UNIVERSIDAD
SAN GREGORIO
UNIVERSIDAD SAN GREGORIO DE PORTOVIEJO

CARRERA DE GESTION EMPRESARIAL

Trabajo de Titulacion previo a la obtencion del titulo de:

INGENIERIA EN GESTION EMPRESARIAL

Tema:

PROYECTO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA CREACION
DEL COFFEE BAR MARROC, EN LA COMUNA

PALMAR, PROVINCIA DE SANTA ELENA

Tutor:
Ing. Rommel Sacoto Ferrer, Mgs.
Autoras:
Tnlga. Espinoza Mayor Mariuxi del Rocio

Tnlga. Tomala Rosales Patricia Fernanda

Guayaquil — Guayas — Ecuador

2020



Certificado del Tutor de Titulacion

Ing. Rommel Sacoto Ferrer, Mgs., en calidad de Tutor del Trabajo de Titulacion,
certifico que los egresados Tnlga. Espinoza Mayor Mariuxi del Rocio, Tnlga. Tomala
Rosales Patricia Fernanda, son autores de la Tesis de Grado titulada: “PROYECTO DE
PREFACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN COFFEE BAR MARROC, EN
LA COMUNA PALMAR, PROVINCIA DE SANTA ELENA”, misma que ha sido
elaborada siguiendo a cabalidad todos los parametros metodoldgicos exigidos por la
Universidad San Gregorio de Portoviejo, orientada y revisada durante su proceso de

ejecucion bajo mi responsabilidad.

Ing. Rommel Sacoto Ferrer, Mgs.,

TUTOR DEL TRABAJO DE TITULACION



Certificado del tribunal

El trabajo de investigacion “PROYECTO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA
CREACION DE UN COFFEE BAR MARROC, EN LA COMUNA PALMAR,
PROVINCIA DE SANTA ELENA”, presentado por los egresados Tnlga. Espinoza
Mayor Mariuxi del Rocio, Tnlga. Tomala Rosales Patricia Fernanda, luego de haber
sido analizado y revisado por los sefiores miembros del tribunal y en cumplimiento a lo

establecido en la ley, se da por aprobado.

Ing. Andrea Ruiz Vélez, Mgs. Ing. Rommel Sacoto Ferrer, Mgs.,
Coordinadora de la carrera Tutora trabajo
investigacion

HXXXXKXXKKHXXKHKXXKKXXXXXXXKKXX XOXOXXKKXXXKXXKKHXXXXKXXXXXX
Miembro del tribunal Miembro del tribunal



Declaracion de autoria

Tnlga. Espinoza Mayor Mariuxi del Rocio y Tnlga. Tomala Rosales Patricia
Fernanda autores de este trabajo de titulacion denominado “PROYECTO DE
PREFACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN COFFEE BAR MARROC, EN
LA COMUNA PALMAR, PROVINCIA DE SANTA ELENA”, declaramos que el
mismo es de nuestra completa autoria y ha sido elaborado de acuerdo a las directrices y
el Reglamento de Titulacion de la Carrera de Gestién Empresarial de la Universidad San
Gregorio de Portoviejo, siendo de nuestra entera responsabilidad el contenido integro

del mismo, asi como las ideas, los resultados y las conclusiones de su contenido.

Tnlga. Espinoza Mayor Mariuxi del Rocio  Tnlga. Tomalé Rosales Patricia Fernanda

Egresada de la carrera de Egresada de la carrera de
Gestion Empresarial Gestion Empresarial



Agradecimiento

Tnlga. Espinoza Mayor Mariuxi del Rocio

Agradezco principalmente a Dios por permitir que cada dia cumpla mis suefios, por
proveerme de sabiduria y fuerza para seguir adelante, también por enviarme a una gran
familia que siempre esta apoyandome, especialmente a mi mama por su valentia siempre
luchando por sus hijos y por cada oracion que levanta para nosotros, por darme su apoyo
y todo su amor por esto y mas es la persona que mas admiro.

A mis compafieros por todas las anécdotas vividas en este tiempo, principalmente a
Patricia Tébmala por acceder a formar equipo para realizar este proyecto, por su apoyo y
paciencia, también agradezco a mis amigos que de alguna forma fueron parte
fundamental gracias por los consejos y motivaciones, finalmente gracias a los docentes

por compartir sus conocimientos.

Tnlga. Tomala Rosales Patricia Fernanda

Gracias a Dios por darme la fuerza y sabiduria necesaria para poder alcanzar este
logro, a mis padres Sr. Pedro Patricio Tomala Rosales y Sra. Sandra Patricia Rosales
Orrala quienes me han inculcado en mi formacion personal y profesional para poder
lograr mis objetivos.

A mi compafiera de tesis Mariuxi Espinoza por haber aceptado este reto a mi lado
para lograr convertirnos en unas profesionales, quien ha sido un apoyo incondicional en
esta meta, y a mis compafieros por las experiencias vividas a lo largo de esta carrera
profesional. A Alex por la motivacion constante que me brindo en este proceso para
conseguir mis objetivos, a todos aquellos que de alguna u otra forma me ayudaron para

alcanzar este maravilloso suefio. jGracias a Ustedes!



Vi

Dedicatoria

Tnlga. Espinoza Mayor Mariuxi del Rocio

Principalmente dedico este proyecto a Dios, por ser quien guia mis pasos y el que me
da fuerzas para continuar dia a dia. A mi familia quienes me apoyaron en todo
momento, especialmente a mi mama. A mis compafieros de estudio, a mis docentes y

amigos que aportaron y apoyaron de cierta manera para culminar esta etapa de mi vida.



vii

Dedicatoria

Tnlga. Tomalé Rosales Patricia Fernanda

El presente proyecto estd dedicado en primera instancia a Dios por permitirme
culminar esta meta anelada, al pilar fundamental de mi vida, Mi Familia en especial a
mi mama Sandra Patricia Rosales Orrala que con mucho amor fue quien me motivo
dia a dia para logar cumplir esta meta tan anhelada. A mi Padre y hermanos por el

apoyo incondicional para realizar esta carrera profesional.



viii

Resumen

El presente proyecto surge de la necesidad que tienen los habitantes de la
Comuna Palmar perteneciente a la Provincia de Santa Elena, al no contar con diversos
espacios recreativos donde ir a pasar un momento ameno con su familia 0 amigos en un
lugar acogedor, en el que brinden varios servicios como el de cafeteria y bebidas
alcohdlicas, ya que para ello deben trasladarse a las comunas aledafas de la Provincia.

Por lo tanto, se lleva a cabo el disefio de un estudio de prefactibilidad para la
creacion de un Coffee Bar, que permita determinar la viabilidad e implementacion de
este tipo de negocio en la Comunidad, considerando todos aquellos aspectos relevantes
de los posibles clientes potenciales que capten este tipo de emprendimientos. Para lo
cual se realizara un estudio de mercado que determine si existe demanda insatisfecha
para el proyecto.

La investigacion abarcara un estudio técnico detallado donde refleje los aspectos
mas relevantes, que deben considerarse para este tipo de negocios y pueda brindar
productos de alta calidad, para lo cual se realizara el estudio financiero lo que
proporcionara datos aproximados a la realidad que garantice un retorno favorable para

los inversionistas que deseen ser parte de este proyecto.

Palabras Claves: Prefactibilidad, rentabilidad financiera, costo inversion.



Abstract

This project comes from the need of the inhabitants of the Palmar Community
belonging to Santa Elena’s Province, as they don’t have various recreational spaces
where spends a pleasant moment with their family or friends in an enjoyable place, that
provide various services such as the cafeteria and alcoholic beverages, for this they must
move to the neighboring communities of the Province.

Therefore, the design of a prefeasibility study for the creation of a cafeteria is carried
out, which allows determining the feasibility and implementation of this type of
business in the Community, all relevant aspects of the potential customers who capture
this type of entrepreneurship. For which a market study will be carried out to determine
if there is unsatisfied demand for the project.

The research will cover a detailed technical study where it reflects the most relevant
aspects, which must be taken for this type of business and can provide high-quality
products, for which the financial study is carried out, that will provide approximate data
on the reality that guarantees a favorable return for investors who wish to be part of this

project.

Key Words: Prefeasibility, financial profitability, investment cost.
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Capitulo |
1. Problematizacion

1.1.Tema

Proyecto de prefactibilidad para la creacion del Coffee Bar Marroc, en la comuna
Palmar, Provincia de Santa Elena.

1.2.Antecedentes generales

A lo largo de la historia se ha visto como ha ido generandose el crecimiento del
cultivo y consumo del café a nivel mundial, siendo considerada una de las historias en
cultivos con mayor representacion, atractivos que puede existir. EI origen proveniente
del café fue en la provincia de Kaffa, que se encontré en el Cuerno de Africa, en Etiopia,
donde el café crecia de manera silvestre a lo largo del continente desde la antigiiedad
siendo conocida por la tribu Galla de Etiopia que residia en esa provincia en el siglo XI.
El arbol de cafe llega a medir de 4 a 6 metros de altura, siendo cortado en un periodo
determinado para evitar un crecimiento mayor. El grano es utilizado para una
preparacion de infusion, al ser tostados y mezclados con agua calientes se elabora el
café, siendo esta bebida una de las mas apetecibles a nivel mundial por la poblaciéon.
(Jiménez, 2018)

El café tuvo una mayor aceptacion en el sur y oeste de Europa, siendo importado a
Inglaterra, donde plantearon la idea de crear cafeterias en Oxford y Londres en 1652.
Asi mismo, en Berlin se apertura una cafeteria en 1670, también en Paris se creo la
primera cafeteria en 1686 donde plantearon nueva idea de preparacion del café a través
de un filtro para pasar agua caliente con café molido; aunque en Rusia estuvo prohibido

el café con tortura y mutilacion.



En América el café llego alrededor del afio 1689, Boston fue la primera ciudad en
aperturar una cafeteria, el café alcanzo popularidad y una completa aceptabilidad social
en el siglo XVIII. Los grandes cultivos se comenzaron a desplazar a Ceilan, pero una
enfermedad devasto las plantaciones y fueron sustituidas por té, en 1696 los holandeses
decidieron cultivar en Indonesia y Java, y se afianzaron posteriormente en América del
Sur.

El café es considerado uno de los productos més representativos, siendo el segundo
importe durante varios afios. El cultivo, procesamiento, comercio, transporte y
comercializacion del café ha generado empleo a toda la sociedad en el mundo. El café es
de gran importancia para la economia y la politica de muchos paises en desarrollo,
donde las exportaciones representan mas del 80% como una parte fundamental de los
ingresos en divisas, este producto se comercializa en los principales mercados en todo el
mundo, como entes especiales en Londres y Nueva York. (International Coffee
Organization, 2020)

El sector mundial del café representa un medio de subsistencia para millones de
familias, siendo las de mayor necesidad aquellas que habitan en paises en desarrollo
donde la produccion se realiza en pequefias fincas familiares. En el periodo 2017 a 2018
el sector cafetero tuvo en promedio un precio compuesto de USD. 111.51 dolares por
libra, siendo el 15.8% mas bajo a comparacion de USD. 132.43 ddlares en el periodo
2016 a 2017. La tendencia de descenso en el precio del café represento una alta
preocupacion para la Organizacion Internacional del Café (OIC) y el sector cafetero,
debido a la disminucién gque ocasiono a los agricultores por el café que producian, y fue

la causa de la precariedad de las condiciones como vivian. (OIC, 2018)



La produccién mundial alcanz6 una cifra récord de 163,51 millones de sacos, el 4,8%
mas alta que el periodo comprendido en el 2016-2017. Sudamérica represento el 47% de
la produccion mundial, Asia y Oceania con el 29%, Ameérica Central y México con el
13% y Africa con el 11%. La produccion de Brasil, el mayor productor de café del
mundo, incrementd un 5.6% y fue de 57.4 millones de sacos, entre los que estuvo parte
de la cosecha de abril de 2018 a marzo de 2019. En Latinoamérica, el consumo del café
se ha convertido en un habito, segun las tradiciones que presente cada pais, tal es el caso
de; Colombia que se conoce como tinto, Costa Rica como café chorreado, México como
café de olla, mientras que, en Perd y Ecuador lo conocen como café pasado y en Brasil
como cafezinho.

En el Ecuador las exportaciones del café se redujeron del 2018 a 2019, en 1,968.2
millones de toneladas, es decir mas del 99%, de lo exportado en el 2018. Este producto
en la actualidad enfrenta una baja competitividad en el mercado internacional debido a
los altos costos de industrializacion y baja productividad en el campo. A pesar que el
cafeé tiene caracteristicas significativas por ser un producto de calidad, requiere de
proyecciones estratégicas para incrementar la competitividad a nivel mundial, la
demanda de este producto es mayor, siendo los principales proveedores Brasil, Vietnam
y Colombia. En 2019, Ecuador exporto 12.9 millones de toneladas, es decir, menor al
1% de lo que se vendid en el 2018. (Lucero, 2020)

Con respecto a los bares, tuvo sus inicios en tiempos remotos en la antigua Grecia
hasta la edad media, época en la que fueron creados locales pequefios que vendian
bebidas denominada como Tabernas donde los habitantes podian ingerir vinos y otras

bebidas alcohdlicas, que se expandio de la antigua Grecia transcurriendo por Roma



hasta llegar a paises europeos, siendo Espafia en el siglo XV 11l donde se emple6 como
profesion de tabernero.

En Inglaterra aproximadamente en el afio 1700 surgid un establecimiento
denominado bar, que fue reconocido mundialmente como un mueble, es decir, una barra
asentada en un mostrador donde se atendia a los clientes. Un bar es dedicado a servir
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, también aperitivos para degustar al instante en
compafiia de familiares o amigos.

El bar es un sitio social donde las personas se retnen para disfrutar un buen
momento, siendo un lugar acogedor que hace sentir a las personas como en casa, es de
vital importancia contar con personal calificado y dispuestos a brindar un excelente
servicio a los clientes. Existen muchas clases de bares de diferentes gustos y
preferencias para disfrutar del tiempo en estos establecimientos, tales como, los bares
comerciales: Lounge bar, Café bar, Disco bar, bar de cocteles, bar de cerveza, bar de

vinos, bar tematico, este ltimo es un sitio enfocado a presentar un tema especifico.

En Europa existe un concepto diferente al de Ameérica Latina con respecto al café bar,
generalmente segun la cultura europea en un bar y una cafeteria se puede servir café y
licores a cualquier hora del dia. En los paises latinoamericanos esta generalidad cambia,
debido a las disposiciones que establece cada gobierno, que limitan a las cafeterias solo

a vender café y comida y los bares que vendan bebidas y comida.

Por tal motivo, los latinos adoptan el concepto de Coffee Bar que fue heredado de
Estados Unidos, que lo definen como una barra de café como especialidad, siendo otro

modelo de negocios que ofrece todas las bebidas de café, métodos de extraccion,



bebidas de especialidad, bebidas clasicas y en algunos casos se puede agregar algo de

alcohol permitido por la ley.

1.3.Formulacion del problema
¢Cbémo cuantificar los costos de la creacion de la empresa de comercializacion
Coffee Bar Marroc para la determinacion de la prefactibilidad ubicado en la comuna

Palmar, provincia de Santa Elena en el afio 20207

1.4.Planteamiento del problema

En Latinoamérica se encuentra uno de los principales productores de café en el
mundo, este se caracteriza por el grado de excelente que presenta, la calidad en las
bebidas en su periodo establecido. A lo largo del tiempo ha crecido un sinnimero de
negocios, tales como, pequefas y medianas empresas cafeteras que se encuentran en los
diferentes paises latinoamericanos, con esta actividad han logrado desarrollar una
gestion que brinda fuentes de empleo para realzar el desarrollo de la economia a nivel
mundial. En los Gltimos afios el consumo de café ha incrementado con ayuda de la

tendencia del turismo que se ha creado diariamente en los paises destacados.

La creacion de las cafeterias en un sector representa un activo turistico, por el sabor
que tiene el café atrae a los clientes, cuyo presupuesto esta adaptable a las necesidades
de los consumidores, esto puede ser acompariado de postres o aperitivos para los clientes
que buscan compartir una grata reunion con familiares 0 amigos. Esta tradicion también
se la realiza en la cultura occidental en las ciudades como Paris, Viena y Londres, donde

pasar tiempo de calidad acompafiada de una taza de café es una tradicion.



Seguln un reporte otorgado por medio del diario el telégrafo en el 2019 Ecuador tenia
103 cafeterias, que estan ubicadas en lugares estratégicos en las grandes ciudades como
Quito, Guayaquil y Cuenca, estas cafeterias hoy en dia se destacan por su atractiva
infraestructura y su ambiente acogedor. El sector cafetero en el transcurso de los afios ha
sido fundamental en el desarrollo de la economia del Ecuador, debido a que las
cafeterias tradicionales son espacios pequefios acogedores y armonicos que transmiten
confraternidad familiar.

En la actualidad las cafeterias cuentan con decoraciones tematicas dirigidas a
personas que les gusta la cultura, el arte, asi también, para aquellas personas que
discuten del desarrollo y los ultimos acontecimientos de la sociedad, ademas para los
clientes que debaten en las politicas y las reflexiones que van con el pasar del tiempo; de
esta manera, han captado la atencion de las nuevas generaciones. Hoy en dia existe una
variedad de bares, karaokes, cafeterias y discotecas a nivel nacional que son uso
frecuente de la nueva generacion, donde se retnen para pasar un momento ameno con
los amigos; pero no existen muchos lugares donde se pueda disfrutar no solo de una taza
de cafe, sino también de otras bebidas que puedan ser degustado por los clientes que
visitan el mismo lugar acogedor.

La Provincia de Santa Elena se destaca por el constante movimiento econémico en
los diferentes mercados tanto comercial y de servicio que ofrecen al cliente local y
extranjero, de esta manera se ha dado un enfoque positivo por el desarrollo econémico,
donde se aprovecha los recursos y las oportunidades que se presentan en el entorno,
como las comunidades que pertenecen al sector, donde dia a dia se desarrollan varios

emprendimientos.



Los servicios que ofrece la provincia al turista local, nacional e internacional, se
destacan entre bares, hoteles, restaurantes, cafeterias, entre otros, siendo esto el sustento
del peninsular, sin embargo, en la actualidad estos negocios no incluyen la innovacion o
implementacién de generar valor agregado a los servicios que ofrecen, que puede
representar un ente importante para la captacién de nuevos clientes o turistas que visitan
el sector.

Las Comunas pertenecientes a la Provincia de Santa Elena ubicadas en la ruta del
Spondylus se encuentran en proceso de desarrollo, asi como la Comuna Palmar
perteneciente a la Parroquia Colonche, en la actualidad cuenta con aproximadamente
9,500 habitantes segun datos del dispensario general de la comuna, dedicados a la pesca,
el comercio y larvicultura entre otras. Por ser un puerto pesquero, la pesca es la fuente
de trabajo principal que se mueve desde tiempos inmemorables, sin embargo, hoy en dia
es visible que esta actividad no cuenta con la misma fortaleza de antafio, de tal manera
que, es necesario que los habitantes busquen otras fuentes de empleo, como brindar

servicios, esto con ayuda del turismo permite que negocios pequefios salgan adelante.

Hoy en dia el sector bajo la modalidad de servicios que brindan en la comunidad
busca cumplir con los requerimientos que establece el cliente local, nacional e
internacional que visitan las playas de la comuna Palmar. Por este motivo es necesario
que se efectué un estudio de mercado en el sector de negocios donde se indague los
nichos o mercados que aun no han sido explotados y que sean considerados como

atractivos para el desarrollo econdmico de la poblacion.

En la comuna Palmar no existe una cafeteria para frecuentar, esto a causa del déficit

de emprendimiento empresarial que se presenta por el desconocimiento del mercado



para invertir en un negocio con la finalidad de generar ingresos, ademas se debe
capacitar e incentivar a los habitantes para adaptarse a los cambios con el propdsito de
realzar a la comuna y ser reconocidos en el ambito empresarial, por lo cual en base al
planteamiento de la creacion del Coffee Bar ayudara a evitar que las personas circulen
por las avenidas sin encontrar un lugar donde descansar y conversar con sus allegados,
esto también permitira disminuir las tasas de desempleo en el sector para evitar errores
de la comercializacién de los productos o servicios creando ganancias financieras
considerables, con este gran emprendimiento, ayudara al desarrollo sostenible y

econdmico de la comunidad.

1.5.Preguntas de la investigacion

1. ¢Como realizar el analisis de oferta y demanda de la necesidad de crear un
Coffee bar?

2. ¢Cuales son las diferentes teorias administrativas de costos de inversion y
rentabilidad financiera?

3. ¢Qué tipos de métodos e instrumentos se van a utilizar para la realizacion de este
proyecto?

4. ¢Como realizar la evaluacion financiera de un proyecto de inversion que sea

sustentable a largo plazo?

1.6. Delimitacion del problema
Campo:  Gestion Empresarial.
Area: Prefactibilidad econdmica.

Aspectos: Costo, inversion, rentabilidad financiera.



Tema: Proyecto de prefactibilidad para la creacién del Coffee Bar Marroc, en la
comuna Palmar, canton Santa Elena, Provincia Santa Elena.

Espacio: Comuna Palmar, cantdn Santa Elena, Provincia Santa Elena.

Tiempo:  Afio fiscal 2020.

Linea de investigacién: Fomento y desarrollo de micro, pequefia y mediana
empresa.

1.7. Justificacion

El presente proyecto permite establecer un estudio de prefactibilidad para la creacion
del Coffee Bar en la Comuna Palmar Provincia de Santa Elena, en el cual se ha visto un
sinnimero de factores que han afectado al sector, por no contar con técnicas
innovadoras que fomenten valor agregado en los negocios, por este motivo se ha
implementado este estudio con el propdsito de realzar la economia y turismo del sector a
través del emprendimiento con nuevas plazas de empleo generando el turismo en la
comuna, para satisfacer a los consumidores al poder ofrecer un servicio de calidad en
alimentacion y bebidas, dado que este negocio aun no ha sido explotado y mantiene de
gran aceptacion en otras ciudades del pais, por lo cual se tomard como prioridad
implementarlo en la provincia.

En la elaboracion de este proyecto se aplicaran métodos, técnicas y conceptos
teoricos, para conocer los aspectos de mercadotecnia, produccion e innovacion; de esta
manera poder relacionar el mercado de servicio que se pretende estudiar, por lo cual es
necesario utilizar varias técnicas para el levantamiento de informacion; de esta manera
se podra tener una apreciacion mas clara a la realidad para conocer la rentabilidad del

proyecto.
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La escasez de emprendimientos que ofrece este servicio, brinda la oportunidad de dar
inicio a un nuevo mercado, debido a que existe una gran demanda de consumidores en
satisfacer sus necesidades, de esta manera ayudara como beneficio de la comunidad en

el desarrollo econdémico y sostenible con este nuevo emprendimiento.

Este proyecto brindara un espacio recreativo para que las familias del sector puedan
reunirse, relajarse, discutir diversos temas en un ambiente agradable y disfrutar de las
mejores bebidas. Ademas de fomentar el turismo para generar un incremento de la

economia del sector y que éste a su vez realce la belleza de la Comuna Palmar.

Valor tedrico: Esta linea de servicios mantiene aceptacion en el mercado porque se
adapta a las exigencias del mismo, innovando y dando valor agregado a este tipo de
negocios, estos aspectos son de gran ayuda porque impulsa al cambio de vida y al
crecimiento laboral. Por esta razon es fundamental que los negocios destinados a esta
actividad en cuanto al consumo de alimentos y bebidas cumplan con las medidas
establecidas para el correcto manejo de los negocios a través de los estudios de

factibilidad.

Viabilidad técnica: A traves de la viabilidad técnica se evidenciara que el proyecto
puede mantenerse en el mercado, por medio de la verificacion de dificultades que estan
involucradas para la puesta en marcha del negocio; asi también el debido manejo para la

creacion de los productos o la prestacion de los servicios.

Viabilidad sociocultural: La Viabilidad sociocultural analizara las tradiciones y

costumbres de la comunidad a la que esta dirigida el proyecto, y asi poder adaptarse a
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los habitos, valores y demés para que de esta manera poder captar la atencion de la

sociedad.

Viabilidad econdémica: La Viabilidad econdmica del proyecto es el estudio de
prefactibilidad para la creacion de un Coffee Bar Marroc, en la comuna Palmar,
Provincia de Santa Elena. A través de esto permitira determinar la rentabilidad que
obtendra el proyecto, y la aceptacion en el mercado por medio de la diferencia entre el

costo y beneficio, esto a través de las lineas de planificacion, evaluacion y control.

Viabilidad Financiera: La viabilidad financiera ayudara administrar los recursos
monetarios, asi como, determinar las fuentes de financiamiento que ayudaran en el
proceso de implementacion del proyecto para la puesta en marcha y lograr mantenerse

en el mercado.

Viabilidad politica: La finalidad de este proyecto es analizar la aceptacion que
Ilegara a tener en el mercado la implementacion de un Coffee Bar en la Comuna Palmar,
y proponer opciones para concretar el mismo. Para comprender la importancia de
realizar el proyecto en cada una de las fases se analizaran elementos como la
innovacion, las estrategias, el valor agregado del servicio, el entorno y la aceptacion de

los habitantes en cuanto a cafeterias.

1.8. Objetivos
1.8.1. Objetivo general
Evaluar la creacion de la empresa de comercializacion Coffee Bar Marroc para

determinar la prefactibilidad en la comuna Palmar, Provincia de Santa Elena.
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1.8.2. Objetivos especificos

e Analizar el marco teérico y metodoldgico con el cual se basara el estudio del
proyecto para la creacion de la empresa de comercializacion.

o Identificar los problemas por el que no existen variedad de emprendimientos
de cafeterias en el sector, para dar la oportunidad al empleo en el desarrollo
sostenible a traves de un estudio de mercado.

e Determinar términos y métodos orientados a medir la capacidad de aporte del
proyecto a través de un estudio técnico.

¢ Verificar métodos e instrumentos de investigacidén convenientes para el
proyecto a través de estudios organizativos.

o Definir el estudio financiero en la creacion del Coffee Bar Marroc en la

comuna Palmar.

1.9 Conclusion

En la problematica que se desarroll6 en el presente capitulo requiere de un proyecto
de prefactibilidad para la creacién del Coffee Bar Marroc en la comuna Palmar,
provincia de Santa Elena, dentro del mismo se incluyd las variables de estudio, objetivo
general y especificos, que se requieren con el fin de lograr el proyecto planteado, para
ver la prefactibilidad que tendria como beneficio la creacion del negocio, siguiendo el

mismo a continuacién se presenta el proximo capitulo.



Capitulo 11
2. Contextualizacion
2.1.Marco Tedrico

En un estudio de prefactibilidad se busca garantizar que el proceso de ejecucion del
proyecto se logre establecer correctamente en el desarrollo del mismo. La preparacion
de proyectos requiere de un proceso que ayude establecer los estudios investigativos
para la viabilidad técnica econdmica, financiera, social, ambiental y legal con el fin de
recopilar los datos para la elaboracién del flujo de caja del proyecto, por lo cual las
entidades encargadas de los proyectos efecttian un estudio de prefactibilidad para los
proyectos de inversion, ademas se deben incluir metodologias de preparacion y
evaluacién de proyectos (Thompson J. , 2009).

La prefactibilidad, es un analisis preliminar de una idea para determinar la viabilidad
del proyecto, esto es implementado en el ambito empresarial y comercial. Al efectuarse
el estudio de prefactibilidad, se debe evaluar las variables consideradas en el analisis
para la ejecucion de la idea planteada. Al reconocer que la implementacion es viable, la
idea del proyecto se transformara en un estudio de factibilidad. Para estudiar la
prefactibilidad, se debe recopilar la informacion necesaria para establecer los pardmetros
adecuados en el proceso de implementacion. El estudio de prefactibilidad permite
minimizar el riesgo; es decir, al evaluar que la idea no es factible, esto ayuda a la
correcta toma de decisiones antes de efectuar una inversion para la ejecucion del
proyecto (Pérez & Merino, 2015).

