad como se espera.



2.4 Operacionalizacion de las variables

Variable dependiente: Costos de Inversion

Tabla 1

Operacionalizacion de las variables
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Conceptualizacion Categorias Indicadores items Técnicas
Costo de inversion término Planificacién ¢Coémo calcular el
econémico que hace referencia a la capital a invertir?
colocacion de capital en una ¢Cuél es el valor que
operacion, proyecto o iniciativa demanda el
empresarial con el fin de
recuperarlo con intereses en caso de
que el mismo genere ganancias,
aumentandose producto de las
ganancias” (Bembibre, 2009)
Recopilacion local para que sea
rentable?
Encuesta
¢Coémo calculo en que dirigida a
tiempo se debe los
Anélisis recuperar la inversién?  habitantes
Estudio de de la
Mercado Comunicacién de ¢Qué tipo de parroquia
datos de gran informacion financiera Ximena
importancia debo proporcionar a los
empleados?
Espacios necesarios
Dimensiones
Materias primas
Insumos
Estudio
Técnico Necesidades que se

obtienen




Variable Dependiente: Viabilidad Financiera

Tabla 2

Variable Dependiente
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Conceptualizacion

Categorias

Indicadores

items

Técnicas

La viabilidad financiera
de un proyecto determina
la posibilidad de llevarlo
a la practica, analizando

para tal fin aspectos de

naturaleza comercial,
técnica, legal, ambiental y
financiera. En caso se
llegue a una conclusién
negativa en cualquiera de
los aspectos sefialados,
esta determinara que el
proyecto tenga que
reformularse o que no se
lleve a cabo”
(Carhuallanqui, 2013,

pag. 15)

Estudio
Organizacional

Categorias

Estudio Financiero

Organizacion

Procedimientos
administrativos

Indicadores
Normativas legales
asociadas

Recolectar la
informacion
relevante

Mediciones

Conclusiones.

TIR

Van

¢Cuéanto debo

Entrevista a un

producir para experto en
sostener el gestion de
negocio? negocios
¢ Qué beneficios
espera de la
empresa a futuro?
items Técnicas

¢Cuél es el factor
mas importante
para obtener
viabilidad
financiera en un
negocio?

¢Coémo calcular
la viabilidad
financiera?
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2.6.  Conclusiones

Mediante este capitulo se logra conocer de manera conceptual cada palabra que se
requiere utilizar para poder proceder a la creacion del negocio de comidas rapidas, por
ende se identificaron los conceptos, categorias, indicadores, items y técnicas a utilizar de
las variables tanto dependiente como independiente, de esta manera se concluye la
fortificacion de conocimientos conceptuales los mismos ayudaran al crecimiento
profesional del autor de la tesis y al buen entendimiento de los lectores del proyecto para

un mejor entendimiento.

Adicionalmente se logra conocer autores conocidos, los cuales dan una expresion del
conocimiento mas dirigido a lo que se requiere, concluyendo en la afirmacién de las

variables escogidas las cuales son base del proyecto en mencion.



Capitulo 111
3 Marco metodoldgico

3.1 Plan de investigacion

“El plan de investigacion se refiere a la estrategia que adopta el investigador para
responder al problema, dificultad o inconveniente planteado en el estudio” (Palella &

Martins, 2012, pag. 86)

El investigador tiene el deber y la responsabilidad de planear un camino a seguir para

asi contar con las estrategias adecuadas encontrando respuestas a las interrogantes.

El en siguiente texto procedemos a redactar el plan de investigacion, el cual se
detallan los aspectos generales para obtener la informacién necesaria para el disefio de la
propuesta de negocio; es decir, los conceptos relacionados con los diferentes disefios y

tipos de investigacion, ya que de esta manera se seleccionara el mas conveniente.

3.1.1 Disefios de la investigacion

Existen tres tipos, los cuales se pueden atribuir conforme al enfoque de la
investigacion, por lo tanto, se analiza de manera particular los disefios cuasi-
experimentales, experimentales y no experimentales tal como se detalla de la siguiente

manera.

3.1.1.1 Disefio cuasi-experimental. Segun los autores (Lasa & Vergara, 2002, pag.
21) indicaron que “en el caso del disefio cuasi-experimental, su criterio para la

clasificacion es el proceso de comparacion entre las observaciones.
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Este disefio es utilizado en una determinada poblacion sin ningun tipo de asignacion
aleatoria, también es considerada un estudio empirico para estimas el impacto antes

mencionado.

3.1.1.2 Disefio experimental. Segun el autor (Arias F. G., 2012, p4g. 34) indic6 que
“el disefio experimental es un proceso en el cual se debe someter a un objeto o grupo
objetos, a diferentes condiciones, estimulos o tratamientos (variable independiente), para

observar sus reacciones producidas (variable dependiente)”.

El disefio experimental segun el autor lo menciona como el efecto que tiene una
persona al ser sometida a diferentes circunstancias, ya que de alli se observa su reaccion

y se puede tomar en forma de estudio.

3.1.1.3. Disefio no experimental. Segln el autor (Hernandez, 2014, pag. 174) indic6
que “la investigacion no experimental es aquella que se realiza sin manipular
deliberadamente variables. Es decir, es investigacion donde no hacemos variar
intencionalmente las variables independientes. Por decirlo de alguna manera, en un

experimento se construye una realidad”.

Conforme a los resultados de la investigacion que antecede, se menciona que el
disefio de investigacion que se realizara es la no experimental debido a que se quiere
obtener informacion sobre el nivel de consumo de comidas rapidas en la parroquia
Ximena, por ende, llegar a sus preferencias como consumidores sobre los productos a
vender y la adaptacion del mismo. Una vez claro este punto, se describen los disefios de

investigacion segun el lugar de aplicacion que son los siguientes:
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3.1.1.3 Disefio Bibliografico. Segun los autores (Palella & Martins, 2012, pag. 87)
indicaron que “se fundamenta en la revision sistematica, rigurosa y profunda de material
documental de cualquier clase. Se procura el anélisis de los fendmenos o el
establecimiento de la relacion entre dos 0 méas variables. Cuando opta por este tipo de
estudio, el investigador utiliza documentos; los recolecta, selecciona, analiza y presenta

resultados coherentes.

Este estudio recolecta oda la informacién posible para llegar a un resultado méas
especifico y coherente y esta informacion pueden ser documentos y andlisis de

fenémenos.

3.1.1.4 Disefio de campo. Segun el autor (Arias F. G., 2012, pag. 31) indico6 que
“consiste en la recoleccion de informacion directa de los sujetos investigados, o de la
realidad donde ocurren los hechos (informacién primaria), sin cambiar o controlar
alguna variable, es decir, el investigador obtiene la informacidn, pero no altera las

condiciones existentes”

El disefio de campo el autor lo muestra como aquel en el que los datos se recolectan
de forma directa méas no de terceros, también menciona que su variable es incambiable

al igual que sus condiciones.

3.1.1.5 Disefio documental. Segun el autor (Arias F. G., 2012) indic6 que “la
investigacion documental es un desarrollo basado en la basqueda, recuperacion, analisis,

critica e interpretacion de datos no primarios, es decir, los resultados obtenidos y
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registrados por otros investigadores de fuentes documentales: impresas, audiovisuales o

electronicas”

Este disefio consiste en la recoleccion de informacion de investigaciones ya
realizadas por autores o investigadores que tienen un tema relacionado con el

consultado.

Conforme a los conceptos antes mencionados se pronuncia que se utilizara el disefio
de campo y bibliogréafico, ya que, se requiere la obtencién directa de los habitantes de la

parroquia Ximena, por esto se dar la respectiva visita al sitio.

3.1.2 Enfoques de la investigacion

3.1.2.1 Investigacion cientifica. Segun el autor (Arias F. G., 2012) indic6 que “es
metddicamente un proceso sistematico dirigido a resolver problemas o preguntas de

indole cientifico, mediante nuevos conocimientos los cuales dan solucién a lo buscado™.

La investigacion cientifica segun el autor lo describe como las etapas en las que se

busca la informacién mediante métodos y principios establecidos o investigados.

3.1.2.2 Investigacion cuantitativa. Segun el autor (Tamayo y Tamayo, 2007, pag.
47) indicd que “consisten en el contraste de teorias ya existentes radicando de una serie
de hipotesis surgidas dentro del mismo, siendo necesario obtener una muestra, en forma
discriminada o aleatoria, pero representativa de una poblacion o fendmeno siendo este

un objeto de estudio”.
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Esta investigacion consiste en obtener de forma representativa en una poblacion u

objeto de estudio una serie de hipotesis para obtener la muestra solicitada.

3.1.2.3 Investigacion cualitativa. Segun los autores (Blasco & Pérez, 2007, pag. 25)
indicaron que “la investigacion cualitativa estudia a fondo la realidad en el contexto
natural y el como sucede, destacando e interpretando fendmenos que tienen relacion con

las personas implicadas”.

La investigacion cientifica segln lo expuesto por el autor lo detalla como la
recoleccion de caracteristicas tanto generales como particulares tomadas de los

individuos.

Analizando cada uno de los conceptos, se trabajara con un enfoque mixto, por motivo
que se contara con una entrevista dirigida a un experto en el area empresarial y
encuestas dirigidas a los habitantes de la parroquia Ximena, se complementaran y daran

una situacion real del mercado.

3.1.2.4. Plan de accion. A continuacién, se muestra el plan de accién para la
realizacion de la investigacion, en donde se describen las necesidades, intereses,
problema, tiempo, acciones a desarrollar, parametros de evaluacion y diferentes

alternativas de solucion.
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web.

Tabla 3
Plan
¢ Qué? ¢Para qué? ¢Coémo? ¢Cuando? ¢Donde? ¢Por qué?
Problema Necesidades Acciones Tiempo Alternativa Evaluacion
de solucién
Carencia Creacién de Investigacion Se estima la Creacidn de Se aplican
de estudio de  nuevas plazas no implementacién  una los siguientes
prefactibilidad de empleoen  experimental, del proyecto en  microempresa estudios:
para laciudadde  con enfoque el afio fiscal dedicadaala  Analisis de
determinar la  Guayaquil. mixto y de 2021 venta de rentabilidad
rentabilidad * Demanda caracter comida financiera.
financiera de un cientifico. rapida Anadlisis de
para la producto * Un tipo de ubicadaenla costo -
creacion de estrella investigacion parroquia beneficio.
una acompafiado  descriptiva - Ximenaen la  Estudio de
microempresa de un correlacional. ciudad de mercado
dedicadaala  servicio * Encuestas a Guayaquil. Estudio
venta de personalizado los habitantes técnico.
comida rapida parala de la parroquia Estudio
ubicadaenla  satisfaccion Ximenay una organizacional.
parroquia del cliente. entrevista a un Estudio
Ximenaenla  * Sistema experto en financiero.
ciudad de actualizado gestion de
Guayaquil de empresas.
facturacion y
una pagina




3.2 Tipos de investigacion

Investigacion

Exploratoria

Imrxgacién

Descriptiva

N

Investigacion
Correlacional

N

Investigacion
Explicativa

N

*Cuando el objetivo es examinar un tema o problema de investigacion poco
estudiado o que no ha sido abordado antes, es decir, cuando la revision de
la literatura mostré unicamente que se encuentran guias no investigadas e
ideas vagamente relacionadas con la problematica del estudio o indagar
sobre temas y areas desde nuestra perspectiva.

/

*Buscan especificar las propiedades, caracteristicasy los perfiles de A
personas, grupos, comunidades o fendmenaos que puedan ser sometidos a
analisis, es decir, unicamente pretenden medir o recoger informacion de
manera independiente o en conjunto sobre las variables a las que se

refieren.

/

*Tienen como propdsito medir el grado de relacién que exista entre dos o
mas conceptos o variables, despues las cuantifican y analizan la
vinculacion. De la misma manera las correlaciones sustentan hipotesis
sometidas a prueba.

*\Van mas alla de la descripcion de conceptos o fendmenos, incu}luso del
establecimiento de relaciones entre conceptos; estan dirigidos a
responder a las causas de los eventos fisicos o sociales, se centra en
explicar por qué ocurre un fenémeno y en qué condiciones se da éste o el
por qué de la relacian de sus variables.

Figura 4. Tipos de investigacion

Adaptado de: (Sampieri, 2011)
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La investigacion exploratoria se emplea se desarrollan en la innovacion de proyectos

0 sistemas en donde no se conoce el tema que va a ser analizado, como resultado no

tiene relacion con la problematica que se esta estudiando, lo que obliga al investigador

determinar el por qué.
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La investigacion descriptiva define al investigador o los investigadores capaces de
solucionar las interrogantes jComo actta? Y ¢Como es eso? Y bajo que conceptos se

aplicaré.

La investigacion correlacional define por medio del investigador la relacion que se
encuentra dentro de las variables dependiente con las independientes, una vez

encontradas las correctas se continta con el proceso de investigacion.

La investigacion explicativa busca las causas origen por el cual se desarrollo el

fendmeno de estudio.

Tomando en cuenta todas las definiciones mostradas se define que este proyecto se
desarroll6 la investigacion descriptiva y correlacional ya que se plantearon las causas del
problema se determind el vinculo de las variables que ayudan a realizarlo de una manera
efectiva, por medio del analisis de inversion y la viabilidad financiera para la
implementacion del emprendimiento.

3.3 Fuentes de investigacion
3.3.1 Fuentes primarias
Segun el autor (Vargas, 2008, pag. 2) indicé que “las fuentes primarias mantienen

dentro informacion original que ha sido publicada con anterioridad por primera vez sin

haber sido filtrada, evaluada o interpretada por nadie mas”.

Agrega ademas que la encuesta es la obtencion de informacion por medio de la

comunicacion ya que se efecttian preguntas contenidas en un cuestionario sobre el
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objeto investigado dando muestra a la poblacion, por medio de entrevista personal,

correo, teléfono, pagina web, etc.

Las fuentes primarias son las fundamentales dentro de una investigacion en donde el
investigador muchas veces encontrara dentro de estas fuentes aquellas que son
secundarias para contestacion de terceros o explicaciones que indirectamente llevan al

tema principal.

3.3.2 Fuentes secundarias

Segun el autor (Grande, 2017, pag. 60) indicé que “las fuente secundaria se obtiene
de una informacion que ya existe, puede haber sido creada en el pasado por los
investigadores o puede haber sido generada por terceros ajenos a ellos.”

En estos casos se habla, respectivamente de informacidn secundaria interna o externa;
dicha informacidn ahorra bastante tiempo y esfuerzos de todo tipo en la investigacion y
los costos de obtencién son inferiores al de la informacion primaria y consecutivamente

proporcionan al investigador la Gnica informacion necesaria para alcanzar sus objetivos.

Esta informacion es una guia que parte de la informacién primaria, con esta podemos
realizar guias de comprension para llegar al tema fundamental.

3.4 Poblacién

Segun el autor (Hernandez, 2014, pag. 174) indico que “la poblacion o universo

conjunto de todos los casos que concuerdan con determinadas especificaciones.”
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Son individuos que pertenecen a un lugar determinado los cuales gozan de
caracteristicas en comun esenciales para realizar un estudio, el cual se desea determinar

las necesidades de los mismos.

Segun los autores (Palella & Martins, 2012, pag. 105) indicaron que “poblacion es el
conjunto de personas de las cuales se obtiene informacion para generar conclusiones. La
poblacion se define como el conjunto finito o infinito de elementos, personas o cosas

relacionadas a una investigacion y que generalmente no es accesible.”

Es importante la aportacion de los autores antes mencionados, ya que centran la idea
de la poblacién y como definirla para poder basarnos en ella en la toma de decisiones y
formulaciones, detectar anomalias que puedan ser corregidas a tiempo para un correcto

desempefio.
3.4.1 Poblacion finita

Segun el autor (Arias F. G., 2012, pag. 82) indicd que “poblacion finita es un grupo

en el que se conoce la cantidad personas que la integran.”

Se menciona que la poblacion finita es el nimero de integrantes de un lugar o sector
que pueden ser medidos dentro de un estudio de mercado.

3.4.2 Poblacion Infinita

Segun el autor (Arias F. G., 2012, pag. 82) indicod que “poblacion infinita es aquella

en la que se desconoce el total de elementos que la conforman, por cuanto no existe un

control documental de éstos debido a que su elaboracion seria practicamente imposible”.
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Se utiliza para determinar poblaciones extremadamente grandes por lo que seria

complejo tratar de calcularlo con exactitud.

En el presente trabajo de estudio, el autor trabajé sobre el concepto de la poblacion
finita, por lo que se consideré a los individuos que estan directamente relacionados con

el emprendimiento, es decir, futuros clientes potenciales.

Delimitacion del problema

En la presenta tabla se da a conocer de una perspectiva general la cantidad de

habitantes hasta llegar al lugar a donde pertenece la problematica:

Tabla 4

Universo
Elementos Habitantes
Pais — Ecuador 17°321,900
Provincia - Guayas 37645,483
Canton - Guayaquil 2°526,927
Parroquia - Ximena 680,076

Fuente: (Instituto Nacional Estadistica y Censos, 2019)

Segun la informacidn antecedente obtenida del Instituto Nacional Estadistica y
Censos, el Ecuador posee diecisiete millones trescientos veinte y un mil novecientos
habitantes a nivel nacional, un nivel menos llegamos a Guayas el cual tiene tres millones
seiscientos cuarenta y cinco mil cuatrocientos ochenta y tres habitantes, la ciudad de
Guayaquil contiene dos millones quinientos veinte y seis novecientos vente y siete
habitantes y finalmente la parroquia Ximena tiene seiscientos ochenta mil setenta y seis

habitantes..
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Figura 5. Mapa de Guayaquil

Adaptado de: (Google Earth, 2019)

Tamario de muestra

Muestra

Seguln el autor (Arias F. G., 2012, pag. 84) indicé que “la muestra de la poblacion
representa por su tamarfio y caracteristicas similares a las del conjunto, permite hacer
inferencias o generalizar los resultados al resto de la poblacion con un margen de error

conocido.”

Una muestra realizada con el fin de determinar la investigacion con una informacion
suficiente y competente extraida de la poblacion, la cual no refleja la totalidad de la
poblacién de la parroquia debido a su gran cantidad de personas y los factores como

recursos, tiempo y esfuerzo no ayudan a la ejecucion de la misma por su carencia.
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Tipos de muestra

Muestreo Probabilistico: Segun el autor (Lopez, 2010, pag. 21) indicé que “cada
elemento del universo tiene una probabilidad conocida y no nula de figurar en la
muestra, es decir, todos los elementos del universo pueden formar parte de la muestra.
Los métodos de muestreo probabilistico son aquellos que se basan en el principio de
equiprobabilidad. Es decir, aquellos en los que todos los elementos del universo tienen

la misma probabilidad de ser elegidos para formar parte de la muestra”

Este muestreo define a todos los individuos formando parte de la posibilidad de

forma equitativa de ser seleccionados para la determinacion de la muestra.

Muestreo no probabilistico: Segln el autor (Cuesta, 2009, pag. 28) indic6 que “es
una técnica de muestreo en donde se recogen las muestras, éste es un proceso que no da
a todos los individuos de una determinada poblacién las mismas oportunidades de ser

seleccionados”.

No todos los integrantes o individuos poseen las mismas caracteristicas, es por ellos

que no todos tienen la posibilidad de ser escogidos en esta muestra.

Delimitacion de la muestra
Tabla 5

Muestra objetiva

Poblacion Cantidad

Habitantes de la parroquia Ximena 680,076
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En este caso se considero el calculo de la muestra con la aplicacion de la siguiente

férmula con su correspondiente resolucion:

Formulay resolucion:

m

T T etm—-1D 1

n= 680076

(0.08)2 (680075) +1

n = 156.21
n = 156
El calculo muestral dio como resultado ciento cincuenta personas o individuos a

encuestar, con un margen de error de 0.08. A continuacién se detalla el desglose de la

poblacién:

Tabla 6

Muestra
Detalle Cantidad
Experto en gestion de empresas 1
Habitantes de la parroguia Ximena 156
Total 157

Anadlisis de resultados

Para el analisis de los procedimientos y resultados adquiridos en la aplicacion de las
técnicas e instrumentos de recoleccion de datos definida para la investigacion, se

utilizaran conceptos tedricos bibliograficos, informacion concreta y las respectivas
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encuestas dentro del centro comercial en el que estara ubicado el emprendimiento como

se muestra a continuacion:

Entrevista: La entrevista se realizd de una manera ordenada, dando toda la
informacion a la persona entrevistada para que sus respuestas sean de ayuda para el
proyecto, por lo que las respuestas dan la claridad para el emprendedor y por ende dan la
aportacion adecuada., los pasos que se siguieron para realizar la entrevista fueron los
siguientes:

Tabla 7

Pasos para realizar una entrevista

Pasos para realizar una entrevista

Entrada Presentacion, formulacion previa sobre el tema
Parte central Aplicacion del cuestionario preparado con autoridad
Salida Conclusiones, agradecimiento y entrega

Encuesta: Las encuestas se realizaron de una manera mas cuidadosa por el tiempo
que implica realizar a este gran grupo de individuos, por lo que se indicaron las opciones
a responder de una forma clara y concisa, adicional especificando el tiempo que tomaria
la encuesta y quedando atento antes cualquier inquietud.

3.6 Conclusiones

Mediante este capitulo se logra obtener datos reales del tamafio de la poblacion por
medio de fuentes seguras para obtener la muestra, la misma debe ser utilizada para las

herramientas que son la encuesta y la entrevista para asi dar mas veracidad en los
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resultados del presente proyecto. Obteniendo como resultado una muestra de 156

personas a encuestar y una a entrevistar.

Adicional se utilizan tres tipos de investigaciones, las cuales son: exploratoria,
descriptiva y correlacional, las cuales son las mas adecuadas para el obtener resultados

del proyecto en mencién.



Capitulo IV

4. Formulacion del proyecto

La investigacion realizada para aportacion en este capitulo tiene en base las
herramientas de investigacion que se han aplicado, las mismas como las técnicas de
encuesta y entrevista a la muestra de la poblacion objetiva. Los resultados de los
encuestados fueron favorables para el desenvolvimiento del negocio por lo que denota
un alto indice de probabilidad de éxito del restaurante tan pronto comience su

funcionamiento.

El barrio centenario ubicado en el centro sur de la ciudad de Guayaquil, es
considerado un lugar de gran afluencia por sus diferentes establecimientos ya sean
educativos, bancarios, de salud o de alimentos, no obstante, cabe mencionar la seguridad
del centro comercial en el que el restaurante se encuentra, su amplio parque y su amplia
variedad de seleccién alimenticia para la circulacion de posibles clientes potenciales que

mediante diferentes estrategias llegaran al local esperado.

Su formulacion se basa en las 4P, las cuales son producto, precio, plaza y promocion
considerando la competencia directa e indirecta para estar alertas ante cualquier
novedad. El anélisis PEST es fundamental por lo que amplia de manera macro la vision
del proyecto y sus diferentes aspectos como lo son los politicos en donde entran la leyes
y normas que tienen referencia con el producto o servicio a ofrecer, econdmico que se
asimila a los recursos del pais en cuanto lo financiero, social junto a las personas que

interfieren de acuerdo a sus gustos y costumbres que manejan y finalmente en
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tecnoldgico que lleva a crecer mediante avances de tecnologia que se crean conforme a

la necesidad y la actualizacion de la sociedad.

Finalmente, el analisis FODA permite identificar las fortalezas particulares y
generales que influyen del negocio tanto como las oportunidades para el crecimiento o
soporte del negocio, asi mismo las debilidades que identificandolas se pueden dar
solucion pronta y para culminar las amenazas que difiere mas a un tiempo futuro, es
decir lo que en tiempos postreros puede ser de afectacion para el giro del negocio. Sin
dejar atras el marketing mix el cual define las caracteristicas necesarias que el
restaurante necesita conocer antes de entrar en funcionamiento.

4.1 Andlisis e interpretacion de resultados

En el analisis mostrado posteriormente se da a notar que la demanda del producto en
sus habitantes encuestados refleja buenos resultados a favor del proyecto ya que las
personas tienen expectativa por un nuevo local que ofrezca este tipo de servicios nuevos
en la zona comercial. Estos resultados determinan la direccion del presente proyecto ya

que se muestran rangos selectivos.

Dentro de los rangos se permitiran conocer las caracteristicas de un determinado
porcentaje de habitantes de la parroquia Ximena, direccionado hacia el beneficio del
proyecto para la obtencion de resultados reales y poder ejecutar ideas, métodos y
técnicas que permitan ampliar la factibilidad del negocio de comidas réapidas en el sector

seleccionado por el emprendedor.



Una vez ejecutadas las encuestas se procede a tabular para una mejor visualizacion
para el respectivo andlisis, no obstante, cada pregunta debe tener su interpretacion, ya
que beneficia el entendimiento de resultados que se necesitan para llevar a cabo el
presente proyecto. Las encuestas estan direccionadas a encontrar la viabilidad del
negocio por medio de conocer gustos, edades, solvencia monetaria, horarios y méas

factores que nos permitan conocer al consumidor.
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4.1.1 Encuestas

1. ¢Qué tipo de género es el encuestado?