En un estudio de prefactibilidad para un proyecto social y productivo; la primera

etapa es identificar el problema mediante la inclusion de objetivos que requiere el
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proyecto, en lo cual se debe llevar a cabo para la estructura del proyecto los
siguientes pasos: Objeto, localizacién, disponibilidad de infraestructura e insumos,
beneficiarios, bienes o servicios a producir, estudio de mercado, informacion financiera,
y otorgar prioridad a la participacion de las organizaciones sociales beneficiadas de los
proyectos. Para el analisis del mismo se requiere de la evaluacion del mercado, técnico,
organizacional, econdmico de las alternativas de inversion que dan solucién al problema
planteado en el proceso investigativo al diagnostico adquirido en el punto estratégico
establecido para lograr los objetivos que mejoren los niveles de vida de la comunidad

(Tapia & Granizo, 2017).

Thompson J. (2009) sefiala que, los aspectos que se incluyen dentro del estudio de
prefactibilidad son los siguientes:

e El diagnostico de la situacién actual, donde se identifica el problema que
requiere de una solucidn para el proyecto.

e Laidentificacién de la situacion sin proyecto que consiste en establecer lo que
sucederia en el caso de no ejecutarse el proyecto, analizando el mejor uso de los
recursos disponibles.

e El andlisis técnico del proyecto de las alternativas técnicas que permiten
determinar los costos de inversion y costos de operacion del proyecto.

¢ El tamafio del proyecto que permita determinar la capacidad instalada.

e La localizacion del proyecto, que incluye el analisis del aprovisionamiento y
consumo de insumos, asi como la distribucion de los productos.

e El andlisis de la legislacion vigente aplicable al proyecto en temas especificos

como contaminacion ambiental y eliminacion de desechos.



14

e Ficha ambiental
e Evaluacion socioecondmica del proyecto que permita determinar el beneficio de
la ejecucion.
e Evaluacion financiera privada sin financiamiento que permita determinar la
sostenibilidad operativa.
e El andlisis de sensibilidad y/o riesgo, de las variables que inciden directamente
en la rentabilidad de las alternativas consideradas mas beneficiosas.
Costo
Hansen y Mowen (2009), definen el costo como el “valor sacrificado por productos y
servicios que se espera que aporten un beneficio presente o futuro a una organizacioén”
(p.1).
Vifian, Puente, Avalos, & Cordova (2018) sefialan que, los costos son determinados
como consecuencia logica y fundamental del estudio técnico, este permitira estimar y
distribuir los costos del proyecto en términos totales y unitarios, es decir, se calcula la

cantidad de recursos monetarios que exige el proyecto en su vida util. (p.52).

Raffino (2020) define que, el costo es el gasto econdmico originado por la
produccion de un bien o la oferta de un servicio. En el mismo se incluye la compra de
insumos, pago de mano de obra, gastos de produccion y administrativos, entre otras. El
calculo de los costos de una empresa varia segun la actividad que presenten, con la
finalidad de estimar el costo total que se ha efectuado en un periodo determinado. El
costo total de un proyecto esta basado en los costos de produccion, administracion,

venta y financiamiento. (p. 1).



Costos de produccion
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“El costo de Produccion esta conformado por materia prima, mano de obra directa y

gastos indirectos de fabricacion” (Puente, Vifian, & Aguilar, 2017, p. 75).

Tabla 1
Costo de produccion

Costo de produccion

Descripcion

e Materia Prima (MP)

e Mano de Obra Directa (MOD)

e Gastos Indirectos de

Fabricacion (GIF)

Insumos utilizados en el proceso productivo
para la transformacion del producto final.

Ejemplo: El cuero es la materia prima para
las carteras. Para determinar el costo de materia
prima se debe analizar la cantidad incorporada
para la produccion del mismo y el costo

unitario.

Son los trabajadores que intervienen
directamente en el proceso productivo; en el
cual interviene para su determinacion en el
proceso, el salario, aportes al IESS y
beneficios de ley.

Son costos de los recursos que participan en
el proceso de produccién, pero no se
incorporan fisicamente al producto final;
dentro de estos rubros se considera: mano de
obra indirecta, energia eléctrica, combustibles,
mantenimiento, otros costos (insumos como

detergentes, uniformes, etc.).

Fuente: Puente, Aguilar, Vifian (2017) Planeacion Financiera y Presupuestaria
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“Los gastos de operacion representan aquellos gastos que no estan relacionados en el

proceso productivo y se clasifican en gastos administrativos y gastos de ventas (o de

comercializacion)” (Puente, Vinan, & Aguilar, 2017, p. 76).

Tabla 2
Gastos de operacion

Gasto de Operacién

Descripcion

e Gastos Administrativos

e (Gastos de

comercializacion/ventas

Se originan de la funcién administrativa de la
empresa. Lo componen los sueldos del gerente
general, area financiera, contador, secretarias,
empleados, asi como los gastos de oficina en

general como teléfono, agua, arriendos, etc.

Son los gastos en los que incurre una empresa
para vender y distribuir el bien o servicio. Estos
estan compuestos por los sueldos y salarios del

departamento de ventas y personal.

Fuente: Puente, Aguilar, Vifian (2017) Planeacion Financiera y Presupuestaria

Costos de venta

Son todos los egresos que se destinan para realizar la venta de un bien o servicio,

resultante de las actividades del proyecto que se ejecutaran en la operacion del mismo.

Dentro de estos costos se tomaré en consideracion la programacion de las ventas,

promocion, administracion, publicidad, sueldos y salarios, entre otros (Vifian, Puente,

Avalos, & Cérdova, 2018, p. 55).
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Costos de financiamiento

“Los costos de financiamiento son aquellos que estan representados por los intereses
que deben ser pagados por los prestamos obtenidos durante el corto o largo plazo”
(Vifian, Puente, Avalos, & Cérdova, 2018, p. 55).

Inversion

Gitman & Joehnk (2005) afirma: “Es un instrumento en el que pueden ser colocados
los fondos con el fin de generar rentas positivas o un valor que se incrementara con el
pasar del tiempo” (p, 20).

Las inversiones son la colocacion de dinero donde las empresas esperan obtener

rendimiento financiero en un futuro, siendo traducido a un interés, mediante la venta

a un mayor valor a su costo de adquisicion. Estas inversiones son clasificadas en

fijas, intangibles y capital de trabajo. Se presentan tres caracteristicas de interes para

un inversionista que permite elegir los instrumentos mas adecuados para la

satisfaccion de las necesidades de inversion; estas se componen por: riesgo,

rentabilidad y liquidez (Vifian, Puente, Avalos, & Cérdova, 2018, p. 57).

Los costos de inversion o preoperativos son aquellos que incurren en la
adquisicion de los activos necesarios para poner en marcha el proyecto. Siendo estos
los costos que se dan a través de una idea que se plantea para la ejecucion de un
proyecto antes de la produccion del producto o servicio a implementarse (Molina,
2016, p. 1).

Valor Actual Neto
Morales (2017) afirma que, el Valor actual neto (VAN), es un criterio de inversion

que se encarga de actualizar los costos 0 pagos en un proyecto o inversion generada para
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saber cuanto se ganard o perdera de esa inversion. En la misma deben estar los flujos de
caja siendo descontados de un tipo de interés especifico. Esta muestra una medicion de
rentabilidad que genera un proyecto en términos absolutos netos, en unidades

monetarias, este tiene como ventaja proporcionar predicciones sobre como se genera un

proyecto de inversion sobre el valor generado de la empresa.

Tasa Interna de Retorno

Sevilla (2017) define a la Tasa interna de retorno (TIR) como, la tasa de interés o
rentabilidad que ofrece una inversion, este genera el porcentaje de beneficio o pérdida,
que tendra una inversién para las cantidades que no se han retirado del proyecto. Se
utiliza en la evaluacion de proyectos de inversion que esta relacionada con el valor
actual neto. Asi también representa el valor de tasa de descuento que hace que el VAN
sea igual a cero, para un proyecto de inversion dado. Esta genera una medida de
rentabilidad, para su célculo se acude a diversas aproximaciones el cual permitira

obtener el resultado final a través de una ecuacion generada.

Rentabilidad

Garcia (2017) indica que, la rentabilidad son los beneficios que se obtienen de una
inversion realizada anteriormente. Esto es de gran importancia en el ambito empresarial
como en las inversiones, esto permite conocer la capacidad de una empresa para

remunerar los recursos financieros empleados.

Calculo de la rentabilidad financiera
La rentabilidad financiera se base en dos ratios que permiten identificar las causas

que han originado alteraciones en los niveles de rentabilidad obtenidos en el proceso
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consecutivo, por lo que el andlisis de rentabilidad financiera puede efectuarse a traves de
la determinacion del margen de beneficio alcanzado y evaluando la rotacion alcanzada
con los fondos propios. De tal manera, el margen o tasa de beneficio mide el
rendimiento de la actividad global de la empresa por medio del resultado final obtenido,

mientras la rotacion evalla la eficiencia de los capitales propios (Fernandez, 2004, p.

13).
Resultado neto Resultado neto Ventas netas
- X
Fondos propios Ventas netas Fondos propios
RENTABILIDAD MARGEN ROTACION DE LOS
FINANCIERA DE BENEFICIO FONDOS PROPIOS

Figura 1. Evaluacion de la Rentabilidad Financiera
Fuente: Fernandez (2004)

La rentabilidad financiera es fundamental para la ejecucién de un proyecto de
prefactibilidad, debido a que este muestra los resultados del rendimiento que se lograra
obtener a futuro de los fondos propios de los inversionistas para la creacion de la

empresa.

Estudio de mercado

El estudio de los mercados se base en la identificacion, recopilacién, analisis,
difusion y uso sistematico por medio de los objetivos de la informacion con el propésito
de mejorar la toma de decisiones relacionada con la identificacion y solucion de
problemas. Se lleva a cabo para ayudar a identificar los problemas que no se evidencian
a primera vista, pero es probable que surjan en un futuro. En algunos ejemplos depende

el tipo de investigacion que incluyen estudios potenciales de mercado, participacion,
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imagen de marca o compafiia, caracteristicas de mercado, tendencias comerciales, etc.

(Malhotra, 2008, p. 7).

El proceso de estudio de mercado incluye la definicion del problema, desarrollo del
enfoque del problema, formulacion del disefio de investigacion, trabajo de campo o
recopilacion de datos, preparacion y analisis de datos ademas la elaboracion y

presentacion del informe (Malhotra, 2008, p. 11).

Oferta
Fischer & Espejo (2004) “La oferta se refiere a las cantidades de un producto que los

fabricantes estan dispuestos a producir a los posibles precios del mercado” (p. 148).

Ley de la oferta

La cantidad de una mercancia que los productores estan dispuestos a poner en el
mercado varia en relacion directa al movimiento del precio, es decir, si el precio baja, la
oferta decrece y ésta incrementa si el precio se eleva. Dichas mercancias estan
determinadas por los siguientes factores: el numero de firmas en el sector industrial,
capacidad productiva, costo de factores productivos, y técnicas de produccion (Fischer

& Espejo, 2004, p. 148).

Demanda

Segun Fischer & Espejo (2004) La demanda se refiere a la cantidad del producto que
los consumidores estan dispuestos a comprar a los precios del mercado. El precio del
producto se determinara por la demanda, ésta constituye una serie de relaciones y

cantidades (p. 146).
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Ley de la demanda

Las cantidades de una mercancia que los consumidores estan dispuestos a comprar
varian en relacion inversa al movimiento de los precios; esto es, si l0s precios aumentan,
la demanda baja y si los precios se reducen, la demanda aumenta. Dichas mercancias
estaran determinadas por los siguientes factores: grupos y preferencias de los
consumidores, numero de consumidores, precio de productos sustitutos, ingresos, etc.

(Fischer & Espejo, 2004, p. 146).

La ley de la oferta y la demanda es el principio basico que se basa una economia de
mercado. Este principio refleja la relacion que existe entre la demanda de un producto y
la cantidad ofrecida de ese producto teniendo en cuenta el precio al que se vende el
producto. Se presenta porque los demandantes estan dispuestos a comprar las mismas
unidades que los oferentes quieren fabricar, por el mismo precio, esto se denomina

punto de equilibrio (Sevilla, 2016, p. 1).

Estudio organizacional

El estudio organizacional es el resultado de diversas disciplinas de caracter
humanista, como la sociologia, historia, psicologia, antropologia, estudio por el cual
salen los fendmenos de influencia y control de la administracion en las organizaciones.
En el mismo se busca analizar fendmenos de caracter social que tienen lugar al interior
de las organizaciones y son el resultado de las relaciones que tienen los miembros que
conforman la organizacion (Pérez & Guzman, 2014, p. 1).

Estudio técnico

El estudio técnico esta direccionado en base al proceso destinado a generar los

productos o servicios que la empresa va ofrecer. Este define la factibilidad técnica para
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la seleccion de un tamafio del mercado acorde a la demanda a satisfacer y que es
financiable por los inversionistas, posibilidad de tener la localizacion y contar con mano
de obra idonea para la ejecucion de la actividades productivas y gestion de la

organizacién (Palacio, 2012).

En el andlisis de la viabilidad financiera de un proyecto, el estudio técnico tiene por
objeto proveer informacidn para cuantificar el monto de las inversiones y de los costos
de operacion pertinentes a esta area. Una de las conclusiones de este estudio es que se
debera definir la funcion de produccidn que optimice el empleo de los recursos
disponibles en la produccion del bien o servicio del proyecto (Sapag & Sapag, 2008, p.

24).

Estudio financiero

Es estudio financiero se ocupa de la adquisicion, financiamiento y administracion de
bienes con una meta global del proyecto de ejecucion. De esta forma, la funcion de
decision de la administracion financiera se desglosa en tres areas relevantes: Inversion,

financiamiento y administracion de bienes (Van & Wachowicz, 2010, p. 2).

El analisis financiero, es el método que permite analizar las consecuencias
financieras de las decisiones de negocios. En esto es necesario aplicar las técnicas que
permite recolectar la informacion, llevando a cabo las distintas mediciones y sacar
conclusiones. Por medio de esto se estima el rendimiento de una inversion, estudiar el
riesgo, conocer si el flujo de fondos de una empresa alcanza para afrontar los pagos

(Pérez & Merino, 2011, p. 1).
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2.2.Marco conceptual
Administracion: Yirda (2019) considera que, es el conjunto de funciones cuya
finalidad es administrar, esta técnica busca obtener resultados de maxima eficiencia, por
medio de la coordinacion de las personas, cosas y sistemas que forman una organizacion
0 entidad, como objetivo de estudio de las técnicas utilizadas en la planificacion,
integracion, control de recursos y unificacion de una organizacion para obtener

beneficios de indole social o econémico. (p.1)

Costos: Hansen y Mowen (2009) definen el costo como el “valor sacrificado por
productos y servicios que se espera que aporten un beneficio presente o futuro a una

organizacion” (p.1).

Demanda: Fischer & Espejo (2004), la demanda se refiere a la “cantidad de un
producto que los consumidores estan dispuestos a comprar a los posibles precios del
mercado. El precio del producto se determinara por la demanda, ya que ésta constituye

una serie de relaciones y cantidades” (p.1).

Economia: Sevilla (2019) define a la economia como “la ciencia que estudia la
forma de administrar los recursos disponibles para satisfacer las necesidades humanas.

También estudia el comportamiento y acciones de los seres humanos” (p.1).

Finanzas: Andrade (2012), define como: “Area de actividad econdmica en la cual el
dinero es la base de las diversas realizaciones, sean estas inversiones en bolsa, en

inmuebles, empresas industriales, en construccion, desarrollo agrario etc.” (p.1).
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Inversion: Peumans (1967) sefnala que “la inversion es todo aquel desembolso de
recursos financieros que se realizan con el objetivo de adquirir bienes durables o
instrumentos de produccién (equipo y maquinaria), que la empresa utilizara durante
varios afios para cumplir su objetivo” (p.1).

Oferta: Fischer & Espejo, (2004) “La oferta se refiere a las cantidades de un
producto que los fabricantes estan dispuestos a producir a los posibles precios del

mercado” (p.1).

Organizacion: Andrade (2015), la organizacion es "la accién y el efecto de articular,
disponer y hacer operativos un conjunto de medios, factores o elementos para la

consecucidn de un fin concreto(p.1)

Patrimonio: Valor residual de los activos del ente econdmico después de deducir
todos los pasivos, y agrupa el conjunto de cuentas que representa el valor de comparar el
activo menos el pasivo, producto de los recursos netos del ente economico que han sido
suministrados por el propietario de los mismos, sea directamente 0 como consecuencia

del giro ordinario de sus negocios (Sinistierra, 2005, p. 1).

Prefactibilidad: “La prefactibilidad, por lo tanto, supone un analisis preliminar de

una idea para determinar si es viable convertirla en un proyecto” (Pérez & Merino,

2013, pag. 1)

Rentabilidad: “La rentabilidad es la relacion que existe entre la utilidad y la
inversion necesaria para lograrlo, que mide la efectividad de la gerencia de una

empresa” (Zamora, 2011, p. 1).
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2.3 Variables de la investigacion

2.3.1 Variable Independiente: Prefactibilidad

Corvo (2019) considera que, el estudio de prefactibilidad es un analisis en la etapa
preliminar de un proyecto de gran potencial, este se efectlia para determinar si tomar el
riesgo de implementacion seréa de gran beneficio para proceder a la etapa de estudio de
factibilidad. Esto se lleva a cabo por un equipo de trabajo que esta disefiado para otorgar
a las partes involucradas de la empresa la informacidn especifica que requiera para la
implementacién del proyecto o la leccidn de nuevas inversiones, seleccionando los
mejores escenarios de negocios. Este proceso tiene en consideracion los factores que
pueden perjudicar o interferir en el proyecto final. Los estudios de prefactibilidad deben
incluir disefios y descripciones detalladas de la operacion, asi como estimaciones de

costos, riesgos del proyecto, problemas de seguridad y otros datos relevantes.

2.3.1 Variable Dependiente: Creacion de una empresa de comercializacion

Gonzélez (2018) establece que, para la creacion de una empresa comercializadora es
relevante destacar el valor que conlleva la ejecucion de un plan de comercializacién para
la empresa, a través de acciones coordinadas que impliquen a todos los &mbitos de la
empresa. Esto permite prestar atencion especifica en la competencia para determinar las
posibilidades de éxito que generara la implementacion de un negocio para la
comercializacién de productos o servicios de la empresa en el mercado agregando valor

para diferenciarse de la competencia.
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Tabla 3

Operacionalizacion de la variable independiente
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Variable Independiente: Prefactibilidad

Concepto

Corvo (2019)
considera que, el
estudio de
prefactibilidad es
un analisis en la
etapa preliminar
de un proyecto
de gran
potencial, este se
efectla para
determinar si
tomar el riesgo
de
implementacion
sera de gran
beneficio para
proceder a la
etapa de estudio
de factibilidad.

Categoria Indicador
Estudio de Productos y
mercado Servicios
Estudio Capacidad
Técnico operativa

Técnicay
Estudio operatividad
Organizacional  de calcular
costos
Estudio
financiero Inversién

Item

¢Suele acudir
a un Coffee
bar con
frecuencia?

¢ Cree usted
que todas las
personas que
asisten a un
Coffee bar se
interesan en la
calidad y
variedad que
se les brinda?

¢Cuanto
estaria
dispuesto a
gastar en un
servicio de
Coffee bary
bebidas
alcoholicas de
tu
preferencia?

¢ Cree usted
que es viable
la creacion del
negocio en la
comuna?

Instrumentos

Encuestas
dirigidas a los
habitantes y
turistas de la
Comuna
Palmar.




Tabla 4

Operacionalizacion de la variable dependiente
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Variable dependiente: Creacion de una empresa de comercializacion

Concepto

Gonzélez (2018)
establece que, para la
creacion de una
empresa
comercializadora es
relevante destacar el
valor que conlleva la
ejecucion de un plan
de comercializacion
para la empresa, a
través de acciones
coordinadas que
impliquen a todos los
ambitos de la
empresa. Esto permite
prestar atencion
especificaen la
competencia para
determinar las
posibilidades de éxito
gue generara la
implementacion de un
negocio.

Categoria Indicador
Plan de Capacidad
comercializacion  operativa
Operaciones Capital de
productivas trabajo

Item

¢Cree usted que
todas las personas
que asisten a un
Coffee bar se
interesan en la
calidad y variedad
que se les brinda?

¢Piensa que la
situacion
econdmica por la
gue pasa el pais
afecta
directamente a
negocios como un
Coffee bar?

Instrumentos

Entrevistas
dirigidas a los
propietarios de
empresas y
similares en la
zona.

2.5 Conclusién

En el presente capitulo se detall6 la conceptualizacion de los procesos que se llevaran

a cabo en el proyecto, citando informacion de gran importancia sobre las variables de

estudio, articulos correspondientes al tema, y como se efectuara los cuestionarios de

encuestas para establecer la ejecucion y los estudios de prefactibilidad que se

desarrollaran en el proximo capitulo.



Capitulo 11

3 Marco Metodolégico
3.1. Plan de investigacion

Se citan varias teorias de investigacion, para la realizacion del proyecto y su
respectivo desarrollo.

Coelho (2019) considera que, la investigacion es el proceso intelectual y
experimental que comprende el conjunto de métodos aplicados de modo sistematico,
con la finalidad de indagar sobre un tema, para ampliar el desarrollo del conocimiento.
Siendo este de interés cientifico, humanistico, social o tecnologico. Esto tiene como
objetivo buscar soluciones a problemas puntuales, ver las causas de un problema social,
obtener datos, entre otros. (p.1)

Pérez & Gardey (2008), un plan investigativo es un procedimiento cientifico
destinado a recopilar informacion y formular hipétesis sobre un determinado fendmeno
social o cientifico. Los pasos son los siguientes: planteamiento del problema, con su
respectiva formulacion del fendmeno investigativo, establecer objetivos, hipdtesis,
formulacién de teorias, esto debe incluir la justificacion, que consiste en indicar las
razones del problema investigativo. (p.1)

“El disefio de la investigacion se refiere a la estrategia que adopta el investigador
para responder al problema, dificultad o inconveniente planteado en el estudio” (Arias,
2006, p. 26).

Un plan de investigacion es una actividad que realiza el investigador para descubrir

hechos que le ayuden a resolver un problema o proyecto. Este plan de investigacion es
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muy utilizado para los proyectos de factibilidad y prefactibilidad que el investigador
desea desarrollar y poder guiarse para la investigacion.

El proceso de investigacion

El prop6sito de una investigacion es buscar respuestas a determinadas interrogantes
mediante la aplicacion de procedimientos cientificos. Este proceso se lleva a cabo por
diferentes formas, segin el &mbito de estudio del trabajo que efectla el investigador. El
proceso del analisis que implica la investigacion cientifica ha sido desarrollado para
buscar la informacién méas detallada del estudio de cualquier problema que se plantee

para obtener conocimientos mas objetivos y confiables (Maya, 2014, p. 15).

El proceso de investigacion busca la solucion a un problema, hecho o situacion
mediante el cual el investigador debe llevar a cabo varias fases que implican una
investigacion cientifica para determinar la solucion del problema a base de teorias mas
objetivas.

Disefio bibliogréafico

La investigacion bibliografica constituye una excelente introduccion a todos los otros
tipos de investigacion, puesto que esta proporciona el conocimiento de las
investigaciones existentes, hipotesis experimentos, resultados, instrumentos y técnicas
usadas acerca del problema que el investigador se propone resolver (Cabana, Gallegos,

Musto, Pizarro, & Vega, 2014, p. 3).

Para el presente trabajo de investigacion se utilizara la investigacion bibliografica
porque este radica en recopilar informacion de forma implacable y detallada que ayude a

la investigacion que se desea realizar, para obtener datos seguros.
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Investigacion de Campo

La investigacion de campo es aquella que consiste en la recoleccion de datos
directamente de los sujetos investigados, donde ocurren los hechos (datos primarios), sin
manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigador obtiene la informacion,

pero no altera las condiciones existentes (Arias, 2006, p. 31).

La investigacion de campo se aplicard mediante la herramienta de encuestas, ayudara
a obtener los datos reales como el estudio de mercado, la aceptabilidad de este proyecto
entre otros, y esto servird para constatar si es factible la creacion de un coffee bar en la

comuna Palmar del cantén Santa Elena.

Investigacion Cualitativa

La investigacion cuantitativa se ocupa en la recoleccion y analisis de informacion por
medios numeéricos y mediante la medicion, por su parte, la investigacion cualitativa
toma como mision “recolectar y analizar la informacion en todas las formas posibles,
exceptuando la numérica. Tiende a centrarse en la exploracion de un limitado pero
detallado numero de casos o ejemplos que se consideran interesantes o esclarecedores, y

su meta es lograr “profundidad” y no “amplitud” (Nifio, 2011, p. 30).

En este proyecto de prefactibilidad se desarrollard con una investigacion cualitativa,
debido a que, esta investigacion permitira recolectar informacion mediante la aplicacién
de técnicas de investigacion como la entrevista y encuesta que se realizara para la
obtencion de informacion y desarrollo del proyecto, de esta manera poder llegar a

obtener resultados semejantes a la realidad.
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Investigacion por enfoque Cientifico

La investigacion cientifica es un proceso que busca la produccion y comprobacion
del conocimiento nuevo, en cualquiera de los campos de la ciencia, mediante la
aplicacion de unas etapas, pasos, técnicas e instrumentos acordes con el método

cientifico que corresponden dentro de la investigacion (Nifio, 2011, p. 25).

Esta investigacion se fundamenta en analizar los hechos de comprobacion en la
creacién de un nuevo hecho, es decir que no hay existencia de este fenémeno, mediante
técnicas o instrumentos de acuerdo a la ciencia y seréa de gran ayuda para este proyecto,

en el cual se buscaré la factibilidad de implementar este proyecto en la comunidad.

Al haber citado varias definiciones de diferentes autores respecto a las teorias que
conlleva un plan de investigacion se procede a reafirmar los disefios de investigacion
planteados para el desarrollo de un proyecto de prefactibilidad, como la investigacion
bibliogréafica, de campo, cualitativa y cuantitativa, estan representa un aporte
fundamental para las diferentes estrategias que se pueden realizar en el proyecto y

visualizar la factibilidad del mismo, esto basado en los objetivos planteados.

Métodos de la investigacion

Método cientifico

El método cientifico esta basado en dos pilares, la reproducibilidad, es decir, la
capacidad de repetir un determinado experimento, en cualquier lugar o persona y la
refutabilidad, esto dado en toda proposicion cientifica tiene que ser susceptible de ser

falsada o refutada (falsacionismo) (Castan, 2014, p. 2).
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Metodo Estadistico

El método estadistico consiste en una secuencia de procedimientos para el manejo de
los datos cualitativos y cuantitativos de la investigacion. EI manejo de datos tiene por
proposito la comprobacion, en una parte de la realidad, de una o varias consecuencias
verificables deducidas de la hipotesis general de la investigacion, el método estadistico
tiene las siguientes etapas: Recoleccion, Recuento, Presentacion, Sintesis y Analisis
(Reynaga, 2015, p. 17).

Con esto se llega a la conclusion de aplicar al presente proyecto el método cientifico
y estadistico, esto sera fundamental para el desarrollo de la investigacion de
prefactibilidad en la implementacion de un Coffee Bar en la comuna Palmar.

El método estadistico es de gran aportacion en el proyecto para poner en practica las
teorias para la recoleccion de datos; y el método cientifico ayudara a ver si es factible
implementar un proyecto que haya sido ejecutado, siempre y cuando este sea mejorado e
innovador.

Técnicas de investigacion

Tabla 5

Técnicas e instrumentos de investigacion
Técnicas Instrumentos
Entrevista Formulario
Encuesta Cuestionario

Dentro del proyecto investigativo se efectuara entrevistas a través de la ejecucion de
formularios y encuestas por medio de cuestionarios para la obtencion de informacion

que se requiere para lograr los objetivos planteados.
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Tabla 6
Plan
¢ Qué? ¢Para ¢, Como? ¢;Cuando? ;DoOnde ¢Con qué?
qué? ?
Problema Necesidades Acciones Tiempo Alternativas Evaluacion
solucién
Enla No Para el El proyecto  Creacion Para el
actualidad  existen proyecto se  seestimasu deun desarrollo del
no se ha espacios desarrollara  implementa- Coffee proyecto, se
desarrollado de una cionen el Bar,en  hace necesario el
un proyecto recreacié investigacion afio fiscal la andlisis de un
de n para de tipo 2020. Comuna estudio de
Prefactibili- pasaren cientifica, Palmar.  prefactibilidad
dad parala familiay que en el cual se
creacion amigos.  corroborara aplicara las
de un enla siguientes
Coffee Bar, creacion de teorias:
en la Escasez  este proyecto e Analisis de
Comuna de y de método los costos de
Palmar; a locales estadistico inversion
través de que que ayudara e Andlisis de
este ofrezcan ala la
proyecto se  varias recoleccion rentabilidad
debe crear  alternativ de datos financiera
alternativas  as de mediante la e Estudio de
turisticasy  bebidas.  ejecucion Mercado
lograr un tecnica como e Estudio
desarrollo la encuesta y técnico
la entrevista e Estudio
dlrlgldaa los financiero
habitantes de e Estudio
la organizacio-

comunidad.

nal
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Tipos de investigacion

Tabla 7
Tipos de investigacion

Investigacion Descripcion

La investigacion exploratoria es aquella que se efectiia sobre

e Exploratoria un tema desconocido, por lo que sus resultados constituyen
una vision aproximada de dicho objeto, es decir, un nivel
superficial de conocimientos (p. 23).

La investigacion descriptiva consiste en la caracterizacion de
e Descriptivo un hecho, fenémeno, individuo o grupo, con el fin de
establecer su estructura o comportamiento (p. 24).

Su finalidad es determinar el grado de relacién o asociacion
(no causal) existente entre dos 0 mas variables. En estos

e Correlacional estudios, primero se miden las variables y luego, mediante
pruebas de hipdtesis correlacionales y la aplicacion de técnicas
estadisticas, se estima la correlacion (p.25).

La investigacion explicativa se encarga de buscar el porqué de
los hechos mediante el establecimiento de relacion es causa-

e Explicativo efecto. En este sentido, los estudios explicativos pueden no
ocuparse tanto de la determinacion de las causas
(investigacion post facto), como de los efectos (investigacion
experimental), mediante la prueba de hipotesis (p.26).

Fuente: Arias (2006) (El Proyecto de Investigacion)

En el proceso investigativo se analiza varias teorias sobre los tipos de investigacion
para pronosticar la factibilidad de un proyecto, los autores establecieron desarrollar la
investigacion de tipo descriptivo y correlacional, debido a que, se especifico las causas
del problema, asi también van ligadas con las variables mediante los costos de inversion
que se realizaran en el proyecto, ayudaran a pronosticar la rentabilidad financiera y el

objetivo del proyecto.
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3.2. Fuentes de investigacion

Fuentes primarias

Constituyen el objeto de la basqueda bibliogréfica y proporcionan datos de primera
mano, directamente del autor. Ejemplos de estas son: libros, antologias, articulos de
publicaciones periodicas, monografias, tesis y disertaciones, y documentos oficiales,
trabajos presentados en conferencias 0 seminarios, testimonios de expertos,

documentales etc. (Gomez, 2006, p. 51).

Las fuentes primarias es la informacion que el investigador puede conseguir
facilmente, debido que, este tipo de informacién proporciona datos a la brevedad posible

que son fundamentales para el desarrollo de la investigacion.

Libros
“Los libros abarcan todas las ramas del conocimiento humano. Desde el material mas
basico hasta el mas completo esta contenido en los libros. Cuando estos son redactados

y editados por primera vez, son considerados fuentes primarias” (Rosales, 2011, p. 1).

Revistas

Las revistas son fuentes primarias publicadas de forma periodica. Pueden venir en
formato digital o fisico y hablar de una gran variedad de temas en cada edicion. Estas
proporcionan informacion sobre fendmenos que normalmente no son relatados en un
libro. Una de sus caracteristicas mas importantes, como fuentes de informacion, es su
permanencia a lo largo del tiempo. Esto se debe a que las revistas siempre se encargaran
de tratar temas novedosos de forma corta en cada una de sus ediciones (Mejia, 2019, p.

1).
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Articulos de periddicos

Los articulos de periddico son considerados fuentes primarias cuando hablan de
eventos noticiosos o que sucedieron recientemente. Este tipo de articulos son similares a
los de las revistas, estos son producidos de forma continua para alimentar el contenido
de un periodico (Mejia, 2019, p. 1).

Tesis

Una tesis es una redaccion de origen académico encargada de exponer un tema
especifico, tomando una postura frente a este. Es una produccién Unica y original, cuyo
fin es el de emitir un grupo de conclusiones relevantes sobre el tema de estudio. Se vale
de la recopilacion de informacion proveniente de numerosas fuentes de informacion
(primaria, secundaria y terciaria) para la redaccion de su contenido (Mejia, 2019, p. 1).

Otras

“Otras fuentes primarias incluyen las monografias, canciones, autobiografias,
fotografias, poemas, apuntes de investigaciones, cuentos, obras de teatro y cartas”
(Mejia, 2019, p. 1).

Fuentes secundarias

“Son compilaciones, resimenes y listados de referencias publicadas en un area de
conocimientos en particular (son listas de fuentes primerias), donde se mencionan y
comentan brevemente articulos, libros tesis, disertaciones y otros documentos
relevantes” (Gémez, 2006, p. 51).

Por lo general, estan compuestas por colecciones de temas o referencias primarias. Al
igual que las fuentes primarias, su formato puede ser digital o impreso. Por tal razon,

dentro de esta categoria pueden ser abarcadas tanto enciclopedias virtuales como
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compendios fisicos sobre temas puntuales, por ejemplo, un diccionario de temas
médicos. Suelen ser usadas cuando los recursos son limitados y se requiere consultar

varias fuentes confiables dentro de una misma investigacion (Mejia, 2019, p. 1).

Las fuentes secundarias son las que se encuentran en estudios ya realizados por
terceros y por lo tanto son fundamentales para el desarrollo de los proyectos de
prefactibilidad, esto se encuentra como una guia para conseguir éptimos resultados.

Biografia

Una biografia puede ser definida como el resumen escrito de la vida de una persona.
Este resumen se produce a partir del analisis que hace un individuo sobre la informacién
disponible relativa a la vida de un personaje especifico. Como otras fuentes de
informacion, puede ser encontrada de forma digital o impresa. Hoy en dia es comun
encontrar documentales o peliculas basadas en una biografia escrita (Mejia, 2019, p. 1).

Antologia

Una antologia es una recopilacion de las mejores obras de un autor. Estas pueden ser
de caracter literario o musical. Por tal motivo, los libros de cuentos y poemas, o los
discos con canciones seleccionadas se encuentran dentro de esta fuente de informacion
(Mejia, 2019, p. 1).

Enciclopedia

Una enciclopedia puede ser entendida como un texto de referencia o consulta, dentro
del cual puede ser encontrada informacion sobre numerosos temas. Una enciclopedia
universal contiene informacidon sobre diversas areas del conocimiento, mientras que una
enciclopedia especializada, se encarga de recopilar informacion sobre un tema puntual

(Mejia, 2019, p. 1).
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Otras
“Otras fuentes secundarias incluyen los diccionarios especializados, las criticas
literarias, los libros de historia, los articulos sobre obras de arte, los catalogos de

bibliotecas, y cualquier articulo que interprete la obra de otro autor” (Mejia, 2019, p. 1).

Al definir varias teorias de las fuentes de informacion tanto primarias como
secundarias, el presente proyecto utiliz6 en gran parte las fuentes de informacién
primarias para sustentar las teorias que definen el desarrollo de Prefactibilidad para la
creacion de un Coffee Bar “Marroc”, en la comuna Palmar, provincia de Santa Elena y
de esta manera poder aplicar las técnicas necesarias para su factibilidad como las

encuestas y entrevistas a los habitantes de la comunidad.

3.3. Poblacion
“Es un conjunto finito o infinito de elementos con caracteristicas comunes para los
cuales seran extensivas las conclusiones de la investigacion. Esto queda delimitado por

el problema y por los objetivos del estudio” (Arias, 2006, p. 81).

Poblacion Finita

“Agrupacion en la que se conoce la cantidad de unidades que la integran. Ademas,
existe un registro documental de dichas unidades” (Arias, 2006, p. 82).

La poblacién finita referencia al nimero de integrantes de un sector o lugar que

pueden ser medibles o cuantificables para realizar un estudio de mercado.

Poblacion Infinita
“Es aquella en la que se desconoce ¢l total de elementos que la conforman, por

cuanto no existe un registro documental de éstos debido a que su elaboracion seria
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practicamente imposible” (Arias, 2006, p. 82).

La poblacion infinita es aquel numero de datos, el cual no estan registrados, ni se
conoce de los elementos que lo conforman, por ello los autores concluyen que no se
podria examinar con precision.

Delimitacion de la poblacion

Tabla 8
Universo
Elementos Cantidad (habitantes)

Pais: Ecuador 17°322.227
Provincia: Santa Elena 308.693
Canton:  Santa Elena 144.076
Parroquia: Colonche 31.322
Comuna: Palmar 6225
Visitas: Turistas 994

Fuente: Instituto Nacional de estadisticas y censos INEC 2010, Fundacion Neo
Juventud

3.4. Tamafio de muestra

Muestra

“La muestra es un subgrupo de la poblacion de interés sobre el cual se recolectaran
datos, y que tiene que definirse o delimitarse de antemano con precision, éste deberéa ser
representativo de dicha poblacion” (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014, p. 173).
Con el fin de obtener la informacidn necesaria se escoge una muestra, esta es extraida de
una poblacion objeto de estudio.

Tipos de muestra

Muestreo Probabilistico: “Todos los elementos de la poblacion tienen la misma

posibilidad de ser escogidos para la muestra y se obtienen definiendo las caracteristicas



39

de la poblacion y el tamafio de la muestra, y por medio de una seleccion aleatoria”

(Hernandez, Ferndndez, & Baptista, 2014, p. 175).

Muestreo no probabilistico: “Es el subgrupo de la poblacién en la que la eleccion
de los elementos no depende de la probabilidad, sino de las caracteristicas de la

investigacion” (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014, p. 176).

En este estudio de prefactibilidad para establecer la muestra, se desarroll6 un estudio
probabilistico, en donde los habitantes de la comuna Palmar lograron contar con un
igual indice de probabilidad de estar seleccionados para la muestra.

Delimitacion de la muestra

La muestra objeto de estudio son habitantes que residen en la Comuna Palmar, de la
parroquia Colonche, provincia de Santa Elena. Se escogio el muestreo probabilistico,
debido a que las personas elegidas para este estudio seran de manera aleatorias, de igual

manera se contabilizara las visitas que la Comuna Palmar tiene anualmente.

Tabla 9
Poblacion Objetivo
Poblacion Cantidad
Habitantes de la comuna Palmar 6,225
Visitas anualmente 994
Total 7,219

Fuente: Instituto Nacional de estadisticas y censos INEC 2010, Fundacion Neo
Juventud

Para el célculo de la muestra se utilizé la siguiente formula en base a la cantidad de

habitantes inmersos al universo objeto de estudio:

B Z?pgN
~ (N-1)e? + Z2pq

n
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Tabla 10
Datos
Informacién Simbologia

Z=95% =1.96 Z = Nivel de confianza

p =50% = 0.5% p = Probabilidad de éxito

g =50% = 0.5% g = Probabilidad de fracaso

e =5% = 0.05% e = Margen de error

N =7219 N = Universo

n="? n = Tamafo de la muestra

Zzqu
Desarrollo: n=
(N-1)e2 + Z2%pq
El calculo muestral nos
B (1.96)2(0.5)(0.5)(7219)
n= (7219 — 1)(0.05)2 + (1.96)2(0.5)(0.5) manifiesta como resultado a
6933.1276 trecientas sesenta y cinco
n= W n = 365 R/
personas a encuestar.
Tabla 11
Muestra
Detalle Cantidad
Habitantes de la Comuna y Turistas anualmente 365
Total 365

La tabla 9, describe que hay trecientos quince personas habitantes de la Comuna

Palmar, y las visitas que se hacen anualmente constituyen como parte de la muestra.

Tabla 12
Muestra porcentual
Detalle Cantidad Porcentaje
Empresarios 2 0.83%
Habitantes de la comuna Palmar y turistas 363 99.17 %

Totales 365 100 %
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La tabla 12, presenta el porcentaje de quienes conforman parte de la muestra, el 99.17
% son parte de los habitantes de la comuna Palmar y turistas que visitan este lugar, y el
0.83% a empresarios de la comuna como fuente directa de opinidn para este proyecto.

3.5.Analisis de resultados

En el presente proyecto, la poblacién objeto de estudio son 6,225 habitantes de la
comuna Palmar que estan considerados como potenciales clientes de bebidas en un
Coffee Bar, para la determinacién de la poblacion se cogi6 informacion del censo
nacional que el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC realizé en el afio 2010,
asi como también las 994 personas de diferentes localidades que visitan anualmente la
Comuna Palmar datos referenciales de la fundacién Neo Juventud quien es una

organizacién que fomenta el turismo en la comunidad.

Se empleo el método de muestreo probabilistico para conocer a un determinado
grupo de estudio, al efectuar el céalculo se obtuvo como resultado una muestra de 365
personas a quienes se les aplicaran los instrumentos de investigacion, la entrevista estara
dirigida a 2 empresarios de la comuna Palmar, la encuesta sera direccionada a 365
habitantes y turistas de la comuna, donde influye el problema, de modo que la
informacion recolectada contribuya a que los investigadores analicen si es rentable o no
invertir en el proyecto.

La entrevista

La entrevista, mas que un simple interrogatorio, es una técnica basada en un dialogo
0 conversacion “cara a cara”, entre el entrevistador y el entrevistado acerca de un tema
previamente determinado, de tal manera que el entrevistador pueda obtener la

informacion requerida (Arias, 2006, p. 73).
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La entrevista es una técnica basada en el dialogo entre dos 0 mas personas con la
particularidad de que esta sea “frente a frente”, en la cual el investigador podra obtener
respuestas que le ayuden a resolver un problema o hecho, en la cual fundamente sus
teorias bajo las respuestas del entrevistado. Gracias a esta técnica los proyectos de

prefactibilidad son viables.

La encuesta

“Se define la encuesta como una técnica que pretende obtener informacion que
suministra un grupo o muestra de sujetos acerca de si mismos, o en relacion con un tema
en particular” (Arias, 2006, p. 72).

La encuesta es un método que nos permite obtener informacion de un ndmero de
personas, es decir una muestra de una poblacion para poder analizar su criterio acerca de
tema en particular. Esta técnica es de vital ayuda para el investigar, ya que gracias a ella

obtendra informacion relevante para poder desarrollar el proyecto en particular.

3.6.Conclusion

En el presente capitulo se especifica los componentes de la investigacion que se
utilizaran durante el desarrollo de este proyecto de prefactibilidad, para determinar la
viabilidad del proyecto, esto a través del analisis de la muestra poblacional y las
herramientas para el proceso de datos, como la encuesta. EI marco teorico es vital para
el desarrollo del marco metodoldgico que justifique tedricamente el estudio a efectuar.
En el estudio investigativo esta delimitado por la recopilacion de informacion a través
de entrevista a 2 empresarios y encuesta a 363 habitantes de la comunidad, siendo esto

el paso para la proyeccion establecida en el siguiente capitulo.



Capitulo IV
4. Formulacién del proyecto
4.1.  Anadlisis e interpretacion de resultados
El presente estudio de analisis e interpretacion de resultados es fundamental para
conocer qué tan viable sera el proyecto para su implementacion, se utilizaran técnicas de
estudios e instrumentos como entrevista y encuesta, es posible realizar un muestreo no
probabilistico a la poblacién objetivo, por lo cual se podré conocer las necesidades del

cliente potencial.

En este capitulo nos enfocaremos en analizar los resultados que se obtengan mediante
el uso de las técnicas y herramientas que fueron escogidas para medir la prefactibilidad
del proyecto, para lo cual se utilizara los resultados de la encuesta realizado a los
habitantes y turistas de la comuna Palmar perteneciente al canton Santa Elena, también
se realizara la entrevista a empresarios del cual conoceremos la opinion acerca de la

creacion de un Coffee Bar en la comuna.

La muestra de la técnica de estudio encuesta esta constituida por individuos de 18 a
50 afos de edad, las cuales representan 263 encuestas que estaran dirigidas a los
habitantes de la comuna Palmar, Provincia de Santa Elena y a los turistas que visitan la
comunidad, que son los que conformaran la base de estudio para el proyecto y analizar

los resultados en la viabilidad del Coffee bar.

La técnica de estudio entrevista estara dirigida a empresarios que deseen invertir en
nuevos proyectos de emprendimiento, que se desarrollen en la comunidad como es el la

del Coffee bar en la comuna Palmar, ya que este proyecto esta dirigido para activar la
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economia en la poblacion brindando un espacio recreativo donde ir a pasar un momento

amenos con la familia y amigos.

Entrevista

La entrevista es una forma especifica de conversacion mediante la cual se genera
informacion de un tema en especifico entre el entrevistador y un entrevistado. El
proyecto esta enfocado en brindar un servicio de calidad en cafeterias y bebidas
alcohdlicas a los consumidores locales y turistas que visitan la Comuna Palmar, con una
variedad de aperitivos para acompariar las variedades de bebidas y poder pasar un

tiempo en armonia con la familia 0 amigos.

A los 02 dias del mes de noviembre del afio 2019 se realiz6 la entrevista al Sr. Alex
Palma residente de la Comuna Palmar para conocer la opinion en la implementacion del
Coffee Bar, formato de entrevista (Ver Apéndice A), con el fin de obtener mayor
informacion para el proyecto ya que de esta manera se identificaran las necesidades que

tienen los habitantes y el impacto economico que generara este nuevo proyecto.

Entrevista 1

1.- ¢Cree Ud. que es rentable la creacion de un Coffee Bar?

En la actualidad, en el sector no existe un negocio que ofrezca los servicios que Uds.
Comentan, asi que pienso que seria muy rentable ya que la mayoria de personas buscan
estos lugares y optan por ir a la ciudad de la libertad.

2.- ¢Ud. considera que es factible crear un Coffee Bar en la comuna Palmar?

Si debido a que la mayoria de persona que frecuentan estos lugares es en pareja de las

diferentes edades y ellos serian sus principales consumidores.
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3.- ¢ Piensa que la situacion econémica por la que pasa el pais afecta
directamente a negocios como un Coffee Bar?

La situacion econdmica actual del pais afecta directamente a toda clase de negocio, esto
se debe a la falta de liquidez y de apoyo en el sector turistico en el caso de nuestras
actividades econdmicas.

4.- ¢ Cudles son los riesgos econémicos que deberia afrontar un Coffee Bar?

Los riesgos econémicos de un Coffee bar, varian dependiendo de su punto de vista, la
competencia, es un riesgo que corre el emprendedor ya que al incursionar en un nuevo
servicio o producto siempre correra el riesgo de que existan nuevos locales que ofrezcan
lo mismo a un precio mas econémico. La situacion actual del pais podria ser como
segundo plano, ya que esta afecta directamente a los emprendedores debido a que los
productos que utilizan los obtienen a precios mas altos de lo normal.

5.- ¢ Qué ambiente cree Ud. ¢ Qué es propio para la creacion de un Coffee bar?

La ubicacion y ambiente que proporciona un negocio a sus clientes, es la clave del
éxito del mismo, como residente de la comuna palmar puedo decir que contamos con
una hermosa playa la misma que nos brinda una bella caida del sol que acompafiado de
un local con arreglo de interiores rustico moderno, y un poco de musica acorde al

momento, podria ser un atractivo para sus futuros clientes.

Entrevista 2

Esta entrevista fue dirigida al Sr. Pedro Tomala Gerente General de la empresa
“Comercial Pedro Patricio”, que busca invertir en nuevos emprendimientos innovadores
que se implemente en la sociedad, la entrevista fue dirigida para conocer la opinién

acerca de este nuevo proyecto en la creacion de un Coffee Bar en la comuna Palmar.
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1.- ¢Cree Ud. que es rentable la creacion de un Coffee Bar?

Si lo es, porque existen muy pocos negocios que brinden este doble servicio en la
comuna, por ende es rentable porque el cliente siempre se encuentra descubriendo
nuevos lugares donde ir a pasar un buen momento.

2.- ¢Ud. considera que es factible crear un Coffee Bar en la comuna Palmar?

Si, porque en la actualidad no existe un negocio con los servicios que ofrecen y esto
ayudaria a fomentar el turismo en la comuna Palmar, con nuevas alternativas donde ir a
pasar en familia 0 amigos.

3.- ¢ Piensa que la situacién econémica por la que pasa el pais afecta
directamente a negocios como un Coffee Bar?

La situacion econdmica afecta a todo tipo de negocio, por eso es necesario empezar a
emprender con nuevos negocios que capten la atencion del consumidor.

4.- ¢ Cuales son los riesgos econdémicos que deberia afrontar un Coffee Bar?

Principalmente la competencia, en la creacion de negocios similares a los de un
Coffee Bar, asi como también los productos sustitos y el poder de los proveedores.

5.- ¢ Qué ambiente cree Ud. ¢ Qué es propio para la creacion de un Coffee bar?

El cliente siempre busca comodidad y sentirse seguro en el lugar que visite por eso es
recomendable que el Coffee bar mantenga un ambiente acogedor para que los clientes se
sientan cobmodos y hagan del negocio un lugar donde regresar. Asi como la variedad de

productos a ofrecer.

Analisis general de las entrevistas
El negocio si es rentable, porque hoy en dia los habitantes de la comuna palmar optan

por ir a las grandes ciudades en busca de alternativas para compartir un momento entre



46

familia y amigos. Porque en la actualidad no existe un negocio que brinde los servicios

de cafeteria y bebidas alcohdlicas en el mismo lugar.

Se afirm@, que la creacion de un Coffee bar en la comuna Palmar seria ideal porque
ayudaria fomentar el turismo y por ende se activara la economia no solo en dias festivos
sino a diario, porque esta implementacion captara la atencion de habitantes de la misma
comunidad y turistas que visiten las playas de la zona norte de la Provincia de Santa
Elena.

La situacion economia afecta a todo tipo de negocios, ya que se debe a la falta de
liquidez, por eso es necesario crear nuevos atractivos turisticos con implementacion
innovadora para atraer no solo al habitante de la comunidad sino al turista local que

siempre busca por descubrir algo nuevo y atractivo.

Entre los riesgos economicos que se mencionaron, como principal es la competencia
ya que siempre los negocios con este tipo de actividad de un Coffee bar se sentiran en
riesgo por la creacion de negocios similares en el entorno. Como segunda opcion
consideran los productos sustitutos que también son una amenaza en este tipo de
negocio, y por ultimo el poder de los proveedores ya que la subida de precios en la
materia prima podria causar problemas futuros sino se maneja adecuadamente este
proceso.

Se afirmo que el consumidor siempre busca comodidad en un ambiente seguro y
confortable donde ir a pasar un comento agradable con la familia o amigos, el cliente
observa el servicio ofrecido y es una de las razones principales para la fidelidad de
consumidor, asi mismo el ambiente del Coffee bar debe ser rustico o moderno y que

vaya de la mano con una musica acorde al ambiente.



47

4.1.1. Encuesta

La encuesta es fundamental para determinar la prefactibilidad de un proyecto, porque
permitira conocer las necesidades y preferencias de los futuros clientes potenciales, y la
aceptacion que tendra el proyecto en su implementacién, porque este instrumento de las
técnicas de investigacion tendrd un contacto directo con la opinién de los habitantes de

la Comuna Palmar.

El objetivo de la encuesta es determinar la aceptacion en la creacion de un Coffee bar
en la Comuna Palmar, Provincia de Santa Elena. A través de preguntas cerradas que
permitan que el encuestado este predispuesto a responder, en la encuesta se analizaran
las preferencias y necesidades que desean los futuros clientes potenciales para la

implementacion del proyecto.

El presente formulario (Ver Apéndice B) fue realizado para obtener informacion de
363 personas elegidas aleatoriamente que son objeto de estudio para realizar el proyecto,
se busca conocer el nivel de aceptacion de los habitantes y turistas asi como las
necesidades del cliente, ante la Creacion de un Coffee bar para incentivar el turismo y
desarrollo econémico de la comuna Palmar, Provincia de Santa Elena, a continuacion se
exponen los resultados obtenidos en las encuestas, tabulacion y andlisis del trabajo de

campo.

4.1.1.1. Resultados de las encuestas
Realizadas a los habitantes y turistas de la comuna palmar del canton Santa Elena
para medir el nivel de aceptacion del proyecto de prefactibilidad de la creacion de un

Coffee bar.
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1.- Género
Tabla 13
Género de personas encuestadas
Opciones Cantidad Porcentaje
Femenino 111 31%
Masculino 252 69%
TOTAL 363 100%

Género de personas encuestadas

# Femenino ® Masculino

Figura 2. Género de personas encuestadas

Interpretacion:

Segun la encuesta aplicada a los habitantes de la comuna Palmar, este andlisis dio
como resultado que la mayoria de los encuestados son del género masculino con un
resultado del 69%, ademas de ser los mas activos tanto en trabajo como en recreacion de

los lugares alternativos que hay en la localidad y el género femenino un 31% tienen a

tener menor actividad de distraccion en la comuna Palmar.
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2.- Es usted habitante:

Tabla 14
Localidad de personas encuestadas
Opciones Cantidad Porcentaje
Local 337 93%
Turista 26 7%
TOTAL 363 100%

Localidad de personas encuestadas

E Local

E Turista

Figura 3. Localidad de personas encuestadas

Interpretacion:

En la comuna Palmar la mayoria de los encuestados son locales dando como
resultado un 93%, se puede evidenciar poca actividad turistica debido a que la gran
mayoria de las personas se dedican a la pesca y no se enfocan en desarrollar el turismo
en la playa, siendo asi el resultado de la encuesta en turistas que visitan la Comuna

Palmar un 7% de la muestra en la poblacién objetivo.