Tabla 8

Tipo de Género

Edad

Cantidad  Porcentaje
Femenino 88 56%
Masculino 68 44%
TOTAL 156 100%

Género

Masculino B Femenino

44% Femenino
56%

B Masculino

Figura 6. Tipo de género

Interpretacion

En la figura 6 se puede analizar que los clientes potenciales es el género femenino
con un 56% y con un 44% el sexo masculino, en nimeros enteros; el género femenino
posee 88 personas encuestadas mientras que 68 personas son de sexo masculino,

muestra asi que el género masculino es menor por un seis por ciento de diferencia.

59



2. ¢Cudl es el rango de edad del encuestado?

Tabla 9

Rango de edad
Edad Cantidad Porcentaje
De 18 a 20 afios 22 14%
De 21 a 25 afios 53 34%
De 26 afios 0 mas 81 52%
TOTAL 156 100%

Edad

De 18 a 20

De 26 anos

0 mas
52%

Figura 7. Edad

Interpretacion

En la tabla numero siete se muestra que la mayor cantidad de los encuestados son

afnos

14%

De 21 a 25
afnos
34%

B De 18 a 20 afos
M De 21 a 25 aios

M De 26 afios 0 mas
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persona de 26 afios a mas con un 52%, en segundo lugar, esté el rango de 21 a 25 afios

con un 34% y personas de 18 a 20 afios con un 14%, éste resultado da a notar que las

personas con rango de edad superior a 26 afios son nuestros futuros clientes potenciales.
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3. ¢Con cuéntas personas suelen asistir a un local de comidas rapidas?

Tabla 10

Cantidad de acompafiantes

Cantidad de acompafiantes Cantidad Porcentaje
Solo 3 2%
Con una persona 41 26%
Con dos 0 mas personas 112 72%
TOTAL 156 100%

Cantidad de acompanantes

| Con una u Solo
/| persona
26% m Con una persona

Condos o
mas
personas
72%

Con dos o0 mas
personas

Figura 8. Cantidad de acompariantes

Interpretacion

En la tabla 8 se identifica que 3 personas del total de las personas encuestadas asisten
regularmente a un local de comidas rapidas solas, 41 personas con un acompafante y
112 personas con dos 0 mas acompafantes por lo que es beneficioso este porcentaje por
lo que la teméatica del local hace referencia a un grupo de amigos para competencia y

juegos.
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4. ¢En qué horario asiste frecuentemente a un local de comidas rapidas?

Tabla 11

Horario de asistencia para consumo

Horario de asistencia Cantidad Porcentaje
Noche 129 83%
Tarde 5 3%
Manana 22 14%
TOTAL 156 100%

Horario de asistencia

B Noche
H Tarde

® Mafiana

Figura 9. Horario de asistencia

Interpretacion

En la tabla 9 se visualiza que el 83% de las personas encuestadas frecuentas mas los
lugares de comida rapida en un horario nocturno el cual son 129 personas, el 3% siendo
5en latarde y el 14% siendo 22 personas visitan estos lugares en la mafiana., dando asi

como resultado que se obtiene una rentabilidad mayor en la noche
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5. ¢Qué es lo més importante para usted al visitar un nuevo local de comidas

rapidas?
Tabla 12

Prioridad del cliente

Prioridad del cliente Cantidad Porcentaje
Limpieza 44 28%
Atencion 68 44%
Variedad 44 28%
TOTAL 156 100%

Prioridad del cliente

Variedad Limpieza
28% 28%

H Limpieza
H Atencion
Variedad

Atencion
44%

Figura 10. Prioridad del cliente

Interpretacion

En la tabla 10 se analiza la prioridad del cliente, es decir lo que el cliente méas

importancia da a la hora de visitar un lugar de comidas rapidas en donde obtenemos que

68 personas priorizan la atencion, 44 personas la limpieza al igual que la variedad en los

alimentos, cabe mencionar que cada una de ellas los encuestados mencionaban que

todas eran importantes.
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6. ¢Con qué frecuencia consume comidas rapidas en un rango por semana?

Tabla 13

Frecuencia de consumo

Frecuencia de consumo Cantidad Porcentaje
1a3dias 75 48%

4 a 6 dias 80 51%
No consumo comidas rapidas 1 1%
TOTAL 156 100%

No Frecuencia de consumo

consumo

comidas
rapidas
1% W 1a3dias
M 4 a6 dias
No consumo

comidas rapidas

Figura 11. Frecuencia de consumo

Interpretacion.

En la tabla 11 se muestra la frecuencia de consumo de los encuestados los cuales
detallan que 80 personas consumen de 4 a 6 dias a la semana comida rapida, 75 personas
de 1 a 3 diasy 1 persona indica que no consume comidas rapidas por circunstancias de

salud, por lo que éste resultado da a favor del emprendimiento.
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7. ¢Cudl es el valor semanal que gasta en consumo de comidas rapidas?

Tabla 14

Valor de consumo

Valor de consumo Cantidad Porcentaje
De 3 a5 dolares 9 6%
De 6 a 10 délares 56 35%
De 11 d6lares a mas 91 59%
TOTAL 156 100%

Valor de consumo

De 6 a
10 M De 3 a 5 ddlares

De 11 doélare

dolare S
sa 35% De 11 ddlares a mas
mas
59%

B De 6a 10ddlares

Figura 12. Valor de consumo

Interpretacion

En la tabla 12 se analiza el valor semanal que las personas gastan por consumo de
comidas rapidas en su gran mayoria el 59% de los encuestados de 11 délares a mas, el
35% de 5 a 10 ddlares y el 6% de 3 a 5 dblares, por lo que con éstos resultados
afirmamos parte de la rentabilidad del negocio conforme a la solvencia monetaria de los

futuros clientes.
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8. ¢Cada cuanto frecuenta el centro comercial barrio centenario?

Tabla 15

Frecuencia de localidad

Frecuencia de localidad Cantidad Porcentaje

De 1 a 2 veces por semana 51 33%
De 2 a 6 veces por semana 101 65%
Todos los dias 4 2%
TOTAL 156 100%

Frecuencia de localidad

Todos los dias De 1 a 2 veces
2% ‘ por semana
33%
W De 1 a 2 veces por semana

M De 2 a 6 veces por semana

Todos los dias

)
De 2 a 6 veces
por semana
65%

Figura 13. Frecuencia de localidad

Interpretacion

En la tabla 13 se analiza la frecuencia de las personas en asistir al centro de comercial
en el cual esta situado el local para determinar si su localidad es factible y se obtuvo que
el 65% de las personas encuestadas asisten de dos a seis veces por semana, el 33% de 1
a 2 veces por semanay el dos por ciento todos los dias, siendo asi un resultado

favorable.



9. ¢Le gustan las alitas picantes?

Tabla 16

Gusto por alitas picantes
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Gusto por alitas picantes Cantidad Porcentaje

Si 111 71%
No 7 4%
Un poco 38 25%
TOTAL 156 100%

Gusto por alitas picantes

Un poco
25%

mSi
= No

Un poco

Figura 14. Gusto por alitas picantes

Interpretacion

En la tabla 16 se encuestan las personas que tienes gusto, no o un poco por alitas

picantes, en donde notamos que 111 personas de las 15 encuestadas indican que si les

gustan las alitas picantes, siete personas afirman que no y 38 personas indican que un

poco, siendo asi un mercado favorable para la competencia de alitas picantes.
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10. ¢ Qué piensa de la idea de competir comiendo alitas picantes?

Tabla 17

Competencia de alitas

Idea de competir Cantidad Porcentaje
No me gusta competir 2 1%
Me parece interesante 21 14%
Es genial, invitaria a todos mis amigos 133 85%
TOTAL 156 100%

Latolaiad Idea de competir

competi interesante
r 14%
1%
B No me gusta competir

lVie parece interesante

Es genial,
mvua”a!a s genial, invitaria a todos
todos mis & amigos

amigos

85%

Figura 15. Idea de competir

Interpretacion

En la tabla 17 se analiza ante los encuestados sobre qué piensa de la idea de competir
comiendo alitas picantes en donde obtenemos que el 85% de los encuestados siendo 133
personas afirman que seria genial e invitarian a todos sus amigos, el 14% siendo 21
personas indican que le parece una idea interesante y por ultimo el 1% equivaliendo a

dos personas que indican que no les gusta competir.
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Anélisis general de las encuestas

En el término de la encuesta se refleja una demanda de los clientes por algo nuevo y
novedoso, dando a notar que la gran mayoria del mercado tiene una edad adulta joven en
la cual buscan divertirse y distraerse por lo que se refleja en los resultados, se denota la
viabilidad del proyecto a ejecutar por los mismos encuestados los cuales en su mayoria

expresan el agrado y expectativa por lo que se desea implementar.

4.1.2 Entrevista

Nombre del entrevistado: Saskia Townsend Piedra

Cargo: Gerente administrativa

Nombre de la empresa: Fertisa, Fertilizantes, Terminales i Servicios C.L.

Nombre del entrevistador: Erick Dela Ibujés

Fecha: lunes 4 de noviembre del 2019  Lugar: Guayaquil — Fertiza

Hora de inicio: 9:00 AM Hora de finalizacion: 9:30 AM

Objetivo: Conocer la viabilidad financiera mediante el conocimiento de un experto
en el area empresarial.

1.- ¢Cree usted que es viable financieramente la idea de un negocio de comidas
rapidas en la actualidad en la parroquia Ximena de la ciudad de Guayaquil?

Por las veces he frecuentado el lugar he podido visualizar gran movimiento, por lo que

mi respuesta seria si, tomando en cuenta el giro de negocio que se quiere implementar.
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2.- ¢ Qué es lo mas importante a considerar antes de escoger un local para invertir
en un negocio?

El estudio de mercado, si el lugar tiene fluencia de clientes o posibles clientes
potenciales.

3.- ¢ Por qué la mayoria de negocios de comidas rapidas en Guayaquil fracasan?

Por no realizar un correcto estudio de mercado, y fundamentalmente ser optimistas a
la hora de realizar presupuestos a futuro.

4.- Seguin sus conocimientos, ¢cual es el factor que considera méas importante para
el éxito de un negocio?

Son muchos factores, el cual todos se complementan entre si para obtener el mismo
resultado como lo son: atencién, servicio, producto, plus, etc.

5.- ¢Qué cree usted que es lo primero que ven los clientes al llegar a un local de
comidas rapidas?

La decoracion y la limpieza.

6.- ¢Cuales son los factores principales que permite que un cliente vuelva
repetidamente a un establecimiento de comidas rapidas?

Producto, servicio y rapidez de entrega.

7.- ¢ Desde qué tiempo después de haber aperturado el emprendimiento se puede
considerar si es viable financieramente o no?

Estimo un tiempo de 6 meses a un afio.
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8.- ¢ Cual considera usted que es la clave del éxito para que un negocio sea viable
financieramente?

Como antes lo mencionaba, un correcto estudio de mercado y en caso de que si se haya
realizado, que la persona duefia del mismo direccione dicho local para que detecte errores
y pueda solucionarlos a tiempo.

9.- ¢Como saber hasta cuando lo que estas invirtiendo es suficiente o en qué
momento dejar de invertir?

La inversion depende del presupuesto que hayas realizado el cual debes tener una
reserva para cosas extras que siempre surgiran, el momento que dejes de invertir no se
terminara en cuanto tu perspectiva sea crecer cada dia para ofrecer un mejor producto o
servicio.

10.- ¢ Cudl es su consejo para las personas que hoy en dia desean emprender un
negocio?

Que decidan hacerlo si en verdad estan dispuestos a sacrificar mas tiempo que sus
propios empleados, porque muchos lo hacen por desconocimiento de la complicacion que
es realizarlo, es méas fuerte que trabajar en relacién de dependencia.

Andlisis de la entrevista

En la entrevista realizada a la Ing. Saskia Townsend Piedra portadora del cargo de
gerente administrativa de la empresa Fertisa, Fertilizantes, Terminales i Servicios C.L.,
nos dio un gran apoyo en cuanto a conocimiento y perspectiva profesional con
experiencia sobre el giro de un negocio, el cual notamos que uno de los factores mas

importantes es el estudio de mercado, dejar de ser optimistas para obtener un resultado
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real y asi tener el conocimiento de que se debe realizar en el emprendimiento que se

desea implementar,

Adicionalmente se pudo notar que la inversion de un negocio depende del
crecimiento que se quiera obtener del mismo, por lo que si se quiere crecer, la inversion
siempre estara presente. Los factores que mencionan en la entrevista se complementan
con las encuestas, los cuales son el producto, servicio y rapidez de entrega, 1o mismo se
preguntaron a los encuestados por lo que el resultado nos lleva a una respuesta ain méas

real.

Finalmente, el consejo de la persona entrevistada es que el emprendedor debe tomar
en cuenta el sacrificio que implica emprender porque dicha persona sacrifica mas que
otra que esté en relacion de dependencia. Ya que la nocién equivocada de muchos
emprendedores hoy en dia es no recibir 6rdenes, tener pocas responsabilidades, etc., y
por aquello lo hacen, sin embargo deben tomar en cuenta la realidad de la misma para
gue no sean un nimero mas del porcentaje de persona que cierran sus negocios, mas
bien formar parte de los pocos emprendedores que han alcanzado el éxito aunque
empiezan desde muy poco, pero solo estuvieron dispuestos a sacrificar a cada momento
y hoy por hoy son magnates de grandes empresas y negocios en el Ecuador y aln en el
extranjero.

4.2 Estudio de mercado

El presente estudio de mercado se realiza correspondientemente en anélisis a la oferta
y a la demanda en la parroquia Ximena de la ciudad de Guayaquil, cabe mencionar que

dicha parroquia es las segunda mas grande en esta ciudad. En este caso, la demanda total
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es determinada por el nimero de habitantes los cuales son futuros clientes potenciales y
su predisposicion a innovar de lugar de consumo habitual para una mejor experiencia

tanto en producto como servicio.

Por otro lado, la oferta se determinara en base a los proveedores en cuanto a su
cantidad y variedad de ellos, asi como el nimero de establecimientos que forman parte
de una competencia directa o indirecta al giro del negocio. En este aspecto influye el
valor de los productos a comercializar por motivo que no pueden ser mas altos que la
competencia a menos que se ofrezcan valores agregados los cuales recompenses ese
valor, se incluye asi la plaza, es decir el sector donde se desea implementar el negocio
considera su distribucion geogréfica, equipamiento, tipo de empresa, promocion y
canales que promuevan el conocimiento del establecimiento en todos los sectores

aledanos.

Conforme a las encuestas y entrevista antecedentes, se dio a notar que el flujo de
clientes es bueno por su ubicacién y la demanda de las personas, no obstante, se
menciona que los futuros clientes potenciales se manejan dentro de un rango de clase
media y alta, es decir, cuentan con el circulante de dinero necesario para consumir
dentro del restaurante sin ningun problema, siendo asi una gran afirmacién sobre la
implementacion del establecimiento dentro del sector escogido con anterioridad. Cabe
mencionar que la persona entrevistada indico que considera que es favorable la

localizacion por los mismos motivos especificados en los parrafos anteriores.
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4.2.1 Microambiente

El analisis FODA permite verificar las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas existentes en el giro del negocio, ya que es fundamental no solo conocer sus
ventajas, mas bien, ser realistas y ver las desventajas para poder encontrar una solucion
sobre la misma por lo que con estos resultados se pueden tomar una serie de decisiones

para llevar el proyecto al éxito esperado en los tiempos indicados.

Anélisis FODA

Fortaleza
) El establecimiento contaréa con entrega a domicilio
° El local cuenta con parqueadero para el cliente.
° El local cuenta con seguridad las 24 horas del dia.

Oportunidades
) Contamos con la facilidad de un mercado de personas de altos y

medios recursos econdémicos.

° Contamos con una localidad comercial.
) Contamos con colaboradores eficientes y de tiempo completo.
Debilidades
° El valor de la mensualidad es considerablemente alto.
) Hay muchos locales de comidas rapidas los cuales son competencia
directa.

° No hay manejo de publicidad
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Amenazas
) Cuando es invierno en el sector hay pequefias inundaciones.
) Dentro del centro comercial nos encontramos con dos locales
vacios y a un futuro podria ser una competencia directa.

° No adaptarnos a la nueva tendencia.

FORTALEZAS DEBILIDADES

W

OPORTUNIDADES AMENAZAS

Figura 16. Foda

4.2.2 Macroambiente

Anélisis PEST
Este analisis consiste en analizar los diferentes factores, politicos, econdmicos, social
y tecnoldgico, que se involucran directamente con el presente proyecto.

Politico

Los factores politicos que pueden afectar a las empresas son los siguientes:
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o La inflacidn del pais se ha incrementado por la cual ha perjudicado los
precios del producto que utiliza la microempresa como materia prima, provoca la
pérdida de clientes en los diferentes locales de Guayaquil.

. La microempresa “WINGS COMPETITIONS” al momento de abrir sus
puertas debe contar con los debidos permisos y requisitos municipales para poder
ejercer la licencia de actividad, si el almacén llegara a operar sin permiso
correspondientes el negocio puede enfrentarse a un cierre inmediato y a su vez
cancelar la multa.

Econdmico

Debido a la economia y por proteger la industria ecuatoriana el gobierno implemento
politicas crea la ley del salvaguardia, lo cual ocasiono que los aranceles de los productos
suban de precio, se incluye la materia prima que se utiliza para la realizacion del producto.

Social

Hoy en dia se encuentran clientes mas exigentes en cuantos a costo y calidad del
producto, ademas a esto se le atribuye el buen servicio que busca el consumidor al
momento de realizar la negociacion o venta del producto, por lo cual el personal debe
estar preparado para cualquier anomalia que se presente al instante y saber dar una
solucion.

Tecnoldgico

De acuerdo como avanza la tecnologia de la misma forma van actualizandose en la

empresa.
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4.2.3 Andlisis y proyeccion de la oferta

En cuanto se identificd un negocio de comidas rapidas que no ofrecia el servicio de
juegos y competencia de alitas, se ejecutd con bases de encuesta, es de esta manera se
detectaron la necesidades demandadas por los clientes de otros negocios de comidas
répidas y lo catalogaban como rutinario, sin embargo cuando hubo mencién de un local
que ofrece este tipo de producto y servicio expresaron estar motivados para asistir tan
pronto fuera la apertura, por lo que de ésta manera para ser mas competitivos se
realizaron andlisis de precios comparativos en base al valor de los productos que los

demas locales ofrecen.

De acuerdo al levantamiento fisico que se realizé en el centro comercial el barrio
centenario, da como resultado que cuenta con 12 locales que ofrecen alimentos y que su
afluencia de personas es de 20.000 anualmente por local, por lo multiplicado al nimero
de locales existentes da una cantidad de 240.000 clientes que anualmente visitan dicho
centro comercial segn informa la duefia del centro comercial Ing. Leonella Gonzales.

Oferta = Namero de clientes por local xn
Oferta = 20,000 * 12
Oferta = 240,000

n= al nimero de establecimientos comerciales dedicados a la venta de alimentos

pertenecientes al centro comercial barrio centenario.

4.2.4 Analisis y proyeccién de la demanda

El estudio de mercado establecido en el transcurso del proyecto se refleja como

resultado que de los 680.076 habitantes de la parroquia Ximena, se encuestaron 156
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personas de las cuales 154 personas afirman que el giro del negocio y su tematica de
competencias les agrada por lo que la visitaria para probar algo diferente y es alli donde
este emprendimiento se encargara de fidelizar a cada cliente que llega para que se

convierta en un cliente habitual y potencial.

No obstante, por la edad de las personas encuestadas se demostrd que la mayoria de
personas mantienen un trabajo estable en relacion de dependencia y buscan un lugar
donde entretenerse y des estresarse después de una jornada laborar agotado, siendo estos
futuros clientes personas de clase media y con recursos para asumir gastos relacionados

con los precios que tiene el local de comidas rapidas WINGS COMPETITIONS.

Dentro del presente proyecto, especificamente en la tabla 15 en donde se muestran
los resultados de la décima pregunta de la encuesta, en donde menciona si a las personas
les gusta la idea de competir mientras comen alitas picantes, da como resultado que el
85% si le agradaria por lo que ese valor es el porcentaje a utilizar en la siguiente
férmula, no obstante, se toma el nimero de habitantes de la parroquia Ximena el mismo
es de 680.076 personas.

Demanda global = Nimero de habitantes * 85%
Demanda global = 680,076 * 85%

Demanda global = 578,065

4.2.5 Demanda insatisfecha

La demanda insatisfecha va a resultar de la diferencia entre la oferta y la demanda, es

decir cuando la demanda supera a la oferta, de esta forma se menciona que la demanda
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que no ha sido cubierta por el mercado alrededor es de la sala de juegos juveniles y
competencia de alitas, la cual va a ser cubierta con el proyecto en mencion. En esta
ocasion se restara la demanda global con la oferta, los cuales son valores ya calculados
con anterioridad., dando como resultado que 140.842 personas no tendran quien les
ofrezca el servicio y producto que WINGS COMPETITIONS ofrece a los

consumidores.

Demanda insatisfecha = Demanda global — of erta
Demanda insatisfecha = 578,065 — 240,000
Demanda insatisfecha = 338,065

4.2.6 Producto

4.2.6.1 Forma de uso. Su forma de uso es netamente apta para el consumo humano
ya sea para servirse en el local o para llevar a su domicilio, en el caso de servirse, el
mesero tomaré el pedido al cliente el cual llevara el alimento indicado de manera pronta
y bajo las presentaciones establecidas en el restaurante, asi mismo con el pedido para
llevar, el cual, su Unica diferencia varia en los envases térmicos para gque los alimentos
Ileguen calientes o frios respectivamente de la naturaleza del producto.

Es valido mencionar en este punto que todos los productos son de altos rangos de
calidad, se cumplen con normativas sanitarias del reglamento de registro y control
sanitario de alimentos, desde la adquisicién hasta el producto terminado, en donde
determinado lo antes mencionado, cabe especificar cada uno de los productos a ofrecer,

los cuales son mencionados posteriormente en el presente proyecto.



4.2.6.2 Presentacion del producto

Tabla 18

Presentacion del producto
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Producto Descripcion

6 unidades
10 unidades
15 unidades
30 unidades
Alitas (plato redondo -
Ileva apio y salsa)

Hamburguesa
Pan, carne, tomate,
clasica lechuga, pepino, papa |
fritas, mayonesa y sal:
de tomate.

Hamburguesa Pan, carne, tomate,
lechuga, pepino,

Matahambre papas fritas,
mayonesa y salsa de
tomate, huevo.

Hamburguesa Pan, doble carne,
tomate, lechuga,

doble delicia pepino, papas fritas,
mayonesa y salsa de
tomate, huevo.

Presentacion




Producto Descripcion

Hamburguesa Pan, doble carne,
tomate, lechuga,
Golosa pepino, papas fritas,
mayonesa y salsa de
tomate, jamoén, queso
y huevo.

Pan, doble carne,
tomate, lechuga,
pepino, papas fritas
con queso, mayonesa

Hamburguesa
y salsa de tomate,
XXXL jamon, queso y
huevo, tocino,
cebollas
acarameladas.
Arroz con Porcién de arroz,

porcién de menestra,
menestray carne,  porcion de
patacones, lechuga,
pollo, costilla o pepino, tomate,
queso y el filete a
chuleta escoger.

3 porciones de papas
Papas concarney 1 porcion de carne
molida
queso cheddar 4 porciones de queso

Presentacion
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Producto

Choriverde

Nachos con queso

Milkshake

Cocteles
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Descripcion Presentacion

5 porciones de
patacones

1 porcién de chorizo
mayonesa

queso parmesano

Porcién de nachos
3 porciones de
queso

’ ’
TR |
., ~THRE T
Porcién de helado i
Cuarto de leche
Porcion crema
chantilli I —
Porcion de granjeas ) 1

Margaritas en copas
y mojitos clasicos y
vasos




Producto

Jugos

Batidos

Colas

Té helado

Descripcion

Vasos de 700 ml,
contenido: fruta,
agua, azucar y hielo

Vasos de 700 ml,
contenido: fruta,
leche, azucar y hielo

Colas de 500
mililitros, servidas
en vasos de 700 ml o
directos a preferencia
del cliente

Fuze tea de 700 ml,
servidas en vasos de
700 ml o directos a
preferencia del
cliente

Presentacion
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4.5.6.3 Naturaleza

Tabla 19

Naturaleza del producto

Alitas Jugos y batidos

Picantes  Nopicantes  Frozen  Naturales

4.2.6.4 Producto secundario

Como producto secundario se pretende ofrecer piqueos, hamburguesas, bebidas frias
y platos a la carta, los cuales forman parte del ment para dar variedad de alimentos al

establecimiento.

Tabla 20

Producto secundario

Hamburguesas Platos a la carta Piqueos Bebidas

4.2.6.5 Producto complementario

Se encuentran dentro del establecimiento para comodidad y consumo de alimentos
del cliente, adicional éstos pueden ser los que se usen para servir o llevar el producto
fuera del local:

o Sillas

e Mesas



e Servilletas

e Vajilla

e Cubiertos

e Salsasy aderezos

e Envases para llevar

e Caramelos mentolados
e Decoracion

e Fundas para llevar

Dentro de este punto comprende todos lo necesario para que el producto final del
consumidor sea de agrado.