3.- Edad

Tabla 15
Edad de personas encuestadas
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Opciones Cantidad Porcentaje
18 -25 78 21%
2633 193 53%
34-49 90 25%
50 0 més 2 1%
TOTAL 363 100%
Edad de personas encuestadas
1%
18 -25
H26-33
W34 -49
ki 50 o mas

Figura 4. Edad de personas encuestadas

Interpretacion:

Como se puede apreciar en el grafico los clientes objetivos oscilan en la edad de 26 a

33 afios de edad con un resultado del 53%, son quienes mas transitan en la playa y que

ven la necesidad de contar con un lugar donde puedan distraerse de la rutina diaria, en

segundo y tercer lugar con un porcentaje del 25% y 21% se encuentran en la edad de 18

a 25afios y de 34 a 49 afios por lo consiguiente solo el 1% personas de 50 afios 0 mas

edad.
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4.- Estado civil
Tabla 16
Estado civil de personas encuestadas
Opciones Cantidad Porcentaje
Soltero 152 42%
Casado 184 51%
Divorciado 27 7%
Otro 0 0%
TOTAL 363 100%

Estado civil de personas encuestadas
0%

H Soltero
E Casado
i Divorciado

i Otro

Figura 5. Estado civil de personas encuestadas

Interpretacion:

Se realizaron las encuestas a los habitantes de la comuna Palmar, teniendo como
resultados un 51% de personas casadas, donde la mayoria de los encuestados se ven en
la necesidad de trabajar para fomentar el desarrollo econémico y mantener a las familias

de la comunidad, y en un resultado menos como el 42% y el 7% solteros y divorciados.
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5.- ¢Suele acudir a un Coffee bar con frecuencia?

Tabla 17
Preferencia de visitas a un Coffee bar
Opciones Cantidad Porcentaje
Si 212 58%
No 151 42%
TOTAL 363 100%

Preferencia de visitas a un coffee bar

i Si

E No

Figura 6. Preferencias de visitas en un Coffee bar

Interpretacion:

Segun la encuesta aplicada a los habitantes de la Comuna Palmar la mayoria de las
personas acuden a una Coffee bar dando como resultado un 58%, por lo que se hace
necesario instaurar un negocio gque obtenga los dos servicios en el mismo sitio como un
Coffee bar en la comuna Palmar, y por lo consiguiente personas que no visitan estos

lugares dio como resultado solo el 42%.
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6.- ¢ Cuando visita un Coffee bar, cual es el motivo principal para asistir?

Tabla 18
Motivos de visitas a un Coffee bar
Opciones Cantidad Porcentaje
Buena comida 63 17%
Promociones 13 4%
Trabajo 35 10%
Buenos precios en bebida 22 6%
Compartir con amigos 224 62%
Leer 6 2%
TOTAL 363 100%

Motivos de visitas a un coffee bar
2%

E Buena comida
i Trabajo

# Compartir con amigos

i Promociones
ki Buenos precios en bebida

i Leer

Figura 7. Motivos de visitas a un Coffee bar

Interpretacion:

La mayor parte de la poblacion, como podemos observar el motivo de visitas a un
coffee bar generalmente dio como resultado un 62% en compartir con amigos,
momentos gratos que ayudan a fortalecer lazos fraternales, desestresando la mente y el
cuerpo de la monotonia del trabajo y por lo consiguiente un 17% en la buena comida

gue pueden encontrar en estos negocios.



7.- ¢ Qué atributos buscas en un Coffee bar?

Tabla 19
Atributos en un Coffee bar
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Opciones Cantidad Porcentaje
Wifi gratis 36 10%
Mdsica ambiental 93 26%
Multiples bebidas 101 28%
Libros 12 3%
Juego de mesa 109 30%
Television 12 3%
TOTAL 363 100%
Atributos en un coffee bar
3%
3% .
& Wifi gratis E Musica ambiental & Multiples bebidas

i Libros HJuego de mesa

Figura 8. Atributos en un Coffee bar

Interpretacion:

i Television

Tomando en consideracion que la mayor parte de la muestra es de género masculino,

el resultado de la encuesta dio un 30% entre los juegos de mesa, sin embargo, las

opciones son variadas y no es mayor diferencia en resultados con el 28% en variedad

de bebidas, 26% en buena musica, son los atributos mas importantes que buscan los

clientes en un coffe bar, ayudando a socializar entre las personas de la comuna Palmar.
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8.- ¢ Que disefio le gustaria que tenga su Coffee bar ideal?

Tabla 20
Disefio de un Coffee bar ideal
Opciones Cantidad Porcentaje
Rustico 216 60%
Moderno 79 22%
Sencillo 57 16%
Urbano 11 3%
TOTAL 363 100%

Disefio de un coffee bar ideal

3%

HRustico EModerno ©Sencillo i Urbano

Figura 9. Disefio de un Coffee bar ideal

Interpretacion:

Respecto al disefio de las instalaciones del Coffee bar un 60% indico que le
gustaria que sea un disefio rastico ya que se funde con el paisaje del manglar creando un
ambiente natural Ilamativo y acogedor para nuestros clientes siendo este estilo el mas

utilizado en la actualidad, y por lo consiguiente un 22% con instalaciones modernas para

el negocio.



9.- ¢ Cuanto estaria dispuesto a gastar en un servicio de Coffee bar y bebidas

alcohdlicas de tu preferencia?
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Tabla 21
Consumo por servicio de cafeteria
Opciones Cantidad Porcentaje
3,00 - 6,00 154 42%
6,00 - 9,00 152 42%
9,00 - 12,00 49 13%
Mas de 12,00 8 2%
TOTAL 363 100%

Consumo por servicio de cafeteria

i 3,00 - 6,00
6,00 - 9,00
9,00 - 12,00
kil Mas de 12,00

Figura 10. Consumo por servicio de cafeteria
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Tabla 22
Consumo por servicio de bebidas alcoholicas
Opciones Cantidad Porcentaje
3,00 - 6,00 64 18%
6,00 - 9,00 132 36%
9,00 - 15,00 130 36%
Mas de 15,00 37 10%
TOTAL 363 100%

Consumo por servicio de bebidas
alcohdlicas

& 3,00 - 6,00
6,00 - 9,00
9,00 - 15,00
il Mas de 15,00

Figura 11. Consumo por servicio de bebidas alcohdlicas

Interpretacion:

La pregunta pretende indagar en el valor que estarian dispuestos a cancelar los
clientes potenciales en los servicios de un Coffee bar, por ende, dio como resultado un
42% entre USD. 3.00 a USD. 9.00 en los servicios de cafeteria, y en los servicios de
bebidas alcohdlicas un resultado del 36% de USD. 6.00 a USD. 15.00 los clientes por
preferencias gastan mas en bebidas alcoholicas que en un servicio de cafeteria, donde la
fusion de un Coffee bar interviene y da la ventaja de ser un negocio rentable y a una vez

transmite la elegancia de los productos impulsando el turismo en la comuna.
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10.- ¢Cuando visitas un Coffee bar, de quien sueles ir acompafiado?

Tabla 23
Preferencia de acompafiamiento
Opciones Cantidad Porcentaje
Solo/a 12 3%
Con amigos/as 275 76%
Con novio/a 16 4%
Con familia 60 17%
TOTAL 363 100%

Personas con quien irias a un coffee
bar

H Solo/a
i Con amigos/as
& Con novio/a

il Con familia

Figura 12. Preferencia de acompafamiento

Interpretacion:

De las personas encuestadas dio como resultados un 76% de la mayor parte de

las personas prefiere pasar tiempo agradable con amigos platicando y realizando

diversas actividades de recreacion en un ambiente acogedor que ayude a fortalecer

amistades, por lo consiguiente 17% prefiere pasar en familia, el 4% con la novio/a y el

3% solos, en la Comuna Palmar.



11.- ¢ Cree usted que es necesario la creacion de un Coffee bar en la Comuna
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Palmar?
Tabla 24
Percepcion en la creacion de un Coffee bar
Opciones Cantidad Porcentaje
Si 361 99%
No 2 1%
TOTAL 363 100%

Percepcion en la creacion de un
coffee bar

HSi

E No

Figura 13. Percepcion en la creacion de un Coffee bar

Interpretacion:

Como se puede observar en los resultados la mayor parte de las personas cree

que es necesario la creacion de un Coffee bar en la comuna Palmar siendo asi el 99% de

los encuestamos, ve claramente la necesidad de crear un lugar con ambiente agradable y

realizacién de diversas actividades con familiares y amistades donde ir a degustar los

servicios de cafeteria y bebidas alcohdlicas en un mismo lugar.



12.- ¢ Qué sabores de bebidas te gustaria que se lanzara al mercado?

Tabla 25
Aceptacion de bebidas en servicio de cafeteria
Opciones Cantidad Porcentaje
Café 81 22%
Cappuccino 62 17%
Mocaccino 58 16%
Macchiato 58 16%
Frapuccino 38 10%
Café helado 66 18%
TOTAL 363 100%

Aceptacion de bebidas en servicio
de cafeteria

i Café

# Cappuccino
i Mocaccino
i Macchiato

# Frapuccino

i Café helado

Figura 14. Aceptacion de bebidas en servicio de cafeteria



Tabla 26
Aceptacion de bebidas alcohdlicas
Opciones Cantidad Porcentaje
Margarita Corona 56 15%
Sangria 81 22%
Coctel Marroc 57 16%
Coctel Roca 52 14%
Coctel tricolor 57 16%
Michelada 60 17%
TOTAL 363 100%

Aceptacion de bebidas
alcohdlicas

17%

i Margarita Corona
H Sangria

i Coctel Marroc

ld Coctel Roca

M Cdctel tricolor

i Michelada

Figura 15. Aceptacion de bebidas alcoholicas

Interpretacion:

En la pregunta planteada que corresponde a la preferencia de bebidas en los

servicios de cafeteria y bebidas alcohdlicas, el 22% de las personas consideran la

preferencia especial del café, ya que desean percibir los diferentes aromas, saboresy

formas en las que se puede preparar una bebida con café, en el servicio de bebidas

alcoholicas dio como preferencia un 22% en la sangria, ademas de las variedades de

cocteles y bebidas alcohdlicas que se pueden servir para la degustaciéon en un Coffee

bar.

61



13.- ¢Con que tipo de piqueos o postres te gustaria acompafiar tu bebida?

Tabla 27
Aceptacion de postres

Opciones Cantidad Porcentaje
Dulce tres leches 80 2204,
Cheesecake 55 15%
Crepe 32 9%
Waffle 57 16%
Tarta de Café 71 20%
Brownie 68 19%

TOTAL 363 100%

Aceptacion de postres

i Dulce tres leches
i Cheesecake

id Crepe

 Waffle

M Tarta de Café

i Brownie

Figura 16. Aceptacion de postres
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Tabla 28
Aceptacion de piqueos
Opciones Cantidad Porcentaje
Pizza 89 25%
Hamburguesa de camardn 25 7%
Patacones con pescado frito 83 23%
Sandwich 88 24%
Camarones con tocino 35 10%
Deditos de queso 43 12%
TOTAL 363 100%

Aceptacion de piqueos

| R i Pizza

Figura 17. Aceptacion de piqueos

Interpretacion:

ld Sandwich
E Camarones con tocino

i Deditos de queso

i Hamburguesa de camarodn

i Patacones con pescado frito

Finalmente se tiene el andlisis de postres y piqueos que desean los usuarios para

acompanfiar la variedad de bebidas que ofrece un Coffee bar a los clientes potenciales,

Se presentaron diferentes opciones de postres y piqueos teniendo mejor acogida los

productos clasicos y que son de consumo cotidiano por los encuestados como el dulce

de tres leches que dio como resultado un 22% y en la aceptacion de piqueos un 24%

entre hamburguesas de camaron y sandwich, este andlisis sera guia para la

implementacion en aperitivos.
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Analisis general de la Encuesta

La encuesta fue dirigida a los habitantes de la comuna Palmar y turistas que llegan a
visitar sus hermosas playas en la comunidad, con el estudio investigativo se demostrd
que no existe un Coffee bar en la actualidad donde los habitantes tengan opciones
alternativas donde ir a pasar un momento ameno con su familia o0 amigos. Motivo por el

cual se hace necesario implementar este proyecto.

Es importante fortalecer el turismo en la comunidad, con la creacién de un Coffee bar
ayudara a fomentar el turismo y por ende la activacion de la economia en la comunidad,
y para cubrir este mercado se debe innovar en diferentes platos que acomparien las

bebidas calientes o alcohdlicas, que se lleguen a ofrecer en el proyecto.

Los resultados de la encuestan detectaron que los posibles clientes potenciales se
encuentran en un rango de 26 a 33 afios de edad, usualmente suelen ir acompafiados de
amigos y familiares a este tipo de sitios, lo por tanto buscan un lugar que sea acogedor y
de preferencia con un disefio rastico. Adicionalmente les gustaria que en el Coffee bar
tenga un espacio de entretenimiento como juegos de mesa, la masica ambiental y la
variedad de bebidas que se puedan ofrecer ya que la mayor parte de la muestra es del
género masculino.

En cuanto a la preferencia de consumo en bebidas el café expreso tradicional se
adquiere con mayor frecuencia, y en bebidas alcoholicas la michelada tiene mayor
acogida suelen acompafarlos con dulce de tres leches, sandwich o pizza, por lo tanto el
rango que suelen cancelar es entre USD. 3.00 a USD. 9.00 en servicios de cafeteriay

entre USD. 6.00 a USD. 15.00 en servicio de bebidas alcohdlicas, para un Coffee bar.
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4.2.  Estudio de mercado
El estudio de mercado es una herramienta fundamental para el anélisis del
comportamiento del consumidor o cliente y la percepcidn que tiene el cliente de esta
nueva idea de negocio y de los productos que ofrece, para la toma de decisiones en la
viabilidad del proyecto. Con el propoésito de crear nuevas oportunidades de trabajo,
nuevos espacios de diversion que cumplan con las expectativas de los habitantes de la
comuna, comodidad, atencion al cliente, variedad de bebidas y acompafiamiento se

plantea la creacion de un Coffee bar en la comuna Palmar.

Para esto se recopilard informacion concerniente a clientes potenciales, nivel de
aceptacion del proyecto, entorno de mercado, nivel de ingreso de los consumidores,
competencia. Con la obtencion de esta informacion se realizara un plan de marketing
con el proposito de dar valor agregado al Coffee bar y a los productos que ofrecera
como es el servicio de cafeteria y bebidas alcohdlicas que acompafaran los momentos

agradables que compartan en el establecimiento.

La instalacion del Coffee bar, segun el analisis de los resultados de la herramienta
de investigacion un 60% de encuestados indicaron que desean un disefio rastico y
acogedor porque va acorde al ambiente turistico de la comunidad. Normalmente en la
localidad existen bares tipos cantinas, discotecas, panaderias y restaurantes, por lo tanto,

no hay alternativas de lugares donde compartir tranquilamente con familia y amigos.

De esta manera el Coffee bar Marroc podra implementar estrategias en cuanto a los
competidores, que estan ubicados alrededor del establecimiento permitiendo incorporar

todos los productos que ofrecen en un mismo lugar como variedad de bebidas, ambiente
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acogedor, acompariamiento y una buena atencidn al cliente que se brindara en el Coffee

bar.

4.2.1. Microambiente

Tabla 29
Andlisis FODA

Fortalezas

Oportunidades

La ubicacién del negocio es una zona
turistica, donde existe gran movimiento de
potenciales clientes.

No tener competencia directa, prestara
atencion en cada detalle para mejorar la
calidad del servicio y productos.

Crear un ambiente acogedor con detalles
rusticos, y con la tecnologia necesaria para
satisfacer las necesidades de los clientes.
Contar con personal capacitado, experiencia
y conocimientos en las diferentes areas para

brindar un mejor servicio.

Debilidades

No contar con el nivel de aceptacion
esperado por la comunidad.

No contar con capital ni ayuda necesaria para
solidificar la idea de negocio

Variacion de los precios de la materia prima,
que es esencial para la elaboracién y
comercializacion de los productos.

No encontrar personas capacitadas ni
dispuestas ayudar en el mejoramiento y

desarrollo del negocio

Incremento a la actividad turistica en la
comuna Palmar provincia de Santa Elena
Generar fuentes de trabajo directa e
indirectamente

Personas calificadas que abasteceran de
insumos y materia prima para una
produccion de calidad

Adaquirir nueva tecnologia proyectandose a la
modernizacion para adaptarse a la

competencia sana.

Amenazas

No cumplir con los objetivos propuestos de
la idea de negocio

Afectacién por el aumento potencial de la
crisis econdémica que se da en la actualidad
Restricciones de leyes y politicas que
impidan el funcionamiento del negocio

Estar situado en un lugar donde existe mayor
riesgo de amenazas naturales que afecte a las

estructuras y atente con el ser humano
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4.2.2. Macroambiente

Factor Politico

El factor politico en la actualidad es muy cambiante, sin embargo es un factor
fundamental para todas las empresas tanto como grande, medianas, pequefios y
microempresas que desean posesionarse en el mercado. En Ecuador hoy en dia se
fomenta el emprendimiento a la ciudadania ecuatoriana ya que, por los altos indices de
desempleo segun Diario el Comercio “el desempleo registré el 4,9% segun la ultima
Encuesta Nacional de Empleo, Desempleo y Subempleo (Enemdu), del El informe
elaborado por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC)”, el gobierno
ecuatoriano impulsa mayor mente a los jévenes optar por crear un propio negocio y de

esta manera se han creado varios proyectos donde los beneficiaros son los ecuatorianos.

De esta manera hoy en dia existen instituciones publicas y privadas que han creado
varios proyectos para brindar acceso a créditos de emprendedores que deseen crear
propio negocio con proyectos innovadores que ayuden al crecimiento economico del
pais. Como el proyecto de Capital Semilla que segun en el portal web del Ministerio de
Industrias y Productividad “la inversion que se realiza para apoyar proyectos de
innovacion productiva de Mipymes y emprendedores, en etapas de desarrollo. Este

financiamiento podra ser reembolsable dependiendo del éxito que el proyecto tenga”.

Con la ayuda de este tipo de plan se podra dar el impulso y desarrollo de proyectos de
innovacion productiva, para los ecuatorianos y como estos proyectos también existen
otros como los de la Corporacion Financiera Nacional (CFN), donde se podran
beneficiar personas naturales como juridicas, el gobierno implemento estos planes para

el desarrollo econémico del pais y de la misma manera se brinden fuentes de empleo.
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Factor Econémico

Se hace necesario conocer la economia dentro del mercado donde se desarrollara el
proyecto, y como principal indicador tenemos el precio del barril de petréleo que es
fundamental para el pais ya que la variacion del precio afecta la economia de varios
mercados. Segun Diario el BBC NEWS (2020) el precio del petrdleo decayo
considerablemente a USD. 18.00 incluso se cotizaba en valores negativos situdndolo en
USD. -37.63 debido a la fuerte reduccién de demanda energéticas como resultado de los
confinamientos y cuarentenas por la emergencia sanitaria COVID-2019 que afecto a
todo el mundo.

A medida que se levant6 el confinamiento por la pandemia segun Diario El
Telégrafo (2020) el precio por barril WTI sube a USD. 39.60 un 1.7% de la cotizacion,
sin embargo se espera que en el transcurso del ultimo trimestre mejoren los precios, por

la demanda del petroleo de los diferentes paises donde se exporta.

Factor Socio Cultural

En la actualidad se ha incrementado el turismo en la provincia de Santa Elena, y esto
da paso a que se desarrolle el incremento hotelero en la Comuna Palmar y asi generar
fuentes de empleo para la comunidad. Es por esto que la sociedad necesita capacitarse
en el ambito hotelero y turistico para que de esta manera se brinde un buen servicio de
los productos o servicios que ofrecen las pequefias empresas que se encuentran en la
Comuna Palmar.

Este desarrollo no solo brinda fuentes de empleo en la comunidad, sino que
desarrollara la economia en la misma favoreciendo el estilo de vida de los habitantes,

por lo tanto disminuye la tasa de desempleo, segun la INEC (2019) esta tasa esta en
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crecimiento y actualmente se encuentra con un porcentaje Tasa de participacion global
66.8% junio 2019 comparada al 66.4% junio 2018 este porcentaje no es significativo

PEro va en ascenso.

Factor Tecnoldgico

El factor tecnoldgico es una herramienta favorable para todas las empresas y el
internet es de mucha utilidad en el mundo laboral. Este instrumento tiene rapido acceso
a todo tipo de informacion, con la aparicion de innovaciones tecnoldgicas las empresas
pueden obtener una diferenciacion frente a la competencia permitiendo promocionar

productos y servicios que ofrecen.

La tecnologia establece nuevos mercados y oportunidades para todas las
organizaciones tanto comercial como de servicios, es importante que las empresas
promocionen productos o servicios en internet de otra manera se volverian obsoletos y
ambiguos. Por otro lado el proyecto de prefactibilidad del Coffee Bar pretende ser
innovador incorporando la tecnologia necesaria en maquinas de Gltima generacion que
permitan la preparacion de los productos en alta calidad y ademas implementar el uso de

zona wi-fi brindando a sus clientes un servicio moderno.

4.2.3. Andlisis y proyeccion de la oferta

Para el analisis de la oferta se consideran los productos y servicios que ofreceréa el
Coffee Bar como bebidas alcohdlicas, bebidas calientes y frias en base al café, postres y
piqueos que satisfagan las necesidades de los habitantes de la localidad, y que buscan

determinar la situacion conveniente del mercado al que se va a incursionar.
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La oferta del presente proyecto se da porque la comuna no cuenta con un
establecimiento que ofrezca el servicio de cafeteria y bebidas alcohdlicas en un mismo
local, por lo general existen restaurantes tradicionales, microemprendedores que en las
mafianas ofrecen desayunos acompafiados de una taza de café o té, cyber café,
panaderias, vendedores ambulantes de comida negocios que disponen de un horario de
atencion limitada, su infraestructura es muy ambigua y muy pocas opciones de
productos, esto representa el 5% de ofertantes en el mercado representados por la

cantidad de 242 personas.

4.2.4. Anélisis y proyeccion de la demanda

La comuna Palmar perteneciente a la parroquia Colonche del cantén Santa Elena,
cuenta con 6,225 habitantes y visitas anuales de 994 turistas, segun el INEC en el afio
2020 la proyeccion de la poblacion economicamente activa es del 67.8% las personas
que demandarian el consumo en el Coffee bar corresponden a 4,894 habitantes como

demanda potencial.

Segun la encuesta realizada el 53% de los encuestados oscilan en un rango de edad
entre 23 — 33 afios de edad, por tal motivo se evidencian como futuros clientes
potenciales que sienten la necesidad de que se cree un lugar, con ambiente agradable y
cuente con diversas actividades para disfrutar en familia y con amistades los servicios de
cafeteria y bebidas alcoholicas en un mismo lugar, por lo que nos muestra una perfecta

demanda efectiva de 2,594 habitantes para el proyecto.

4.2.5. Demanda insatisfecha

Segun los datos recolectados a través de encuestas nos indica que en la zona donde se
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va a realizar la creacién del Coffee bar Marroc la demanda se muestra insatisfecha con

una cantidad de 4,625 habitantes esto debido a que actualmente la comuna no cuenta

con ideas de negocios similares, la infraestructura no es acorde a la necesidad de los

clientes, no cuentan con distintas opciones de diversion en un mismo lugar, variedades

de bebidas y snack.

Tabla 30
Demanda insatisfecha
Demanda
Poblacion de referencia Ciudad Habitantes
Total de la poblacion de Comuna Palmar Santa Elena 7,219
Poblacién demandante potencial Descripcion Habitantes
Proyeccion de la PEA al 2020 segun el Personas que demandarian el 4804
INEC es de 67.8% consumo en un Coffee Bar
Poblacién de demanda efectiva Porcentaje de demanda Habitantes
efectiva
Rango de edad 23- 33 afios en clientes
potenciales >3% 2,594
Oferta
Ofertantes en el mercado Porcentaje de competencia Habitantes
Competidores de la zona como
restaurantes, vendedores ambulantes, cyber
que en la actualidad cuentan con el 5%, y 5% 242
comercializan en sector de la comuna
Palmar.
Analisis de la oferta y demanda
Poblacion de referencia 7,219
Poblacion de demanda potencial 4,894
Poblacion de demanda efectiva 4,845
Poblacion ofertante 242
Demanda insatisfecha 4,625
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4.2.6. Producto

e Naturaleza

Los productos que ofrecera el Coffee Bar son diversos como los servicios de cafeteria
y de bebidas alcohdlicas, la naturaleza de estos productos es para el consumo final como
organico, etilico, y bebidas energéticas que consumen habitualmente los clientes
objetivos. Los cuéles seran acompafiados por productos complementarios como el
servicio de postres y piqueos.

e Composicion

Coffee Bar Marroc ofreceré los productos de cafeteria a base de elementos
ecuatorianos, estos cuentan con una gran demanda nacional como internacional, asi
mismo las bebidas alcohdlicas tradicionales. Para el desarrollo de este proyecto es
necesario conocer la composicion de cada producto a ofrecer al consumidor las cuales se
describen en la tabla 19.

e Forma de uso

El presente proyecto de creacidn de un Coffee Bar esta dirigido a personas que
desean apreciar aromas Yy sabores de bebidas con y sin alcohol y a la vez alegrar su
diario vivir. Dado que las personas consumen de estos productos con frecuencia y
siempre estan dispuestos a experimentar nuevos sabores, con las sugerencias ayudaran a
mejorar la calidad de los productos y servicios que se ofreceran.

e Presentacion

Coffee Bar Marroc tendra una presentacion acogedora las instalaciones seran tipo

rastico donde los habitantes de la comuna Palmar tendran un momento ameno con
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familiares y amigos en un ambiente célido y confortable donde podran degustar por las
mafianas del servicio de cafeteria en horario de 08h00 y por la noche el servicio de

cafeteria y bebidas alcohodlicas hasta las 23h00.

En Coffee Bar Marroc la presentacion de las instalaciones seréd de una planta donde
estaran divididas por las diferentes &reas como sala de recepcion, cocina, bafios, area de
caja y un espacio de Autoservicio asi mismo tendré zona wifi para que los consumidores
que la visiten se sientan en un lugar comodo con ultima tecnologia, la musica también
sera una de las caracteristicas del Coffee bar porque contara con repertorio de musica

clasica para hacer del ambiente mucho mas acogedor.

Area de recepcion

En la Sala de recepcion donde se recibiran a los consumidores estara conformada por
6 mesas y 4 sillas de madera cada una, el espacio tendra un ambiente acogedor donde ir
a pasar una mafiana en comparfiia de la familia y un buen desayuno y por las tardes y
noche con amigos con el servicio de cafeteria y bebidas alcohdlicas, en la comuna

Palmar, Provincia de Santa Elena.

Figura 18. Area de recepcion
Fuente: Google
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Area de caja

Coffee bar Marroc contara con personal altamente capacitado para brindarle una
adecuada atencion al cliente, que sea amable, carismético y que tenga siempre una
buena presentacion, asi mismo se contard con una caja registradora de los pedidos que
realizaran los clientes y se llevara un registro de ventas para el reporte final del mes, y

realizar la comparacion con meses anteriores permitiendo ver el déficit de ventas.

Figura 19. Area de caja
Fuente: Google

Area de Cocina

El area de la cocina estara dividida entre los instrumentos del servicio de cafeteria y
los del servicio de bebidas alcoholicas, donde también se realizaran los diferentes
aperitivos que acompafan a la variedad de bebidas del Coffee Bar, contaran con
maquinas de cafeteria de ultima tecnologia asi mismo con un extractor de cocina para

evitar la concentracion de olor por la comida.

Figura 20. Area de cocina
Fuente: Google
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Area de bafios

Coffee Bar Marroc contara con un solo bafio para hombres y mujeres el cual se
establecera un horario de limpieza estricto, para mantener limpio y perfumado creando
ambiente adecuado al cliente, y que de esta manera se sienta motivado en regresar al

establecimiento ya que va acorde a las necesidades del cliente potencial.

- by
¥

Figura 21. Area de bafios
Fuente: Google

Luego de describir cada area de las cuales estara conformada Coffee Bar Marroc, se
presenta una muestra de cdmo sera la presentacion de los productos del servicio de
cafeteria y del servicio de bebidas alcohdlicas para el consumo de los futuros clientes
potenciales en el local, y que de esta manera se sientan satisfechos y se pueda captar su
fidelizacion.