Composicion

Los productos que se comercializaran dentro del establecimiento antes mencionado

de acuerdo a su composicion son los siguientes:
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Tabla 21

Composicion de productos

Alitas

alita por unidad

salsa bufalo por alita
salsa bbq por alita
salsa de queso por alita
apio

salsa picante 1

salsa picante 2

salsa picante 3

salsa picante 4

salsa picante 5

salsa picante 6

salsa picante 7

pan
carne

tomate

lechuga

pepino

papas fritas
mayonesa
salsa de tomate
Total

pan
carne doble
tomate

lechuga

papas fritas
mayonesa
salsa de tomate
Total

©HH B PR LB HhH OB BB BB BH

0.23

0.04
0.04
0.05
0.10
0.04
0.05
0.05
0.06
0.06
0.07
0.07

P HOERPRPRPAHNRH A

Hamburguesa clésica

Hamburguesa doble delicia

0.40
0.50
0.02
0.01
0.02
0.30
0.04
0.01
1.30

0.40
1.00
0.02
0.01
0.30
0.04
0.01
1.90

tentativamente
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Tabla 22
Hamburguesa XXXL
Hamburguesa XXXL
pan $ 0.40
carne doble $ 1.00
tomate $ 0.02
lechuga $ 0.01
jamon $ 0.15
queso $ 0.25
tocino $ 0.25
cebolla acaramelada $ 0.12
papas fritas con queso $ 0.55
mayonesa $ 0.04
salsa de tomate $ 0.01
Total $ 2.92
Arroz con menestra y costilla
porcion de arroz $ 0.25
porcion de menestra $ 0.40
porcién de patacones $ 0.10
lechuga $ 0.01
pepino $ 0.02
tomate $ 0.02
queso $ 0.25
costilla $ 1.80
Total $ 2.85
Ensalada césar
lechuga romana $ 0.25
croutons $ 0.40
jugo de limon $ 0.03
aceite de oliva $ 0.05
huevo $ 0.10
salsa worcestershire $ 0.30
anchoas $ 0.85
ajo $ 0.01
mostaza de dijon $ 0.10
gueso parmesano $ 0.05
pimienta negra $ 0.02
pollo a la plancha $ 1.25
Total $ 2.09




Tabla 23

Choriverde
Choriverde
5 porciones de patacones $ 0.50
porcién de chorizo $ 0.80
mayonesa $ 0.04
queso parmesano $ 0.05
Total $ 1.39
Coctel margarita
tequila 4 onzas $ 1.00
triple sec 2 onza $ 0.50
hielo $ 0.15
zumo de limén 4 onzas $ 0.30
Coctel margarita
azlcar $ 0.10
sal $ 0.05
sorbete $ 0.03
colorante (1gota) $ 0.05
Total $ 2.18
Coctel mojito
ron blanco 4 onzas $ 1.00
hierba buena $ 0.15
hielo $ 0.15
zumo de limén 2 onzas $ 0.15
azlcar $ 0.10
agua con gas $ 0.50
sorbete $ 0.03
colorante (1gota) $ 0.05
Total $ 2.13
Jugo de naranja
naranja $ 0.30
agua $ 0.10
azlcar $ 0.25
hielo $ 0.10
Total $ 0.75
Jugo de maracuya
maracuya $ 0.50
agua $ 0.10
azlcar $ 0.25
hielo $ 0.10
Total $ 0.95




Tabla 24
Jugos
Jugo de mora
mora $ 0.75
agua $ 0.10
azUcar $ 0.25
hielo $ 0.10
Total $ 1.20
Jugo de frutilla
frutilla $ 0.75
agua $ 0.10
azUcar $ 0.25
hielo $ 0.10
Total $ 1.20
Jugo de durazno
durazno $ 1.00
agua $ 0.10
azlcar $ 0.25
hielo $ 0.10
Total $ 1.45
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Tabla 25

Arroces y papas

Arroz con menestray pollo

porcién de arroz $ 0.25
porcion de menestra $ 0.40
porcion de patacones $ 0.10
lechuga $ 0.01
pepino $ 0.02
tomate $ 0.02
queso $ 0.25
pollo filete $ 1.25
Total $ 2.30
Arroz con menestra y carne
porcién de arroz $ 0.25
porcién de menestra $ 0.40
porcién de patacones $ 0.10
lechuga $ 0.01
pepino $ 0.02
tomate $ 0.02
queso $ 0.25
carne filete $ 1.45
Total $ 2.50

Arroz con menestray chuleta

porcién de arroz $ 0.25
porcién de menestra $ 0.40
porcién de patacones $ 0.10
lechuga $ 0.01
pepino $ 0.02
tomate $ 0.02
queso $ 0.25
chuleta $ 1.50
Total $ 2.55

Papas con carne y queso cheddar

3 porciones de papas $ 0.90
porcion de carne molida $ 0.50
4 porciones de queso $ 1.00
Total $ 2.40
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Tabla 26
Batidos
Milkshake
porcién de helado $ 1.50
cuarto de leche $ 0.25
porcion crema chatilli $ 0.30
porcién de granjeas $ 0.05
Total $ 2.10
Batido de naranja
naranja $ 0.30
leche $ 0.50
azlcar $ 0.25
hielo $ 0.10
Total $ 1.15
Batido de maracuya
maracuya $ 0.50
leche $ 0.50
azlicar $ 0.25
hielo $ 0.10
Total $ 1.35
Batido de mora
mora $ 0.75
leche $ 0.50
azucar $ 0.25
hielo $ 0.10
Total $ 1.60
Batido de frutilla
frutilla $ 0.75
leche $ 0.50
azlcar $ 0.25
hielo $ 0.10
Total $ 1.60
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Valor afiadido

e Atencion a la cliente personalizada

e Lugar de entretenimiento

e Garantia del producto a consumir

e Servicio a domicilio

e Celebracion de cumpleafios mas regalo
e Guardiania 24 horas

e Parqueo sin costo

Tamafo

Dentro del tamafio hacemos relacion con el producto principal el cual son las alitas.

Alitas por porciones:

e OGalitas

e 10alitas
e 15alitas
e 30 alitas

El resto de productos tienen la misma presentacién (tamafo).

4.2.6.6. Isologo. Para la imagen de la empresa es necesario mostrar lo que se quiere
ofrecer para que el cliente sienta atraccion o curiosidad desde el Isologo, el mismo
muestran alitas en llamas que reflejan lo picante y una letra central que define la inicial

del producto principal que son las alitas, adicionalmente se rodea de lazos dorados la
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letra principal para dar un toque diferente a la letra principal y pueda quedarse en la

mente del consumidor.

i &

. Wings Competition

Figura 17. Isologo

2.2.6.7. Slogan. El slogan que se manejara es para denotar especificamente que el lugar
en el que esta es el mejor para comer alitas, por lo que psicoldégicamente entrara a la
mente del consumidor a la hora de pensar en un establecimiento donde consumir alitas.
2.2.6.8 Colores de la marca. El color blanco de su interior refleja la tranquilidad que

puedes hallar en este lugar.

e EIl rojo demuestra energia, coraje, valentia y pasion el cual se reflejan mas en la
competencia de alitas o retos que se ejecuten dentro del mismo.
e El color negro de las letras demuestra misterio, elegancia y sofisticacion.
e El dorado refleja actitud positiva.
2.6.9. Forma de Uso. Estos productos se venden directamente para el consumidor
final, es decir no somos proveedores si no que llegamos al cliente ya sea dentro del local

o con el servicio a domicilio, en pocas palabras su uso es para el consumo humano.



4.2.7 Precio

Tabla 27

Precio del producto

Producto Precio Caracteristicas
Alitas $ 4.00 6 unidades
$ 6.00 10 unidades
$10.00 15 unidades
$18.00 30 unidades
Hamburguesas $ 3.00 Clasica
$ 3.50 Matahambre
$ 4.00 Doble delicia
$ 4.50 Golosa
$ 5.00 XXXL
Platos a la carta $ 5.00 Arroz con menestra y carne
$ 5.00 Arroz con menestra 'y pollo
$ 6.00 Arroz con menestra y costilla
$ 5.00 Arroz con menestra y chuleta
$ 5.00 Ensalada César
Piqueos $ 5.00 Papas con carne y queso
cheddar
$ 5.00 Choriverde
$ 350 Nachos con queso
Bebidas $ 4.00 Milkshake
$ 5.00 Cocteles
$ 250 Jugos
$ 3.00 Batidos
$ 150 Colas
$ 200 Té helado
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4.2.8 Comercializacion

4.2.8.1 Analisis y estudio del sector

Tipos de empresas

En el presente proyecto se analizan los tipos de empresas aledafias al establecimiento,

de las cuales se encuentran empresas tanto publicas como privadas:

Pequefias empresas. - Encontramos a Don Waffle, Mr. morocho, ventas de

almuerzos, desayunos y despensas en general.

Medianas empresas. - Aqui encontramos Empanadas Labra que Labra, EI Cantones y

Naturismo.

Grandes empresas. - Dentro de esta categoria estdn Sweet and Coffe, Pizza Hut,
Burger King; farmacias como Fybeca y Sana Sana; entidades bancarias como Banco del
Pichincha, Bolivariano y Pacifico; médicos como la Clinica Alcivar y educativamente la
Universidad Politécnica Salesiana y el colegio Sagrados Corazones.

e NUmero de empresas
Dentro de la parroquia Ximena encontramos locales de comidas rapidas siendo

competencia directa como Pizza Hut, Frutabar y Burger King, sin embargo, notamos

mas locales de comidas aledafios los cuales se detallan en el transcurso del proyecto.



96

e Distribucién Geografica

En lo que corresponde a la distribucién geogréfica, se pretende llegar al mercado
sectorial y aledafios, los cuales sean de féacil tiempo de llegada para facilitar la venta a

domicilio.

Colegio Cristébal Colén

F‘iaa?a 18 Distribucion geografica

Fuente: Google Maps, 2019

Realiza un marco de circunferencia de 1 kilometro a la redonda, se toma por
determinado que no sale dentro de la parroquia Ximena, la razén por la que se ejecuta lo
antes mencionado es por la cercania de las direcciones ante el servicio domicilio que se
pretende ofrecer y por ende medir los tiempos estimados en que se entregaria en pedido,
siendo asi, tenemos del lado este; el museo Naval, banco del pacifico y la universidad
politécnica Salesiana, al oeste; restaurante moros a la costa, hospital Alcivar y
empanadas labra que labra, al sur; el servicio de rentas internas (SRI), la unidad

educativa Salesiana Domingo Comin, colegio Cristébal Colon y otros establecimientos
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de alimentos varios y finalmente al norte; el hospital Leon Becerra y otros lugares varios
pequefios en cuanto a empresas, 1os mismos son lugares estratégicos potenciales a los
cuales aplicar el servicio a domicilio por su gran cantidad de personas que laboran en
dichas empresas, sin dejar atras la publicidad a realizar en cada uno de ellos.

Se globaliza la parroquia Ximena y encontramos los siguientes lugares mencionados:

Parque Forestal y de la Armada. El colegio Sagrados Corazones. Instituto
Oceanogréfico de la Armada del Ecuador, Puerto Nuevo, las iglesias de Maria
Auxiliadora, Stella Maris, La Dolorosa. Los colegios Cristébal Coldn, La Inmaculada,
Domingo Comin, Santiago de las Praderas. La Universidad Politécnica Salesiana, la
Universidad Agraria del Ecuador y La maternidad del Guasmo.

Volumen de facturacion

Uno de los aspectos importantes que se analizaron e indagaron dentro de la
investigacion se basa en el volumen de facturacion de ventas de las empresas que son
competencia directa, para ellos se muestra en ventas mensuales obtenidas mediante la
pagina de la superintendencia de compafiias y seguros de cada uno de los locales, los
cuales son: Frutabar - Pizza Hut y Burguer King, el mismo reflejan cada uno de los

valores declarados por dichas empresas.
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Tabla 28 VVolumen de ventas

Volumen de ventas

Ventas mensuales

Frutabar Pizza Hut Burger King

$76,428.00 $825,522.03 $231,939.05

Fuente: Superintendencia de compafiias, valores y seguros

Entorno, ambito geogréafico o area de influencia

Poblacion

El nimero de habitantes dentro de la parroquia Ximena segun la informacion de
INEC, asciende a 546.254 personas, los cuales nuestros posibles clientes potenciales, sin
embargo, se espera abarcar por medio de redes sociales la mayor cantidad de sectores

para incluirlos dentro del mercado y expandir el establecimiento.

Actividad economica

La parroquia Ximena se caracteriza por ser la segunda mas grande de Guayaquil. En
este lugar podemos encontrar un sector hospitalario y farmacéutico en donde se
encuentra la Clinica Alcivar y a su alrededor farmacias de todo tipo entre las mas
reconocidas Farmacias Sana Sana, Farmacys y Fybeca, diagonal se encuentran locales
de comida rapida como son Frutabar, Pizza Hut, Burger King, Don Waffle, entre otros,
lo cual es atractivo para los clientes, los mismos en su gran mayoria trabajan en horarios
de oficina, su domicilio es cercano a su trabajo y para beneficio de ellos toda la zona
tiene gran frecuencia de locales de comidas rapidas y variedades amplias. Por lo que

seriamos el punto de nueva tendencia el cual se debe mantener.



Equipamiento de la zona
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En el centro comercial en el que se encuentra el local de comidas rapidas cuenta con

el siguiente equipamiento mostrado en la tabla a continuacion:

Tabla 29

Equipamiento de la zona

Equipamiento de la zona

Interno

Aire acondicionado
Luz

agua potable

Teléfono

Tv Cable
Equipamiento de la zona
Televisores

Limpieza

Internet

Bafios

Meseria

Sistema de facturacion
Personal capacitado

Externo

Camaras de vigilancia
Guardiania 24 horas
Limpieza

Oficinas aledarias
Locales aledafios

Parqueo sin costo
Agua

Luz

Lineas telefdnicas
Internet de la alcaldia
Techado en patios
Adoquines reforzados

De forma adicional cabe mencionar que su equipamiento también abarca en el uso de

suelo disponible para venta y comercializacion que maneja el establecimiento para

contar con los ambitos legales, no obstante, siendo asi, al ya poseer locales de comidas a

su alrededor, cuenta con instalaciones para gas industrial, salida de emergencia y no
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existen restricciones de permisos ya que esta dentro de un centro comercial que lidera su

manejo de restaurantes.

Competencia

e Competencia directa

Dentro de la competencia directa contamos con los siguientes locales que son
importantes mencionarlos: Frutabar, Pizza Hut, Burguer King, Don Waffle y el
Cantonés, los cuales manejan gran afluencia de clientes y estdn muy cerca del

establecimiento.

e Competencia Indirecta

Dentro de la competencia indirecta que WINGS COMPETENCIONS tiene,
mencionamos a Mr. Morocho, Restaurante Carmita, empanadas labra que labra, movil
retail y tienda “barrio centenario”, los cuales de acuerdo a su proximidad son los mas
adecuados para hacer mencion en éste punto, cabe mencionar que cada competencia
debe ser estudiada para que sus debilidades se conviertan en la fortaleza del nuevo local
a implementar, siendo asi un gran nimero de locales de los cuales se debe tomar las
debidas precauciones para que los locales ya establecidos predominen sobre WINGS
COMPETITIONS, para una mayor ilustracion se crea la tabla que especifica cada una

de las competencias.



Tabla 30

Competencia
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Competencia Servicios Competencia Servicios
directa indirecta

Frutabar Venta de sanduches,  Mr. Morocho Venta de
jugos, batidos, morocho, pan, y
ensaladas, cocteles meriendas

Pizza Hut Venta de pizza, Restaurante Venta de
ensaladas, bebidasy  Carmita almuerzos y
postres (servicio a desayunos
domicilio)

Burger King Venta de Labra que Labra Venta de
hamburguesas, papas empanadas,
fritas, gaseosas, sala discos de
de juegos para nifos, empanadas y
Nuggets. refrescos

(servicio a
domicilio)

Don Waffle Venta de waffles, Mobil retail Ventas de
crepes, jugos insumos, shacks,
naturales bebidas de todo

tipo, retail en
general

El Cantones Venta de comida Tienda "barrio Ventas de

china

centenario"

Snacks, bebidas,
galletas, recargas,
pagos bancarios e
insumos
alimenticios

Empresas Proveedoras

Entre las empresas que nos proveeran de los insumos para presentar el producto final

a los clientes son los siguientes:



Tabla 31

Empresas proveedoras
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Proveedor
de carnicos

Proveedor
bebidas no
alcohdlicas

Proveedor
de papas

Servicios
basicos

Vajilla

Pronaca

Fernandez

Mr. Pollo

Coca-Cola
Femsa S. A
Mi
comisariato
Supermaxi
Vermontina
Green
garden
Kypross
CNEL
Interagua
CNT
Megamaxi

Mi
comisariato
Supermaxi

Proveedor de
Helados

Proveedor bebidas
no alcohdlicas

Proveedor de pan

hamburguesa

Telecomunicacion

Imprenta

Topsy
Pinglino

Cream
helado

Mi
comisariato
Supermaxi

La taberna
Supan
Bimbo

Wonder
Telconet
Claro

TV Cable
Servigraf

Imprenta
del sur
Imprenta
Noel

Proveedor de
arroz

Proveedor de
queso

Proveedor de
frutasy
verduras

Confeccion

Mantenimiento

general del
local

Distribuidora
selecta

Distribuidora

de arroz JC
Distribuidora
de arroz stper
extra

Kiosko

Ricos

Floralp
Hortana

La huerta

Legumsa
Blanca S.A.
Cortes y mas
Télix

Pablo
Mosquera
Freddy Soria

TMA

Clientela potencial

Los clientes potenciales los encontramos dentro de los hospitales, universidades,

bancos y sectores de oficina los cuales nos enfocamos primordialmente ya que los

mismos segun la encuesta realizada su mayor cantidad de clientes son de sexo femenino

y con un rango de edad de 26 afios a mas por lo que son personas estables

econdémicamente buscan un lugar donde divertirse y pasarla bien después de una larga

jornada laboral.
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No obstante, el 71% de las personas encuestadas mencionan que les gusta las alitas
picantes, lo cual es base fundamental, ya que el producto principal son las alitas
picantes, tanto como para pedir para compartir 0 como para competir y ser acreedor de
premios espectaculares, de la mano el 81% de las personas encuestadas les encanta la

idea de competir de esta manera, por lo que enfatiza el giro del negocio.

4.2.9 Promocion

4.2.9.1 Duracion. Se planea una camparia publicitaria en el mes de marzo de forma
mas intensificante como gran apertura, se considera que el mes de Febrero consta de un
feriado largo por lo que las personas estaran de viaje y cerca de la localidad no habra
mucho movimiento al cual aplicar la camparia, durante el mes de Marzo los futuros
clientes tendréan susceptibilidad ante todo tipo de publicidades y es alli donde se

aprovecha la oportunidad.

Objetivos

e Captar futuros clientes potenciales a través de la campafia publicitaria.
e Disefiar una campafia publicitaria mediante Facebook (red social).

e Dar a conocer los servicios principales que ofrece el establecimiento.
e Posicionar la marca en el mercado al que se apunta.

Camparia

De acuerdo al giro del negocio se pudo observar que la red social de Facebook tiene
mayor afluencia de personas que la visitan a diario, por lo que se van a manejar las

campanas publicitarias por medio de esta red que incluso es mas econémica que
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Instagram, la cual queda como segunda opcion, sin embargo, se hace énfasis de la
escogida para las debidas promociones para ser reconocidos en el lugar donde la

mayoria de personas a nivel mundial pasan su tiempo.

Dando un total de 1 publicacién diaria durante los 31 dias de marzo, la cual da un
resultado de 31 publicaciones durante dicho mes, se espera tener la aceptacion y acogida
de nuevos clientes.

Presupuesto

Bajo la economia que ofrece la red social Facebook para dar a conocer el producto o
servicio que se requiere ofrecer, se invierte un presupuesto de $ 200.00 ddlares se
obtendra un alcance de 20.000 personas dentro de un rango de cercania de 5 kilometros
a la redonda, adicionalmente se da a conocer mediante familiares, amigos y conocidos,
los cuales compartiran las publicaciones por lo que se dara a conocer aln en un rango

mayor y a mas personas.



Tabla 32

Plan de publicaciones
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Mes Marzo

Semana Dellal 7 Del 8 al 14 Del 15 al 21 Del 22 al 28 Del 29 al 31

Dias Domingo, Domingo, Domingo, Domingo, Domingo,
lunes, martes, lunes, martes, lunes, martes, lunes, martes, lunes y martes
miércoles, miércoles, miércoles, miércoles,
jueves, viernes, jueves, viernes, jueves, viernes, jueves, viernes,
sabado sabado sébado sébado

Mes Marzo

Horario Entre las 10:00 Entre las 10:00 Entre las 10:00 Entre las 10:00 Entre las 10:00
ylas10:30en  ylas10:30en  ylas10:30en  ylas10:30en  ylas10:30en
lamafianaya lamafianaya lamafianaya lamafianaya lamafanaya
las18:00enla las18:00enla las18:00enla las18:00enla las 18:00 en la
tarde tarde tarde tarde tarde
consecutivame  consecutivame  consecutivame  consecutivame  consecutivame
nte por dia. nte por dia. nte por dia. nte por dia. nte por dia.

Numerode 7 7 7 7 3

publicacion

€s

Arte para las publicaciones

Figura 19. Arte uno para publicar
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Figura 21. Arte tres para publicar
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Figura 22. Arte para publicar cuatro
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Figura 23. Arte para publicar cinco



Banner publicitario

Figura 24. Arte del banner

Arte de volante
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Figura 25. Arte de volante
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Uniforme

Tabla 33

Uniforme

Camiseta negra Gorra concho de vino

Mandil concho de vino Pantalon negro




Tabla 34

Presupuesto de campafa publicitaria

Medios Descripcion Cantidad Costo Costo total
Publicitarios unitario
Volantes y Banner
Volantes Tamafio: 15x25 1000 $ 005 $ 50.00
cm
Material:
couche 150 g
Impresion: full
color
Banner Tamafio: 2m x 1 $ 80.00 $ 80.00
publicitario 90cm
Impresion: full
color
Redes sociales
Facebook Campafia Duracion de $ 200.00 $ 200.00
publicitaria 1 meses
para alance de
20.000
personas
Uniformes
Camisas Con cuello tipo 6 $ 10.00 $ 60.00
polo, talla a
escoger.
Gorras Llana concho 6 $ 5.00 $ 30.00
de vino
Total $ 420.00
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3.3 Estudio técnico

El estudio técnico abarca todos los aspectos técnicos y operativos que llevan relacion

con los recursos que se necesitan para llevar a la culminacién y entrega del producto y

servicio final. Siendo asi, el proyecto de investigacion verifica la factibilidad de cada

aspecto que pertenece al estudio técnico.
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Dentro de este estudio de analiza cada caracteristica conforme a los materiales
adquiridos, como instalaciones, equipos, maquinarias, muebles y enseres, entre otros, la
cuales son esenciales para el funcionamiento de la microempresa dedicada a la venta de
comidas rapidas, por lo tanto, se plantean los costos de cada uno de ellos para su

funcionamiento.

Su importancia radica en cuantificar los costos técnicos que el proyecto debe asumir
para que el establecimiento comience a trabajar para poder producir y notar el nivel de
inversion que se necesita. No obstante, este estudio pretende minimizar econémicamente
cada recurso necesitado, mediante cotizaciones, procesos y otras opciones que muchas
veces se pasan por alto, dicho estudio ayuda a mejorar el nivel de competitividad que el

negocio debe tener para llegar al éxito.

Dentro del estudio técnico en su subdivisién se encuentran: dimensiones y
caracteristicas, localizacion del proyecto, tecnologia del proceso y producto, ingenieria
de proyecto y maquinarias y equipos. La actualizacion de las tecnologias va de la mano
con el giro del negocio ya que es necesario avanzar conforme al tiempo que se maneja
en la sociedad, las maquinarias equipos se refiere a todos los equipos que se deben
utilizar para llegar al producto final, cada uno de los puntos se pronuncian en el

transcurso del proyecto.
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4.3.1 Dimensiones y caracteristicas

Las dimensiones van ligadas con el tamafio del proyecto a ejecutar, es decir que de
acuerdo al nivel de produccion del local se debe manejar un suficiente espacio interno y
externo para abarcar la demanda del producto en un tiempo determinado, no obstante, se
mide la cobertura geografica del mercado que en este caso se maneja de manera local ya

que se abarca un mercado especifico en un rango.

Dentro del presente proyecto de la creacidén de una microempresa dedicada a la venta
de comidas rapidas, se toman los resultados antecedentes del estudio de mercado y
demanda insatisfecha de acuerdo a sus dimensiones en conjunto para comprobar hacia
donde quiere llegar el proyecto, en pocas palabras la oferta debe ser satisfecha mediante

los pardmetros ejecutados en el presente proyecto.



Tabla 35

Instalaciones
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Ubicacion Unidades Descripcion Tipode  Clasificacion  Costo
0 metros activo
Patio 1 Instalacion de no corriente instalaciones  $ 300.00
techado (cubrir
productos)
Patio 2 puntos de luz corriente  instalaciones $ 40.00
(focos)
Patio 1 instalacion de corriente instalaciones $ 50.00
llave de agua
Cocina 3 puntos de luz corriente  instalaciones $ 60.00
Cocina 5 tomacorrientes corriente instalaciones  $100.00
Cocina 1 sistema de no corriente instalaciones  $ 300.00
extraccion con
una campana
Caja 1 punto de luz corriente  instalaciones $ 20.00
Caja 1 tomacorriente corriente  instalaciones $ 20.00
Salon 2 tomacorriente corriente instalaciones $ 50.00
220v
Salon 6 tomacorriente corriente instalaciones  $ 120.00
110v
Bafio 1 tomacorriente corriente instalaciones $ 20.00
Bafio H 1 punto de luz corriente  instalaciones $ 20.00
(foco)
Bafio M 1 tomacorriente corriente instalaciones $ 20.00
Bafio M 1 punto de luz corriente  instalaciones $ 20.00
(foco)
Generales 1 caja de breackes corriente  instalaciones  $ 180.00
de 8 circuitos de 1
pulgaday 16 de
1/2 (general
electric) con
instalacion
Generales 1 letrero metalicos  no corriente instalaciones  $ 250.00

con luz azul y

blanca medida de

2mx1m
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Figura 26. Plano arquitectonico
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Plano eléctrico realizado en AutoCad

Figura 27. Plano eléctrico
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4.3.2 Localizacion del proyecto

Dentro de la localizacion del proyecto se menciona que el lugar especifico en donde
se escoge implementar el establecimiento comercial fue por diversos factores de los
cuales principalmente se indica que es un sector de mucha afluencia de personas por las
distintas empresas tanto publicas como privada que encontramos a su alrededor. Se
agrega a este punto también es importante detallar que se encuentra dentro de un centro
comercial con guardiania las 24 horas, su precio no es tan elevado a diferencia de otras

localidades aledafias que alin no se asemejan a las caracteristicas buscadas en el mismo.

Otro factor sumamente importante es que es una zona céntrica en donde abarcan
diversos servicios a domicilio que se pueden contratar adicionalmente y finalmente
cuenta con servicios basicos, internet, cdmaras de seguridad, parqueos y el uso de suelo
respectivo para el giro del negocio que la microempresa necesita para la ejecucion de la
venta de comida rapida.

e Direccion: Calle Chile entre EI Oro y Azuay
e Sector: Centro Sur

e Parroquia: Ximena

e Cantdn: Guayaquil

e Metros cuadrados: 95m2

e Uso de suelo: Comercial

e NuUumero del local: Uno



117

4.3.3 Tecnologia del proceso productivo

Es la técnica que emplea conocimiento cientifico; mas precisamente cuerpo de
conocimiento es una tecnologia en si y solamente si es compatible con la ciencia
coetanea y controlable por el método cientifico, se lo emplea para controlar, transformar

cosas 0 procesos naturales o sociales. (Mario Bunge, 2017)

Se adentra al tema especifico del giro del negocio, la tecnologia es fundamental para
dar un mejor servicio rapido y eficaz al cliente, desde que entra al local hasta que sale
del mismo, ya que dicha tecnologia acelera los procesos que podrias tomar mucho mas
tiempo y generar una incomodidad en el cliente como, por ejemplo: una facturacion por
block fisico en comparacion a facturacion electrénica, en donde la segunda opcion es

mas rapida y segura para ambas partes.



Tabla 36

Equipos tecnoldgicos
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Ubicacion Und Descripcion Tipo de activo Clasificacion Costo
0 mts

Cocina 1 Impresora de no corriente equipos de $ 90.00
pedidos Epson computacion
TM-T20

Caja 1 computadora no corriente equipos de $ 350.00
HP 13-550, computacion
500GB

Caja 1 Impresora de no corriente equipos de $ 100.00
pedidos Epson computacion
TM-T20

Caja 1 sistema de no corriente/intangible equipos de $ 350.00
facturacién computacion

Caja 1 impresora laser  no corriente equipos de $ 250.00
hp LaserJet Pro computacion

Oficina G. 1 a/c marca SMC  no corriente equipos de $ 400.00
de 12000 btu oficina

Oficina G. 1 laptop i5 lenovo  no corriente equipos de $ 500.00
RAM de 8GB, oficina

Oficina G. 1 teléfono fijo no corriente equipos de $ 30.00
nortel modelo oficina
T7100

Ubicacion Und  Descripcion Tipo de activo Clasificacion Costo

0 mts

Oficina A. 1 a/c marca SMC  no corriente equipos de $ 400.00
de 12000 btu oficina

Oficina A. 1 laptop i5 lenovo  no corriente equipos de $ 500.00
RAM de 8GB, oficina

Oficina A. 1 teléfono fijo no corriente equipos de $ 30.00
nortel M3903 oficina

Salén 2 a/c marca SMC  no corriente equipos de $1,600.00
de 36000 btu oficina

Salén 3 televisores LG no corriente equipos de $1,500.00
de 36 pulgadas oficina

4.3.4 Ingenieria del proyecto

La ingenieria del proyecto tiene como objetivo buscar un proceso el cual optimice

recursos de manera adecuada en beneficio para el establecimiento para llegar como

finalidad a la presentacion y entrega esperada del producto y servicio final, es decir,
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formar una serie de pasos consecutivos los cuales nos permitan ver que pasaria en caso

de tomar distintas decisiones.

La transformacion de insumos en productos mediante una técnica determinada de
combinacidon de factores como mano de obra, equipo, insumos materiales, métodos y
procedimientos, constituye el proceso de produccion; en consecuencia, dependen de la
forma como se haga esa transformacion obtendremos distintos procesos. (Miranda,

2012, pag. 167)

Para una especificacion mas dindmica se ejecutan diagramas que muestren ¢cémo se
hace? ¢ Qué se hace? y ¢con qué se hace?, dentro de los diagramas mencionados se debe
explicar a detalle la manera de realizacion y las politicas que se deben seguir para que el
procedimiento funcione acorde se a los resultados esperados tanto por el cliente como el

duefio de la microempresa.

Ingreso y toma de pedido al cliente

Procedimiento
1. Propésito

Dar la bienvenida al cliente, direccionandolo a una mesa desocupada, una vez
sentados proceder a la entrega del mena (tabla 22) para dar a conocer las variedades de

los productos e indicarles verbalmente los servicios a ofrecer.
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2. Alcance

Esta fase se aplica a todos los clientes que deseen consumir alimentos para servirse

dentro del establecimiento.
3. Politicas de operacion

3.1 El mesero debe dar la bienvenida al cliente y dando a conocer su nombre para que

puedan llamarlo de esa manera.

3.2 El mesero encargado de la mesa debe especificar cada producto o servicio que

ofrece el establecimiento y los que no se dispongan por el momento.
3.3 En caso de cumpleafiero debe solicitar la cédula con anterioridad.

3.4 El proceso debe tener una duracion de méximo 15 minutos de espera.

4. Diagrama del procedimiento

Ingreso y toma de pedido al cliente

Despedida
del mesero

Mo
4,?

Figura 28. Ingreso y toma de pedido al cliente
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5. Descripcion del procedimiento

5.1 Solicitud de mesa. El o los clientes entran al establecimiento y solicitan una

mesa al mesero.

5.2 Bienvenida y presentacion. El mesero se presentara por su nombre ante el

cliente.

5.3 Entrega de menus y redaccion oral. El mesero entregara el menu al cliente e
indicard los servicios que ofrece el establecimiento, adicional indica si alguno de los

productos en la carta estd agotados.

5.4 Despedida del mesero El mesero se despedira de los clientes de manera educada

indicandoles que esta en espera de la solicitud de su pedido.

5.5 Revision de precios y productos. El cliente procede a revisar el mend para

solicitar lo que sea de su agrado en caso de encontrarlo.

5.6 Decision. No deseo pedir.

5.6.1 Retiro del mend. EI mesero procede a retirar el menu de la mesa ocupada por

los clientes no interesados en consumir dentro del establecimiento.

5.6 Decision. Si deseo pedir

5.6.2 Toma del pedido. EI mesero toma minuciosamente el pedido del cliente

5.6.3 Ingreso del pedido al sistema. El mesero activa la mesa dentro del sistemay

luego ingresa a detalle cada uno de los productos que solicito el cliente.
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Preparacion y entrega del producto

Procedimiento
1. Proposito

Preparar el pedido del cliente, de acuerdo a las especificaciones indicadas a través del
mesero, el cual ingresé cada caracteristica al sistema, la misma que se reflejara en la
impresora colocada en la cocina para preparar el producto solicitado por el consumidor

final.

2. Alcance

Esta fase se aplica a todos los trabajadores de la microempresa WINGS
COMPETITIONS, ya que cada uno es responsable de que los productos se entreguen de

manera adecuada, pero especificamente involucra a los cocineros y los meseros.

3. Politicas de operacion

3.1 El cocinero encargado recibe el pedido y lo debe preparar conforme a su llegada.

3.2 Los cocineros deben usar el respectivo uniforme dentro del establecimiento.

3.3 Los cocineros deben usar guantes para la preparacion y manipulacion de todos los

alimentos.

3.4 El tiempo de preparacion maximo por pedido es de 13 minutos.

3.5 La entrega del pedido a la mesa debe llevar todas las salsas especificadas de

acuerdo al producto.



4. Diagrama del procedimiento
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Figura 29. Preparacion y entrega del producto

5. Descripcion del procedimiento
5.1 Recepcidn del pedido. El cocinero encargado recibira el pedido y lo ubicara en

el orden en que llegaron para su realizacion y notifica al equipo de cocina.

5.2 Preparacion de producto. Los cocineros procederan a preparar el pedido acorde

a la naturaleza del mismo y las indicaciones puestas por el mesero en el sistema.

5.3 Decoracion y presentacion. Los cocineros decoraran el plato acorde a las

indicaciones del establecimiento.

5.4 S6lo bebidas. No.

123
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5.4.1 Despacho de salsas. Los cocineros procederan a despachar las salsas en los

recipientes adecuados.

5.4 Sélo bebidas: Si

5.4.2 Retiro del pedido.- El mesero procedera a revisar que el producto esté

completo para su entrega.

5.4.3 Entrega del pedido. - El mesero llevara al cliente el pedido, agradeciendo por

su espera y desedndole un buen provecho.

Facturacion electronica

Procedimiento

1. Propdsito

El proposito es de emitir una factura acorde a la solicitud del pedido del cliente con
los datos especificados y que estén sujetos al documento para el respectivo manejo legal

del mismo.

2. Alcance

Esta fase se aplica a el mesero, cajero y al cliente, los cuales estan involucrados

directamente con el procedimiento.

3. Politicas de operacion

3.1 El mesero debe consultar si el cliente desea la factura con sus datos o al

consumidor final, en caso de ser con datos, tomarlos y registrarlos.

3.2 El mesero debe consultar si la forma de pago es en efectivo o tarjeta.
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3.3 El mesero debe llevar la factura al cliente y en caso de tener cambio, llevarlo al

cliente y agradecer por su visita.

3.4 El mesero debe asegurarse que el cambio recibido por el cajero sea el correcto

antes de entregarlo al cliente.

3.5 El mesero debe asegurarse que en la mesa del cliente no queden objetos

personales y proceder a limpiarla antes que se sienten nuevos clientes.

4. Diagrama del procedimiento

Facturacion electronica

Microempresa Cliente
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factura
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Figura 30. Facturacion electronica
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5. Descripcion del procedimiento

5.1 Solicitud de la cuenta. El cliente solicita al mesero la cuenta.

5.2 Factura con datos. Si

5.2.1 Solicitud de informacion. EI mesero pedira los datos que el cliente desee que

vayan en la factura.

5.2 Factura con datos No

5.2.2 Consumidor final. El cliente no desea datos en la factura por lo que solicita

que sea al consumidor final.

5.3 Ingreso de informacion. EI mesero le indicara al cajero la mesa que debe

facturar y la informacion para su facturacion.

5.4 Entrega de pre-factura. El mesero entregara al cliente la pre-factura

correspondiente a su consumo.

5.5 Cancelacidn. El cliente cancelara el valor de la pre-factura.

5.6 Pago en efectivo. Si

5.6.1 Cambio. Si

5.6 Pago en efectivo. No

5.6.1 Cambio. No

5.6.2 Tarjeta. Impresion del boucher.
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5.6.3 Entrega de cambio. El cajero entrega al mesero el cambio, el mismo que lo

llevara al cliente.

5.7 Entrega de factura. EI mesero llevara la factura al cliente con su respectivo

cambio o boucher.

5.8 Agradecimiento. EI mesero se despedira del cliente, agradeciéndole por haber

consumido productos del establecimiento.

4.3.5. Maquinarias y equipos

La suma de la inversion de las maquinarias y equipos es una de las méas consideras
dentro de sus valores como de su importancia, ya que la misma permite la elaboracion
del producto en bruto a producto final, dichos equipos cumplen estandares de calidad
que deben ser manejados de acuerdo a las reglas regidas por su localidad, no obstante,

cabe mencionar que cada uno de ellos nos ayuda en el proceso de satisfaccion al cliente.



Tabla 37

Maquinarias y equipos

128

Ubicacion Unidades  Descripcion Tipode  Clasificacion Costo
0 metros activo

Cocina 1 cocina de no maquinariasy  $ 350.00
hornillas corriente  equipos
industrial

Cocina 1 congeladorde  no maquinariasy  $ 500.00
14 pies (460 corriente  equipos
litros de
capacidad)

Cocina 2 licuadoras no maquinariasy ~ $ 200.00
Oster (1.25 corriente  equipos
litros - 3
velocidades)

Cocina 1 batidora (6 no maquinariasy $  70.00
velocidades) corriente  equipos

Cocina 2 Vitrina no maquinariasy  $2.000.00
frigorificade  corriente  equipos
452 litros,
vertical,
1.70x90cm

Cocina 2 microondas no maquinariasy ~ $ 200.00
LG de 25 litros corriente  equipos

4.4 Estudio administrativo

El negocio de comidas rapidas “WINGS COMPETITIONS” se crea como una

empresa unipersonal el cual nace con la idea de establecer un intercambio de bienes y

servicios para satisfacer las necesidades de la comunidad y con fines de lucrativos para

las partes que la conforman.

El objetivo principal es ofrecer un servicio de restaurante con un menu variado,

platos a la carta, a diferentes precios, no obstante, una de las particularidades que se

implementara es un servicio de entretenimiento juvenil como una mesa de futbolin y
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ping pong para que los clientes se sientan mas comodos entre las personas que lo
rodean, adicional la competencia de alitas picantes que denota un sentido de
competitividad sana. Se considera la competencia que se encuentra alrededor del
establecimiento se genera cada valor agregado antes mencionado, ya que alrededor del
mismo se encuentran locales de gran reconocimiento incluso a nivel internacional, por
ende, es fundamental la implementacion de algo diferente que se acople a la satisfaccion
de los futuros clientes lo cual se determinara por medio de la encuesta realiza en el

proyecto en mencién.

Cada uno de los puntos planteados con anterioridad son importantes ya que llevan a
un resultado real en cuanto a la viabilidad que se requiere hallar para implementar el

local de comidas rapidas.

Cada uno de los resultados son aplicables dentro del proyecto y ayudaran al correcto
desenvolvimiento del mismo, no obstante, mediante el mismo se espera llegar a los
resultados planificados para que la misién y visién estén dentro del alcance esperado en

el tiempo indicado.

Es importante ejecutar cada parametro administrativo para ejecutar un orden, ya que
todo negocio con éxito se maneja bajo un procedimiento para alcanzar grandes
resultados, es por esta razon que se ejecutan todos los mecanismos planteados conforme

a investigaciones realizadas en diferentes fuentes.

Una de las partes fundamentales es el control de la administracion en cuanto al

profesionalismo y sabiduria para poder llevar el establecimiento a la cima del éxito,
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como se crean metas, se incentiva al personal con charlas, bonos, reuniones, descuentos
los cuales estén sujetos a las ganancias que genere cada local lo cual se logra con un
gran desempefio de cada uno de los empleados, este aspecto se requiere perfeccionar dia
a dia para manejar un buen ambiente laboral y crecer mutuamente tanto colaboradores
como el duefio del local. Dentro de este estudio se especifica la planeacion estratégica,

organigrama y la planificacion de recursos humanos.

4.4.1 Anélisis situacional
4.4.1.1 Mision. Entregar la mejor comida rapida y servicio a nuestros clientes como

en ningun lugar.

4.4.1.2. Vision. Nuestro objetivo es claro, queremos convertirnos en una marca que

enorgullezca a los clientes y asi en muchos lugares para su comodidad.

4.4.1.3 Valores institucionales. Humanizacion. Los colabores se ponen en el lugar
del cliente en cada instante que mantienen relacion para asi poder entender lo que en ese

momento necesitan.

e Confidencialidad

No revelar ninguna informacién que el cliente no decida otorgar dentro del

establecimiento, como fotografias, videos, entre otros, que puedan exponer su imagen.
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Trabajo en equipo

Se trabaja en conjunto por el bienestar y comodidad del cliente para que se
mantengan satisfecho con cada servicio y producto que se ofrece dentro del
establecimiento.

Respeto.

Se mantiene un margen de respeto entre los empleados y los clientes, dando
el lugar que el consumidor merece desde que ingresa hasta cudndo se va.
Responsabilidad.

Dentro del establecimiento se adquiere una responsabilidad con la seguridad,
comodidad y satisfaccion del cliente, se cumplen todas las expectativas
prometidas por el establecimiento.

Compromiso.

Dar cumplimiento de nuestras obligaciones y funciones, sentido de

pertenencia para dar mas de lo que corresponde.

Politicas cliente.

1.- Es prohibido consumir alimentos no adquiridos dentro del local.

2.- No es permitido fumar dentro de las instalaciones.

3.- Toda cancelacion debera ser en efectivo o tarjeta.

4.- El establecimiento no se responsabiliza por objetos perdidos.

5.- Es prohibido ingresar en estado etilico o bajo sustancias estupefacientes.
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6.- En caso de dafios a objetos pertenecientes al establecimiento debera asumirlo el

responsable.

7.- En caso de promocién del cumpleafiero, si el cliente no presenta un documento

legal que asegura la fecha de nacimiento, dicha promocion es invalida.

8.- Una vez consumido el producto no es posible la devolucién excepcién que el

supervisor encargado lo determine.

9.- No se puede proceder a la anulacién de una factura sin supervision presente.

10.- Es prohibido ingresar mascotas, armas y objetos corto punzantes.

Politicas colaboradoras

1.- El personal no puede laborar en estado etilico o bajo sustancias estupefacientes,
de ser encontrado en este estado sera inmediatamente retirado de la empresa con visto

bueno.

2.- Todo el personal (sin excepcion) debera permitir registrar las pertenecias al

ingresar y al salir del establecimiento por el guardia de seguridad.

3.- Se debera marcar la hora de ingreso y de salida respectivamente.

4.- Es indispensable laborar con el uniforme otorgado y debe mantenerlo limpio y

presentable.

5.- El local de comidas rapidas no se responsabiliza por pérdidas de pertenencias

personales de los colaboradores.
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6.- Todo alimento deberé ser consumido en el comedor que se encuentra dentro de la

cocinay dejar el area usada limpia.

7.- Los colaboradores no pueden salir del establecimiento sin consentimiento del

supervisor encargado del turno, en caso de hacerlo, debe ser registrado.

8.- No es permitido usar el teléfono celular o aparatos electrénicos no otorgados por

la empresa que causen distraccion de sus labores.

9.- El teléfono y la computadora del establecimiento son estrictamente para el uso de

las actividades relacionadas con el giro del negocio.

10.- Todo consumo realizado por los colaboradores podré ser acumulado y

descontado a fin de mes con el 25% de descuento.

Politicas proveedores:1.- Los horarios de entrega son de los lunes y jueves de 8 a

SPM.

2.- Todas las facturas o documentos de entrega deben venir con el sello y firma de la

compafiia.

3.- En caso de que la mercaderia sea solicitada por un dia fuera del establecido se

debera coordinar directamente con el administrador del local.

4.- El local comercial no se responsabiliza del parqueadero del camion de entrega.

5.- Los pagos se realizaran el 15y el 20 de cada mes por medio de transferencia

bancaria, cheques o dinero en efectivo.
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6.- Todo producto que llegue en mal estado deberé ser devuelto de inmediato.

7.- Las retenciones deben ser entregadas hasta 5 dias habiles después de la

cancelacion de la factura, ya sea fisica o electronica.

8.- En la manipulacion y entrega de los productos deben mantener los equipos de

proteccion y seguridad adecuadas para el manejo del mismo.

9.- Para formar parte de los proveedores se debe entregar toda la documentacion

solicitada por el administrador par el registro de la compafiia.

10.- Todo proveedor debe actualizar anualmente la informacion se otorga la

documentacién solicitada para ingresarla al sistema.

4.4.2 Organigrama

El organigrama tiene como finalidad definir cada una de las responsabilidades y
actividades de los colaboradores de la microempresa y definir diferentes &ambitos de
infraestructura y financiamiento, se realiza un énfasis de direccionamiento, es decir, los
colaboradores deben estar enfocados en la mision y vision de la empresa para llegar al

resultado esperado por el duefio del establecimiento.
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| Gerente Propietario |

! Administrador I

| Cocinefo (2) | Mesero (3) |

| Ayudante de cocina |

Figura 31. Estructura organizacional

4.4.3 Funciones del talento humano

Dentro de las funciones del talento humano también encontramos cada uno de los
perfiles necesarios para que el colaborador pueda ejecutar su puesto de una manera
eficaz y eficiente y sea de gran aportacion para el giro del negocio, no obstante se
menciona el beneficio mutuo que recibe tanto la empresa como el colaborador y cada

aspecto a cumplir dentro bajo de la relacion de dependencia laborar en la microempresa.

4.4.3.1 Profesiograma
Descripcion del puesto: Administrador

Identificacion del puesto

Departamento: Direccion/Administracion

Persona de la que depende: Gerente Propietario

Dependen de él: Cocineros, meseros y ayudantes de cocina
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Descripcion del puesto de trabajo:

Controlar, planificar, organizar, desarrollar, inventariar y gestionar las

necesidades generales y especificas del restaurante.
Obligaciones y responsabilidades:

e Manejo de personal, actividades del establecimiento, planificacion y control
completo existente en el restaurante.

e Abastecimiento de insumos, control de mantenimiento y reparaciones
necesarias.

Remuneracion:
$ 800.00 ddlares mensuales.
Horarios:

e Tiempo completo
e Ubicacion: Centro/sur de la ciudad de Guayaquil

e Disponibilidad y movilidad
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Requisitos intelectuales:

Tabla 38

Profesiograma administrador

Requisitos 1 2 3
Formacion necesaria: Ingenieria en Gestion v
empresarial o carreras afines.
Experiencia: Minimo 3 afios en puestos similares. v
Conocimientos: Liderazgo, control de inventarios, V4

atencion al cliente, Excel avanzado, trabajo bajo
presion, presentacion de reportes y presupuestos.

Actitudes necesarias: Diplomatico, integro, honrado v
y con capacidad alta de negociacion.
Vehiculo propio v
Importancia
1 Alta
2 Media
3 Baja

Descripcion del puesto: Cocinero

Identificacion del puesto

Departamento: Atencion al cliente/cocina

Persona de la que depende: Administrador y Gerente Propietario
Dependen de él: Ayudantes de cocina

Descripcion del puesto de trabajo:

Preparar los alimentos de acuerdo a la presentacién indicada por el restaurante.

Obligaciones y responsabilidades:

e Preparacion y buena presentacion de los alimentos.



e Responsable del &rea de cocina.

e Responsable de los ayudantes de cocina.

e Responsable del inventario de insumos (entrada y salida)

Remuneracion:

$ 500.00 ddlares mensuales.

Horarios:

e Tiempo completo
e Ubicacion: Centro/sur de la ciudad de Guayaquil

e Disponibilidad inmediata

Requisitos intelectuales:

Tabla 39

Profesiograma cocinero
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Requisitos 1

Formacioén necesaria: Carreras Gastronémicas
culminadas o en curso
Experiencia: Minimo 3 afios en puestos similares. ./

Conocimientos: Preparacion de alimentos de
comida rapida, control de inventario y de personal.
Actitudes necesarias: Honrado, perseverante,
detallista, respetuoso y decisivo.

Importancia
1 Alta
2 Media

3 Baja
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Descripcion del puesto: Ayudante de cocina

Identificacion del puesto

Departamento: Atencion al cliente/cocina

Persona de la que depende: Cocinero, Administrador y Gerente Propietario

Dependen de él: Ninguno

Descripcion del puesto de trabajo:

Preparar los alimentos de acuerdo a la presentacién indicada por el restaurante y

seguir las indicaciones del cocinero encargado.