Coffee Bar Marroc ofrecera sus servicios de cafeteria a base de productos
ecuatorianos, ya gque estos cuentan con una gran demanda nacional como internacional,
asi mismo las bebidas alcoholicas tradicionales, para lo cual se describe a continuacion

el tamafio que tendré la presentacion del producto.
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Tabla 31
Productos de cafeteria
Producto Composicion Presentacion Tamafo
Café - o Taza de 60
Exoress e Café molido de 7 a 8 gramos mi
P e 30 mililitros con agua a 88°C. —
e Azlcar al gusto
e 30 mililitros con agua a 88°C.
e Café molido de 7 a 8 gramos T
Capuccino e 120 ml de leche entera fresca y Taza 200 ml
P fria. Y
e 1 cucharada de canela en —
polvo
e Azlcar al gusto
Café helado e Bolade Helado Tasa de 60
e Café expresso mi
Tabla 32
Productos bebidas alcohdlicas
Producto Composicion Presentacion  Tamafio
e Dos cervezas claras de 155 ml
i e 1 Botella de vino tinto S
Sangria e 1 Refresco de limon o ginger ale . Copa de
(o soda) 150 ml
e Yitazade varias frutas picadas ~
(manzana, durazno, pera)
] e Brandy
Coctel e Licor de Café L4 Cona d
Marroc e Leche condensada " opa de
] . 150 mi
e Almibar crema batida
e 1 vaso de hielo -
e 1%Ilimdn ] q
. arra de
Michelada o Sal 150 m

e 1 cerveza light
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e Marca

La marca es un elemento fundamental para un producto o servicio porque a través de
ella el consumidor podra identificar sus atributos, por ellos es importante elegir una
marca Unica, novedosa y sobre todo original. Por ser un proyecto dirigido a la recreacién
familiar para brindar tiempos, espacios, socializar entre familia y amigos con un
ambiente acogedor, relajante y a la vez que ayude a desestresarse de la rutina diaria. La
marca que se presenta en este proyecto es Coffee Bar Marroc.

Para el presente proyecto en representacion de su marca se utilizé un isologo
(texto+imagen), donde el texto y el icono se encuentra unidos para crear un solo
elemento de los cuales se constituyen, para representar el mar de la Comuna Palmar, el
rocio que cae junto con un amanecer tranquilo y el acompafiamiento de una buena taza

de cafe, es lo que representara la marca del Coffee bar Marroc.

Figura 22. Logo
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e Color negro: Esta relacionado con la elegancia, que tendran las instalaciones un
lugar que denota sofisticacion y es conservador, representa la seriedad y respeto que
se desea transmitir al cliente potencial, el color negro envia un mensaje de

exclusividad, alta calidad y afiade un tope de misterio

e Color blanco: El color blanco transmitira limpieza y suavidad al ambiente, color
universal de la paz, humildad y amor, que desea proyectar Coffee bar a los usuarios
ya que las instalaciones estaran representa por, la limpieza e higiene del local, para

pasar un momento agradable junto a la familia y amigos.

Productos complementarios

Coffee bar “Marroc” ofrece servicios de cafeteria y bebidas alcoholicas, acompafiado
de piqueos, shack o postres que hagan de su consumo un momento especial. Desde un
dulce de tres leches hasta una pizza la variedad de productos complementarios que
ofrecera el Coffee bar seran fundamental para que el cliente no busque otras opciones y
de esta manera ganar su fidelidad entres los productos complementarios a ofrecer

tenemos:



Tabla 33

Productos complementarios postres
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Producto

Composicion

Presentacién

Tamaino

Dulce de
tres leches

Tarta de
café

Brownie

unidades de Huevos

1 Taza de Azucar (200 gr)

1 cucharadita de esencia de
vainilla

1 taza de harina sin preparar
1 % cucharadita de polvo de
hornear

Y taza de leche fresca

1 taza de leche evaporada

1 lata de leche condensada
1 taza de crema de leche

Y, taza de cafe

250 gramos de queso
mascarpone

250 gramos de queso crema
100 gramos de azucar glas
15 ml de gelatina sin sabor
galletas Maria

40 gramos de azucar

150 gramos de mantequilla
sin sal

gramos de café en polvo
200 gramos de miel

100 ml de agua

1 chorrito de brandy o ron

120 gr de chocolate amargo
troceado

200 gr de mantequilla sin sal
150gr de azucar morena
huevos a temperatura
ambiente

1 cucharadita de vainilla
200 gr de harina

30 gr de cacao en polvo

150 gr de nueces

10 porciones

10 porciones

10 porciones
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Tabla 34
Productos complementarios piqueos
Producto Composicién Presentacion Tamafo
Masa para pizza
Y lata de tomate :
100 gr de queso mozzarella E?‘ o
Pizza Y pimentdn tamafio mediano . :

Patacones con
pescado frito

Sandwich

Y, cebolla tamafio mediano (b...‘ "-,‘“' porcmnes
"."75.\

50 gr de jamon cocido [ , e : l
Una pizca de orégano
Una pizca de sal

1 Unidades Pescado
Lenguado

1 Cucharadas Adobo La
Sazon Maggi

1/4 Taza Harina De Trigo
Unidades Platano Verde
1 Cubo Caldo De Gallina
Maggi

1 porcion

1 cucharada de mantequilla
1 pieza de huevo
cucharadas de aceite vegetal
comestible

1 rebanada de queso
manchego

piezas de pan integral

1 pieza de tomate

' 1 porcion

e Valor afadido

Dar a conocer al cliente los atributos del producto la procedencia, las bondades, la

calidad que contiene cada uno, pero elocuentemente mostrar la combinacion de los
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servicios de cafeteria y bebidas alcohdlicas que lo diferencia de la competencia,
adicionalmente el Coffee Bar tendra diferentes funciones donde podran los usuarios

disfrutar de sketch cémicos, musica en vivo, pequefias obras de teatro.

4.2.7. Precio

El valor de los productos que se ofertan estan determinados de acuerdo a la busqueda
de informacion que se realiz6 en la comuna Palmar donde estara ubicada el Coffee Bar
por ser un lugar turistico Palmar cuenta con varios restaurantes y bares, este estudio se
efectud porque los precios de los productos deben ir acorde al entorno para obtener
mejor posicionamiento se enfocard mas en mostrar la ventaja de tener dos servicios en

un mismo establecimiento.

Precio Referencial

Mediante la encuesta realizada para este proyecto se pudo evidenciar que la mayor
parte de las personas estan dispuestas a cancelar desde USD$ 3.00 a USD$ 9.00 por un
servicio de cafeteria y desde USD$ 6.00 a USD$ 15.00 por un servicio de bebidas
alcohdlicas, se presenta la siguiente tabla de los precios que tendré el Coffee Bar Marroc

y los precios referenciales de la competencia.

Tabla 35
Precio referencial servicio de cafeteria
Coffee Bar . o
Producto Marroc Polita Don Eloy Dofia Gelo
Café $ 0.60 $ 0.60 $ 0.50 $ 0.75
Capuchino $ 150 $ 140 $ 150 $ 150

Cafe helado $ 200 $ 200 $ 200 $ 200
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Tabla 36
Precio referencial servicios de bebidas alcohdlicas
Coffee bar Salsoteca Salsoteca Cocteles
Producto ~ .
marroc dufa los esteros marlin
Sangria $ 450 $ 4.00 $5.00 0.00
Céctel Marroc $ 5.00 $ 6.00 0.00 $6.00
Michelada $ 3.00 $ 3.00 $3.00 $4.00
Precio referencial productos complementarios
Tabla 37
Precio referencial de productos complementarios postres
Producto Coffee Bar Polita Don eloy Doiia gelo
marroc
Dulce tres leches $ 200 $ 230 $ 200 $ 200
Tarta de Café $ 250 $ 270 $ 0.00 $ 225
Brownie $ 150 $ 150 $ 1.00 $ 1.00
Tabla 38
Precio referencial de productos complementarios piqueos
Producto Coffee bar Polita Don eloy Dona
marroc gelo
Pizza $ 2.00 $ 2.00 $ 0.00 $ 175
Patacones con pescado frito $ 4.00 $ 350 $ 3.00 $ 3.00
Sandwich $ 150 $ 150 $ 2.00 $ 2.00
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4.2.8. Plaza —comercializacion
4.2.8.1.  Analisis y estudio del sector

e Tipos de empresas

En el presente proyecto se analizaran los tipos de empresas que se encuentran
ubicados en el entorno donde estara el Coffee Bar Marroc, segln su tamafio estas
empresas se dividen en pequefias medianas o grandes empresas, por ser una comuna la
mayor parte de las organizaciones son medianas y pequefias empresas que cubren la
economia actual de la localidad. Por su composicion de capital son privadas y publicas,

a traves de ellas promueven la economia de la comuna palmar.

¢ Volumen de facturacion

La exploracion en el mercado brindo informacion relevante acerca de las ventas
anuales de los competidores directos del Coffee Bar en la comuna Palmar, por varias
metodologias aplicadas que se empleo a traves de la observacion directa del
comportamiento del consumidor hacia la competencia, motivo por el cual se estimaron
las ventas anuales del 2018 que realizan los competidores de los productos y servicios a

ofrecer, los resultados fueron los siguientes:

Tabla 39
Ventas anuales de los competidores
Competidores Ventas anuales Numero de Clientes
Restaurante “Don Eloy” $ 49,800.00 360
Restaurante y Cafeteria “Polita” $ 35,200.00 385

Salsoteca “Dufia” $ 69,500.00 500
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4.2.8.2. Entorno, &mbito geografico o area de influencia

e Pablacion

Mediante la técnica de encuestas se pudo determinar que la poblacion objetivo son
personas de 26 a 33 afios de edad, al constatar en los datos demograficos de acuerdo a la
muestra del levantamiento de informacién que se realiz6 a los habitantes de la comuna
Palmar. Asi mismo define al sexo masculino de la poblacién con mayor aceptacion a la
propuesta del proyecto.

e Actividad econémica de la zona

La comuna Palmar es un puerto pesquero, que se caracteriza con la actividad
econdmica principal de la pesca artesanal, la pesca para la comercializacion de pescados
y mariscos, de igual forma por ser un lugar turistico existen empresas privadas y
publicas como restaurantes, instituciones educativas, instituciones publicas, empresas
comerciales, mercados e iglesia que conforman las actividades econdémicas del diario
vivir en la comuna, también se fomenta el turismo a través de las empresas hoteleras las
playas, manglares y el patrimonio cultural como el Santuario de la virgen de Fatima.

e Equipamiento de la zona

La implementacion del Coffee Bar estara ubicada en la comuna Palmar barrio 16 de
julio, parroguia Colonche Provincia de Santa Elena, por lo tanto es necesario conocer el
equipamiento de la zona. En el entorno de este proyecto se puede identificar que las
viviendas poseen una construccion tipo mixta (concreto y madera) es decir acorde al
lugar, y cuenta con los siguientes servicios de primera necesidad:

e Servicios basicos, Servicio eléctrico, alumbrado pablico, servicio de agua
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potable los proveedores de estos servicios son: Cnel y Aguapen.

e Servicio de telefonia fija, los proveedores de estos servicios son Cnt, Claro,
movistar.

e Servicio de internet, los proveedores de estos servicios son: Claro, cnt, movistar

e Servicio de televisidn por cable, los proveedores de estos servicios son: Neflix,
Claro, Directv, Tv cable y Sumpa Tv.

e Servicio de transporte publico, los proveedores de estos servicios son:

Cooperativa Santa Rita y Cooperativa de Taxis Palmar.

4.2.8.3. Competencia

El proyecto de implementacion del Coffee Bar Marroc en la Comuna Palmar, debe
tener identificadas la competencia directa y la competencia indirecta que tendran en el
entorno porque podrian afectar el giro del negocio, la finalidad de este analisis es para
conocer la competencia que puede restar los futuros clientes potenciales y evaluar que

estrategias utilizar para lograr posicionarse en la localidad.

e Competencia directa
Se determind a modo de competencia directa del proyecto mediante la busqueda
de informacidn externa a los negocios que se dedican a ofrecer los diversos servicios de
cafeteria, bebidas alcohdlicas, piqueos y postres como los restaurantes que se encuentran
diagonal al sitio del negocio, panaderias y bares tipo cantinas cercanos a la ubicacion
definida para el Coffee Bar Marroc, aunque no ofrecen exactamente los dos servicios en

un mismo establecimiento se consideran como una competencia directa.
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e Competencia indirecta
En la competencia indirecta se determinaron los negocios dedicados a las ventas

de productos procesados donde el cliente puede encontrar los productos
complementarios del negocio como minimarkets que ofrecen productos derivados del
café por eso se los denomina pequerias tiendas que se encuentran en el entorno de la
comuna Palmar.

4.2.8.4. Empresas proveedoras

Los proveedores son parte fundamental para el Coffee Bar, la eleccion idonea
permitira ahorrar en costos de la materia prima para la elaboracién de los productos
principales que ofrecera la empresa, minimizara tiempo de entrega de los insumos o
servicios necesarios de esta manera el Coffee Bar siempre tendra abastecimiento

oportuno, entre los principales proveedores que dispone el entorno tenemos:

Tabla 40
Empresas proveedoras
Proveedor Empresas
Cnel
Servicios basicos Aguapen
Cnt

Ing. Juan Pablo
Cyber Zona
Climatizado Gongora

Mantenimiento e instalacion

. Plastipal
Insumos y suministros La libertad Ltda

Distrialimentos

Claro
Internet Movistar
Netlife

Tia
Mi comisariato

Comercial “Juan Neira”
Mercado de abastos

Materia prima
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4.2.8.5. Clientela potencial

Coffee Bar estard dirigido a la poblacion de la comuna Palmar, asi como los turistas
que visiten las playas de la provincia de Santa Elena, mediante la recoleccion de
informacion de la encuesta se determind que los clientes potenciales tienen una edad de
entre 25 a 33 afos, quienes serdn los principales clientes potenciales del proyecto por lo
tanto se debe ofrecer un ambiente diferente que vaya acorde a las necesidades del
consumidor y de esta manera el cliente se sienta incentivado a volver, lo que permitira
conseguir clientes satisfechos y la fidelizacion del consumidor.

4.2.9. Promocién

La promocion es una serie de técnicas para la implementacion de un plan de
marketing, es la forma de poder transmitir informacion, persuadir y recordarle a los
consumidores potenciales sobre un producto con el objetivo de influir en la decision de
comprar, lo que generard un incremento positivo en las ventas de un proyecto. A fin de
conseguir resultados deseados, las promociones deben ser logicas y flexibles para los
usuarios.

Estrategias promocionales

Tabla 41
Estrategias promocionales

Estrategia Publicidad

Captar la atencion de los futuros clientes potenciales de la

Objetivo Comuna Palmar, provincia de Santa Elena y turistas que llegan a
la localidad mediante un plan de marketing de promociones por
redes sociales y publicidad tradicional.

Al efectuar el plan de marketing promocional para el Coffee Bar
Importancia Marroc, se podra obtener futuras ventas de los clientes
potenciales.

Publicidad en redes sociales: Mediante Facebook e Instagram
Accion Publicidad tradicional: mediante VVolantes, gorras y camisetas.
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Coffee Bar Marroc implementard estrategias publicitarias para los habitantes de la
comuna Palmar asi como los turistas que visitan la comunidad, mediante un plan de
marketing que permita captar la atencion del cliente potencial y por ende las ventas del
negocio incrementen de forma positiva para el crecimiento econémico del negocio y la
aportacion de la actividad econdémica de la poblacion.

A fin de conseguir resultados positivos de la publicidad, el Coffee Bar promocionara
los servicios de cafeteria y bebidas alcohdlicas haciendo uso de la tecnologia como son
las redes sociales que hoy en dia son una potencia mundial en el marketing digital,
puesto que la creacién de una fan page en Facebook y una cuenta en Instagram,
permitira que los usuarios obtengan informacion acerca de los productos, promociones,
y direccion del negocio.

La creacion de camisetas con el logo de la empresa también sera una forma de
promocionar la marca del Coffee Bar, ya que el personal de trabajo usara una camisa
para la identificacion como colaborador del negocio, asi mismo se entregaran volantes
con informacion de los productos a ofrecer y promociones que se realizaran para el

incremento de ventas en el establecimiento.

Publicidad en Redes Sociales Facebook

Facebook es una de las redes sociales mas utilizadas en el mundo, gracias a esta
herramienta digital varias empresas han podido incrementar sus ventas a través del
marketing digital, ya que esta plataforma permite a las empresas dar a conocer sus
productos y servicios.

Coffee Bar se acoge a esta herramienta para publicitar los servicios de cafeteria y

bebidas alcohdlicas, asi como el servicio de postres y piqueos que ofrecera, esta
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plataforma permitird que el incremento de ventas sea rentable para el negocio puesto
que esta plataforma cuanta con varias opciones para promocionar los productos y
servicios entre ellas contamos con:

e Opcidn de dar like y compartir las publicaciones
e Permite publicar imagenes y videos

e Permite grabar en vivo

e Presenta album de fotos y videos

e Los usuarios interactuan con los usuarios

e Permite enviar mensajes privados

e Crear promociones

e Opcidn de invitar amigos

e Crear grupos

Foto de perfil

Las medidas indicadas para una foto de perfil en Facebook deben ser adecuadas al
requerimiento de la red social para optimizar la imagen y asi poder obtener nitidez y
calidad en la imagen y publicaciones. Las medidas de la foto perfil de Facebook son de
180 x 180 px en cuanto a la medida de la foto portada Facebook corresponde a 851 x

315 px mO0.0.ientras que la medida de las fotos en publicaciones son de 1200 x 1200 px.

Figura 23. Foto de perfil
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Foto de portada
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Figura 24. Foto de portada
Con la creacion de la fan page, se podré realizar publicaciones diarias de los

productos y servicios, cabe indicar que las publicaciones seran pagadas para que

obtengan mejores resultados en la interaccion con los usuarios se programara para que

alcance el segmento de mercado objetivo es decir a personas de ambos géneros entre

edades de 21 a 33 afios en la parroquia Colonche, Comuna Palmar del Cantén Santa

Elena.

Fan Page

PR gt FRREOR 11 T ee—— o Agroysu un tusoo

Figura 25. Fan page
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Figura 26. Publicidad

Instagram

E la segunda plataforma digital mas utilizada por los usuarios a nivel mundial, esta
aplicacion es mas explotada por las pymes, ya que le permite al emprendedor tener un
contacto directo con el cliente potencial, mediante sus aplicaciones, las cuales también
las brinda Facebook, entre ellas Instagram ofrece las siguientes opciones para la

interaccion con el cliente.

e Permite hacer publicaciones

e Permite res-postear las publicaciones
e Permite subir imagenes y videos

e Transmitir en vivo

e Realizar historias

e Permite ver precios de los productos
e Enviar mensajes por interno

e Seguir paginas

91
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Medidas de iméagenes para Instagram
e Medidas foto perfil Instagram: 110 x 110 px.
e Medidas foto Instagram Stories: 1080 x 1920 px.

e Medida de fotos en publicaciones cuadrada: 1080 x 1080 px.

¢ Publicaciones

marcoffeebar
PR 3 oM Lol

& marcoffeebar

1 1 1

Publicocic Segudoros oguidos

Ver traduccion

Sgulendo ~

1 Me guata
marcoffesbar Ven y
ol

pattytomala Excelents a8rvice

Figura 27. Instagram

Volantes

Los volantes también conocidos como flyer, son una forma de promocién efectiva
para llegar de forma directa al cliente, la informacion contenida debe ser concisa, para
cumplir con el objetivo principal que es la captacion del cliente para futuras ventas del
negocio, entre las caracteristicas que debe contener un volante se encuentran las
siguientes:
e Lainformacion debe ser concisa
e Medidas postales standard, tamafio final 136.5 x 102 mm
e Full color

e Material papel couche brillo de 115 gramos
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Figura 28. Volante
Articulos promocionales
Los articulos promocionales funcionan de manera integral en los proyectos, se
convierten en una herramienta indispensable para el posicionamiento logrando que los
clientes recuerden la marca, para la promocion se utilizardn gorras y camisetas que son
primordiales para la captacidn del futuro cliente potencial, estos articulos pueden

exponer la marca que identificara al Coffee Bar Marroc, que estara ubicado en la

R

Figura 29. Camiseta y Gorra Marroc

Comuna Palmar.
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Tabla 42
Presupuesto de medios publicitarios
M_ec_ilos_ Descripcion Cantidad C_ostq Costo
publicitarios unitario total
Medios digitales
Facebook Campafia de promocién Duracion 3 $ 30.00 $ 90.00
meses
Instagram Perfil de Instagram
Tamafio 1 $ 0.00 $ 0.00
Medios impresos
Volantes Tamafio 136.5 x 102 mm 1000 $ 0.05 $ 150.00
Full color
Material papel couche
brillo de 115 gramos
Manteles Tamario A4
Individuales Full color 200 $ 1.00 $ 600.00
publicitarios Material papel
Fundas para 1500 $ 0.05 $ 225.00
despacho
Material POP
Camiseta tipo polo
blancas con filos negros 6 $ 6.00 $ 108.00
Camisetas en tallas M y L, impreso
el logo del Coffee bar
Gorras color negro
bordado el logo del 6 $ 4.50 $ 81.00
Gorras Coffee bar.
Total $ 203.00

Es necesario establecer un presupuesto para la ejecucion de la campafia publicitaria

del Coffee Bar Marroc para esto es preciso enlistar los articulos y herramientas que se

utilizaran para lanzar la propuesta de promocion, con el fin de evitar pérdidas de dinero

también ayudara alcanzar los futuros clientes potenciales de la Comuna Palmar y

turistas.
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4.3.  Estudio Técnico

El estudio técnico es primordial para analizar los diferentes elementos que se utilizan
en la ingenieria béasica del desarrollo de los productos y el proceso que se desea
implementar, por lo cual es necesario realizar una descripcion detallada para conocer
todos aquellos requisitos necesarios para el funcionamiento, dicho estudio es la base

para el célculo financiero y la evaluacion econémica del proyecto.

Se realizara este estudio para observar la factibilidad que tendré el inversionista en el
proyecto, donde se indicara la localizacion y se analizara si la ubicacion es la apropiada
para la implementacién de esta propuesta, mediante el analisis macro y micro de la

localizacidn para identificar las ventajas y desventajas del Coffee bar Marroc.

Se estudiaré la inversion y costos en que incide este proyecto, como tecnologia para
el proceso productivo donde estaran involucrados los equipos y sistemas tecnologicos,
asi como la descripcion del proceso de elaboracion para un desarrollo 6ptimo de los
servicios a ofrecer a los futuros clientes potenciales. Se determinard el tamafio de planta
mediante el analisis del proceso de ingenieria de proyectos que abarcara la demanda,
materia prima requerida, maquinaria y equipo de produccion, capacidad instalada,
incluyendo especificaciones de origen de las diferentes areas y cotizacion de los costos

para la implementacion del proyecto.

Mediante los proceso a desarrollar del estudio técnico se comprobara que tan factible
sera el proyecto, el cual proporciona informacion cuantitativa para determinar la

inversion y los costos de operacion, se realiza una ingenieria del proyecto para presentar
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de forma visual los procesos que incurriran para llevar a cabo la habilitacion de los
servicios que ofrecerd el Coffee Bar Marroc en la Comuna Palmar.

4.3.1. Dimensién y caracteristica

Coffee Bar Marroc contara con un local de 420m2, con dimensiones de 12 metros de
ancho y 35 metros de largo, ubicado en el sector limite entre la Comuna Pueblo Nuevo y
la Comuna Jambeli de la Provincia de Santa Elena. Para la seleccién del local se tomé
en consideracion la ubicacion y que cumpla las necesidades del proyecto este se
encuentra en la Av. Principal de la Comuna Palmar, a continuacion se presentan los
diferentes planos de distribucién del proyecto.

Plano de Planta

El plano de planta para el Coffee Bar Marroc segun (Ver Apéndice C) contara con las
siguientes distribuciones, area recreativa, area social, zona vip, cocina, bar, bodega y
ss.hh que seran separadas por paredes falsas de material de gypsum, con una capacidad

de 65 personas que puedan disfrutar de los servicios que ofrecera el local.

El area recreativa tendra un espacio de 156.70m2 y estara ubicada en la parte
posterior del local donde se ofrecera entretenimiento al usuario ya que contara con un 1
juego de billar de 2.54 x 1.27 mts, 7 mesas de 0.90m de didmetro con 4 sillas de 0.35 x
0.45 mts cada una, 2 mesas rectangulares de 1.00 x 2.20 m con sill6n 3 personas de 2.22
x 0.60m, contara con 2 aire acondicionado split piso techo 60000 btu y una tarima de
madera de 2.40 x 1.50m que estara ubicada en el centro de la parte superior del area del
recreacion.

El area social tendra un espacio de 143.51m2 y estara ubicado en la parte central del

local con acceso a la puerta principal del Coffee Bar, contard con 2 mesas rectangulares
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1.20 x 0.80m y sillon de 3 personas cada una, mesas cuadradas de 0.80 x 0.80m con
banco multiple de 5 personas y 3 personas, con una pared falsa de gypsum que divide el

area de la entrada principal y 2 aires esquineros de split piso techo 60000 btu.

El bar tendré un espacio de 29.20 m2 con un meson de 4.85 mts y 6 sillas de bar que
estara junto a la puerta de principal del Coffee bar y tendra un espacio para la caja
registradora, se encontrard junto a la cocina que tendra un area 6.29 m2 donde estara
conformada por las diferentes herramientas para la preparacion de los servicios que
brinda el local como lavaplatos, horno de 4 cdmaras 0.66 x 0.80m, cocina de 4 hornillas

congelador horizontal, nevera vertical y cafetera.

La bodega contara con un espacio de 4.50m2 y 2 perchas de 0.95 de largo por 2.00 de
alto con comparticiones de 0.61 cada una donde se almacenaran los insumos y materia
prima para la preparacion de los servicios del Coffee Bar. El area del bafio tendr una
medida de 10.24m2 contara con 1 bafio para mujeres y 1 para hombres con los

respectivos lava manos.

Area hall ingreso tendra un espacio de 60.10m2 que sera la zona de espera en caso de
que el Coffee Bar se encuentre lleno, en el lazo izquierdo contara con 2 mesas de 0.90m
diametro con 4 sillas de 0.35 x 0.45 mts cada una y en el lado derecho con 1 mesa

rectangulares 1.20 x 0.80m con 1 sillén de 2.22 x 0.60m.

Plano de Sistema contra incendios
Coffee Bar Marroc segun (Ver Apéndice D) implementara un sistema contra
incendios que le permita a las instalaciones sobre guardar la integridad de los clientes y

colaboradores en caso de un siniestro en el local, el sistema contra incendio constara de
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4 sensores de humo, 5 extintores de 5kg co2, 5 luces de emergencias y 2 salidas de
emergencias que seran distribuidos estratégicamente en el local, asi como las respectivas

sefialéticas que ayuden a guiar al usuario en caso de una eventualidad.

El extintor 5kg co2, se distribuira de la siguiente manera, 1 en la cocina, 1 en el bar, 2
en el &rea de recreacion y 1 en el rea social, estan instalados a una altura de 1.53 mts.
Del piso al soporte y debidamente sefialado. Asi mismo contara con 5 lamparas de
emergencias que estaran ubicadas con las sefializaciones de vias de evacuacion y que

estaran distribuidas por las diferentes areas del Coffee Bar como se presenta en el plano.

Contaréa con 2 letreros de Salida de tipo luminoso y foto luminiscente en la parte
superior de las 2 puertas de evacuacion con fondo verde y letras blancas en formato de
30 cm x 20. Y con 4 sensores para la deteccion de humo de material papel centralizado
que estaran distribuidas en las diferentes areas del Coffee Bar Marroc para prevenir
siniestros futuros.