Obligaciones y responsabilidades:

e Preparacion y buena presentacion de los alimentos.
e Cumplir con lo solicitado por el cocinero.

e Puntual.

e Limpieza

Remuneracion:

$ 450.00 ddlares mensuales.

Horarios:

e Tiempo completo
e Ubicacidn: Centro/sur de la ciudad de Guayaquil

e Disponibilidad inmediata



Requisitos intelectuales

Tabla 40

Profesiograma ayudante de cocina
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Requisitos

Formacion necesaria: Carreras Gastronémicas
culminadas o en curso
Experiencia: Minimo 1 afio en puestos similares.

Conocimientos: Preparacion de alimentos de comida
rapida, control de inventario y de personal.
Actitudes necesarias: Honrado, perseverante,
detallista, respetuoso y decisivo.

Importancia
1 Alta
2 Media
3 Baja

Descripcion del puesto: Mesero

Identificacion del puesto

Departamento: Atencion al cliente/mesero

Persona de la que depende: Administrador y Gerente Propietario

Dependen de él: Ninguno

Descripcion del puesto de trabajo:

Servir los alimentos, satisfacer las necesidades del cliente de una manera

oportunay eficaz.

Obligaciones y responsabilidades:

e Servir alimentos con educacion y cordialidad.

e Limpiar todas las areas del restaurante a excepcion de cocina.
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e Puntualidad y buena presentacion
e Inventariar y cobrar eficientemente.

Remuneracion:
$ 450.00 ddlares mensuales.
Horarios:

e Tiempo completo
e Ubicacion: Centro/sur de la ciudad de Guayaquil
e Disponibilidad inmediata

Requisitos intelectuales

Tabla 41

Profesiograma mesero

Requisitos 1 2 3
Formacion: Comunicador social o carreras afines en V4
curso
Experiencia: Minimo 1 afio en puestos similares. v

Conocimientos: Atencion a la cliente personalizada, /
rapidez y buena presentacion.

Actitudes necesarias: Honrado, perseverante, v
detallista, respetuoso y capacitado para resolucién

de problemas.

Importancia
1 Alta
2 Media
3 Baja

Proceso de reclutamiento

Objetivo: A través de este proceso se reclutara a las personas que cumplan con
las cualidades y conocimiento que se necesita para asumir el puesto y cumplirlo con

eficiencia.
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Alcance: El alcance del reclutamiento esta dirigido a personas mayores de edad que

mantenga conocimientos en el area solicitada y con deseos de superacion personal y
laboral.

Diagrama de flujo

Hacer la
convocatoria
para iniciar
proceso de
Crear un perfil seleccion
indicando las
funciones que
va a cumplir el

Disefiar el anuncio a
cargo

publicar o difundir
indicando el cargo,
cualidades, dias de

Definir el tipo

selecciodn, lugar y hora
de contrato y
valor salarial

Buscar medio
de difusion
para dar a
conocer la

vacante

Figura 32. Flujo de reclutamiento

Politicas propias

e Todo proceso de reclutamiento debe ser solicitado por el gerente

propietario en vista de la necesidad de un puesto.
[ ]

Se crea un perfil adecuado de acuerdo a las exigencias del puesto a cubrir

del cual se detallara el sueldo, horarios y modalidad de contrato.
[}

Las convocatorias deben ser claras y especificas para evitar mal
interpretaciones y pérdidas de tiempo.

El administrador sera el encargado de llevar el proceso de reclutamiento

en donde receptara y filtrara las carpetas recibidas en un lapso de 15 dias.
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e El Gerente propietario tiene la Gltima palabra de la seleccion del personal
remanente otorgado por el administrador.

Proceso de seleccion

Objetivo. Manejar un proceso definido y establecido para obtener al recurso
humano indicado bajo las caracteristicas solicitadas conforme al puesto aplicado en la

microempresa.

Alcance. Esta dirigida a todas las personas reclutadas y aprobadas por el

administrador segun sus caracteristicas.

Diagrama de flujo

- Aprobacion Seleccion
Inicio

Aprobacion de

o Entrevista
inicio

) Recepcion y
Aprobacion revision de
documentos

Figura 33. Flujo de seleccion

e Aprobacion de inicio. El proceso comenzara con el aprobado del gerente
propietario.
e Recepcion y revision de documentos. EIl administrador se encargara de

revisar que todos los documentos estén completos y no estén adulterados.
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e Entrevista. El administrador entrevista personalmente a cada uno de los
postulantes para verificar sus competencias para el puesto.

e Seleccion. El administrador toma a las tres mejores personas de las cuales el
gerente propietario elegird una de ellas.

Herramientas de seleccion:

e Entrevista personal
e Hoja de evaluacién

Politicas propias:

e Las personas reclutadas no pueden ingresar en estado etilico o
influenciado bajo sustancias estupefacientes.

e Las personas reclutadas deben disponer de toda la documentacién
solicitada con anterioridad, caso contrario serd descalificado.

e Las personas que muestren comportamiento inadecuado dentro del
reclutamiento seran inmediatamente descalificadas

e Las personas seleccionadas no pueden tener relacion sentimental o
familiar con ningln integrante de la empresa.

e Las personas seleccionadas deben cumplir con los parametros
establecidos para el puesto de trabajo.

Proceso de contratacion

Objetivo: El objetivo de la contratacion es suplir la necesidad de la empresa en
cuanto al recurso solicitado en un area especifica para el desempefio de sus actividades a

favor del giro del negocio.
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Diagrama de flujo

Entrega de las
politicas de la
microempresa

Firma de
contrato

Recepcion fisica
de los Revision del
documentos. contrato por Afiliacion del
parte del Seguro Social
colaborador

Detalles del
contrato para
acuerdo de
ambas partes

Aprobacion

Figura 34. Flujo de contratacion

Politicas propias

¢ Respetar las normativas legales del pais, Cddigo de Trabajo, Ley de
Seguridad Social, Constitucion.
e El valor de la remuneracién sera fijado bajo el acuerdo de contratacion.

e Los pagos se realizaran en efectivo, el 40% en quincenay el 60% fin de

e Se reconocerd el pago por horas extraordinarias y suplementarias.

e El postulante seleccionado entregaré los siguientes documentos:
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e 2 copias a color de la cédula de identidad

e Cinco fotograficas tamafio carnet

e 2 copias del ultimo certificado de votacion.

e Una planilla de servicios basicos (copia y original)

e Titulo y/o certificado de estudios realizados y/o estudios cursando

e De acuerdo a leyes laborales se descontaran los rubros siguientes:

e Aportaciones al IESS

e Impuesto a la renta

e Dividendos de préstamos concedidos por el IESS

e Aportes de los valores correspondientes a los beneficios adicionales

e Valor de activos de la microempresa por pérdida o destruccion sea
comprobada

Proceso de induccion

Objetivo: Dar a conocer al nuevo colaborador todos los conocimientos especificos

que se necesitan para el correcto desenvolvimiento del puesto de trabajo.

Alcance: Esta dirigido a todo el personal de la microempresa.



147

Diagrama de flujo:

Aprobacion de
Inicio desempeno

Activacion de

. o Capacitacion
la induccién ap

Presentacion
al personal

Aprobacion

Figura 35. Flujo de induccion

e Activacion de la induccion. - La induccion no podré comenzar sin
previa autorizacion de gerente propietario.

e Presentacion al personal. - La nueva persona sera presentada de la mano
del administrador a cada uno de los colaboradores se especifica cada uno de sus
labores para conexién de apoyo al servicio.

e Capacitacion. - El administrador quien conoce el desempefio de cada
uno de los puestos, procedera a capacitarla en cada area que deba aprender para
ejercer su funcion.

e Aprobacion de desempefio. - EI administrador debe dar seguimiento a la
persona nueva para aprobar los tres meses de prueba y pueda continuar

laborando de acuerdo a su desempefio.
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Politicas propias

e Laduracion de la induccion seran tres dias laborables desde el dia de su
comienzo.

e El desarrollo de la induccion estara a cargo del administrador del
establecimiento.

e Esresponsabilidad de la persona o personas nuevas a ingresar el tomar
apuntes para su registro y soporte de los procedimientos de la microempresa.

e El administrador solicitara el uniforme nuevo por medio de firma de
aprobacion del gerente propietario.

Rol de pago

Los roles de pago deben contener todos los aspectos legales establecidos por el
Ministerio de Trabajo y de acuerdo al contrato que se firmé en mutuo acuerdo de ambas
partes que en este caso son el empleado y el empleador. En los siguientes cuadros se

muestran los roles de pago de cada colaborador del restaurante.
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Tabla 42
Rol de pago
Cargo Gerente Administrador Mesero Cocinero  Ayudante de
propietario cocina

Contrato Contrato fijo

Sueldo $ 1,200.00 $ 800.00 $ 450.00 $ 500.00 $  450.00
Horas $ - $ - $ - 8 - $ -
extraordinarias

Horas $ - $ - $ - 8 - -
suplementarias

Fondos de $ 99.96 $ 66.64 $ 3749 $ 4165 $ 37.49
reserva

Total ingresos $ 14,499.96 $ 9,666.64 $5,437.49 $6,041.65 $ 5,437.49
Descuento IESS $ 1,370.25 $ 913.50 $ 513.84 $ 570.94 $ 513.84
(9,45%)

IESS patronal $ 1,616.75 $ 1,077.83 $ 606.28 $ 673.64 $ 606.28
(11,15%)

13" sueldo $ 1,200.00 $ 800.00 $ 450.00 $ 500.00 $  450.00
mensualizado

14% sueldo $  400.00 $ 400.00 $ 400.00 $ 400.00 $  400.00
mensualizado

Total a recibir $17,070.21 $ 11,380.14 $6,401.33 $7,112.59 $ 6,401.33

4.5 Estudio legal

Uno de los peores errores que un emprendedor puede cometer es comenzar un

negocio sin antes indagar los aspectos legales necesarios para realizarlo, es por esto que

se utiliza el estudio legal, para de acuerdo a las leyes ejecutar las bases del negocio,

siendo asi, el negocio no tendré en este ambito problemas que puedan ocasionar la

clausura del mismo.

La ley de compaiiias dentro de sus articulos 1y 2 da a conocer que dentro de Ecuador

pueden constituirse cinco especies de comparia de comercio las cuales son de nombre

colectivo, responsabilidad limitada, comandita simple y dividida por acciones, compariia
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anonima y de economia mixta. Cabe destacar que de este negocio se maneja por una

persona natural obligada a llevar contabilidad por lo que este estudio apunta a la misma.

Dentro del estudio legal se determinan los diferentes tipos de obligaciones tributarias
de una microempresa al ejercer funcionamiento la cual es determinada por la normativa
legal vigente en el Ecuador y la forma de control que tiene el Servicio de Rentas
Internas sobre el establecimiento en mencion, que principalmente inicia con la apertura

de un RUC para ser reconocida ante el SRI.

4.5.1 Tipo de empresa

Dentro del Ecuador existen diversidades de empresas, pero esencialmente se comenta
de WINGS COMPETITIONS por su tamafio es categorizada como microempresa ya
que su personal ocupado esta dentro del rango de 1 a 9 personas, no obstante, otra de sus
caracteristicas es que su valor neto es menor a 100.000 doélares al igual que el monto de
sus activos, no ascienden sobre los 100.000 ddlares americanos. Esta microempresa seré
manejada por una persona natural con obligacion a llevar contabilidad, es decir,

sociedad anénima S.A.

Cabe mencionar que para ejecutar el giro del negocio dentro de la ciudad de
Guayaquil se toma de soporte a la Ley de Compafiias quien regula la creacion de nuevas
entidades dentro del estado ecuatoriano ya sea ésta unipersonal, nombre colectivo,
comandita simple, anonima o mixta, la misma de la cual se obtendrén los permisos

detallados a continuacion para su correcto funcionamiento.
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4.5.1.1 Tramites de legalizacion de la empresa

4.5.1.1.1 Municipio de Guayaquil

Los permisos se renuevan anualmente.

Permiso de uso de suelo

e Cddigo catastral de los predios.

e Actividad permitida por el municipio en dicho sector.

e Tasa de Tramite por Servicios Técnicos Administrativos (valor $2,
comprar en la ventanilla de Ballén y Pichincha)

e Formulario de Solicitud de Consulta de Uso de Suelo (se lo recibe al
comprar la Tasa de Tramite)
Patente

e Certificado del cuerpo de bomberos.

e Cédulay certificado de votacion.

e Copia del RUC de la compafiia o del propietario.

e Formulario "Solicitud para Registro de Patente Municipal".

Tasa de habilitacion
o Contrato de arrendamiento o copia del contrato.
e Ceédulay certificado de votacion del propietario.
e Cédulay certificado de votacion de la persona que solicita el tramite.

e RUC del propietario.
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Permisos para rétulo o letrero

e Tasa de Tramite de Planeamiento Urbano. Valor US$2.00.

e Escrito solicitando el Informe Técnico.

e Fotocopias a colores de la Cédula de Ciudadania y del Certificado de
Votacion vigente.

e Fotografias a colores de la edificacion.

e Carpeta manila con vincha.

4.5.1.1.2 Benemeérito Cuerpo de Bomberos de Guayaquil

Obtencidn por primera vez

e Si el trdmite lo realiza personalmente, se debera traer copia de la cédula
de ciudadania. En caso que lo realice otra persona se debera adjuntar una
autorizacion por escrito simple, con fotocopia de cédula de quien autoriza y del
autorizado.

e Copia completa y de fecha actual del RUC donde conste el
establecimiento con su respectiva direccion y actividad.

e En caso de ser persona juridica deberan adjuntar copia del nombramiento
vigente del representante legal.

e Copia de consulta de uso de suelo otorgada por la Municipalidad de
Guayaquil.

e Copia del pago del impuesto predial.
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Valor: El cuerpo de Bomberos cobra por metraje de metro cuadrado, y la instalacion
escogida por la microempresa del presente proyecto se estima un valor aproximado de 80

a 120 dolares anuales.

4.5.1.1.3 Requisitos tributarios

Todas las empresas residentes en el Ecuador estan sujetas a un impuesto sobre
sociedades del 25% que se calcula en base a sus ingresos anuales, se encuentran rebajas
contratando personal discapacitado y de tercera edad, eso incluye todas las empresas que
estan constituidas, operan y tienen su administracion central en Ecuador. El fin del afio
fiscal ecuatoriano es el 31 de diciembre y los impuestos deben ser llenados y
presentados del 2 al 28 en abril del siguiente afio, la fecha exacta depende del digito 9
del nimero de identificacion fiscal ecuatoriano (RUC). (CEF, 2020).

Como en la mayoria de otros paises, también en Ecuador las multas y sanciones
tienen que ser pagadas cuando los impuestos son presentados tarde o incorrectamente. Si
una declaracion de impuestos no se llena en absoluto, tanto las empresas como los
individuos estan sujetos a procesamiento. (CEF, 2020)

En Ecuador, el impuesto que mayor ingreso genera es el IVA, impuesto al valor
agregado, en la actualidad retiene el 12% de la mayoria de compra y venta de bienes,
importaciones, servicios, entre otros, en donde se gestiona una sancién para las
empresas 0 personas naturales o juridicas que no aporten este porcentaje o incluso
cuando sus declaraciones son tardias. Las normas NIIF son aplicables dentro del
Ecuador ya que son Normas Internacionales de Informacion Financiera que apuntan al

desenvolvimiento contable, en donde basado en dichas normas deben presentarse


http://www.sri.gob.ec/web/10138/92
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anualmente con los estados financieros ante los entes reguladores que son: el servicio de

rentas internas y la superintendencia de compafiias.

4.6 Conclusiones
Las conclusiones van estrictamente relacionadas con los objetivos especificos del

proyecto, de los cuales se da a conocer lo siguiente:

Diagnosticar la problematica de su ubicacion en un contexto de estudio de mercado

en el barrio centenario sur de la parrogquia Ximena.

Se concluye que el diagnostico de la ubicacién es de buena afluencia y dando énfasis
en el estudio de mercado se puede notar que el mayor porcentaje de personas
encuestadas afirmaba que el establecimiento creceria rapidamente por sus buenos

valores agregados que ofrece.

Verificar desde la teoria los estudios de pre-factibilidad orientado a la viabilidad

financiera y restaurantes de comidas réapidas a traves de un estudio técnico.

Dentro de la verificacion de este objetivo se logra manifestar que su viabilidad es
rentable a comparacién de los establecimientos aledafios, no obstante, su inversion de

activos es considerablemente baja en comparacion de sus grandes ganancias a esperar.

Diferenciar en un estudio organizacional los metodos y técnicas de investigacion

apropiados en el proyecto.

Los métodos o herramientas utilizadas en el proyecto son las encuestas y la

entrevista, las cuales generaron un resultado positivo de acuerdo al giro del negocio.
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Elaborar un estudio financiero que determine los costos de inversion en la creacion

de la microempresa dedicada a la venta de comidas rapidas.

Dentro del proyecto se determinan mediante un cuadro de tres cotizaciones los costos

de inversion de cada uno de los activos que se necesitan para la operacion, no obstante,

cada valor agregado como publicidad, uniformes, entre otros, cada uno de ellos se

tomaron en cuenta para definir que la inversion estéa bien posicionada.

4.7 Recomendaciones

De la misma manera que en las conclusiones, cabe mencionar, que también van

ligadas a los objetivos especificos del proyecto.

Diagnosticar la problematica de su ubicacion en un contexto de estudio de

mercado en el barrio centenario sur de la parroquia Ximena.

Se recomienda realizar constantes visitas en los sectores aledarios al
establecimiento para ver la afluencia de personas por dias y pronosticar los dias
méas movidos de la semana.

e Verificar desde la teoria los estudios de pre-factibilidad orientado a la
viabilidad financiera y restaurantes de comidas rapidas a través de un estudio
técnico.

Se recomienda tomar mas informacion en libros acerca de teorias que lleven a un

concepto cada vez mas cercano del que se requiere encontrar.

e Diferenciar en un estudio organizacional los métodos y técnicas de

investigacion apropiados en el proyecto.
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Se recomienda indagar mediante fuentes bibliogréficas nuevos métodos y

técnicas que se puedan ejecutar para beneficio del proyecto.

e Elaborar un estudio financiero que determine los costos de inversion en la

creacion de la microempresa dedicada a la venta de comidas rapidas.

Se recomienda tomar un margen de error acerca de las cotizaciones que se
emplearon en el proyecto, ya que el contratista con la oferta ganadora puede
generar un adendum que no esté presupuestado dentro de la inversion y se genera

un desfase financiero.



Capitulo V
4  Propuesta

5.1 Titulo de la propuesta

Propuesta de viabilidad financiera y econémica en la creacion de una microempresa
de comida rapida “WINGS COMPETITIONS” en la parroquia Ximena del Canton
Guayaquil de la Provincia del Guayas.

5.2 Autor de la propuesta

Tecnologo Erick Javier Dela Ibujés

5.3 Empresa Auspiciante

Ninguna.

5.4 Area que cubre la propuesta

La propuesta mostrada hace mencion a la creacién de una microempresa de comida
rapida “WINGS COMPETITIONS”, que en primera instancia cubrira la parroquia
Ximena del Cantén Guayaquil de la Provincia del Guayas. Luego del establecimiento y
reconocimiento de la marca dentro del mercado focal mencionado, a partir del tercer afio
de creacion de la microempresa, se realizara la expansion progresiva del negocio a las
siguientes zonas: norte de Guayaquil: Garzota; sur de Guayaquil: La Saiba.

5.5 Fecha de presentacion

Ejecutandose el proyecto, el lapso de tiempo de permanencia del mismo es

impredecible con exactitud. Eso estara supeditado a la oferta y demanda, para que
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Wings Competitions, pueda preservar su participacion de mercado y proyectarse a mas
ventas en el futuro.

5.6 Fecha de terminacion

Mes de Agosto del 2020

5.7 Duracion del proyecto

El proyecto ha tenido una duracion de un periodo fiscal.

5.8 Participantes del proyecto

El proyecto seré realizado por Erick Javier Dela Ibujés, quien dispondré de
proveedores de la materia prima e insumos (pollo, aderezos para salsas, vegetales,
papas, bebidas soft y alcohdlicas, y todo lo necesario para elaborar alitas. También se
dispondra de proveedores de materiales y equipos de oficina, entre otros y del talento
humano que colaboraré en la gestion comercial y administrativa de la empresa.

5.9 Objetivo general de la propuesta

Analizar la pre-factibilidad financiera para la creacion de una microempresa dedicada
a la venta de comida réapida, ubicada en la ciudad de Guayaquil, provincia del Guayas.
5.10 Objetivos especificos

e Verificar todos los costos y gastos inherentes a la elaboracién del portafolio de
productos de Wings Competitions.

e Proyectar ingresos futuros del portafolio a comercializar por la empresa Wings
Competitions.

e Evidenciar latabla de amortizacion establecida por el banco que otorgo los recursos
de financiacion a Wings Competitions, para contemplar los valores a cubrir por

concepto de intereses.
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e Establecer los ejercicios de tipo financiero mostrados a continuacion en la

propuesta, para validar la factibilidad del proyecto, a través de un flujo de caja.

5.11 Beneficiarios directos

El principal beneficiario es el consumidor, quien contara con una nueva oferta de
valor gque destaca una preponderante relacion calidad precio, de un portafolio cuyo
componente principal son las alitas de pollo. EI segundo mayor beneficiario es el duefio
del proyecto, el mismo que, mediante beneficios econdmicos mejorara su estilo de vida
y tendra capital para nuevos proyectos, es decir futuras inversiones. Finalmente, otorga
beneficio a las personas desempleadas contratadas para este negocio y sus respectivas
familias.

5.12 Beneficiarios indirectos

Dentro de los beneficiarios indirectos tenemos a los futuros proveedores, a los
duefios del centro comercial al que se paga alquiler y al Estado, ya que con los tributos e
impuestos se aportara econdmicamente a él.

5.13 Impacto de la propuesta

El impacto de la propuesta serd de amplia dimensién, por motivo que los
habitantes de la parroquia Ximena tendran una opcién diferente a las que los locales de
comidas rapidas aledafios ofrecen, como juegos de mesa, alitas extra picantes, atencion
personalizada, entre otros. Cabe mencionar que el duefio del establecimiento obtendra
buenos recursos monetarios y hara participe a cada uno de sus colaboradores, dando asi
un mejor estilo de vida a muchas familias, incluyendo a sus proveedores directos e

indirectos.
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La etapa de expansion que involucra Garzota y la Saiba, tendra un impacto sobre la
venta de un crecimiento del 25% inicialmente. Una vez que los negocios hayan madurado,
se obtendra un crecimiento del 50%. Esto se ha analizado en base a los comportamientos
que demostré el lider del mercado Eddys BBQ.

5.14 Descripcion de la propuesta

Al evidenciar la carencia de mejores servicios y productos alimenticios en
locales de comida réapida encontrados en el sector, se ha notado insatisfaccion de los
clientes potenciales, por ende, dicho proyecto pretende satisfacer sus necesidades.
Partiendo de lo explicado se ha elaborado una sala de juegos, productos extra picantes y
servicio personalizado, adicionando una temética rustica y moderna a la vez. El local
estara ubicado en el centro comercial del barrio centenario en la parroquia Ximena de la
ciudad de Guayaquil, provincia del Guayas. Se propone la hipoteca de una villa de los
padres del propietario del proyecto, ubicada en la ciudadela Puerto Azul, para obtener
un préstamo cuyo valor ascenderé a $ 50,000.00 que servird para cubrir la inversion en

el proyecto.
5.14.1 Ingresos
Se selecciond al lider del mercado, Restaurante Eddys-BBQ S.A., el cual arranco sus

operaciones el 12 de febrero de 2016, y que vende 3.2 millones actualmente. Cuenta con

tres sucursales.

Habiendo seleccionado a Restaurante Eddys-BBQ S.A., se procedi6 a tomar el

primer afio de ventas, y multiplicarlo por un 15%. Esto quiere decir que consideramos
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que nuestro negocio puede vender el 20% de lo que vendidé Eddys en el primer afio. A
partir de eso, y considerando los crecimientos que tuvo Eddys, se proyectaran los afios
del negocio, en cuanto a sus estados financieros. Vale recalcar que, a la fecha de la
realizacion del presente trabajo, Eddys Gnicamente ha presentado estados financieros
hasta el 2018. Una vez hallados esos nimeros, se procederé a ponderar cada cuenta de
los estados financieros para encontrar que las estimaciones efectuadas sean o méas
cercanas posibles a la realidad.

Dentro de esta tabla se describen las unidades anuales vendidas por Eddys BBQ, el cual
es uno de los negocios mas parecidos y rentables a tomar como referencia, para llegar a

un buen resultado atin mejor del que tiene dicho restaurante.

Tabla 43

Unidades anuales vendidas por Eddys BBQ

Afo Valores de ventas UnidadesVendidas CostoPromedio PrecioPromedio
2017 $ 27155,922.00 98,669 10.45 21.85
2018 $37215,873.13 140,186 10.55 22.94

Para argumentar la variacion del precio anual, el proyecto tuvo como base, los datos
de los 2 ultimos afios del IPC en el Ecuador, que en mayo de 2019 fue de -0,47% y en
mayo de 2018 fue de -0,57%. Derivado de esto, la proyeccion de ventas anual tendra un
incremento de un uno porciento en el precio de venta al publico. (INEC, 2018).Hace
referencia a los ingresos desde el primer afio de sus funciones hasta el afio cinco para

verificar su rentabilidad financiera y realizar las debidas proyecciones a futuro.
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Ingresos afio uno al cinco
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Concepto Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
Unidades de produccion diaria 391.00 508.00 635.00 762.00 877.00
Dias laborales mes 30.00 30.00 30.00 30.00 30.00
Cantidad mes 11,730.00 15,249.00 19,061.00 22,874.00 26,.305.00
Cantidad afio 140,760.00 182,988.00 228,735.00 274,482.00 315,654.00
Precio de Venta Promedio $4.47 $4,51 $4.56 $4,60 $4,65
Total de ventas por afio $629,100.00 $826,008.30  $1042,835.48 $1°263,916.60 $1°468,039.13

5.14.2 Costos de materiales directos

En esta tabla reflejamos los costos por cada uno de los productos que se vendera dentro

del establecimiento al que el proyecto hace mencion.

Tabla 45

Costos portafolio Wings Competitions

Producto Caracteristicas Costo Costo total
Alitas 6 unidades $1.74 $8.70
10 unidades $2.90 $23.20
15 unidades $4.35 $65.25
30 unidades $8.70 $130.50
Hamburguesas Clésica $1.30 $32.50
Matahambre $1.40 $28.00
Doble delicia $1.90 $38.00
Golosa $2.30 $23.00
XXXL $2.92 $29.20
Platos a la carta Arroz con menestra y carne $2.50 $37.50
Arroz con menestra y pollo $2.30 $34.50
Arroz con menestra y chuleta $2.55 $38.25
Ensalada César $2.09 $41.80
Piqueos Papas con carne y cheddar $2.40 $24.00
Choriverde $1.39 $6.95
Nachos con queso $1.35 $33.75
Bebidas Milkshake $2.10 $16.80
Cocteles $2.18 $65.40
Batidos $1.60 $24.00
Colas $0.45 $13.50
Té helado $0.55 $16.50
TOTAL $810.05
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Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al

costo de produccion, que en este caso son de las alitas y la hamburguesa XXXL.

Tabla 46

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 1

Alitas Hamburguesa XXXL
alita por unidad $0.23 Pan $ 0.40
salsa bufalo por alita $0.04 carne doble $ 1.00
salsa bbq por alita $0.04 Tomate $ 0.02
salsa de queso por alita $0.05 lechuga $ 0.01
apio $0.10 pepino $ 0.02
salsa picante 1 $0.04 huevo $ 0.10
salsa picante 2 $0.05 jamon $ 0.15
salsa picante 3 $0.05 queso $ 0.25
salsa picante 4 $0.06 tocino $ 0.25
salsa picante 5 $0.06 cebolla acaramelada $ 0.12
salsa picante 6 $0.07 papas fritas con queso $ 055
salsa picante 7 $0.07 mayonesa $ 0.04
salsa picante 8 $0.09 salsa de tomate $ 0.01
Costo Tentativo Alita $ 038 Total $ 292

Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al

costo de produccion, que en este caso es del arroz con menestra y costilla y de la

hamburguesa clésica.
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Tabla 47

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 2

Arroz con menestra y costilla Hamburguesa cléasica
porcién de arroz $0.25 pan $ 0.40
porcion de menestra $0.40 carne $ 0.50
porcién de patacones $0.10 tomate $ 0.02
lechuga $0.01 lechuga $ 0.01
pepino $0.02 pepino $ 0.02
tomate $0.02 papas fritas $ 0.30
queso $0,25 mayonesa $ 0,04
costilla $1,80 salsa de tomate $ 0,01
Total $2.85 Total $ 1.30

Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al
costo de produccidn, que en este caso es del té helado y de los nachos con queso.
Tabla 48

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 3

Bebidas Soft Nachos con queso
Té helado $0.60 Porcién de nachos $0.60
cola personal $0.50 3 porciones de queso $0.75
Total $1.10 Total $1.35

Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al
costo de produccion, que en este caso es de la hamburguesa doble delicia y de la

hamburguesa matahambre.



Tabla 49

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 4
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Hamburguesa doble delicia

Hamburguesa matahambre

pan
carne doble
tomate

lechuga

pepino

huevo

papas fritas
mayonesa
salsa de tomate
Total

$0.40
$1.00
$0.02
$0.01
$0.02
$0.10
$0.30
$0.04
$0.01
$1.90

pan
carne

tomate

lechuga

pepino

huevo

papas fritas
mayonesa
salsa de tomate
Total

$

& A B PP A BB R

0.40
0.50
0.02
0.01
0.02
0.10
0.30
0.04
0.01
1.40

Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al

costo de produccidn, que en este caso es del coctel margarita y del coctel mojito.

Tabla 50

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 5

Coctel margarita

Coctel mojito

tequila 4 onzas

triple sec 2 onza

hielo

zumo de limoén 4 onzas
azucar

sal

sorbete

colorante (1gota)
Total

$1.00
$0.50
$0.15
$0.30
$0.10
$0.05
$0.03
$0.05
$2.18

ron blanco 4 onzas
hierba buena

hielo

zumo de limén 2 onzas
azlcar

agua con gas

sorbete

colorante (1gota)
Total

1.00
0.15
0.15
0.15
0.10
0.50
0.03
0.05
2.13

LR I A AR AR R A
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Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al

costo de produccidn, que en este caso son de jugos de mora, frutilla, durazno y naranja.

Tabla 51

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 6

Jugo de mora, frutillay durazno

Jugo de naranja

fruta
agua
azucar
hielo
Total

$0.75
$0.10
$0.25
$0.10
$1.20

Naranja $ 0.30
Agua $ 0.10
azlcar $ 025
Hielo $ 0.10
Total $ 0.75

Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al

costo de produccion, que en este caso son de los jugos de frutilla y maracuya.

Tabla 52

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 7

Jugo de frutilla

Jugo de maracuyé

frutilla
agua
azlcar
hielo
Total

$0.75
$0.10
$0.25
$0.10
$1.20

maracuya
agua
azlcar
hielo
Total

$

$
$
$
$

0.50
0.10
0.25
0.10
0.95

Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al

costo de produccion, que en este caso son de producto denominado choriverde y del

jugo de durazno.



Tabla 53

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 8
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Choriverde

Jugo de durazno

5 porciones de patacones
porcion de chorizo

mayonesa

queso parmesano

Total

$0.50
$0.80
$0.04
$0.05
$1.39

durazno
agua
azUcar
hielo
Total

$

$
$
$
$

1.00
0.10
0.25
0.10
1.45

Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al

costo de produccion, que en este caso son del producto denominado la hamburguesa

golosa y de la ensalada césar.

Tabla 54

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 9

Hamburguesa golosa

Ensalada césar

pan

carne doble
tomate

lechuga

pepino

huevo

queso

jamon

papas fritas
mayonesa
salsa de tomate

Total

$0.40

$1.00
$0.02
$0.01
$0.02
$0.10
$0.25
$0.15
$0.30
$0.04
$0.01

$2.30

lechuga romana

Croutons

jugo de limoén
aceite de oliva
Huevo

salsa worcestershire

Anchoas
Ajo
mostaza de dijon

queso parmesano

pimienta negra

pollo a la plancha

Total

$0.25

$0.40
$0.03
$0.05
$0.10
$0.30
$0.85
$0.01
$0.10
$0.05
$0.02
$1.25
$2.09
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Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al

costo de produccion, que en este caso son del arroz con menestra 'y pollo como del arroz

con menestra y carne.

Tabla 55

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 10

Arroz con menestray pollo

Arroz con menestray carne

porcion de arroz $0.25 porcién de arroz $0.25
porcion de menestra $0.40 porcion de menestra $0.40
porcién de patacones $0.10 porcién de patacones $0.10
Lechuga $0.01 lechuga $0.01
Pepino $0.02 pepino $0.02
Tomate $0.02 tomate $0.02
Queso $0.25 queso $0.25
pollo filete $1.25 carne filete $1.45
Total $2.30 Total $250
Tabla 56

Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al

costo de produccion, que en este caso es del batido de naranja y del milkshake

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 11

Batido de naranja

Milkshake

naranja
leche
azucar
hielo
Total

$0.30
$0.50
$0.25
$0.10
$1.15

porcién de helado
cuarto de leche
porcién crema chantilli
porcion de granjeas
Total

$1.50
$0.25
$0.30
$0.05
$2.10
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Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al
costo de produccion, que en este caso son del batido de maracuyd y del batido de
durazno.

Tabla 57

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 12

Batido de maracuya Batido de durazno
maracuya $0.50 durazno $0.75
leche $0.50 leche $0.50
azlcar $0.25 azUcar $0.25
hielo $0.10 hielo $0.10
Total $1.35 Total $1.60

Tabla 58

Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al
costo de produccidn, que en este caso son del batido de mora y frutilla como del plato de
papas con carne y queso cheddar.

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 13

Batido de moray frutilla Papas con carne y queso cheddar
fruta $0.75 3 porciones de papas $0.90
leche $0.50 porcion de carne molida $0.50
azucar $0.25 4 porciones de queso $1.00
hielo $0.10

Total $1.60 Total $2.40
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Se da por especificado de manera particular el precio de cada componente para llegar al
costo de produccion, que en este caso son del arroz con menestra y chuleta.
Tabla 59

Precio Componentes portafolio de Wings Competitions 14

Arroz con menestray chuleta

porcion de arroz $0.25
porcién de menestra $0.40
porcion de patacones $0.10
lechuga $0.01
queso $0.25
chuleta $1.50
Total $2.55

Dentro de esta tabla se especifican en dolares el valor de los gastos administrativos y de
ventas del establecimiento al cual el proyecto hace mencion.
Tabla 60

Gastos administrativos y de ventas

Puesto Cant. Sueldo Vacac. Aporte 13er 14to F.Res. Valor  Valor Valor
Patronal Mes Afio Nomina

Anual
Gerente Propietario 1 $1,200 $50 $13 $100 $33  $100 $1,497 $17,960 $17,960
Administrador 1 $800 $33 $9 $67  $33 $67 $1,009 $12,107 $12,107
Cajero 1 $450 $19 $5  $38  $33 $37 $582  $6,985  $6,985
Meseras 3 $450 $19 $5  $38  $33 $37 $582  $6,985 $20,955
Cocinero 2 $500 $21 $6  $42  $33 $42 $643  $7,717 $15,433
Ayudantes de cocina 2 $450 $19 $5 $38  $33 $37 $582  $6,985 $13,970

Total $3,850 $160 $43  $321  $200 $321 $4,895 $58,739 $87,410




171

Se refleja por medio de esta tabla los gastos de los servicios basicos que son de
obligatoriedad realizar el consumo del mismo para el correcto funcionamiento y
operatividad del negocio en mencion.

Tabla 61

Gastos por servicios

Detalle Unidad Cantidad Costo Unitario Costo Mensual Costo Anual
Luz Kwh 960 $0.15 $144.00 $1,728.00
Agua m3 98 $0.40 $39.20 $470.40
Teléfono minutos 500 $0.05 $25.00 $300.00
Internet Mb 1 $120.00 $120.00 $1,440.00
Total $328.20 $3,938.40

Se muestra mediante la siguiente tabla, los gastos generales en el cual radican los
insumos de limpieza y el material de la oficina, los cuales son parte del desarrollo y
funcionamiento del negocio al que el proyecto hace mencién.

Tabla 62

Gastos generales

Detalle Costo Unit/ Mes Costo Total Anual
Insumos de limpieza $26.00 $312.00
Material de oficina $20.00 $240.00

TOTAL $46.00 $552.00

En esta tabla se pueden observar los gastos que el local realizara para la promocion y

crecimiento de las ventas, detallados por cantidad, costo unitario y anual.
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Tabla 63

Gastos de promocién y ventas

Detalle Cantidad Costo Unitario Costo Anual
Papeleria (resma de papel) 7.00 $14.00 $98.00
Sobres 300.00 $4.00 $1,200.00
Carpetas 16.00 $4.50 $72.00
Tarjetas de presentacion x 1000 1,000.00 $26.00  $26,000.00
Plumas 12.00 $1.00 $12.00
Cuadernos de apuntes 4.00 $2.60 $10.40
Factureros 1/4 oficio x 100 200.00 $120.00  $24,000.00
Comprobantes de retencion x100 200.00 $35.00 $7,000.00
Rompe traficos en perchas x 100 200.00 $42.00 $8,400.00
Rompe traficos supermercados x 100 2.00 $1,115.00 $2,230.00
Gigantografias 2.00 $140.00 $280.00
Banner 30.00 $25.00 $750.00
Publicidad en carros 3.00 $60.00 $180.00
TOTAL $70,232.40

Dentro de esta tabla se especifica la depreciacion de los activos fijos en forma global, de
los cuales son necesarios para la elaboracion de los productos en el local
Tabla 64

Depreciacion de activos fijos

Detalle Costo Afios % valor Valor Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Unitario de residual residual

vida

Mobiliario 2,500.00 10 10% 250.00 250.00 250.00 250.00 250.00 250.00
de oficina
Equipos de 4,000.00 3 33% 1,320.00 1,333.33  1,333.33  1,333.33 1,333.33  1,333.33
oficina
Equipos de 4,500.00 10 33% 1,485.00 450.00 450.00 450.00 450.00 450.00

cocina
TOTAL 11,000.00 0.76  3,055.00 2,033.33 2,033.33 2,033.33 2,033.33 2,033.33
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La presente tabla muestra los equipos de computacion que el establecimiento de
comidas rapidas utilizara dentro de sus instalaciones con el respectivo costo para
conocimiento y registro dentro de los balances financieros.

Tabla 65

Equipos de computacion

Ubicacibn  Unidades  Descripcién Tipo de activo Clasificacion Costo
0 metros
Cocina 1 Impresora de no corriente equipos de 90.00
pedidos Epson computacién
TM-T20
Caja 1 computadora no corriente equipos de 350.00
HP 13-550, computacién
disco duro de
500GB,
memoria RAM
de 2GBy
monitor de
18.5"
Caja 1 Impresora de no corriente equipos de 100.00
pedidos Epson computacién
TM-T20
Caja 1 sistema de no equipos de 350.00
facturacién corriente/intangible computacién
Caja 1 impresora laser  no corriente equipos de 250.00

hp LaserJet Pro
P1102w

computacién

Se especifica por medio de una tabla, los equipos de oficina que se daran uso dentro de

las instalaciones del negocio, mostrando el costo de cada uno de ellos para incluirlo

dentro del balance general de la empresa.
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Equipos de oficina
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Ubicacion Unidades Descripcion Tipo de activo  Clasificacién Costo
0 metros

Oficina Gerente 1 a/c marca SMC de no corriente equipos de 400.00
12000 btu oficina

Oficina Gerente 1 laptop i5 lenovo con no corriente equipos de 500.00
memoria RAM de 8GB, oficina
HDMI, disco 1TB

Oficina Gerente 1 teléfono fijo nortel no corriente equipos de 30.00
modelo T7100 oficina

Oficina 1 a/c marca SMC de no corriente equipos de 400.00

administrador 12000 btu oficina

Oficina 1 laptop i5 lenovo con no corriente equipos de 500.00

administrador memoria RAM de 8GB, oficina
HDMI, disco 1TB

Oficina 1 teléfono fijo nortel no corriente equipos de 30.00

administrador M3903 oficina

Salén 2 a/c marca SMC de no corriente equipos de 1,600.00
36000 btu oficina

Salén 3 televisores LG de 36 no corriente equipos de 1,500.00
pulgadas oficina

La presente tabla hace referencia a las instalaciones necesarias para el funcionamiento

del establecimiento de comidas réapidas al que el proyecto hace mencién con el

respectivo costo para adjunto y registro del balance general.



Tabla 67

Instalaciones
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Ubicacion Unidades o Descripcion Tlp_o de Clasificacion Costo
metros activo
Patio 1 Instalacién de techado (cubrir productos) ggrriente instalaciones 300.00
Patio 2 puntos de luz (focos) corriente instalaciones 40.00
Patio 1 instalacion de llave de agua corriente  instalaciones 50.00
Cocina 3 puntos de luz corriente  instalaciones 60.00
Cocina 5 tomacorrientes corriente  instalaciones 100.00
. . - no . .
Cocina 1 sistema de extraccidn con una campana corriente instalaciones 300.00
Caja 1 punto de luz corriente instalaciones 20.00
Caja 1 tomacorriente corriente  instalaciones 20.00
Salon 2 tomacorriente 220v corriente  instalaciones 50.00
Salén 6 tomacorriente 110v corriente  instalaciones 120.00
Bafio hombres 1 tomacorriente corriente instalaciones 20.00
Bafio hombres 1 punto de luz (foco) corriente  instalaciones 20.00
Bafio mujeres 1 tomacorriente corriente  instalaciones 20.00
Bafio mujeres 1 punto de luz (foco) corriente  instalaciones 20.00
caja de breackes de 8 circuitos de 1
Generales 1 pulgada y 16 de 1/2 (general eléctrico) corriente  instalaciones 180.00
con instalacion
letreros metalicos con luz azul y blanca  no . .
Generales 1 medida de 2m x 1m corriente instalaciones 250.00

Dentro de la tabla mostrada a continuacion se logra mostrar las maquinarias y equipos

que se necesitan para el correcto funcionamiento del establecimiento al que el proyecto

hace mencidn con sus respectivos costos.

Tabla 68

Maquinarias y Equipos

Ubicacion Unidades  Descripcion Tipo de Clasificacion Costo
0 metros activo
Cocina 1 cocina de hornillas industrial no corriente  maquinarias y 350.00
equipos
Cocina 1 congelador de 14 pies (460 litrosde  no corriente  maquinarias y 500.00
capacidad) equipos
Cocina 2 licuadoras Oster (1.25 litros - 3 no corriente  maquinarias y 200.00
velocidades) equipos
Cocina 1 batidora (6 velocidades) no corriente  maquinarias y 70.00
equipos
Cocina 2 Vitrina frigorifica de 452 litros, no corriente  maquinarias y 2,000.00

vertical, 1.70x90cm

equipos
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La presente tabla hace referencia a los muebles y enseres necesarios para el
funcionamiento del establecimiento de comidas rapidas al que el proyecto hace mencion
con el respectivo costo para adjunto y registro del balance general.

Tabla 69

Muebles y Enseres

Ubicacion Unidades  Descripcion Tipo de Clasificacién Costo
0 metros activo
Patio 4 tachos de 50 litros no corriente muebles y enseres 50.00
Patio 2 perchas de 2x2 metros, 4 no corriente muebles y enseres 150.00
hileras (hierro)
Patio 40m manguera de jardin no corriente muebles y enseres 50.00
Patio 10 gavetas de 40 libras no corriente muebles y enseres 120.00
Cocina 1 percha de acero no corriente muebles y enseres 350.00
inoxidable 5 hileras
(2x2m)
Cocina 1 extractor de aire no corriente muebles y enseres 35.00
Cocina 2 mesas de trabajo acero no corriente muebles y enseres 350.00
inoxidable (2x1m)
Caja 1 caja registradora no corriente muebles y enseres 100.00
Caja 1 silla tipo secretaria no corriente muebles y enseres 50.00
Caja 1 escritorio con archivador no corriente muebles y enseres 120.00
Oficina Gerente 1 mesa de trabajo con no corriente muebles y enseres 120.00
archivador
Oficina Gerente 1 sillén gerencial no corriente muebles y enseres 100.00
Oficina Gerente 1 archivador aéreo no corriente muebles y enseres 100.00
Oficina 1 mesa de trabajo con no corriente muebles y enseres 120.00
administrador archivador
Oficina 1 sillén gerencial no corriente muebles y enseres 100.00
administrador
Oficina 1 archivador aéreo no corriente muebles y enseres 100.00
administrador
Saléon 1 mesa de madera no corriente muebles y enseres 1,300.00
1x2metros
Salon 10 mesas de madera de no corriente muebles y enseres
90x70cm
Salon 43 sillas de madera no corriente muebles y enseres
Salon 1 mesa de futbolin no corriente muebles y enseres 300.00

Salon 1 mesa de pin pong no corriente muebles y enseres 300.00
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Se logra mostrar por medio de la siguiente tabla, el valor de la remodelacion del local

que cuenta con dimensiones de 4m x 20m, tomando de referencia un valor unitario.

Tabla 70

Remodelacion

Detalle Valor
Remodelacién local 4m x 20m 8,000.00
Total 8,000.00

En la presente tabla se muestra el activo diferido dentro de los cuales especifican los
permisos, linea telefénica y elaboracion de la imagen corporativa que cuenta como

servicios profesionales, dando valores para el debido registro en el balance general.

Tabla 71

Activo diferido

Detalle Valores

Constitucion de la compafiia 580.00
Patente municipal 80.00
Permiso sanitario 270.00
Permiso de bomberos 50.00
Adquisicion de medidor de luz 90.00
Linea telef6nica 120.00
Elaboracion de la imagen corporativa 410.00

Total 1,600.00
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Dentro de la presente tabla se especifican el capital de trabajo de los tres primeros meses

con sus respectivos valores para el debido registro en el balance general

Tabla 72

Capital de trabajo (tres primeros meses)

Detalle Valores

Gastos administracion y ventas 14,684.65
Gastos por servicios 984.60
Gastos generales 138.00
Gastos de ventas y promociones 701.10
Total 16,508.35

Dentro de la siguiente tabla se muestran las inversiones fijas como remodelacion,
mobiliario de oficina y equipos tanto de oficina como de cocina con sus respectivos

valores para el debido registro en el balance general.

Tabla 73

Inversiones fijas

Detalle Valores

Remodelacion 8,000.00
Mobiliario de oficina 2,500.00
Equipo de oficina 4,000.00
Equipo de cocina 4,500.00

Total 19,000.00
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La tabla que se muestra a continuacion detalla el resumen de la inversion en un &mbito

general con sus respectivos valores para el debido registro en el balance general.

Tabla 74

Resumen de la inversion

Detalle Valores

Inversion fija 19,000.00
Capital de trabajo 16,508.35
Activos diferidos 1,600.00
Total 37,108.35

Dentro de la presente tabla se logra especificar la clasificacion de los costos fijos
durante 5 afos posteriores a la apertura del establecimiento con sus respectivos valores

para el debido registro en el balance general.

Tabla 75

Clasificacion de costos fijos

Costos Fijos Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5

Materia prima 352,296.00 512,125.15 375,420.77 417,092.48 440,411.74
Gastos de venta (sueldos) 13,970.06 18,161.08 17,462.58 16,764.07 16,065.57
Gastos por servicios 3,938.40 5,119.92 4,923.00 4,726.08 4,529.16
Gastos de ventas y prom 2,804.40 3,645.72 3,505.50 3,365.28 3,225.06
Total 373,008.86 539,051.86 401,311.85 441,947.91 464,231.53

Dentro de la presente tabla se logra especificar la clasificacion de los costos variables
durante 5 afos posteriores a la apertura del establecimiento con sus respectivos valores

para el debido registro en el balance general.
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Tabla 76

Clasificacion de costos variables

Costos Variables Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Mano de obra directa 14,701.73 19,112.25 1,377.16 17,642.08 16,906.99
Gastos administrativos 30,066.80 39,086.84 3,583.50 36,080.16 34,576.82
Gastos generales 552.00 717.60 690.00 662.40 634.80
Gastos financieros 9,194.74 11,953.16 1,493.42 11,033.68 10,573.95
Depreciacion 2,033.33 2,643.33 541.67 2,440.00 2,338.33
Total 41,846.87 54,400.93 52,308.59 50,216.24 48,123.90

Dentro de la presente tabla se logra especificar la clasificacion de los costos totales
durante 5 afos posteriores a la apertura del establecimiento con sus respectivos valores
para el debido registro en el balance general.

Tabla 77

Clasificacion de costos Totales

Costos Fijos y Variables Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Costos Fijos 53,074.94 68,997.42 66,343.67 63,689.93 61,036.18
Costos Variables 96,955.14 126,041.68 121,193.93 116,346.17 111,498.41
Total 414,855.73 593,452.79 453,620.43 492,164.15 512,355.43

En la tabla que se muestra a continuacion se muestra la distribucion de la inversion, la
cual tenemos que el diecisiete por ciento viene como aporte del duefio y que el
porcentaje restante va a ser financiado por una entidad bancaria.

Tabla 78

Distribucion de la inversion

Descripcion Valor Porcentaje
Aporte del Duefio 10,000 17%
Apalancamiento Financiero 50,000 83%

Total 60,000 100%
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El costo promedio ponderado de capital (WACC), constituye tasa de descuento
empleada para establecer el flujo de caja futuro en el proceso de valoracion del
proyecto, para lo cual se hace uso de porcentajes de los recursos propios y del

financiamiento con instituciones bancarias.