Plano Eléctrico

La implementacion del plano eléctrico (Ver Apéndice E) del Coffee Bar Marroc para
su disefio se basa principalmente en el consumo eléctrico que tendra el local la carga
definira el tamario de la caja de breakers que se debera usar. De acuerdo a esto se
presenta un sistema radial de alimentacién cumpliendo con las normativas especificas
para el local.

Se realiz6 ingenieria de detalle representada por el plano del sistema eléctrico, donde
contara con las siguientes especificaciones, 41 ldmparas de pendulum que se encuentran
distribuidas por todas las areas del Coffee Car, 1 serie de luces led, 5 punto coaxial 23

toma corriente, 9 interruptor, 2 puntos de red, 1 medidor y 1 caja de breakers.
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Plano Fachada

En la representacion del plano de la fachada del Coffee Bar Marroc, (Ver Apéndice
F) cuenta con medidas de 12.00 mts de ancho y 5.00 mts y de disefio rustico, contara
con su respectivo logo del material de lona traslucida impresa con medidas de 1.50 x
1.50 mts e iluminacion, fachaleta de piedra (m2) y fachaleta de madera (m2), 3 ventanas

de vidrio y una puerta de vidrio de 0.70m.
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Tabla 43
Activos

Descripcion Cantidad Alex Palma Total
ACTIVOS
ACTIVOS CORRIENTES
INVENTARIOS
MATERIALES O BIENES PARA LA
CONSTRUCCION

Urinarios 1% 57.00 $ 57.00
Inodoros 3 $ 4500 $ 135.00
Lavamanos 2 $ 38.00 $ 76.00
Lavaplatos 2 % 39.00 $ 78.00
Pared Gypsum frente y posterior (m2) 25 % 1150 $  287.50
Sellador de pared (galén) 18 $ 840 $ 151.20
Saco empaste 3% 315 % 9.45
Fachaleta de piedra (m2) 14 $ 12.00 $ 171.00
Fachaleta de madera (m2) 5 % 340 $ 16.05
Pintura Elastomerica (galén) 17 $ 390 $ 66.30
Chasas 6 $ 55.00 $ 330.00
Bloques Piedra Pome #9 1372 $ 014 % 192.06
Sacos de Cemento 27 $ 590 $ 161.84
Sacos de Arena 27 $ 120 $ 32.92

OTROS INVENTARIOS
Mesa de billar 1% 550.00 $ 550.00
ldampara pendulum 41 % 390 $ 159.90
serie de luces led 1 % 40.00 $ 40.00
Reflector led 10w 110v 4 3 870 $ 34.80
Puertas 0,60m 3 3 18.00 $ 54.00
Puertas 0,70m 3 % 27.00 $ 81.00
Puertas 0,80m 2 $ 30.00 $ 60.00
Puertas 0,90m 1 3 3200 $ 32.00
Extintor 5kg co2 5 % 3500 $ 175.00

PROPIEDADES, PLANTAY

EQUIPO

INSTALACIONES
Interruptores doble 9 % 190 $ 17.10
Toma corriente 23 $ 215 $ 49.45
Toma de red 2 $ 150 $ 3.00
Medidor 1 3 115.00 $ 115.00
Toma coaxial 5 % 175 $ 8.75
Panel monofasico 1% 25.00 $ 25.00
Cable 2 en 1 #16 (m) 13391 $ 085 $  113.82
Cable 2 en 1 #14 (m) 15443 $ 040 $ 61.77

MUEBLES Y ENSERES
Mesas 0,90m diametro 9 % 140.00 $ 1,260.00
Mesas rectangulares 1,00x2,20m 5 % 190.00 $ 950.00
Mesas rectangulares 1,20x0,80m 2 $ 150.00 $ 300.00
Mesas cuadradas de 0,80x0,80m 8 $ 85.00 $ 680.00
Sillas 0,50x0,50m 12 $ 35.00 $ 420.00
Sillas 0,35x0,45m 37 $ 23.00 $ 851.00




Sillas de bar
Sillén L 5 pers.
Sillén 2 pers. 1,45x0,60m
Sillén 3 pers. 2,22x0,60m
Banco multiple 3 pers.
Banco maltiple 5 pers.
Tarima de madera 2,40x1,50
(Escenario)
Perchas 0,95x0,60
Mampara de vidrio (m2)
Mampara de vidrio 2m2
EQUIPOS DE COMPUTACION
Cémaras de vigilancia
Computadora
Caja registradora
Sensor de humo
EQUIPOS DE COCINA
Horno 4 camaras 0,66x0,80m
Cocina cuatro hornillas
Congeladores horizontales
Nevera vertical
Cafetera
Botes de basura
Campana extractora horno 0.50x0.80
Campana extractora cocina 0.50x0.80
Trampa de grasas
OTROS PROPIEDAD PLANTA'Y
EQUIPO
Split Piso techo 60000
COSTO
MANO DE OBRA
Demolicion de pared x2
Recubrimiento piso (m2)
GASTOS GENERALES
GASTOS DE PUBLICIDAD
Cuiia radial
Letrero luminoso

Total

N PRPPFPODO®

= 00

NGNS

PRPRRPRRARRPNPRRE

B PH OB PR OB H 8B BB PH @ B B B PP PP

A A

© B

28.00
190.00
570.00
600.00
120.00
150.00
140.00

60.00
40.00
75.00

35.00
350.00
60.00
9.00

540.00
250.00
280.00
350.00
108.99
30.00
62.00
65.00
170.00

1,900.00

115.00
7.40

100.00
250.00

8,046.14

168.00
570.00
2,280.00
3,000.00
120.00
150.00
140.00

120.00
325.20
75.00

140.00
350.00
60.00
36.00

540.00
250.00
560.00
350.00
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7,600.00

115.00
44452
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$ 100.00
$ 250.00

$ 25,666.63

4.3.2. Localizacion del proyecto
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El Presente proyecto estara ubicado en la Avenida 16 de Julio de la comuna Palmar

perteneciente al Cantén Santa Elena, donde se desemperfian actividades de pesca y

turismo, este lugar fue escogido para promover el turismo en la zona al ser el Gnico

establecimiento con estas caracteristicas cuenta con 94 m2 lo que brindara una gran



102

fortaleza para los potenciales clientes, en la encuesta realizada por el INEC en el afio
2010 la comuna Palmar alberga a 6,229 personas y recibe a 997 turistas anualmente.
Factores de la localizacion del negocio
Para las empresas de servicios y comerciales es de vital importancia la ubicacion, por
ello se describen los factores que influyeron al escoger la localizacion del Coffee Bar
Marroc:
e Local visible: El local estd ubicado en la zona céntrica de la comuna cerca
del mar, y con accesibilidad para todas las personas que lleguen al lugar.
e Comunicaciones y facilidad de acceso: En esta zona existe lineas de
transporte publico Santa Rosa que hacen de este un lugar accesible.
e Actividades complementarias: La comuna se destaca por las actividades que
existen alrededor como es la pesca, el turismo paseo en kayak por el manglar
de la comuna, visitar el Santuario de la Virgen de Fatima, lo que nos brinda

oportunidades para que los visitantes conozcan del negocio.

Figura 30. Localizacion del proyecto
Fuente: Google maps
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La ubicacion geogréfica del Coffee Bar serd la comuna Palmar perteneciente a

parrogquia Colonche canton Santa Elena.

4.3.3. Tecnologia del proceso productivo
El Coffee Bar Marroc implementara tecnologia necesaria para el buen
funcionamiento del giro de negocio estas se detallaran a continuacion:
e Circuito cerrado
e Sistema de deteccion de humo
e Sistemas de internet para la administracion y usuarios del negocio

e Sistema de facturacion

Circuito cerrado: El sistema de camaras CCTV es indispensable para el negocio, la
instalacion de este servicio sera Gtil para analizar y minimizar los incidentes, ademas
permite monitorear y supervisar el area en tiempo real lo que esté sucediendo dentro del
establecimiento a través de teléfono movil. El sistema funcionara en un horario de 24/7
estara distribuidas de forma estratégica 1 cAmara estard ubicada en la parte externa del

local que muestra la entrada y las 3 restantes en el interior de las instalaciones.

VIV

P

Figura 31. Circuito cerrado
Fuente: Google
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Sistema de deteccion de incendio: Coffee Bar Marroc dispondra de un sistema de
deteccion de incendios temprana y fiable que ayuden a prevenir y alertar de forma
répida un incendio precautelando la seguridad de todas las personas, las instalaciones,
los equipos, los bienes, estos dispositivos serén instalados en el techo a la altura de 1.35

metros .

Figura 32. Sistema de deteccion de incendios
Fuente: Google

Sistema de Internet: El local contara con el servicio de internet para poder efectuar
el proceso de administracion y facturacion de forma eficaz, también sera necesario
incorporar un router para la distribucion de internet a los clientes por medio de Wifi,
segun las encuestas realizadas la mayor parte le interesa un lugar que disponga de este
servicio, se utilizara de igual manera el servicio de internet para la conexién con el

servicio de circuito cerrado este estara conectado via online.

Wireless USB

L |
=/ Adapter
=

internet WBR-6003

_ .
2

Wireless PCI
Card
Cable/DSL Modem

Computer IP Camera

\ £/

Figura 33. Sistema de Internet
Fuente: Google
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Sistema de facturacion: Para realizar un mejor proceso de venta se integrara un
sistema de facturacion que proveera la empresa Solmak S.A. que permitira agilizar la
venta de los productos, para esto se instalara una computadora con un sistema operativo
Windows 10, procesador Intel CORE i3 7200U 2.5 GHZy memoria de 4 GB de ram,

disco duro 1 TB.

7N
it SOLMAK SA,
N RIS

Figura 34. Sistema de facturacion
Fuente: Google

4.3.4. Ingenieria del Proyecto

El Coffee Bar Marroc administrado por el Gerente propietario que llevara a cargo la
supervision de todos los procesos, para efectos de este proyecto se describira el mapa de
procesos de la actividad principal que realizara la empresa, de formas mas especifica los
factores que intervienen en la satisfaccion de los clientes estan direccionados a través de
3 procesos claves que describen la cadena de valor de la idea de negocio: Recepcion de
pedido o comanda, Elaboracion de productos, Entrega de pedido. Por lo tanto se elaboré

un manual de politicas y procesos. (Ver Apéndice G)

| Mapa de procesos del proyecto Coffee bar Marroc

Sistema de direccion, planificacion y objetivos, gestion de
calidad, publicidad, promocién, control de ventas,
benchamarking

Recepcion de Elaboracion de
pedido productos

Gestion de compras: Seleccidn de proveedores, compras,
recepcion y control de inventario.
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Gestion de las personas: Seleccidn, contratacion, capacitacion.
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Figura 35. Mapa de procesos
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4.3.5. Maquinarias y equipos

Para el presente proyecto se necesitara de varios recursos como maquinarias para la
produccion de los productos a comercializar, cada una de las maquinas sera utilizada
para elaboracion de las diferentes bebidas calientes y frias y para el buen mantenimiento
de los demas alimentos.

Cafetera

La cafetera que se utilizara para la produccion de los diferentes tipos de café
capuccino, expresso, mochaccino es de marca Hamilton Beach modelo 40715 cuya
capacidad de produccién diaria es de 15-25 tazas y se pueden preparar 2 tazas al mismo
tiempo, cuenta con un deposito de café de 500 gr y deposito trasero de agua extraible
para 1500 ml, puede usarse tanto con café molido o con café en pastillas, cuenta con
vaporizador de leche con tecnologia anti goteo, poderosa bomba de 15 bares de presion
su funcionamiento de 110 voltios potencia de 1050 watts lo que nos permitird minimizar

gastos de energia eléctrica.

Figura 36. Cafetera
Fuente: Google imagenes
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Cocina de 4 quemadores

Se utilizara una cocina de 4 quemadores modelo TX5120EX1 cuenta con encendido
eléctrico de los quemadores tiene un sistema termo control, el horno tiene una cubierta
de acero inoxidable, tapa de cristal templado, luz de facil limpieza sus medidas son de

50.8 cm de ancho, 92.5 cm de alto y 53 cm de profundidad.

.

Figura 37. Cocina de 4 quemadores
Fuente: Google imagenes

Horno de 4 cAmaras

El horno se adquiere para la produccion de pizzas que segun las encuestas realizadas
es uno de los productos con mayor acogida, la capacidad de produccion es de 1 pizza
familiar de 55cm de didmetro por cAmara, material de acero inoxidable con medidas de

60 cm x 60 cm de alto

Figura 38. Horno de 4 camaras
Fuente: Google imagenes
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Congelador horizontal

Los congeladores que se adquirirdn ayudard a mantener los insumos, materia prima
en dptimas condiciones para la preparacion de los alimentos, la marca seré elextrolux
modelo EFCC38A6HQW con una capacidad de 380 litros tubo congelamiento las

medidas son de 85 cm de alto 130 cm de ancho y con una profundidad de 70 cm.

Figura 39. Congeladores verticales
Fuente: Google imagenes

4.4.  Estudio administrativo

El estudio administrativo en un proyecto de prefactibilidad es crucial ya que
proporciona una guia para su desarrollo como conocimientos, principios y herramientas
que son indispensables para la implementacion de la idea de negocio. El estudio
administrativo disefia los elementos administrativos tales como Planeacion que
direcciona el rumbo que tomara el proyecto como el desarrollo de la misién vision,
valores institucionales y politicas.

Las acciones a realizar como vision y mision definen el alcance que tendra Coffee
Bar Marroc para cumplir con los objetivos de la empresa, por otra parte se define los

valores institucionales con los que contara la organizacion, ya que su definicion
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mostrara la ética y responsabilidad que trabajara el local. Las politicas institucionales

determinaran la alineacion del logro de las metas empresarial.

En el organigrama se reflejara la presentacion futura de como estard conformada la
empresa, ya que se identifican los niveles jerarquicos estableciendo lineas de autoridad y
responsabilidad asi como los puestos administrativos los cuales tendra una mayor
relevancia ya que seran los encargados de cumplir con los objetivos de la empresa, y

esto muestra claridad a la administracion del proyecto.

Se estableceran las funciones principales de cada uno de los integrantes de la empresa
mediante una plantilla de profesiograma, donde se abarcara y especificara cada una de
las funciones y responsabilidades de los trabajadores de la organizacion, asi mismo por
medio de los diferentes procesos de contratacion del personal como reclutamiento,
seleccidn, introduccion y contratacion los cuales cuentan con un determinado proposito
y descripcion del proceso, de igual modo se establece una proyeccion anual del roll de

pagos de cada trabajador del Coffee Bar Marroc.

4.4.1. Anélisis Situacional

El analisis situacional en el proyecto de implementacion del Coffee Bar Marroc en la
Comuna Palmar tiene como proposito identificar hacia donde la empresa quiere llegar,
tomando en cuenta las necesidades y deseos de los clientes como las tendencias del
mercado, medidas econdmicas y sociales, mediante los elementos de planeacion
estratégica como mision, vision, valores institucionales y politicas institucionales que

conjunto a los objetivos brinde un excelente servicio.
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Misién

Brindar un servicio atractivo y exclusivo en la Comuna Palmar, ofreciendo a nuestros
clientes un ambiente agradable y de distraccion acompafiada de bebidas calientes y frias
a base de café y demas variedades con una gama amplia de servicio de reposteria y
piqueos, captando la fidelidad del cliente potencial y apoyando al crecimiento
econdmico del entorno.

Vision

Ser pioneros en el mercado local, buscando ser reconocidos como el mejor Coffee
Bar de la Provincia de Santa Elena, por la calidad de nuestros productos y el trato al
cliente buscando que nuestros consumidores experimenten sensaciones y emociones
Unicas para lograr posicionarnos y extendernos a nivel nacional en el afio 2025.

Valores institucional

Responsabilidad: Cumplir con eficiencia las labores diarias del Coffee Bar Marroc
en la comuna Palmar para la satisfaccion de los clientes potenciales y para garantizar
el bien coman de nuestros colaboradores y consumidores.

e Compromiso: Coffee bar Marroc, desarrollara sus actividades con honestidad y
profesionalidad con el fin de mejorar la calidad de vida de nuestros colaboradores y
contribuir con el desarrollo econdémico de la Comuna Palmar.

e Calidad: Brindar los mejores servicios de cafeteria y bebidas alcohdlicas para
satisfacer las necesidades del cliente potencial con nuestros productos de calidad y
excelente servicio.

e Equidad: Coffee bar Marroc con el fin de promover un ambiente integro en las

relaciones con los colaboradores, clientes y proveedores sera digno y justo en el
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ambiente externo como interno de la organizacion.
e Respeto: Es un valor basico que toda organizacién debe incorporar ya que nos
induce a la cordialidad con los demas, armonia en el ambiente laboral que desea

ofrecer el Coffee Bar Marroc a sus clientes.

Politicas
El Coffee Bar Marroc tendré politicas internas dirigidas a: Clientes, Proveedores y
Colaboradores, estas seran socializadas personalmente, via correo electrénico y se
elaboraran rétulos acrilicos en donde estaran expuestas las politicas para todo el publico.
A continuacion se detallaran las politicas que poseera el Coffee bar Marroc:
Politicas dirigidas a los clientes
1. Ofrecer un servicio de calidad en los procesos y presentacion de cada producto
satisfaciendo las necesidades de los clientes cada vez més especifico.
2. Ofrecer una variedad de opciones en el mend, proveyendo al cliente un producto
de excelente sabor y calidad.
3. Definir por escrito, el tiempo maximo de respuesta de todo requerimiento interno
0 externo, es responsabilidad de cada una de las areas.
4. Brindar trato justo y esmerado a todos los clientes, en las solicitudes y reclamos,
considerando los procedimientos establecidos.
5. Mantener en la empresa un sistema de informacion sobre los trabajos realizados
en cumplimiento de las funciones, proyectos y planes operativos.
6. Lograr que nuestros procesos se desarrollen de manera eficaz y segura.
7. Mantener un personal calificado y motivado.

8. Llevar a cabo un cuidadoso proceso de higiene en todas las areas del local,
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muebles, equipos de trabajo y alimentos.

9. Alcanzar un servicio rapido y eficiente, siempre cuidando cada paso del proceso,

los modales y comportamiento para con el cliente.

Politicas dirigidas a los colaboradores

1.

Todos los integrantes de la empresa deben mantener un comportamiento ético e
integro.
En todo momento los colaboradores estan obligados a realizar su trabajo de
manera eficaz y eficiente.
Evaluaciones de personal se efectuaran de forma periddica en cada departamento
de caracter individual o colectivo.
La asistencia es obligatoria, cada colaborador debe apegarse 100% a su horario
de trabajo.
Tiene permitido a méximo 3 llegadas tardias (entiéndase después de 5 minutos
de la hora de llegada) al mes. Para cada tardia se levanta un aviso, después de 3
avisos se levantara un acta. Después de tres actas sera despedido.
Si una ausencia es por enfermedad o emergencia familiar esta seré justificada
con el respectivo certificado emitido por la entidad de salud de ser el caso, de
que se descubra que el empleado mintié se levantara un acta, después de tres
actas sera despedido. De igual manera, en caso de una emergencia o enfermedad
repentina debe notificar a su jefe inmediato.
El horario se mantiene dependiendo en qué departamento trabaja el empleado:

a. Siel empleado esta en el departamento de cocina el horario de trabajo es

de 2 de la tarde hasta las 10 de la noche.
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b. El ayudante de cocina debera llegar una hora antes de la apertura para
preparar las mesas.
c. Se aplicara de igual forma para el bar tender.

8. La cocina tiene una hora especifica de cerrar (normalmente una hora antes de la
hora de cerrar), el resto de los colaboradores deberén estar dispuestos a trabajar
el resto del horario normalmente.

9. El colaborador debe marcar la hora de entrada y de salida.

10. Apariencia fisica

Hombres:

e Se debe mantener el cabello corto, excepto los colaboradores que estan en areas
no relacionadas con el servicio al cliente y éstos deberan mantenerlo recogido y
bien peinado.

e Esta permitido el bigote y las patillas cortas, es importante una buena higiene.

e Uiias cortas y limpias, en el caso de cocina queda prohibido portar el anillo de
matrimonio el de reloj de mano.

e Uniforme limpio y debidamente portado

e Prohibido el uso de aretes o colgantes visibles en el cuerpo

e Buena higiene personal.

e Si tiene tatuajes que no sean visibles con el uniforme.

Mujeres:
e Cabello recogido y cuidado para los departamentos que lo ameriten, asi como el
uso de la malla de cabello. Si le gusta suelto que no le caiga sobre el rostro.

e Unas limpias, no usarlas extremadamente largas, es prohibido el uso de esmalte
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de ufas.
e Uniforme limpio.
e Si tiene Tatuajes que no sean visibles con el uniforme.

Politica dirigida a los proveedores

La politica de proveedores de Coffee Bar Marroc, es mantener una excelente relacion
comercial con los proveedores de mutuo beneficio, lealtad en el tiempo y altos
estandares de calidad, cumplimiento y transparencia.

1. Relacion de largo plazo y rentable: En las decisiones de compra privilegia la
relacion comercial y de servicio sustentable en el largo plazo y rentable tanto
para Coffee Bar Marroc como para los proveedores por sobre beneficios
exclusivamente de corto plazo.

2. Cumplimiento de compromisos: Es taxativo de la ética empresarial, garantizar
siempre el cumplimiento de los compromisos adquiridos con nuestros
Proveedores. Con este propdsito los colaboradores que efectien estos
compromisos, escritos o verbales, deben estar facultados para ello.

3. Entrega del producto: Exigir puntualidad y garantia en la entrega del producto,
estipulado en contratos de relacién comercial con los proveedores.

4. Transparencia y Objetividad en los procesos de compra: El proceso de compra
debe garantizar absoluta transparencia en la gestién de las compras, y objetividad
en la toma de decisiones.

5. lgualdad de oportunidades a los Proveedores: Se debe garantizar la igualdad de
oportunidades a todos los proveedores para que oferten sus productos o servicios

en un proceso de compra determinado.
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6. Evaluacion de Proveedores: Los proveedores deben ser evaluados en su
desempefio como tales de acuerdo a criterios de evaluacion definidos por la
empresa y aplicados en funcion de las caracteristicas del producto adquirido o
servicio contratado al proveedor. Para aquellos proveedores que obtengan una
calificacion insuficiente o negativa se debera tomar accion de regularizacion o de
término de sus respectivos contratos segin corresponda.

7. Relaciones con Proveedores formalidades: La relacion comercial que se debe
manejar con los proveedores debe ser siempre formal y todos los acuerdos deben
estar sentados por escrito. Se les debe responder con prontitud y educacion a
todos los proveedores.

8. Oportunidad de los Pagos: Se debe pagar a los proveedores oportunamente de
acuerdo a las condiciones pactadas en los respectivos contratos, sin distincion de
proveedor para agilizar y priorizar el proceso de pago que debe ser conocido por
el proveedor.

9. Base de Proveedores acotada: Se debe promover el mantener una cantidad
Optima de Proveedores por rubro de compra que asegure una sana

competitividad y diversificacion del riesgo para la continuidad de la operacion.

4.4.2. Organigrama

El organigrama que manejara en el Coffee Bar Marroc serad un organigrama tipo lineal,
este diagrama es tipo piramide en donde la estructura sera iniciada por el Gerente
propietario como el grado alto y sus subalternos seran el asistente de gerencia, chef, un

ayudante de chef y un bartender que deberan cumplir con sus funciones especificas.
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Diagrama del Coffee bar Marroc
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Figura 40. Diagrama del Coffee Bar Marroc

4.4.3. Funciones de talento humano

Mediante un profesiograma (Ver apéndice 14) se detallaran las descripciones de los
puestos del gerente, asistente administrativo, chef, ayudante de chef, bartender con las
respectivas funciones principales, las competencias conocimientos y habilidades que
debe contar cada integrante de la empresa Coffee Bar Marroc.

Proceso de Reclutamiento

Proposito

Determinar la basqueda de personal idéneo, mediante el proceso de reclutamiento
externo para atraer candidatos potencialmente calificados y ocupar los puestos dentro de
la empresa.

Alcance

El alcance de este proceso de reclutamiento esta dirigido a la alta direccion en este
caso es el gerente propietario quien debera emplear diversos mecanismos de atraccion

para el reclutamiento de personal.
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Politicas

e Garantizar la igualdad de oportunidades para todos los participantes, en
ningun caso sera motivo de descalificacion a las personas por su origen
étnico, género, edad, estado civil, idioma, cultura, condicion social,
discapacidad, preferencia sexual y religion.

¢ Difundir las vacantes a través de diversos medios, radios y redes sociales

e Se podra desarrollar un proceso de reclutamiento, siempre y cuando exista al
menos con un postulante

e EIl Gerente Propietario deberd identificar las vacantes de cada area de la
empresa, para poder dar inicio al proceso de reclutamiento

o Verificacion de perfil de cargos idoneo para el puesto de trabajo

Diagrama de flujo
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Figura 41. Proceso de reclutamiento
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Descripcion

El proceso de reclutamiento nace de un requerimiento donde el coordinador de
contratacion, invitaran a participar a personas mayores de 18 afios para el cargo
correspondiente indicando los requisitos del mismo. Podran participar las vacantes que
cumplan con el Perfil del Cargo y que hayan obtenido una calificacion satisfactoria en
las diferentes evaluaciones.

Reclutamiento externo

Para el reclutamiento externo de los futuros postulantes se realizara una cufia radial
mediante menciones con la radio La voz de la Peninsula 93.3 por dos semanas, 3
menciones AM y tendran un costo de USD.100.00.

Proceso de Seleccion

Proposito

Identificar los vacantes con mayor potencial para su desempefio en las diferentes areas
de trabajo del Coffee bar Marroc, mediante el proceso de seleccion y las diferentes
técnicas y herramientas del proceso de seleccion que permitan reconocer a los mejores
postulantes, asi mismo los vacantes deben poseer ciertas cualidades como:

e Debe ser una persona agradable y con buen trato al pablico

e Dispuesto a aprender nuevas cosas

e Debe tener flexibilidad

Alcance
Este procedimiento se realizara para todas las areas de la empresa, con excepcion del
Gerente General ya que permitira la contratacion de un nuevo personal, de forma que

ninguno puesto de trabajo se cubra de manera discriminatoria.
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Politicas propias del procedimiento
e Garantia de igualdad a fin de que todas las personas, sin importar su etnia, género,
ideologia u orientacion sexual, tengan los mismos derechos a ser contratados en la
empresa.
e Dar una preferencia a aquellas postulantes con mayor experiencia, siempre y cuando
el cargo propuesto sea superior y que cumpla con las cualidades requeridas.
e Asegurar un sueldo o remuneracion por la oferta laboral para que el postulante cumpla

perfectamente con sus obligaciones.

Diagrama de flujo
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Figura 42. Proceso de seleccion
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Descripcion

Este proceso se realizara cuando la Gerencia determine la necesidad de un nuevo
empleado, cuando existiera una vacante por renuncia de un trabajador, y cuando haya
trabajos ocasionales o eventuales por algun trabajo especifico. Una vez determinada la
necesidad, se solicita autorizacién a la Gerencia, con la justificacion correspondiente,
utilizando la solicitud de requerimiento de personal, junto con el perfil y descripcién de
cargo. Una vez reclutado el personal con las caracteristicas especificas para el puesto de
trabajo, se realizard una entrevista de trabajo donde se conocera al posible candidato, asi

mismo se realizaran las pruebas correspondientes para la aprobacion del vacante.

Entrevista

Coffee bar Marroc para la seleccion del personal de trabajo realizara una entrevista, a
cada postulante para las diferentes areas de trabajo, con el objetivo de identificar los
candidatos mas fuertes, ya que es un aspecto clave en recursos humanos para conocer de
cerca a los posibles candidatos que optan a un puesto de trabajo en la empresa. (Ver

apéndice 15), formato de entrevista de trabajo.