E
WACC = * R

D
E+p RetgyprRox(1-1)

Dentro de la presente tabla WACC se logra especificar los porcentajes de cada una de

las variables pertenecientes a la formula con su respectiva especificacion y simbologia.

Tabla 79

Tabla WACC
Concepto Valor
WACC 9.59%
Ke = Coste de los fondos propios 20%
E/ (E+D) = % de fondos propios sobre la inversién total 17%
Kd = Coste de la deuda 9.50%
t= nivel impositivo 21%
D/ (E+D) = % de deuda sobre la inversidn total 83%

5.14.3 Préstamo del proyecto (tabla de amortizacion)

Dentro de la presente tabla se logra especificar el financiamiento con deuda, es decir
cuanto se terminara pagando por el préstamo solicitado para el local al cual el proyecto

hace mencion.



Tabla 80

Financiamiento con Deuda
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Financiamiento con Deuda

Monto

Plazo (Afos)

Tasa (Afos)

Cuota Mensual Fija
Cuota Anual Fija
Pago Total Capital + Interés

50,000

10

9,50%
7,963.31
95,559.69
79,633.08

Dentro de la presente tabla se logra especificar la tabla de amortizacion de la deuda, es

decir cuadnto mensualmente por el préstamo solicitado para el local al cual el proyecto

hace mencion.

Tabla 81

Tabla de Amortizacion

Afio Deuda Capital Interés Cuota Saldo
1 79,633.08 3,213.31 4,750.00 7,963.31 71,669.77
2 71,669.77 3,518.57 4,444,774 7,963.31 63,706.46
3 63,706.46 3,852.84 4,110.47 7,963.31 55,743.15
4 55,743.15 4,218.86 3,744.45 7,963.31 47,779.85
5 47,779.85 4,619.65 3,343.66 7,963.31 39,816.54
6 39,816.54 5,058.51 2,904.79 7,963.31 31,853.23
7 31,853.23 5,5639.07 2,424.24 7,963.31 23,889.92
8 23,889.92 6,065.28 1,898.02 7,963.31 15,926.62
9 15,926.62 6,641.49 1,321.82 7,963.31 7,963.31
10 7,963.31 7,272.43 690.88 7,963.31 0.00
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5.14.4 Estados financieros

Dentro de la presente tabla se logra mostrar el balance general de activos del local al cual el proyecto hace mencién, durante 5
afios posteriores a la apertura del establecimiento con sus respectivos valores para el debido registro.
Tabla 82

Balance General (Activos) de Wings Competitions

BALANCE GENERAL - ACTIVO Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
EFECTIVO Y EQUIVALENTES AL EFECTIVO 8,246.76 22,990.49 25,901.17 28,491.29 30,770.59
E B E LE

CUENTAS POR COBRAR COMERCIALES NO 3,916.34 28 364.17 28,907.10
RELACIONADAS 31,797.81 34,341.63
TOTAL CUENTAS POR COBRAR 3,916.34 28,364.17 28,907.10 31,797.81 34,341.63
ACTIVOS POR IMPUESTOS CORRIENTES 39,302.60 56,139.82 61,753.80 66,694.11
INVENTARIO PRODUCCION, TERMINADA Y EN

175,400.00 17,905.15
ALMACEN 19,695.67 21,271.32

INVENTARIO SUMINISTROS, HERRAMIENTAS,

93,827.99

REPUESTOS Y MATERIALES - -
TOTAL INVENTARIOS 93,827.99 175,400.00 17,905.15 19,695.67 21,271.32
SERVICIOS Y OTROS PAGOS ANTICIPADOS 6,914.71 - -
ACTIVO CORRIENTE 112,905.80 266,057.26 128,853.24 141,738.56 153,077.65
MAQUINARIA, EQUIPO, INSTALACIONES Y

155,382.08 155,382.08
ADECUACIONES 170,920.29 184,593.91
MUEBLES Y ENSERES 34,773.30 55,989.82 55,989.82 61,588.80 66,515.91
EQUIPO DE COMPUTACION 608.54 608.54 608.54 669.39 722.95
OTROS PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO 6,717.31 - -
DEPRECIACION ACUMULADA PROPIEDAD PLANTA Y

- 322.29 - 6,496.18

EQUIPO - -
DETERIORO ACUMULADO PROPIEDAD PLANTA Y 6 496,18
EQUIPO T L 7,145.80 - 7,717.46
TOTAL PROPIEDADES, PLANTA Y EQUIPO 41,776.86 205,484.26 205,484.26 226,032.69 244,115.30
OTROS ACTIVOS NO CORRIENTES 4,000.00 18,705.36 18,705.36 20,575.90 22,221.97
ACTIVO NO CORRIENTE 45,776.86 224,189.62 224,189.62 246,608.58 266,337.27

TOTAL ACTIVO 158,682.66 490,246.88 353,042.86 388,347.15 419,414.92
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Dentro de la presente tabla se logra mostrar el balance general de pasivos y patrimonio del local al cual el proyecto hace
mencién, durante 5 afios posteriores a la apertura del establecimiento con sus respectivos valores para el debido registro.
Tabla 83

Balance General (Pasivos y Patrimonio) de Wings Competitions

BALANCE GENERAL - PASIVO Y PATRIMONIO Afho 1 Afo 2 Aho 3 Aho 4 Aio 5
CUENTAS Y DOCUMENTOS POR PAGAR COMERCIALES 1151214 21 905.39 20.701.69
CORRIENTES NO RELACIONADAS T T T 22,771.86 24,593.61
OTRAS CUENTAS Y DOCUMENTOS POR PAGAR 99,300.00 23,248.77 23,248.77
ACCIONISTAS 25,573.65 27,619.54
OTRAS CUENTAS Y DOCUMENTOS POR PAGAR

102,387.68
DIVIDENDOS 112,626.45 121,636.56
OTRAS CUENTAS Y DOCUMENTOS POR PAGARNO
RELACIONADAS 315111 - -
TOTAL CUENTAS Y DOCUMENTOS POR PAGAR 113,963.25 45,154.16 146,338.14 160,971.95 173,849.71
OBLIGACIONES CON INSTITUCIONES FINANCIERAS 148.949 36 23 291.08
CORRIENTE ’ ’ 25,620.19 27,669.80
DEUDAS FISCALES 6,259.07 30,249.43 - -
OTROS PASIVOS CORRIENTES 25,861.29 162,506.25 72,080.99 79,289.09 85,632.22
PASIVO CORRIENTE 146,083.61 386,859.20 241,710.21 265,881.23 287,151.73
OBLIGACIONES CON INSTITUCIONES FINANCIERAS NO
CORRIENTES 107,208.47 117,929.32 127,363.66
PASIVO NO CORRIENTE 107,208.47 117,929.32 127,363.66
TOTAL PASIVO 146,083.61 386,859.20 348,918.68 383,810.55 414,515.39
CAPITAL SUSCRITO O ASIGNADO 1,000.00 1,000.00 1,000.00 1,100.00 1,188.00
RESULTADOS ACUMULADOS 11,599.05 - -
RESULTADOS DEL EJERCICIO 11,599.05 90,788.63 3,124.18 3,436.60 3,711.53
PATRIMONIO NETO 12,599.05 103,387.68 4,124.18 4,536.60 4,899.53

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 158,682.66 490,246.88 353,042.86 388,347.15 419,414.92
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Dentro de la presente tabla se logra mostrar el estado de resultados del local al cual el proyecto hace mencion, durante 5 afios
posteriores a la apertura del establecimiento con sus respectivos valores para el debido registro.
Tabla 84

Estado de Resultados de Wings Competitions

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

VENTAS NETAS LOCALES DE BIENES 629,100.00 826,008.30  1°042,835.48  1'263,916.60  1'468,039.13
PRESTACION DE SERVICIOS - -
TOTAL VENTAS 629,100.00 826,008.30  1°042,835.48  1'263,916.60  1'468,039.13
COSTO DE VENTAS (INVENTARIOS) 314,119.79  $1°340,552.29  1,062,300.07 613,227.00 624,551.00
OTROS COSTOS 322.29

TOTAL COSTO DE VENTAS 314,442.08 1'340,552.29  1°062,300.07 613,227.00 624,551.00
GANANCIA BRUTA 314,657.92 514,543.99 19,464.59 650,689.60 843,488.13
GASTOS VENTAS Y ADMINISTRATIVOS 206,395.19 612,939.60 636,446.46 644,527.00 652,113.00
GANANCIA OPERATIVA 39,631.23 202,430.11 4,900.67 6,162.60 191,375.13
DEPRECIACIONES 322.29 6,341.59 7,128.97 7,633.84 8,001.34
EBITDA 39,953.52 208,771.70 12,029.64 13,796.44 199,376.47
GASTOS INTERESES 6,589.92 - -
OTROS GASTOS FINANCIEROS 18,621.68 56,738.71 61,992.44 64,531.88 69,733.28
TOTAL GASTOS FINANCIEROS 18,621.68 63,328.63 61,992.44 64,531.88 69,733.28
OTROS INGRESOS NO OPERACIONALES 3,296.24 - -
GANANCIA ANTES DE 15% E IMPUESTOS 21,009.55 139,101.48 57,091.77 58,369.28 121,641.85
15% TRABAJADORES 3,151.43 21,359.66 8,755.39 18,246.28
GANANCIA ANTES DE IMPUESTOS 17,858.12 121,038.06 4,900.67 49,613.89 103,395.57
IMPUESTO A LA RENTA 6,259.07 30,249.43 1,225.17 306.29 25,848.89
GANANCIA NETA 11,599.05 90,788.63 3,675.50 49,920.18 77,546.68
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Dentro de la presente tabla se logra mostrar el flujo de efectivo del local al cual el proyecto hace mencion, durante cinco afios

posteriores a la apertura del establecimiento con sus respectivos valores para el debido registro.

Tabla 85

Flujo de efectivo de Wings Competitions

Flujo De Caja Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Ventas Netas Locales De Bienes 629,100.00 826,008.30 1,042,835.48 17263,916.60 1°468,039.13
Prestacion De Servicios 0.00 0.00
Total Ventas 629,100.00 826,008.30 1°042,835.48 17263,916.60 17468,039.13
Costo De Ventas (Inventarios) 314,119.79 17340,552.29 17062,300.07 613,227.00 624,551.00
Otros Costos 322.29

Total Costo De Ventas 314,442.08 1"340,552.29 1°062,300.07 613,227.00 624,551.00
Ganancia Bruta 314,657.92 -514,543.99 -19,464.59 650,689.60 843,488.13
Gastos Ventas Y Administrativos 206,395.19 612,939.60 636,446.46 644,527.00 652,113.00
Ganancia Operativa 39,631.23 202,430.11 4,900.67 6,162.60 191,375.13
Depreciaciones 322.29 6,341.59 7,128.97 7,633.84 8,001.34
Ebitda 39,953.52 208,771.70 12,029.64 13,796.44 199,376.47
Gastos Intereses 6,589.92 0.00 0.00
Otros Gastos Financieros 18,621.68 56,738.71 61,992.44 64,531.88 69,733.28
Total Gastos Financieros 18,621.68 63,328.63 61,992.44 64,531.88 69,733.28
Otros Ingresos No Operacionales 3,296.24 0.00 0.00
Ganancia Antes De 15% E Impuestos 21,009.55 139,101.48 -57,091.77 -58,369.28 121,641.85
15% Trabajadores 3,151.43 21,359.66 -8,755.39 18,246.28
Ganancia Antes De Impuestos 17,858.12 121,038.06 4,900.67 -49,613.89 103,395.57
Impuesto A La Renta 6,259.07 30,249.43 1,225.17 306.29 25,848.89
Ganancia Neta 11,599.05 90,788.63 3,675.50 -49,920.18 77,546.68
Ajuste Por Gastos (Depreciacion) 322.29 6,341.59 7,128.97 7,633.84 8,001.34
Gastos Financieros 18,621.68 63,328.63 61,992.44 64,531.88 69,733.28
Activos Fijos -45,776.86

Capital -1,000.00

Flujo De Caja -46,776.86 30,543.02 160,458.85 72,796.91 22,245.54 155,281.30
Inicial -46,776.86 -16,233.84 144,225.01 217,021.92 239,267.46
Final -46,776.86 -16,233.84 144,225.01 217,021.92 239,267.46 394,548.76
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5.14.6 Evaluacién Econdmica

Es una técnica de observacion que tiene el propdésito de establecer las ventajas y
desventajas inherentes a la inversion inicial del proyecto y validar si contara con
rentabilidad en el futuro Tanto el VAN (Valor Actual Neto) asi como el TIR (Tasa
Interna de Retorno), se basan en la estimacion del flujo de caja.

VAN: Medida absoluta neta, en otras palabras, mide el momento inicial del
proyecto y la variacion anual de los valores absolutos, que otorgan beneficios a los

duefios o inversores, una vez gque se encuentra descontada la inversion.

n

CF,#CF,#CFy;# -~ #CF # -~ #CF,

FC, FC, FC, FC, FC

I A I A I A IY

VAN =-D, +

Siendo:

CF: Flujo de caja del periodo j
D! Desembolso inicial

k: Tasa de actualizacidn

n Duracién de la inversién

La tasa de descuento (i) es de 9.5%. Si VAN es mayor a 1 se realizara la inversion.

5.14.7 Evaluacién Financiera

Representa la investigacion de todos y cada uno de los componentes del proyecto
y en fundamento a datos estimados, lo que no permite entrever si el proyecto sera un
éxito o fracaso. Su importancia radica en que su ejecucién incrementa en el acierto
de las decisiones al momento anterior a realizar cualquier desembolso del inversor,
en otras palabras, evidencia el tiempo de recuperacion de inversién, su rentabilidad,
ingresos y la estimacion de costos.

TIR: Es una tasa de interés, con que el valor actual neto es igual a cero; aparte de

ser un indicador de rentabilidad. Como éste es mas alto se tendra mayor rentabilidad.
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Constituye una herramienta que se emplea para la toma de decisiones respecto a la

inversion del proyecto.

FNC, FNC, FNC,

TIR=0=-C+ + b
(1+TIR)'  (1+TIR)? (1 +TIR)"

En la tabla a continuacion, se observan resultados obtenidos positivos del VAN y el
TIR, fundamentados en el flujo de caja, lo que hace viable la inversion del proyecto.
Tabla 86

VAN TIR del flujo de caja esperado

Concepto Valor

TASA DE DESCUENTO 15%
VAN 523,819.42
TIR 139%

5.14.8 Relacién Beneficio/costo

Este analisis de relacion beneficio/costo se emplea para evaluar el proyecto de
inversion y tomar la mejor decision respecto a la rentabilidad del proyecto en su
elaboracion y comercializacion.

Factor de actualizacion= 1/ (1+t)*

Factor de actualizacion= 1/ (1+15%)!

Factor de actualizacion= 0.869565217

Los resultados se interpretan de la siguiente manera:

e RB/C>1: Si los ingresos son mayores a los egresos, que se accede
a la inversion en el proyecto.

e RB/C=1: Los ingresos igualan a los egresos por ello sera
indiferente la ejecucidn del proyecto.

e RB/C<1: Se debe desistir a la inversion del proyecto.
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Tabla 87

Relacion Beneficio / Costo

Afo Total Factor de Ingresos Total Egresos
ingresos actualizacién actualizados egresos actualizados

0 15%

1 629,100.00 0.869565217 547,043.48 520.837.27 452,901.97
2 826,008.30 0.756143667 624,580.95 683.859.34 517,095.91
3 1°042,835.48 0.657516232 685,681.26 863.372.41 567,681.37
4 17263,916.60 0.571753246 722,648.42 1.046.407.36 598,286.81
5 17468,039.13 0.497176735 729,874.90 1.215.402.15 604,269.67
Totales 37309,829.00 2°740,235.73

Relacion Beneficio- Costo= Sumatoria de ingresos/ sumatoria de egresos
R B/C =27740,235.73/ 3°309,829.00 = 1.21
R B/C=1.85. Se observa que por cada dolar de inversion se obtendra 1.85 de

rentabilidad.
5.14.9 Tiempo de recuperacion de la inversion

PRC= Afio anterior a cubrir la inversién+ (suma de los flujos que supere la

inversion/ flujo neto del mismo afio).

Tabla 88

Periodo de recuperacion de inversion de flujo de caja

Ao 0 Ao 1 Ao 2 Afo 3 Afo 4 Ao 5
FLUJO FINAL -46,776.86  -16,233.84  144,22501 217,021.92 239,267.46  394,548.76
FUJO ACUMULADO -46,776.86 -63,010.70 81,214.31 298,236.22 537,503.68 932,052.44
Concepto Valor Tiempo

Periodo de recuperacion 0.56  Seis meses




190

El tiempo de recuperacion se da mediante evaluacion de los flujos de caja anual,
en el que se puede ver que sera de seis meses y se cree 0ptimo en observacion con el
plazo para cubrir la deuda que sera de cinco afos.

En la tabla a continuacion se expone como se obtuvo el punto de equilibrio tanto

en ventas como en unidades de forma anual.

Tabla 89

Punto de equilibrio

Concepto Valor

Costos Fijos 373,008.86
Costos Variables 41,846.87
Precio de Venta Promedio 4.47
Ventas Totales 629,100.00
Punto De Equilibrio (Unidades) 89,407.32
Punto De Equilibrio () 399,588.97

A saber, la formula de punto de equilibrio en ddlares es igual al cociente del costo

fijo divido para 1 menos el cociente de costo variable dividido para ventas totales.
14.10 Anélisis de sensibilidad

Se puede observar en el analisis de sensibilidad del proyecto “Wings
Competitions”, las variaciones que existen entre los escenarios esperados, pesimistas
y optimistas; de acuerdo a las modificaciones realizadas en las ventas anuales.

Esperado: Para este escenario se ha considerado una constante, tanto en ventas,
produccidn, costos, gastos e impuestos, con lo cual se conseguira un V.A.N de
2°602,173.61 y un T.L.R de 649%, su relacion beneficio/costo es de 1.21 y con un
tiempo de recuperacién de inversion de cinco meses.

Pesimista: Para este escenario se ha considerado una disminucion del 5% anual en
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ventas en relacion con el escenario esperado, con lo que se obtendra un V.A.N de
884,136.19 y un T.I.R de 291%, tiempo de recuperacion de inversion de dos afios. Se
hace la comparacion con el flujo esperado también es rentable, por ende, se puede
hacer la inversion.

Tabla 90

Flujo de caja, escenario pesimista (disminucion de ventas 5% sobre el esperado)

Detalle Afo 0 Afio 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Ventas 629,100.00 826,008.30 1°042,835.48 1°263,916.60 1°468,039.13
esperadas

5 % menos 31,455.00  41,300.42 52,141.77 63,195.83 73,401.96
Total ingresos 597,645.00 784,707.89 990,693.70 1°200,720.77 1°394,637.17
Total egresos 520,837.27 683,859.34 863,372.41 1°046,407.36 1°215,402.15
flujo de caja -29,108.35 76,807.73 100,848.55 127,321.29 154,313.41 179,235.02
flujo de caja -29,108.35  47,699.38 148,547.93 275,869.23 430,182.63
inicial

flujo de caja -29,108.35 47,699.38 148,547.93 275,869.23 430,182.63 609,417.66
final

Tabla 91

Escenario pesimista del flujo de caja

Concepto Valor

Tasa de descuento 15%
Van 884,136.39
Tir 291%
R c/b

Periodo de recuperacion 1,00 Un afio

Optimista: Para este escenario se ha considerado un aumento del 5% anual en
ventas en relacion con el escenario esperado, con lo cual se logrard un V.A.N de
17688,215.32 y un T.1.R de 509%, con un tiempo de recuperacion de inversion de dos
afios. Se hace la comparacion con el flujo esperado también es rentable el proyecto

por ende se puede hacer la inversion.
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Flujo de caja, escenario optimista (aumento de ventas en 5% sobre el esperado)

Detalle Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ventas 629,100.00  826,008.30  1°042,835.48 1°263,916.60 1°468,039.13
esperadas

5 % maés 31,455.00 41,300.42 52,141.77 63,195.83 73,.01.96
Total 660,555.00  867,308.72  1°094,977.25 1'327,112.43 1'541,441.09
ingresos

Total 520,837.27  683,859.34 863,372.41 1°046,407.36 1°215,402.15
egresos

FLUJO DE -29,108.35  139,717.73  183,449.38 231,604.84 280,705.07 326,038.94
CAJA

FLUJO DE -29,108.35  110,609.38 294,058.76 525,663.60 806,368,67
CAJA

INICIAL

FLUJODE  -29,108.35  110,609.38  294,058.76  525,663.60 806,368.67 17132,407,61
CAJA

FINAL

Tabla 93

Escenario optimista del flujo de caja

Concepto Valor
TASA DE DESCUENTO 15%
VAN 1°688,215.72
TIR 509%
R C/B
Periodo de recuperacién 1,00 Un afio
Tabla 94
Resumen de los flujos
Optimista Pesimista Esperado
V.AN (5 ANOS) 1°688,215.72 884,136.39 2'602,173.61
T.I.R (5 ANOS) 509% 291% 649%
R. Beneficio/ Costo 1.27 1.15 1.21
Tiempo de recuperacion 1.00 1.00 0.43

5.15 Importancia

Una vez comprobado la viabilidad econémica y financiera del proyecto, se puede

garantizar que existen beneficios para el consumidor final de alitas y comidas
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rapidas, dado que la oferta de Wings Competitions garantiza la mejor relacion
calidad precio del mercado y un portafolio diverso que permitira a los comensales
satisfacer sus necesidades con calidad y suficiencia en cantidad.

Otro aspecto favorable, es la contribucion social mediante la generacion de empleo
para personas sustento econdémico de sus hogares, asi como el dinamismo de la
economia a traves de interaccion comercial con proveedores y compradores.

Finalmente, se encuentra la contribucién mediante el pago de impuestos que
ayudara al aparato estatal a cubrir las operaciones de sus distintas entidades.

5.16 Metas del proyecto

A continuacion, se detallan las siguientes metas:

e Cumplir con la estimacién de ventas del escenario esperado y optimista.

e Lograr el posicionamiento en la mente del consumidor de la marca Wings
Competitions.

e Posicionarse como la tercera mejor marca comercializadora de este tipo de
comidas, detras de Eddys y Munchies.

e Preservar la participacion de mercado y a partir del tercer afio buscar escalar

al segundo lugar.

5.17 Finalidad de la propuesta

Con la expectativa de que la propuesta se lleve a cabo, para darse a conocer como
una empresa que pretende, con su oferta de valor, representar al consumidor la mejor
relacién calidad precio, y a la sociedad, con la generacién de empleos y

dinamizaciones comerciales.
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5.18 Conclusion

Wings Competitions representa un beneficio a los consumidores con la mejor
relacion calidad precio. Al mismo tiempo contribuye a la economia mediante la
interaccion con proveedores y compradores. Derivado de esto, el Estado se vera
beneficiado por el tema de generacion de impuestos. La inversion inicial sera 17%
dada por el propietario y el 83% préstamo bancario, se evalud el costo beneficio segtn
datos de flujos anuales y dio 1.21, asi como también el tiempo de recuperacion de
inversion que sera de cinco meses. Se hizo un analisis de sensibilidad y se puede
observar que en cualquiera de los tres escenarios ya sean este el esperado, pesimista u

optimista, el proyecto generaréa rentabilidad a su propietario, lo que lo hace viable.
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Apéndices

Apéndice A Encuesta

UNIVERSIDAID

SAN GREGORIO

CARRERA DE INGENIERIA EN GESTION EMPRESARIAL
INSTRUMENTO: ENCUESTA

Saludo:

Estimados directivos, reciban un fraterno y cordial saludo de parte del

encuestador, la presente encuesta es redactada sobre la creacion de una
microempresa dedicada a la venta de comida rapida “WINGS COMPETITIONS” en

la Parroquia Ximena en la ciudad de Guayaquil.

Objetivo:

Determinar el costo de inversion de proyecto planteado en la parroquia Ximena

en la ciudad de Guayaquil, obteniendo un producto estrella y satisfaciendo las

necesidades de los clientes.

Instrucciones:

e El tipo de encuesta es: An6nima

e Tomara un tiempo aproximado de 10 a 15 minutos

e Utilizar esfero negro o azul

e Leer determinadamente cada pregunta

e Marcar con (X) la respuesta que considere apropiada

e Elegir una sola alternativa por pregunta

¢ No es permitido tachones ni borrones en su respuesta

e En caso de dudas, consultar al aplicador de la encuesta

e Una vez culminado el cuestionario, entregarlo al aplicador
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Cuestionario

1.- ;Qué tipo de género es el encuestado?

Femenino Q Masculino Q

2.- ;Edad del encuestado?

18-20 afios Q
21-25 afios Q

26 anos 0 mas Q

3.- ¢Con cuantas personas suele asistir a un local de comidas rapidas?

Solo Q Con una Q Con dos 0 mas Q

4.- ¢En qué horario asiste frecuentemente a un local de comidas rapidas?

Mafana Q Tarde Q Noche O

5.- ¢Qué es lo mas importante para usted al visitar un nuevo local de comidas

rapidas?