Pruebas practicas

Coffee bar Marroc realizar las pruebas practicas una vez seleccionado el personal de
trabajo, siempre y cuando esté autorizado por Gerencia para el desarrollo de ellas,
mediante estas pruebas se podra determinar la capacidad profesional de los candidatos,
conocer su personalidad y evaluar sus aptitudes en el desenvolvimiento del entorno

laboral y de esta manera determinar si esta acto o no para el puesto de trabajo.
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Examen médico

Se determina que el personal seleccionado para las diferentes areas del Coffee bar,
deberan optar por la realizacion de los exdmenes médicos pre ocupacionales y examenes
médicos periddicos segun el puesto de trabajo y agentes de riesgo a los que se encuentra
expuesto el trabajador ya que estaran vinculados directamente con el publico en general.

Proceso Induccion

Proposito

Orientar a los futuros vacantes respectos a las diferentes funciones que desempefiara
y establecer actitudes positivas de los mismos para el Coffee bar Marroc, asi como las
actividades que se dedica la empresa, y los servicios que brinda, como los fines y

objetivos que desea alcanzar la empresa y la estructura organizacional.

Alcance

La induccidn esta dirigida a todo el personal nuevo que ingrese a la empresa, para
una respectiva capacitacion del puesto de trabajo y de las funciones que realizara en el
mismo, y de esta manera el colaborador logre tener una idea clara de los objetivo que

desea alcanzar la empresa.

Politicas del proceso
e Todo el personal que ingrese a la empresa debe ser sometido al proceso de
induccion
e Capacitacion general de la empresa.
e EIl Gerente general debe ser el encargado de dictar el programa de induccion a

cada vacante.
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e Asegurar un proceso de induccién adecuado para el personal de nuevo ingreso
0 que cambie de puesto en la empresa.

Diagrama de flujo
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Figura 43. Proceso de induccion

Descripcion del proceso

El proceso de introduccién para el personal del Coffee bar Marroc consiste en facilitar
y fortalecer la integracion del nuevo trabajador a la organizacion, brindandole
informacion necesaria para su eficiente desenvolvimiento en las funciones que realizar

en la empresa.
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El Gerente Propietario serd el encargo del proceso de inducciéon a todo nuevo
trabajador que ingrese a la empresa, asi como la revision de la evaluacion que estara sujeto
el aspirante, para dar paso al proceso de contraccién y poder ser parte del Coffee bar
Marroc.

Proceso Contratacion

Proposito del proceso

Formalizar una relacion laboral entre empleado y empleador para garantizar los
intereses y derechos de ley del trabajador y la empresa, para que de esta manera se cree
un ambiente laboral arménico en beneficio de las dos partes.

Alcance

Este proceso determinara la relacion laboral que tendra la empresa con el nuevo
trabajador, respaldando cada uno de sus derechos por ley asi como el cumplimiento de
sus funciones para el beneficio de la empresa.

Politicas del proceso

e Laduracién del contrato sera por tiempo indeterminado o determinado

e Firma del Contrato

e Cumplir con las obligaciones patronales

e Cumplimiento de funciones encomendadas

¢ Realizar unicamente dos tipos de contratacion, temporal o permanente, el

Gerente Propietario autorizara las contrataciones del nuevo personal
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Figura 44. Proceso de contratacion

Descripcion

En el proceso de contratacion existen una serie de interacciones entre la empresa y
los postulantes ya que mediante este proceso se ejecutaran la relacion laboral entre
empleado y empleador, caracterizandose por la seriedad y respecto que debe existir a fin
de que ninguna de las partes se sienta afectada por sus derechos e integridad, una vez
que el postulante cumpla con todos los requisitos se dara la contratacion a través de la
firma de un contrato donde se especificaran las funciones que desea realizar asi como

los beneficios de ley que le toca recibir a cada trabajador.

Tipo de contrato
Se realizard contratacion por el tiempo de 365 dias (1 afio), el mismo que podra
extenderse previa reunion de las partes, en caso de cese del contratado se lo notificara 30

dias antes de la culminacion del contrato. (Ver Apéndice 15)
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A continuacion se detalla el rol de pagos de cada uno de los puestos requeridos, tanto

en el primer y segundo afo de labores:

Tabla 44
Rol de pagos
INGRESOS EGRESOS
Cargo Tralg:jl:‘dos Sueldo 23:&2}0 2323? Vacaciones in—g?it?zl)s Aporte IESS A pagar
sueldo sueldo 9,45 %
Gerente/propietario 30 $500.00 $41.67 $33.33 $20.83  $595.83 $47.25 $548.58
Asistente/gerencia 30 $425.00 $35.42 $33.33 $17.71  $511.46 $40.16  $471.30
Chef 30 $450.00 $37.50 $33.33 $18.75  $539.58 $42.53 $497.06
Ayudante de chef 30 $425.00 $35.42 $33.33 $17.71  $511.46 $40.16 $471.30
Bartender 30 $425.00 $35.42 $33.33 $17.71  $511.46 $40.16 $471.30
Tabla 45
Rol de pagos primer afio
INGRESOS EGRESOS
Cargo Dias Décimo  Décimo _ Fondo _ Total Aporte A pagar
Trabajados  gyeldo tercer cuarto  Vacaciones de INgresos  |ESS 9,45
sueldo sueldo reserva %
Gerente/propietario 360 $6,000.00 $500.00 $400.00 $250.00 $7,150.00 $567.00 $6,583.00
Asistente/gerencia 360 $5,100.00 $425.00 $400.00 $212.50 $6,137.50 $481.95 $5,655.55
Chef 360 $5,400.00 $450.00 $400.00 $225.00 $6,475.00 $510.30 $5,964.70
Ayudante de chef 360 $5,100.00 $425.00 $400.00 $212.50 $6,137.50 $481.95 $5,655.55
Bartender 360 $5,100.00 $425.00 $400.00 $212.50 $6,137.50 $481.95 $5,655.55
Tabla 46
Rol de pagos segundo afio
INGRESOS EGRESOS
Cargo Dias Décimo  Décimo _ Fondo _ Total Aporte A Pagar
Trabajados  gueldo tercer cuarto  Vacaciones de INgresos  |Ess 9,45
sueldo sueldo reserva %
Gerente/propietario 360 $6,000.00  $500.00  $400.00  $250.00 $499.80 $7,649.80  $567.00  $7,082.80
Asistente/gerencia 360 $5,100.00 $425.00 $400.00 $212.50 $424.83 $6,562.33 $481.95 $6,080.38
Chef 360 $5,400.00  $450.00  $400.00  $225.00 $449.82 $6,924.82  $510.30  $6,414.52
Ayudante de chef 360 $5,100.00 $425.00 $400.00 $212.50 $424.83 $6,562.33 $481.95 $6,080.38
Bartender 360 $5,100.00 $425.00 $400.00 $212.50 $424.83 $6,562.33 $481.95 $6,080.38
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4.5. Estudio Legal

El estudio legal para un proyecto de inversion es fundamental ya que mediante las
respectivas normas de legalizacion bajo las cuales se regulan las actividades técnicas y
econdmicas que desarrollara el proyecto, se podra determinar cual sera la clasificacion
de empresas donde estar ubicada el Coffee bar Marroc, ya que de ello depende la

normativa legal que regula la instalacion y operacion del proyecto.

El tipo empresa se debe terminar bajo la clasificacién de empresas que segun la tabla
que brindan las entidades publicas estaran conformadas por el nimero de trabajadores
que existan en la organizacion, asi como el valor bruto de ventas anuales y el monto de
activos que seran de suma importacion para ubicar en el tipo que empresa que

pertenecera el Coffee bar Marroc, para poder brindar sus servicios.

Tramites legales, para el cumplimiento de las leyes fiscales se debera registrar la
empresa en el servicio de rentas internas por lo cual se hace necesario obtener el
Registro Unico del Contribuyentes (RUC), que identificara con numero tnico a la
empresa a nivel nacional. Para efectos del proyecto de inversion, es necesario identificar
las diferentes obligaciones tributarias ya que una vez puesta en marcha el proyecto se
debe cumplir con responsabilidad cada una de ellas asi como los diferentes pagos de

impuesto al estado.

El cumplimiento de los requisitos federales, estatales y municipales es una ventaja
para la empresa como el permiso Benemérito del Cuerpo de Bomberos, permiso uso de
suelo, Requisitos para permiso de funcionamiento, ya que gracias a ellos podréa la

organizacion desempefiar sus diferentes actividades con normalidad, bajo los entes
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reguladores de la Provincia de Santa Elena.

45.1. Tipo de empresa

El presente proyecto de creacion de un Coffee bar Marroc se constituira como
personal natural, ya que por su nimero de empleados que son minimo de 9 integrantes,
y monto de activos USD. 25,666.63 segun la tabla de clasificacion de las empresas
segln su tamafio sera una microempresa, el cual tendra todos los derechos y
obligaciones de la empresa. Para esto se debera abrir un RUC con el tipo de actividad

que va a realizar.

4.5.2. Tramites legales

Permiso de Benemérito Cuerpo de Bomberos de Santa Elena

e Original y copia de cedula y papel de votacion

e Original y copia de RUC

e Extintores de 5 libras de polvo quimico por cada 50 m2 y tipo k (grasas vegetales)
para area de la cocina, sefializados e instalados a 1.53 M de alto y su respectiva
factura.

e Lampara de emergencia ubicada en las vias de evacuacion

e Las instalaciones eléctricas de la edificacion deberan estar en excelente estado

e Sistema de detectores de humo a electricidad (no de pilas)

e Letrero para evacuacion “SALIDA”, deberd estar ubicado en las vias de
evacuacion

e Presentacion de plan de evacuacion firmado por el propietario

e Pago de tasa del permiso de Cuerpo de Bomberos
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Requisitos para permiso de funcionamiento (persona natural)

e Tasa de cuerpo de bombero (aplicable a todas las personas)

e Certificado de salud (aplicable a todas las personas)

e Registro Gnico de contribuyente RUC (aplicable a todas las personas)

e Permiso de funcionamiento de EMASA (aplicable a todas las personas)

e Inspeccion y Acta de compromiso de la Comisaria Municipal para bares,
discotecas y licorerias.

e Cedula de identidad y certificado de votacion a color (aplicable a todas las
personas)

¢ Planilla de servicios basicos (aplicable a todas las personas)

e Impuesto predial o derecho de posesion (aplicable a todas las personas)

e Numero de teléfono o celular y correo electrénico (aplicable a todas las
personas)

e Fotos del negocio externa e interna.

e Latasa del permiso de funcionamiento es de USD. 200.00

4.5.3. Requerimientos tributarios

Requisitos RUC o RISE personas naturales

e Original de cédula de identidad y papeleta de votacion.

e Planilla de servicios basicos de domicilio y del lugar donde se realiza la actividad
econdmica: luz, agua o teléfono (vigencia 12 meses)

e Referencia de ubicacion del domicilio: ejemplo (frente a la jefatura de la Comuna

Palmar)
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e Correo electronico activo
e Numero de teléfono celular
En caso de arrendar domicilio o local comercial:
¢ Original y copia de contrato de arrendamiento inscrito en el juzgado de inquilinato,
juzgado civil o notariado con reconocimiento de firmas siempre que supere la base

de un salario basico unificado.

4.6. Conclusion

Mediante el analisis e interpretacién de los resultados se determiné la aceptacién del
Coffee bar Marroc en la Comuna Palmar Provincia de Santa Elena, donde se ve la
necesidad de crear nuevos emprendimientos que fortalezcan el turismo en la comunidad,
para la reactivacion del mercado porque hoy en dia es muy necesario para el desarrollo

de la localidad.

En el estudio de mercado se analiz6 el producto, donde interviene la naturaleza,
composicion, forma de uso y presentacion de los servicios que ofrecerd, precio se
analizé el precio referencial y productos complementarios, plaza se realizo el andlisis y
estudio del sector como los tipos de empresas que existen en el entorno y promocion

donde se determind las estrategias promocionales para el desarrollo del proyecto.

El estudio técnico mediante las dimensiones y caracteristicas establecio las diferentes
areas del local con las respectivas medidas por medio de los planos de planta,
instalacion eléctrica y sistema de evacuacion, se determind la localizacion del proyecto.
Asi como la tecnologia del proceso productivo, ingenieria del proyecto, y maquinas y

equipos.
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El estudio administrativo incluird la estructura organizacional, como la mision,
vision, valores y politicas institucionales. Asi como las funciones del talento humano,
que por medio del Profesiograma se especificaran las responsabilidades del puesto de
trabajo, mediante los procesos de reclutamiento, seleccion, introduccion y contratacion
se podré contar con un personal idoneo para la empresa, mediante un rol anual se

presenta una proyeccion de los 3 primeros afios del sueldo de los trabajadores.

El estudio legal se determinara el tipo de empresa que sera el Coffee bar Marroc,
mediante el nimero de trabajadores y el monto de activos que tendra el proyecto para su

implementacion.



Capitulo V

5. Propuesta

5.1.  Titulo de la Propuesta

Proyecto de Prefactibilidad para la Creacion de un Coffee Bar Marroc, en la Comuna
Palmar, Provincia de Santa Elena.

5.2.  Autores de la propuesta

Tecnologa Espinoza Mayor Mariuxi del Rocio.

Tecnologa Tomala Rosales Patricia Fernanda.

5.3. Empresa auspiciante

Ninguna.

5.4.  Area que cubre la propuesta

Comuna Palmar, Barrio 16 de julio calle principal, Parroquia Colonche, Provincia de
Santa Elena.

5.5. Fecha de presentacion

El proyecto se presentara el 18 de julio del 2020.

5.6. Fecha de terminacion

El proyecto culminard el 15 septiembre del 2020.

5.7. Duracién del proyecto

El presente proyecto contard con una duracion en funcién al comportamiento del
mercado, cambios en el entorno asi mismo estara definida por la aceptacion de los
consumidores y por la decision de los emprendedores.

5.8.  Participantes del proyecto

e Autoras del Proyecto
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Inversionistas del proyecto

Talento humano

Proveedores varios

Poblacion de la Provincia de Santa Elena y turistas
5.9.  Objetivo general de la propuesta
Disefiar el estudio financiero para la creacion del Coffee bar Marroc en la Comuna Palmar,
Provincia de Santa Elena.
5.10. Obijetivos especificos
e Especificar los recursos principales que daran apertura al proyecto.
e Determinar los costos y gastos para la creacion del Coffee bar Marroc en la Comuna
Palmar.
e Establecer la inversion financiera para poner en marcha el proyecto.
e Comprobar la rentabilidad financiera del proyecto.
5.11. Beneficiarios directos
e Inversionistas del negocio
e Entidades bancarias
e Moradores de Comuna Palmar, ya que el negocio captaria el turismo en la comunidad.
5.12. Beneficiarios indirectos
e Proveedores varios

e Habitantes de las comunidades aledanas
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5.13. Impacto de la propuesta
La implementacion del Coffee Bar Marroc en la Comuna Palmar, favorecerd al turismo y a la
reactivacion econémica, ya que al ser los pioneros en la localidad se espera captar mayor
atencion del cliente. En la actualidad el consumidor exige nuevas competencias y un buen
servicio, motivo por el cual Coffee bar Marroc ofrecera sus servicios de cafeteria y bebidas
alcohodlicas en un ambiente acogedor y de acuerdo a las exigencias del cliente. La propuesta
tendré los siguientes factores de impactos:
e Se generan nuevas plazas de empleo en la comunidad
¢ Nuevas alternativas de recreacion para la sociedad

e Captacion de clientes de la localidad y comunidades aledafas

5.14. Descripcion de la propuesta

La propuesta del proyecto de prefactibilidad para la creacion del Coffee bar Marroc en la
Comuna Palmar, Provincia de Santa Elena es una nueva alternativa que esperar incentivar el
turismo y la economia en la Poblacién, ya que al no existir un negocio igual donde las familias
Palmarences y de comunidades aledafias puedan pasar un momento gratificante en un lugar
acogedor, Coffee bar Marroc ofrecera dos servicios en un mismo lugar, como las bebidas
alcoholicas y las de cafeteria, mediante los diferentes estudios realizados al proyecto hacen de

esta propuesta nica y con una gran aceptacion por los habitantes de la localidad.

Motivo por el cual se hace necesario analizar los estudios financieros donde se reflejen todos
los escenarios como pesimistas, moderados y optimistas que representen una proyeccion lo mas
asertiva considerando los cambios que existen en el entorno, para conocer si el proyecto sera

factible en esta comunidad.
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5.14.1. Ingresos

Para establecer los ingresos del Coffee bar Marroc, se determind una proyeccion promedio de
ventas mensuales de los productos que se estima cumplir con el 60% de la demanda insatisfecha
analizada dentro del proyecto que es el equivalente a las 4054 unidades promedio vendidas
mensual. En el analisis se determin6 que el precio promedio de venta es USD $2.48 lo que
corresponde al costo promedio ponderado de los productos a ofrecer que es igual a USD $1.09
maés el margen de utilidad promedio ponderado del 59% que en términos monetarios es de USD
$1.39 que mensualmente representaria USD$ 10,044.76 de ingresos promedio en ventas

mensuales para el Coffee Bar Marroc.

Tabla 47
Unidades mensuales y precio promedio per capita
Venta Unidades mensuales Precio Total
Ingresos por ventas 4054 $ 248 $ 10,044.76

Una vez fundamentados los valores promedios para las ventas del Coffee Bar se presenta una
proyeccidn por 5 afios donde se refleja el incremento segln la tasa de inflacion del 2.39% para
cada afio, de acuerdo a esta proyeccion el ingreso promedio por ventas anuales sera de USD
$120,537.16.

Tabla 48
Proyeccion de ventas desde el afio 1 al 5.

Ingresos por ventas
Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Unidades 48650 49815 51008 52229 53479
Precio Unitario $ 248 % 248 % 248  $ 2.48 $ 2.48
Ventas Mensuales $ 1004476 $ 10,285.26 $ 1053152 $ 10,783.68 $ 11,041.87
Ventas Anuales $ 120,537.16 $ 123,423.16 $ 126,378.26  $129,404.12 $132,502.43
Unidades Mensuales 4054 4151 4251 4352 4457
Unidades Diarias 203 208 213 218 223
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Para establecer los costos de materiales directos del proyecto, se realizé un costeo del valor de

la materia prima en mercados de abasto y supermercado para la elaboracion del producto, asi

como un estudio de mercado de la competencia para conocer los productos con mayor aceptacion

de los consumidores y que de un resultado positivo que garanticen un retorno econémico del

Coffee bar.
Tabla 49
Costeo de los productos en base a la materia prima directa
Costo de
Producto ggri?jgli SS rgarl?:r';;a Costo anual Relativo
unitario
Café express 3900 $0.06 $ 239.13 0.71%
Cappuccino 5670 $0.18 $ 1,021.26 3.01%
Café helado 3400 $0.28 $ 964.98 2.85%
Sangria 3400 $2.06 $ 6,992.67 20.63%
Michelada 3900 $0.97 $ 3,781.70 11.16%
Coctel marroc 3400 $0.76 $ 2,586.14 7.63%
Dulces tres leches 5100 $0.80 $ 4,080.00 12.04%
Brownie 3400 $0.60 $ 2,040.00 6.02%
Tarta de café 3400 $0.70 $ 2,380.00 7.02%
Pizza 4080 $0.28 $ 1,150.51 3.39%
Patacones con pescado 4600 $1.44 $ 6,636.33 19.58%
Sandwich 4400 $0.46 $ 2,026.05 5.98%
Total 48650 $8.60 $ 33,898.77 100.00%

Para la elaboracion de los productos, se considera como costos directos al personal operativo

segun la estructura organizacional del Coffee bar Marroc como chef, ayudante de cocina 'y
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bartender, detallando los rubros por beneficios sociales y aportes personales como el cédigo de
trabajo indica, lo que representa una proyeccion anual de USD$17,275.80.

Tabla 50
Nomina operativa - mano de obra directa

Aporte al IESS

Concentos N. de Sueldos Total Individual Patronal a-r%tftle Costo Costo anual
P colaborares beneficios 9.45% 11.15% 20p60% mensual
Chef 1 $450.00 $89.58 $ 4253 $ 50.18 $ 92.70 $ 497.06 $ 5,964.70
Ayudante
) 1 $425.00 $86.46 $ 40.16 $ 47.39 $ 87.55 $ 471.30 $ 5,655.55
de cocina
Bartender 1 $425.00 $ 86.46 $ 40.16 $ 47.39 $ 87.55 $ 471.30 $ 5,655.55
Total $1,300.00 $262.50 $ 12285 $144.95 $267.80 $1,439.65 $17,275.80

Se asigna la ponderacion a cada producto del Coffee bar para conocer cual sera el costo
directo de cada producto para su elaboracién, reflejando un valor total de USD$51,174.57
anualmente en la produccién.

Tabla 51
Ponderacion del producto

Costo mano de Total de costos

Producto Costo anual Relativo obra directo
Café express $ 239.13 0.71% $ 121.87 $ 361.00
Cappuccino $ 1,021.26 3.01% $ 520.47 $ 154173
Café helado $ 964.98 2.85% $ 491.78 $ 1,456.76
Sangria $ 6,992.67 20.63% $ 3,5663.67 $ 10,556.33
Michelada $ 3,781.70 11.16% $ 1,927.26 $ 5,708.96
Coctel Marroc $ 2,586.14 7.63% $ 1,317.97 $ 3904.11
Dulces tres leches $  4,080.00 12.04% $ 2,079.29 $ 6,159.29
Brownie $ 2,040.00 6.02% $ 1,039.64 $ 3,079.64
Tarta de café $ 2,380.00 7.02% $ 1,212.92 $ 3,592.92
Pizza $ 1,150.51 3.39% $ 586.33 $ 1,736.85
Patacones con pescado $ 6,636.33 19.58% $ 3,382.07 $ 10,018.40
Sandwich $ 2,026.05 5.98% $ 1,032.54 $ 3,058.59
Total $ 33,898.77 100.00% $ 17,275.80 $ 51,17457
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5.14.3. Préstamos del proyecto (tabla de amortizacion)

Para la implementacion del proyecto se realizara un préstamo con el Banco BanEcuador, por
crédito de Pymes con una tasa de interés activa de 17.30% a la cual se le afiade un 0.53% de
seguro todo riesgo lo que ascenderia a una tasa de 17.83%, para realizar el préstamo de USD

$17,237.51 por 60 meses plazo para poner en marcha el proyecto.

Una vez fundamentado los valores para el préstamo del proyecto segln estos calculos si el
crédito es a 60 meses plazo se cancelaria el valor de USD $2,799.64 por intereses en el primer
afio del crédito, en el segundo afio el valor a pagar es USD $2,354.66, los valores de intereses
disminuyen con el pasar del tiempo debido a que se utiliza un método de crédito con
amortizacion francesa, al término del crédito Pymes se cancelaran USD $8,633.41 por concepto
de intereses, y el Coffee bar Marroc debera considerar dividendos de USD $431.18, a

continuacion se presenta la tabla de amortizacion proyecta a 5 afios.
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Tabla 52
Tabla de amortizacion
No. Capital Interés Total dividendo Amortizacion capital
$17,237.51
1 $182.67 $ 24851 $431.18 $17,054.83
2 $185.31 $245.87 $431.18 $ 16,869.52
3 $187.98 $243.20 $431.18 $16,681.54
4 $190.69 $240.49 $431.18 $16,490.85
5 $193.44 $237.74 $431.18 $16,297.42
6 $196.23 $234.95 $431.18 $16,101.19
7 $199.06 $232.13 $431.18 $15,902.13
8 $201.93 $229.26 $431.18 $15,700.21
9 $204.84 $226.34 $431.18 $15,495.37
10 $207.79 $223.39 $431.18 $15,287.58
11 $210.79 $220.40 $431.18 $15,076.79
12 $213.82 $217.36 $431.18 $14,862.97
13 $216.91 $214.27 $431.18 $ 14,646.06
14 $220.03 $211.15 $431.18 $ 14,426.03
15 $223.21 $207.98 $431.18 $14,202.82
16 $226.42 $204.76 $431.18 $13,976.39
17 $229.69 $201.49 $431.18 $13,746.71
18 $233.00 $198.18 $431.18 $13,513.71
19 $236.36 $194.82 $431.18 $13,277.35
20 $239.77 $191.42 $431.18 $13,037.58
21 $243.22 $187.96 $431.18 $12,794.36
22 $246.73 $184.45 $431.18 $12,547.63
23 $250.29 $180.89 $431.18 $12,297.34
24 $253.90 $177.29 $431.18 $12,043.44
25 $ 257.56 $173.63 $431.18 $11,785.89
26 $261.27 $169.91 $431.18 $11,524.62
27 $265.04 $166.15 $431.18 $11,259.58
28 $ 268.86 $162.33 $431.18 $10,990.73
29 $272.73 $ 158.45 $431.18 $10,718.00
30 $276.66 $ 154.52 $431.18 $10,441.33
31 $280.65 $150.53 $431.18 $10,160.68
32 $284.70 $146.48 $431.18 $9,875.98
33 $288.80 $142.38 $431.18 $9,587.18
34 $292.97 $138.22 $431.18 $9,294.21
35 $297.19 $133.99 $431.18 $8,997.02
36 $301.47 $129.71 $431.18 $8,695.54
37 $305.82 $125.36 $431.18 $8,389.72
38 $310.23 $120.95 $431.18 $8,079.49
39 $314.70 $116.48 $431.18 $7,764.79
40 $319.24 $111.94 $431.18 $7,445.55
41 $323.84 $107.34 $431.18 $7,121.71
42 $32851 $102.67 $431.18 $6,793.20
43 $333.25 $97.94 $431.18 $ 6,459.95
44 $338.05 $93.13 $431.18 $6,121.90
45 $342.92 $88.26 $431.18 $5,778.98
46 $347.87 $83.31 $431.18 $5431.11
47 $352.88 $78.30 $431.18 $5,078.22
48 $357.97 $73.21 $431.18 $4,720.25
49 $363.13 $68.05 $431.18 $4,357.12
50 $368.37 $62.82 $431.18 $3,988.76
51 $373.68 $57.50 $431.18 $3,615.08
52 $379.06 $52.12 $431.18 $3,236.01
53 $384.53 $ 46.65 $431.18 $2,851.48
54 $390.07 $41.11 $431.18 $2,461.41
55 $395.70 $35.49 $431.18 $2,065.71
56 $401.40 $29.78 $431.18 $1,664.31
57 $407.19 $23.99 $431.18 $1,257.13
58 $413.06 $18.12 $431.18 $844.07
59 $419.01 $12.17 $431.18 $425.05
60 $425.05 $6.13 $431.18 ($0.00)

Total $17,237.51 $8,633.41 $25,870.91
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Dentro de la proyeccion del préstamo que se realizara a la entidad financiera se ha
considerado para poder apalancar el proyecto, el rubro de los gastos pre-operacionales en los que
se considera el estudio de prefactibilidad, permisos de funcionamiento del Gad Municipal y del

Cuerpo de Bomberos de la Provincia de Santa Elena para el Coffee bar por un valor total de

USD. $350.00.
Tabla 53
Gastos pre-operacional
Descripcion Cantidad Costo Total
Estudio de Prefactibilidad 1 $ 150.00
Permisos de funcionamiento 1 $200.00
Total $ 350.00

Conforme al desarrollo del proyecto en el capitulo 4 se determinaron los equipos también
Ilamados activos fijos para el Coffee bar Marroc, la compra de los mismos permitira la
operatividad del negocio, cumpliendo con los estandares de calidad para la elaboracion de los

productos que se desea ofrecer, para lo cual se requiere un valor de USD $23,041.00.