202

LimpiezaQ Atencion Q VariedadQ DecoraciénQ Otros Q

6.- ¢Con qué frecuencia consume comidas rapidas en un rango por semana?
1 a2 dias
3a4dias
5a 6 dias
Todos los dias

No consumo comidas rapidas

OO0 00

7.- ¢Cual es el valor semanal que gasta en consumo de comidas rapidas?

De tres a cinco délares

De cinco a diez dolares

De diez a quince ddlares

De quince a veinte dolares

OO0 000

De veinte a treinta doélares

8.- ¢Cada cuanto frecuenta el centro comercial barrio centenario?

O

De 1 a 2 veces por semana
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De 2 a 6 veces por semana

Todos los dias Q

9.- ¢Le gustan las alitas picantes?

Si O No Q Un poO BastO
10.- ¢ Qué piensa de la idea de competir comiendo alitas picantes?

No me gusta competir O

Me parece interesante Q

Me gustaria competir O

Es genial, invitaria a todos mis amigos Q

Muchas gracias por su amabilidad y por el tiempo dedicado a contestar esta

encuesta.

Erick Javier Dela Ibujés

C.1. 0951743871
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Apéndice B Entrevista

UNIVERSIDAID

SAN GREGORIO

INSTRUMENTO: ENTREVISTA
Datos informativos

Nombre del entrevistado: Cargo:

Nombre de la empresa:

Nombre del entrevistador:

Fecha: Lugar:

Hora de inicio: Hora de finalizacion:

Objetivo: Conocer la viabilidad financiera mediante el conocimiento de un experto

en el &rea empresarial.
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Entrevista

1.- ;Cree usted que es viable financieramente la idea de un negocio de comidas
rapidas en la actualidad en la ciudad de Guayaquil?

2.- ¢Qué es lo mas importante a considerar antes de escoger un local para invertir
en un negocio?

3.- ¢Por qué la mayoria de negocios de comidas rapidas en Guayaquil fracasan?

4.- ¢Segun sus conocimientos, cual es el factor que considera mas importante
para el eéxito de un negocio?

5.- ¢ Qué cree usted que es lo primero que ven los clientes al llegar a un local de
comidas rapidas?




206

6.- ¢ Cudles son los factores principales que permite que un cliente vuelva
repetidamente a un establecimiento de comidas rapidas?

7.- ¢(Desde qué tiempo después de haber aperturado el emprendimiento se puede
considerar si es viable financieramente o no?

8.- ¢ Cudl considera usted que es la clave del éxito para que un negocio sea viable
financieramente?

9.- ¢ Como saber hasta cuando lo que estas invirtiendo es suficiente o en qué
momento dejar de invertir?

10.- ¢ Cual es su consejo para las personas que hoy en dia desean emprender un
negocio?
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Apéndice C Registro fotogréafico de visita técnica de contratistas

Contratistas dentro del local para comenzar la adecuacion
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Apéndice D Instrumentos principales a utilizar en la cocina
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Apéndice E Contrato de trabajo

En la ciudad de Guayaquil, , el

Sr. , duefio de la microempresa

, portador de la cédula de

ciudadania en calidad de EMPLEADOR; y por otra parte, el/la

, portador de la cédula de ciudadania

en calidad de TRABAJADOR. Los comparecientes son

ecuatorianos, domiciliados en la ciudad de Guayaquil y capaces para contratar,
quienes libre y voluntariamente convienen en celebrar este CONTRATO DE

TRABAJO con sujecion a las declaraciones y

estipulaciones contenidas en las siguientes clausulas:

Al EMPLEADOR y TRABAJADOR en adelante se los denominara

conjuntamente como “Partes” e individualmente como “Parte”.

PRIMERA.- ANTECEDENTES:

El EMPLEADOR para el cumplimiento de sus actividades y desarrollo de las
tareas propias de su actividad necesita contratar los servicios laborales de un

, para

SEGUNDA. - OBJETO DEL CONTRATO:

El EMPLEADOR para el cumplimiento de sus actividades contrata al

TRABAJADOR en calidad de

para




210

. Revisados los antecedentes del

, éste declara tener los conocimientos necesarios para el

desempefio del cargo indicado, por lo que en base a las consideraciones anteriores y
por lo expresado en los numerales siguientes, EIl EMPLEADOR y el

TRABAJADOR proceden a celebrar el presente Contrato de Trabajo.

TERCERA.- JORNADA'Y HORARIO DE TRABAIJO:

EL TRABAJADOR cumplira sus labores en la jornada ordinaria maxima, establecida
en el articulo 48 del Codigo de Trabajo, en el horario de

, con descanso de con una hora de almuerzo, de acuerdo al articulo 58 del
mismo cuerpo legal, el mismo que declara conocerlo y aceptarlo.
Las Partes podran convenir que el TRABAJADOR labore tiempo extraordinario y
suplementario cuando las circunstancias lo ameriten, para lo cual se aplicara las

disposiciones establecidas en el articulo 55 de este mismo Cddigo.

El horario de labores podra ser modificado por el empleador cuando lo estime
conveniente y acorde a las necesidades y a las actividades de la empresa, siempre y
cuando dichos cambios sean comunicados con la debida anticipacion, conforme el
articulo 63 del Codigo del Trabajo.

CUARTA.- REMUNERACION:

El Empleador, de acuerdo a los articulos 80 y 83 del Cédigo de Trabajo, cancelara por
concepto de remuneracion a favor del trabajador la suma

Ademas, el Empleador cancelara los demas beneficios sociales establecidos en los
articulos 98, 111 y 113 del Caodigo de Trabajo, conforme el Acuerdo Ministerial No.
0046 del Ministerio de Relaciones Laborales. Asi mismo, el Empleador reconocera
los recargos correspondientes por concepto de horas suplementarias o
extraordinarias, de acuerdo a los articulos 49 y 55 del Codigo de Trabajo, siempre

gue hayan sido autorizados previamente y por escrito.

QUINTA.- PLAZO DEL CONTRATO:

El presente contrato, conforme el articulo __del Codigo de Trabajo, es de
. De conformidad con el articulo __ de la misma ley, las partes acuerdan __
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SEXTA.- LUGAR DE TRABAJO:

El TRABAJADOR desempefiard las funciones para las cuales ha sido contratado en
las instalaciones ubicadas en ,
en la ciudad de Guayaquil, provincia del Guayas, y otras sedes cuando sea requerido,
para el cumplimiento cabal de las funciones a ¢l encomendadas.

SEPTIMA.- OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES Y
EMPLEADORES:

En lo que respecta a las obligaciones, derechos y prohibiciones del empleador y
trabajador, estos se sujetan estrictamente a lo dispuesto en el Cédigo de Trabajo en su
Capitulo IV “De las obligaciones del Empleador y del Trabajador”, a mas de las
estipuladas en este contrato y a lo que dispone el Reglamento Interno Institucional.
OCTAVA.- LEGISLACION APLICABLE:

En todo lo no previsto en este Contrato, las partes se sujetan al Codigo del Trabajo.
NOVENA.- JURISDICCION Y COMPETENCIA:

En caso de suscitarse discrepancias en la interpretacion, cumplimiento y ejecucion del
presente Contrato y cuando no fuere posible llegar a un acuerdo entre las Partes, estas
se someteran a los jueces competentes del lugar en que este contrato ha sido celebrado,
asi como al procedimiento oral determinados por la Ley.

DECIMA.- SUSCRIPCION:

Las partes se ratifican en todas y cada una de las cldusulas precedentes y para
constancia y plena validez de lo estipulado, firman este contrato en original y dos
ejemplares de igual tenor y valor.
Suscrito en la ciudad de Guayaquil,

EL EMPLEADOR EL TRABAJADOR
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Apéndice F Contrato de arrendamiento
Conste por el presente instrumento, el contrato de arrendamiento que se contiene en
las clausulas y declaraciones siguientes:

PRIMERA: OTORGANES. — Comparecen al otorgamiento y suscripcion del
presente contrato de arrendamiento: a) Por una parte, el/la

, en su calidad de y Representante Legal del

con RUC C.C. No. , parte a la que en el posterior y

para efectos del presente contrato se denominara EL ARRENDADOR; vy, b) Por otra
parte, , por sus propios derechos, parte a la

que en lo posterior y para efectos del presente contrato se denominara EL
ARRENDATARIO.

SEGUNDA: ANTECEDENTES. —

a) EL ARRENDADOR da en arrendamiento al ARRENDATARIO una
parte del solar y edificacion signado con el numero de la
manzana , ubicado en las calles
, Parroquia , canton Guayaquil, Provincia del Guayas,
especificamente un area de __ (__) metros cuadrados con su respectivo
bafio.
b) Todas sus instalaciones se encuentran en éptimo estado de servicio y
aptos para su funcionamiento.
c) EL ARRENDATARIO haexaminado el inmueble objeto del presente
contrato de arrendamiento y se encuentra interesado en alquilarlo, lo cual ha
sido aceptado por EL ARRENDADOR, por asi convenir sus intereses.
TERCERA: ARRENDAMIENTO.— Con los antecedentes expuestos, EL
ARRENDADOR da en arrendamiento a EL ARRENDATARIO, una parte del solar

y edificacidn signado con el nimero , de la manzana :
ubicado en las calles , Parroquia :
canton Guayaquil, Provincia del Guayas, especificamente un area de ()

metros cuadrados con su respectivo bafio, detallado en la clausula que antecede,
autorizando al ARRENDATARIO su ocupacion para que lo destine al giro ordinario
de un establecimiento que dé el servicio de
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EL ARRENDATARIO declara que recibe el Bien detallado en la clausula que
antecede, en buenas condiciones, y se obliga a devolverlo a EL ARRENDADOR en
el mismo buen estado en que los recibid, salvo el deterioro producido por uso natural.

CUARTA: MEJORAS. — Toda mejora que EL ARRENDATARIO realice sobre el
bien arrendado, previa autorizacion por escrito de EL ARRENDADOR, quedara en
beneficio de éste, con excepcion de los muebles, enseres, divisiones modulares y todas
aquellas, que, por ser de facil remocién, puedan retirarse sin dafiar la infraestructura
del inmueble arrendado.

QUINTA: PLAZO DE CONTRATO. - El plazo de vigencia del presente contrato
sera de DOS ANOS, contados desde el dia de suscripcion del presente contrato.

En caso de que una de las partes resolviere no renovar el presente contrato, se obligan
a notificar por escrito a la otra su resolucion con 90 dias de anticipacion por lo menos
a la fecha de expiracion del mismo. Si no lo hiciera, el contrato se entendera para todos
los efectos renovado en todas sus partes.

En caso de que EL ARRENDATARIO quiere dar por terminado anticipadamente el
presente contrato antes de cumplir su vigencia, se obliga a notificar por escrito a la
otra parte su resolucion.

SEXTA: CANON DE ARRIENDO.- El canon de arrendamiento mensual por el Bien
inmueble descrito anteriormente es de USD ,00 ( DOLARES
DE LOS ESTADOS UNIDOS) INCLUIDO EL Impuesto al Valor agregado VA,
por el afio de vigencia d este contrato. En caso de renovacion del contrato, se fijara un
nuevo valor del canon de arrendamiento, al cual sera acordado entre las partes.

Este canon sera cancelado por pagos mensuales dentro de los 5 primeros dias
laborables de cada periodo de arrendamiento.

Las partes estipulan que el pago por el servicio de agua sera cancelado por el
arrendatario en un parte proporcional, valor que sera estipulado y acordado de mutuo
acuerdo entre las partes. Los servicios de luz y teléfono NO ESTAN INCLUIDOS
dentro del canon estipulado y correran por cuenta del ARRENDATARIO.

SEPTIMA: Se deja constancia que el ARRENDATARIO no deja valor alguno por
concepto de Garantia o deposito, pero se compromete y se obliga a cubrir cualquier
dafio o pérdida que pudiere ocurrir en el Bien que se arrienda por causas atribuibles a
la culpa, negligencia o mal uso de los inmuebles por parte del arrendatario o sus
dependientes, familiares, empleados, visitantes o clientes, asi como también cualquier
deuda pendiente de pago por servicios de teléfono y luz de conformidad a lo estipulado
en la clausula sexta del presente contrato.
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OCTAVA: SERVICIOS PUBLICOS Y REPARACIONES LOCATIVAS. - Son
de cuenta del ARRENDATARIO el pago de las planillas por servicios de energia
eléctrica y teléfono, asi como son de su exclusiva cuenta las reparaciones locativas,
pero en ningun caso de reparaciones que la Ley de Inquilinato y el Cddigo Civil
establecen que seran de cuenta de EL ARRENDADOR.

En caso de existir dafios internos, estructurales o de construccion, estos seran cubiertos
por EL ARRENDADOR, pudiendo ser cualquiera de estos mencionados
anteriormente, causales de terminacién anticipada del contrato con indemnizacion a
favor de EL ARRENDATARIOA, en caso que estas causaran perjuicio al mismo.

Son de cuenta y a cargo de EL ARRENDADOR, todos los impuestos y tasas cuyo
hecho generador se refiere a la propiedad del inmueble, como por ejemplo, pero sin
limitarse a, los impuestos prediales.

NOVENA: MEDIDOR DE LUZ Y LINEA TELEFONICA.- EL
ARRENDATARIO solicitara a la Empresa Eléctrica del Ecuador un medidor de
electricidad a su nombre y una linea telefonica a la empresa contratada para ese
servicio y lo retirara cuando decida dejar el inmueble.

DECIMA: Todo juicio para exigir el cumplimiento del presente contrato se ventilara
en la via verbal sumaria, ante la Unidad Judicial Civil de Guayaquil, Provincia del
Guayas.

DECIMA PRIMERA: EL ARRENDATARIO no podra subarrendar, ceder ni
traspasar a terceras personas por ninguna circunstancia a titulo sus derechos en todo o
en partes del inmueble materia del presente contrato. Sin previa autorizacion expresa
y escrita de EL ARRENDADOR. Caso contrario, autoriza a EL ARRENDADOR
dar por terminado el contrato y la inmediata desocupacion del inmueble dado en
arrendamiento.

DECIMA SEGUNDA: JURISDICCION Y COMPETENCIA.- De suscitarse
controversias como consecuencia de la aplicacion, incumplimiento o interpretacién de
las estipulaciones contractuales contenidas en el presente contrato, las partes
renuncian domicilio y convienen en someterse a la jurisdiccion de los jueces
competentes de la ciudad de Guayaquil y a la via verbal sumaria.

Para constancia de lo anteriormente acordado y en sefial de aceptacion, las partes
suscriben el presente convenio en TRES ejemplares de igual tenor y valor en
Guayaquil a

EL ARRENDADOR
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REPRESENTANTE LEGAL

RUC o C.C. No.

EL ARRENDATARIO

C.C. No.
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Apéndice G Lista de materiales clasificados con sus respectivas cotizaciones

Ubicacion Unidades Descripcién Tipo de activo | Clasificacion Cia TMA Cia Pablo Cia Ramar
0 metros Mosquera

4 tachos de 50 litros no corriente muebles y $ 50.00 | $ 50.00 | $ 60.00
enseres

1 '”Sta'ac"’;ied:‘zctzzfo (Cubrir 1 o corriente | instalaciones | $ 35000 |$  300.00|$  350.00

o |Perchasdex2 metros, dhieras | ) ooy | MUEDRSY g onn00ls 1s0.00]$ 250,00
. (hierro) enseres

Patio 2 puntos de luz (focos) corriente - $ 50.00 | $ 40.00 | $ 50.00

40m manguera de jardin no corriente muebles y $ 60.00 | $ 50.00 | $ 55.00
enseres

1 instalacion de llave de agua corriente - $ 60.00 [ $ 50.00 [ $ 60.00

10 gabetas de 40 libras nocorriente | TPRSY 1 is000ls  12000(s  140.00
enseres

1 Impresora de pedidos con | ey | €QUIPOSde | o 9.00|$  90.00|$ 90.00

cartucho computacion

1 cocina de hornillas industrial | no corriente T:::reessy $  50000|$ 35000 $  400.00

1 |congeladorde 14 pies (460 ftros| ) oy | MUEDRSY g gh000|$  s0000|$  550.00
de capacidad) enseres

1 percha de acero inoxidable 5| ) o ioe | MEDRSY o nn00ls 35000 40000
hileras (2x2m) enseres

1 extractor de aire no corriente muebles y $ 50.00 | $ 35.00| $ 40.00
enseres

3 puntos de luz corriente - $ 75.00 | $ 60.00 | $ 75.00

5 tomacorrientes corriente - $ 125.00 [ $ 100.00 | $ 125.00

1 sistema de extraccion con una no corriente instalaciones | $ 500.00 | $ 300.00 [ $ 400.00

o | llcvadoras Oster (125 ros-3 |\ oiore | MORSY g oh000(s  20000)8  200.00
velocidades) enseres

1 batidora (6 velocidades) no corriente muebles y $ 80.00 [ $ 70.00 | $ 85.00
enseres

1 juego de cuchillos completos corriente - $ 200.00 [ $ 180.00 | $ 200.00

2 onzeros corriente - $ 10.00 [ $ 6.00] $ 8.00

50 platos cuadrados tipo bisel corriente - $ 350.00 | $ 250.00 [ $ 350.00

50 vasos para jugo de 15 onzas corriente - $ 200.00 | $ 150.00 | $ 175.00

Cocina 50 juegos de cubiertos corriente - $ 200.00 | $ 150.00 | $ 150.00

5 rec'pl';“feli_)"_ég?ff; ::igg) @- [ corriente - $  20000|$  12500|$ 20000

50 copas coctel de 15 onzas corriente - $ 200.00 | $ 150.00 | $ 200.00

2 mesas de trabajo acero nocoriente | ™P®SY 1g s0000|$  35000|8  500.00
inoxidable (2x1m) enseres

2 Vitrina frigorifica de 452 ros, | -\ e | MEDESY o 5000008 2,00000($ 200000
vertical, 1.70x90cm enseres

2 microondas LG de 25 firos | no corriente T:;'f:sy $  20000|$  20000|$  200.00

2 tablas de trabajo (30x15cm) corriente - $ 10.00 [ $ 8.00]$ 10.00

20 toallas de cocina corriente - $ 40.00 | $ 30.00| $ 40.00

5 rollos de papel para secado corriente - $ 25.00 | $ 2000 $ 20.00

20 cajas de guantes de latex corriente - $ 80.00 | $ 100.00 | $ 90.00

3 mandiles para cocina corriente - $ 30.00 | $ 24.00( $ 30.00

1000 | Mundas plasticas de despacho | o - $  25000|$  20000|$ 25000

(p,m,g) y envases para llevar

20 rollos de papel aluminio corriente - $ 60.00 [ $ 80.00 | $ 60.00

100 fundas de basura corriente - $ 50.00 | $ 40.00 | $ 50.00

20 paquetes de rollo de pH de 6 corriente - $ 20.00($ 20.00| $ 20.00

implementos de limpieza
1 (trapeados, escoba, recogedor, corriente - $ 20.00($ 2000 $ 20.00
balde, cloro, desinfectante,
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1 caja registradora no corriente muebles y $ 130.00 | $ 100.00 | $ 125.00
enseres
1 computadora HP (3na mocorente | 9P e 5000l 3s000(s 40000
generacion) computacion
1 impresora de facturas conrollo | no corriente £qupos de $ 100.00 | $ 100.00 | $ 100.00
computacion
1 sistema de facturacion Mo | oequposde o panagle 3s000($ 40000
Caia corriente/intangi computacion
1 impresora hp tinta continua no corrente | S94P% de $ 300.00 | $ 250.00 | $ 300.00
computacion
1 silla tipo secretaria no corriente uebkes y $ 50.00 [ $ 50.00 | $ 50.00
enseres
1 escritorio con archivador no corriente nyi;'f:sy $ 150.00 | $ 120.00 | $ 150.00
1 punto de luz corriente $ 25.00($ 20.00| $ 25.00
1 tomacorriente corriente - $ 25.00 | $ 20.00 | $ 25.00
1 mesa de trabajo con archivador | no corriente T:::f:sy $ 150.00 | $ 120.00 | $ 150.00
1 a/c 12000 btu no corriente equiposde | $ 500.00 | $ 400.00| $ 500.00
1 laptop i5 lenovo no corriente | equiposde | $ 600.00 | $ 500.00 | $ 550.00
Oficina Gerente 1 sillon gerencial no corriente rr;tj:stzressy $ 150.00 | $ 100.00 | $ 120.00
1 archivador aereo no corriente muebles y $ 120.00 | $ 100.00 | $ 110.00
enseres
1 teléfono fijo nortel no corriente qu:%?zade $ 50.00 | $ 30.00($ 50.00
1 mesa de trabajo con archivador | no corriente T:St:re;y $ 150.00 | $ 120.00 | $ 150.00
1 alc 12000 btu o corrinte eq;‘:ﬁpc(;;ade $  50000($  400.00|$  500.00
. . equipos de
Oficina 1 laptop i5 lenovo no corriente oficina $ 600.00|$  500.00| $ 550.00
administrador . . .
i 1 sillon gerencial no corriente muebles y $ 150.00 | $ 100.00 | $ 120.00
enseres
1 archivador aereo no corriente mueblesy $ 120.00 | $ 100.00 | $ 110.00
enseres
1 teléfono fijo nortel no corriente eqz:ﬁpgsade $ 50.00 | $ 3000| $ 50.00
2 tomacorriente 220v corriente $ 60.00 | $ 50.00 | $ 60.00
6 tomacorriente 110v corriente - $ 150.00 | $ 120.00 | $ 150.00
1 mesa de madera 1x2metros no corriente muebles y
enseres
10 | mesas de madera de 90x70cm | no corriente m::stgf;y $  1,50000($ 1,300.00|$ 140000
43 sillas de madera no corriente muebles y
enseres
2 alc de 36000 bt o corriente qu;?gsade $  1,80000{$ 1,600.00|$  1900.00
Salén 10 servilleteros corriente $ 100.00 | $ 80.00 | $ 100.00
20 cuadros de comida 30x30 cm corriente - $ 100.00 | $ 100.00 | $ 100.00
3 televisores de 36 pulgadas no corriente eqs:;::(:;ade $ 1,800.00($ 1,500.00{$ 1,600.00
8 puntos de luz (focos) corriente - $ 200.00 | $ 160.00 | $ 200.00
1 mesa de futbolin mocorente | ™Y g 3s000]s  30000]s 40000
enseres
1 mesa de pin pong no corriente mueblesy $ 350.00 | $ 300.00| $ 400.00
enseres
1 alfombra de bienvenida corriente $ 10.00 | $ 10.00| $ 10.00
1000 servilletas familia corriente $ 50.00 [ $ 50.00| $ 50.00




1 tomacorriente corriente $ 2500($% 2000 $ 25.00
1 dispensador de jabon corriente $ 5000(%  30.00)$ 40.00
1 jabon liquido corriente $ 1000)$  1000($ 10.00
Bafo hombres 1 aromatizante corriente $ 10.00 [ $ 1000 $ 10.00
1 dispensado de PH corriente $ 3000(8  2500)$ 30.00
1 PH corriente $ 100($ 1008 1.00
1 punto de luz (foco) coriente $ 250008  2000]% 25.00
1 secador de mano corriente $ 70.00| $ 60.00| $ 70.00
1 tomacorriente corriente $ 2500|$ 2000| $ 25.00
1 dispensador de jabon coriente $ 5000($  3000]% 40.00
1 jabon liquido corriente $ 1000($  1000]$ 10.00
Baflo ieres 1 aromatizante corriente $ 10.00|$ 10.00| $ 10.00
1 dispensador de PH coriente $ 3000($  2500]% 30.00
1 PH corriente $ 100($ 1008 1.00
1 punto de luz (foco) corriente $ 25008  2000)$ 25.00
1 secador de mano corriente $ 70.00|$ 60.00| $ 70.00
1 wifi netlife corriente $ 4000|$ 4000 $ 4000
1 cable netlife corriente $ 30.00|$ 30.00| $ 30.00
caja de breackes de 8 circuitos
1 de 1 pulgada y 16 de 112 corriente $ 20000($ 180.00(%  220.00
Generales (general electric) con instalaci6n
2 hanners de 2mx 70cm corriente $  18000($ 150.00($  170.00
3 | vinilos adhesivos decorativos de | corriente $ 18000{$ 15000($  180.00
g | Heomesicosconkeanly | $  J000|S  25000($ 30000
hlanca medida de 2mx 1m
Total $ 20997.00{$ 1750000($ 20,170.00
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Apéndice H Ruc a utilizar

Consulta de RUC

RUC Razén social

0951743871001 DELA IBUJES ERICK JAVIER
Estado contribuyente en el RUC Nombre comercial

ACTIVO MEME FOOD - FAST CASUAL

Actividad econémica principal 156100201 RESTAURANTES DE COMIDA RAPIDA, PUESTOS DE

REFRIGERIO ¥ ESTABLECIMIENTOS QUE OFRECEN COMIDA PARA
LLEVAR, REPARTO DE PIZZA, ETCETERA; HELADERIAS, FUENTES DE
SODA, ETCETERA

PERSONA NATURAL OTROS NO

24/05/2017 28/10/2019