Tabla 54
Activos fijos
Descripcion Valor

Terreno $ -
Edificio $ -
Equipos de Produccién $ 2,895.80
Muebles y enseres $ 11,959.20
Equipo de computacion $ 586.00
Otros Propiedad Planta y Equipo $ 7,600.00
TOTAL $  23,041.00

Para determinar el capital de trabajo se presentan los costos de produccidn ya establecidos
previamente por la cantidad de USD $52,932.57, asi como los gastos administrativos por USD

$16,892.47 y los gastos de ventas por USD $1,254.00 anual, se establece un financiamiento de
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dos meses para el inicio de las actividades del negocio requiriendo un capital de trabajo de USD

$11,846.51.
Tabla 55
Capital de Trabajo
Detalle Anual Mensual
Costos de produccion $ 52,932.57 $ 4,411.05
Gastos administrativos $ 16,892.47 $ 1,407.71
Gastos de ventas $ 1,254.00 $ 104.50
TOTAL $ 71,079.04 $ 5,923.25
por 2 meses $ 11,846.51

Una vez determinado los calculos anteriores se establece que para el funcionamiento de las
actividades del Coffee bar se requiere de una inversion total inicial de USD $35,237.51, donde se
establece que el 50.45% sea compuesto de capital propio aportado por los socios y el 49.54%
adicional sea financiando por la entidad bancaria, lo que da como resultado que USD $18,000.00
sera capital propio y USD $17,237.51 por crédito microempresarios.

Tabla 56
Inversion del proyecto

Inversion total $ 3523751
Inversion inicial $ 23,391.00

Capital de Operaciones (2meses) $ 11,846.51

50,45% Capital propio $ 18,000.00
49,54% Crédito Pymes $ 17,237.51

5.14.4. Estados financieros

Para el analisis financiero de un proyecto es necesario realizar los estados financieros, los
mismos que sirven para determinar la rentabilidad de la propuesta a emprender, estos datos
permiten tener una idea mas clara y establecer estrategias que impulsen el crecimiento anual del

proyecto, por lo tanto se presenta el estado de resultado proyectado a 5 afios en el cual se
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evidenciara la situacion econémica de los costos, gastos y la utilidad que se espera obtener al

poner en marcha el proyecto del Coffee bar.

Tabla 57
Estado de Resultado Proyectado

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

120,537.16  $ 123,423.16 $ 126,378.26 $ 129,404.12 $132,502.43
52,932.57 54,199.93 55,49763 $ 56,826.40 $58,186.99
39,099.60 40,035.76 40,99433 $ 4197585 $42,980.87

VENTAS
(-) Costo de venta

(+)Compra de Materia Prima

$
$ $ $
$ $ $
(-)Inventario Final de Materia $ 520083 $ 532535 $ 545285 $ 558341 $ 5717.00
$ $ $
$ $ $
$ $ $

Prima

(+)Mano de Obra 17,275.80 17,689.43 1811297 $ 1854664 $18990.70
(F;)tﬁio;tgfé:]”d”ecmde 1,758.00 1,800.09 184319 $ 1887.32 $ 193251
Utilidad bruta 67,604.58 69,223.23 7088063 $ 7257772 $74,315.43
(-) GASTOS

Gastos Administrativos:

Sueldos y Salarios $ 12,161.47 $ 12,531.58 $ 12,831.62 $ 13,138.84 $13,453.42
Alquiler del local $ 3,600.00 $ 3,686.19 $ 3,774.45 $ 386482 $ 3,957.36
Suministros de Oficina $ 300.00 $ 307.18 $ 31454 3 32207 $ 329.78
Suministros de limpieza $ 161.00 $ 164.85 $ 16880 $ 17284 $ 176.98
Servicios Basicos $ 600.00 $ 61437 $ 62908 $ 644.14 $ 659.56
Servicios prestados $ - $ - $ - $ - $ -
Depreciacion $ 2,196.75 $ 2,196.75 $ 2,196.75 $ 2,020.95 $ 2,020.95
Amortizacion $ 70.00 $ 70.00 $ 70.00 $ 70.00 $ 70.00
Total Gastos $ 1908922  $ 1957092  $ 1998523  $ 20,3367 $20,668.05

Administrativos
Gastos de Ventas:

Publicidad $ 125400 $ 128402 $ 131477 $ 134625 $ 1,378.48
Sueldos y Salarios $ - $ - $ - $ - $
Total Gastos de Ventas $ 125400 $ 128402 $ 131477 $ 134625 $ 1,378.48
TOTAL GASTOS $ 2034322  $20,85495  $21,300.00  $ 2157991 $22,046.53
812}2'2@%,\, AL $ 4726137  $48,368.28  $49,580.63  $ 50,997.80 $ 52,268.90
Gastos Financieros $ 2,799.64 $ 2,354.66 $ 1,826.28 $ 119889 $ 45393
g;irl'ii?gai?gzsadfrabajadores $ 4446172  $ 4601362  $ 47,754.35  $ 4979891 $51,814.97
Participacion Trabajadores 15% $ 6,669.26 $ 6,902.04 $ 7,163.15 $ 7,469.84 $ 7,772.25
Il;t'r';?:; antes de impuesto a $ 37,792.46  $ 39,11158  $ 40591.19  $ 42,329.07 $44,042.73
Impuesto a la Renta $ 3,373.02 $ 3,570.89 $ 3,792.83 $ 4,056351 $ 4,310.56
t:ggldad antes de reserva $ 3441045  $ 3554060  $ 36,798.37  $ 3827557 $39,732.17
Reserva legal 0% $ - $ - 8 - $ - 3 -
$

UTILIDAD NETA 34,419.45 $ 35,540.69 $ 36,798.37 $38,275.57 $39,732.17




Tabla 58
Estado de situacion financiera proyectado
ACTIVOS BG Inicial 2020 2021 2022 2023 2024
CORRIENTE
Caja - Bancos $ 11,84651 $ 51,279.61 $ 86,503.66 $122506.43 $159,264.46 $196,723.10
Cuentas por Cobrar $ - $ - $ - $ - 8 - $ -
Inventarios Materia Prima y
Materiales $ - $ 5,200.83 $ 532535 $ 545285 $ 558341 $ 5,717.09
TOTAL ACTIVO CORRIENTE $ 11,84651 $ 56,480.44 $ 91,829.01 $127,959.28 $164,847.87 $202,440.19
FIJO
PROPIEDAD PLANTA Y
EQUIPO
Equipos de Produccion $ 2,895.80 $ 2,895.80 $ 289580 $ 289580 $ 2,895.80 $ 2,895.80
Muebles y Enseres $ 11,959.20 $ 11,959.20 $11,959.20 $11,959.20 $11,959.20 $ 11,959.20
Equipo de computacion $ 586.00 $ 586.00 $ 58600 $ 58600 $ 58600 $ 586.00
Otros Propiedad Planta y Equipo $ 7,600.00 $ 7,600.00 $ 7,60000 $ 7,600.00 $ 7,600.00 $ 7,600.00
(-) Depreciacion Acumulada $ - $ (2,196.75) $(4,393.50)  $(6,590.25)  $(8,611.20) $(10,632.15)
TOTALP.P.E $  23,041.00 $ 20,844.25 $18,64750 $16,450.75 $14,429.80 $ 12,408.85
DIFERIDO
Otros Activos $ 350.00 $  350.00
(-) Amortizacién Acumulada $  (350.00)
TOTAL ACTIVO DIFERIDO $ 350.00 $ -
TOTAL ACTIVOS $ 3523751 $ 77,324.69 $110,476.51 $144,410.03 $179,277.67 $214,849.04
PASIVOS
CORRIENTE
Cuentas por pagar proveedores $ - 8 -3 - $ - 8 -
Participacion Trabajadores $ 6,669.26 $ 6,90204 $ 716315 $ 7,469.84 $ 7,772.25
Impuesto a la Renta $ 3,373.02 $ 357089 $ 3,792.83 $ 4,053.51 $ 4,310.56
TOTAL PASIVO CORRIENTE $ 10,042.28 $10,472.93 $ 10,955.98 $11,523.35  $12,082.80
OTROS PASIVOS
Deuda a Corto Plazo $ 17,237.51 $ 14,862.97 $12,04344 $ 8,69554 $ 472025 $ -
TOTAL OTROS PASIVOS $ 17,23751 $ 14,862.97 $12,04344 $ 8,69554 $ 4,720.25
TOTAL PASIVOS $ 17,237.51 $ 24,905.24 $22,516.37 $19,651.52 $16,243.60 $12,082.80
PATRIMONIO
Capital Social $ 100.00 $ 100.00 $ 100.00 $ 100.00 $ 100.00 $  100.00
Aporte socios $ 17,900.00 $17,900.00 $17,900.00 $ 17,900.00 $ 17,900.00 $ 17,900.00
Reserva Legal $ - $ -3 - $ - $ -
Utilidad Neta del Ejercicio $34,419.45 $35,540.69 $ 36,798.37 $ 38,275.57 $ 39,732.17
Utilidades Acumuladas $ 34,419.45 $ 69,960.14 $106,758.51 $145,034.07
TOTAL PATRIMONIO $ 18,000.00 $52,419.45 $ 87,960.14 $124,758.51 $163,034.07 $202,766.24
TOTAL PASIVO Y
PATRIMONIO $ 35,237.51 $ 77,324.69 $110,476.51 $144,410.03 $179,277.67 $214,849.04

139
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En el estado de resultado se puede visualizar si existe utilidad o perdida en el periodo fiscal por
el manejo de los ingresos y gastos del proyecto, el cual demuestra dos aspectos importantes para
el negocio como la administracion y las variables que generan mayor ingreso para el Coffee bar,
teniendo un incremento en ventas del 2.39% referente a la tasa de inflacién promedio anual. En
el estado de resultado en el primer afio se determina una utilidad de USD $34,419.45 lo que
representa un 29% en base a las ventas del afio en curso, y esto se debe a las estrategias de

marketing para las temporadas altas y bajas que se tiene en la costa ecuatoriana.

El balance general proyectado muestra el patrimonio que tendra el negocio para el inicio de sus
actividades economicas, estableciendo la incidencia del financiamiento por parte de los
inversionistas y el apalancamiento por parte del préstamo a instituciones financieras. El estado
antes mencionado refleja la positiva administracion de los gastos para cubrir cuentas por pagar a
corto y largo plazo, considerando el 2.39% de la tasa de inflacion promedio obtenida del Banco

Central del Ecuador desde el 2014 al 2020.

5.14.5. Flujo de caja

Para el presente proyecto es necesario realizar el flujo de caja proyectado a 5 afios donde se
refleja detalladamente los egresos del Coffee bar Marroc que determinaran si el negocio tiene
capacidad de solvencia para cumplir con sus obligaciones, dado que se realizara un préstamo

bancario que cubrira el 49% del valor a invertir para poner en marcha el proyecto.

Lo que indica que el proyecto es factible dado que desde el primer afio muestra un flujo neto
creciente por un valor de USD $39,433.11 de mantenerse asi en los siguientes afios se puede

analizar la reinversion para una segunda localidad del Coffee bar.
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Tabla 59
Flujo de caja
Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
ACTIVIDADES DE OPERACION
INGRESOS $120,537.16 $123,423.16 $126,378.26 $ 129,404.12 $132,502.43
(-)Costos de ventas $ 52,93257 $ 54,199.93 $ 55,497.63 $ 56,826.40 $58,186.99
Utilidad Bruta $ 67,60458 $ 69,223.23 $ 70,880.63 $ 72577.72 $74,315.43
56% 56% 56% 56% 56%
(-) GASTOS OPERACIONALES
Compra de mercaderfa Inventario final $ 520083 $ 532535 $ 5,452.85 $ 558341 $ 5,717.09
Gastos Administrativos $ 18,486.59 $ 18,968.30 $ 19,382.61 $ 19,806.84 $20,241.23
Gastos de Venta $ 125400 $ 1,284.02 $ 1,314.77 $ 134625 $ 1,378.48
Participacion Trabajadores $ 6,669.26 $ 6,902.04 $ 7,163.15 $ 746984 $ 7,772.25
Impuesto Renta $ 337302 $ 357089 $ 3,792.83 $ 4,05351 $ 4,310.56
TOTAL GASTOS OPERACIONALES $ 34,983.70 $ 36,050.60 $ 37,106.21 $ 38,259.85 $39,419.61
UTILIDAD OPERACIONAL $ 32,620.89 $ 28,331.18 $ 28,626.84 $ 28,814.74 $28,955.89
(-)Gastos Financieros $ (2,799.64) $(2,354.66) $ (1,826.28) $ (1,198.89)  $ (453.93)
Utilidad antes de participacion a
trabajadores $ 2082124 $2507652 $ 2680056  $ 27,615.85  $28,501.96
Pago Participacion Trabajadores $(6,669.26)  $(6,902.04) $(7,163.15) $ (7,469.84)  $(7,772.25)
Pago Impuesto a la Renta e imp. $(3,373.02)  $(3,570.89) $(3,792.83) $ (4,053.51)  $(4,310.56)
(=) Utilidad de ejercicio $ 39,863.52  $36,449.45 $37,756.53 $ 39,139.20  $40,584.76
(+) Ajustes de Depreciacion $ 1594.13 $ 159413 $ 1,594.13 $ 1,594.13 $ 1,594.13
(+) Ajustes por Amortizacion $ 35000 $ - $ - $ - 3 -
=) EFECT!VO ACTIVIDADES DE
OPERACION $ 41,807.65 $38,043.57 $39,350.66 $40,733.33 $42,178.89
ACTIVIDADES DE INVERSION
Activos Fijos $23,391.00
Activos Intangibles $ -
Capital de Trabajo $11,846.51
FLUJO DE
ACTIVIDADES DE
INVERSION $ 35,237.51 $ - % - % - $ - $ -
ACTIVIDADES DE FINANCIAMIENTO
Préstamo Bancario $17,237.51
Amortizacién de Capital $ - $(2,37454) $(2,819.52) $(3,347.90) $ (3,975.29) $(4,720.25)
FLUJO DE ACTIVIDADES DE
FINANCIAMIENTO $(2,37454) $(2,819.52) $(3,347.90) $(3,975.29)  $(4,720.25)
(=) FLUJO NETO $ 18,000.00 $39,433.11 $ 35,224.05 $36,002.76 $ 36,758.03 $ 37,458.64
FLUJO DEL PRESTAMO  $(17,237.51) $44,607.29 $ 40,398.23 $41,176.95 $ 41,932.22 $ 42,632.82
FLUJO DEL PROYECTO  $(35,237.51) $39,433.11 $ 35,224.05 $36,002.76 $ 36,758.03 $ 37,458.64
FLUJO ACUMULADO $(35,237.51) $ 4,195.60 $ 39,419.65 $7542241 $112,180.45 $149,639.09
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5.14.6. Evaluacion econémica

La evaluacion econdmica permite evaluar los costos y beneficios que genera este proyecto
para ello es necesario calcular en un escenario moderado el Valor Actual Neto VAN, con la
respectiva tasa de descuento proveniente de los datos de la prima estimada por la tasa de riesgo

pais y la beta establecida para el mercado de las cafeterias (Ver Apéndice 18).

Tabla 60

Tasa de libre riesgo, tasa de mercado, beta del sector financiero
Tasa Porcentaje
Tasa de libre riesgo (Rf) 24.30%
Tasa de mercado (Rm) 41.65%
Beta (b) 0.68

Con los datos se calcula el Modelo de Fijacion de precios de activos de capital CAPM, que
pretende establecer la tasa de rentabilidad de los activos de la inversion del Coffee Bar Marroc y
el Costo Promedio Ponderado de Capital CPCC que establece el costo financiero del capital del

proyecto, que es la tasa de descuento que se aplicara para evaluar el VAN, el cual es 26.78%.

Tabla 61
Indicadores CAPM y CPCC del proyecto
Indicador Tasa
CAPM Modelo de Fijacion de Precios de Activos de Capital 36.10%
Tasa de Interés préstamo 17.30%
CPPC Costo Promedio Ponderado de Capital 26.78%

Luego de establecer la tasa de descuento para el calculo en el presente proyecto, se analiza la
relacion entre los ingresos y los egresos por cada afio, no se considera la inversion esto para

establecer el analisis econdmico, esta conducta econémica promediada en cinco afios, indica que
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por cada ddlar invertido, se ganardn USD. $0.60, lo que supone la rentabilidad aproximada de un
60%, en base a la relacion de ingresos y costos, donde incluye la inversion inicial entre los

egresos, lo que aumenta la capacidad de endeudamiento.

Tabla 62
Analisis de Ingresos/Egresos del proyecto
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Ingresos $ 120,537.16  $ 123,423.16 $ 126,378.26 $129,404.12 $ 132,502.43
Egresos $ 76,07543 $ 77,409.54 $ 78,623.92 $ 7960521 $ 80,687.45
Costo de venta $ 5293257 $ 54,199.93 $ 55,497.63 $ 56,826.40 $ 58,186.99
Gastos Administrativos $ 19,089.22 $ 19,570.92 $ 19,985.23 $ 20,233.67 $ 20,668.05
Gasto de venta $ 125400 $ 1,284.02 $ 131477 $ 134625 $ 1,37848
Gastos Financieros $ 279964 $ 2,354.66 $ 1,826.28 $ 119889 $ 453.93
Anédlisis Ingresos /Egresos x Afio $ 158 $ 1.59 $ 161 % 163 $ 1.64
Promedio $ 1.61

5.14.7. Evaluacion financiera

Para realizar una evaluacion financiera en el presente proyecto se calcula el Valor Actual Neto
VAN vy la Tasa Interna de Retorno TIR, se considera un 26.78% de tasa de descuento. Se calcul6
con datos que presenta el flujo neto proyectado del Coffee Bar Marroc y la inversion inicial, se
determina que el Valor Actual Neto VAN es USD $78,117.89 Considerando una inversion de
USD $35,237.51 se recupera la inversion empleando la tasa de retorno minima del sector, lo que
concluye que el proyecto muestra ser rentable de acuerdo a la demanda determinada en la
propuesta.

Tabla 63
Flujo Neto de caja proyectado

Saldo Neto 2020 Afo 1 Ano 2 Afno 3 Ao 4 Afio 5

$ (18,000.00) $ - $ 39,433.11  $35,224.05 $36,002.76  $36,758.03  $37,458.64
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Tabla 64
Calculo del VAN del proyecto
N° FNE 1+ FNE (1+D)?
0 -18,000.00 100% -18,000.00
1 39,433.11 1.27 31,073.58
2 35,224.05 1.61 21,872.57
3 36,002.76 2.04 17,616.78
4 36,758.03 2.59 14,173.37
5 37,458.64 3.29 11,381.59
VAN 78,117.89

Por otro lado el calculo de la Tasa interna de Retorno TIR que esta relacionado con el Valor

Actual Neto VAN, estableciendo con qué interés es permisible, la igualdad entre los ingresos y

los egresos corrientes actuales.

Tabla 65
Calculo del TIR del proyecto
Tasa de descuento VAN

0% $ 166,876.59
5% $ 142,195.88
10% $ 122,373.57
27% $ 78,117.89
15% $ 106,236.59
20% $ 92,937.46
25% $ 81,853.83
30% $ 72,521.74
35% $ 64,590.53
40% $ 57,791.77
45% $ 51,917.54
50% $ 46,805.03
55% $ 42,325.46
60% $ 38,375.99
65% $ 34,873.77
TIR 211%

Segun el andlisis, la Tasa Interna de Retorno TIR es del 211%, supera a la tasa minima en el

sector de cafeterias demostrando que desarrollado con todos los parametros establecidos de
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costos el presente proyecto es sumamente rentable, evidenciando un margen amplio para ser

manejado como soporte econémico de contingencia, expresando aceptacion y viabilidad del

proyecto.

5.14.8. Relacion costo — beneficio

Para determinar la relacion entre costo y beneficio se toman los datos del estado de resultado,

los ingresos y costos por cada afio proyectado y el valor de la tasa de descuento de 26.78%,

adicionalmente se utiliza el costo de inversion inicial de USD 35,237.51 y se calcula de acuerdo

a la siguiente formula:

B/C =VAI/VAC

Donde:
B/C = Relacion costo beneficio
VAI = Valor actual de ingresos totales neto
VAC = Valor actual de costos de inversion
Tabla 66
Relacion costo — beneficio del proyecto
ARos Inversion Ingresos Egresos Flujo Caja
0 $(35,237.51) $ - $ - $ (35,237.51)
1 $ 120,537.16 $ 76,075.43 $  44,461.72
2 $ 12342316 $ 77,40954 $  46,013.62
3 $ 126,378.26 $ 78,623.92 $  47,754.35
4 $ 129,404.12 $ 79,60521 $  49,798.91
5 $ 132,502.43 $ 80,687.45 $  51,814.97
Suma de Ingreso $ 255,014.93
Suma de Egresos $ 201,698.98
Costos-Inversion $ 236,936.48
Relacién Beneficio /Costo 1.076301
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Segun los resultados de la relacion costo beneficio se muestra que el B/C es de 1.08 esto
implica que los ingresos prevalecen frente a los costos y evidencia que esta propuesta de
proyecto obtiene un buen margen de utilidad, incluso considerando la tasa minima del mercado.
Ademas se presenta el punto de equilibrio donde se detallan los costos fijos, costos variables, l0s
ingresos en ventas del presente proyecto, se toman los datos del primer afio, donde los costos
fijos representan USD. $23,440.24 y los costos variables USD. $52,032.57 dando como resultado
un valor de USD. $75,472.81 de costos totales.

Tabla 67
Costos fijos del Coffee Bar Marroc

Ao 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Ao 5
Gastos administrativos $ 18,486.59 $ 19,041.19 $ 19,612.43 $  20,200.80 $ 20,806.83
Gastos de venta $ 1,254.00 $ 1,291.62 $ 1,330.37 $ 1,370.28 $ 1411.39
Gastos financieros $ 2,799.64 $ 2,354.66 $ 1,826.28 $ 1,198.89 $ 453.93
Costos fijos de produccién $  900.00 $ 927.00 $ 954.81 $ 983.45 $ 1,012.96
Total anual $ 23,440.24 $ 23,614.47 $ 23,723.89 $  23,753.43 $ 23,685.10
Total mensual $ 1,953.35 $ 1,967.87 $ 1,976.99 $ 1,979.45 $ 197376
Tabla 68
Costos variables del Coffee Bar Marroc
Ao 1 Ao 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
MOD $ 1727580 $ 17,79407  $ 18,32790 $ 18,877.73 $ 19,444.07
MPD $ 3389877 $ 3491574 % 35963.21 3 37,042.11 $ 38,153.37
CIFV $ 858.00 $ 883.74 $ 910.25 $ 937.56 $ 965.69
Total anual $ 52,032.57 $ 5359355 $ 55,201.36 $ 56,857.40 $ 58,563.12
Total mensual $ 4,336.05 $ 4,466.13 $ 4,600.11 $ 4,738.12 $ 4,880.26

En tanto los ingresos por ventas en el Coffee Bar Marroc en el primer afio, es del valor USD
$120,537.16, considerando un precio promedio de USD $2.48, este analisis muestra que el punto
de equilibrio en el afio 1 comprende en atender a 16,646 personas anuales, y por un monto en

délares de UDS $41,244.24.
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Tabla 69
Ingresos por ventas Coffee Bar Marroc
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Por ventas realizadas $120,537.16 $ 12342316 $ 126,378.26 $ 129,404.12 $ 32,502.43
Total mensual $ 10,044.76 $ 1028526 $ 1053152 $ 10,783.68 $ 11,041.87
Tabla 70
Calculos del Punto de Equilibrio en cantidades y en unidades monetarias
Punto de equilibrio Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
Precio de Venta $ 248  $ 248 % 2.48 $ 248  $ 2.48
(-) Costo Variable $ 1.07 $ 110 $ 1.13 $ 117 $ 1.20
(=) Contribucién marginal $ 141 % 138  $ 134 % 131 % 1.27
Costos fijos $23,440.24 $ 23,614.47 $ 23,723.89 $ 23,753.43 $ 23,685.10
Punto de equilibrio anual
und $ 16,646.59 $ 17,161.37 $ 17,665.16 $ 18,147.12 $ 18,592.95
Punto de equilibrio
mensual und $ 1,387.22 $ 1,430.11 $ 1,472.10 $ 1,512.26 $ 1,549.41
Punto de equilibrio anual
$ $41,24424 $ 42,519.69 $ 43,767.89 $ 44,962.02 $ 46,066.62
Punto de equilibrio
mensual $ $ 3,437.02 $ 3,543.31 $ 3,647.32 $ 3,746.84 $ 3,838.89

Punto de Equilibrio

s P.E.U.: 16,646 Personas atendidas
$ 30,000.0¢ anualmente
P.E.S: USDS41,244.24

Figura 45. Grafico de Punto de Equilibrio del proyecto Afio 1



148

5.14.9. Tiempo de recuperacion de la inversién

La inversion que se requiere para el proyecto flucta en los USD. 35,237.51 en el cual se
establece recuperar la inversion inicial en 11 meses 12 dias y constaria con todas las obligaciones
por pagar al dia, lo que expresa que se pueda invertir en la expansién del negocio en otras

ciudades a partir del afio 3.

Tabla 71

Payback del proyecto
Descripcion Valor
Periodo antes de ganancia 0.00
Valor absoluto $ 37,458.64
Flujo de caja siguiente $ 39,433.11
Periodo de Payback 0.95

5.14.10. Analisis de sensibilidad

Es importante desarrollar un analisis de sensibilidad del proyecto esto servira para evaluar los
diferentes escenarios, en el pesimista se considera un panorama que expresa el fracaso del
proyecto, el esperado esta establecido por los parametros del presente estudio y en el optimista se

muestra el rendimiento que se pueda obtener segun los diversos factores.

Tabla 72
Anélisis de sensibilidad aplicando el 5%
Descripcion Pesimista Esperado Optimista
-5% 5%
Precio 2.35 2.48 2.60
Costo variable - 1.07 -
Costo fijos - 900.00 -
VAN $ 88,651.05 $ 78,117.89 $ 125,979.67

TIR 205% 211% 274%
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En el analisis de sensibilidad se procesé dos escenarios con niveles porcentuales de 5%, en el
lugar porcentual del -5% en el que el precio estimado pasa a ser de USD. $2.35 y se obtiene un
Valor Actual Neto VAN de USD. $88,651.05 y una Tasa Interna de Retorno TIR del 205%, que
es superior a la tasa de retorno minimo dentro del sector comercial, en cambio en un escenario
con el +5% el precio estimado pasa a ser de USD. $2.60 con un VAN de USD. $125,979.67 y el

TIR corresponde al 274%.

5.15. Importancia

La propuesta de creacion del Coffee Bar Marroc serad un proyecto de inversién que atraera
algunos beneficios en diversos aspectos aportando turisticamente a la comunidad, dada la
aceptabilidad del 99% de los habitantes locales y turistas en la comuna Palmar, se puede concluir

que se alcanza efectuar la marcha del proyecto segun la propuesta planteada.

Es fundamental mencionar que esta propuesta ilustrara la economia y turismo del sector
creando nuevas plazas de empleo, aportando indirectamente en otros sectores productivos, por lo
tanto al generar ingresos individuales, es permisible adquirir insumos de personas que se
encuentren en el entorno, también brinda la oportunidad de dar inicio a un nuevo mercado dando

realce a la belleza de la Comuna Palmar.

5.16. Meta del proyecto

Las metas del proyecto estan direccionadas al sector turistico de la comuna Palmar del Cantén
Santa Elena, espera satisfacer las necesidades comprobadas en el sector, también que origine la
expansion del servicio a diferentes ciudades del pais mediante sistema de franquicia, de esta
forma generara crecimiento economico con el fin de brindar plazas de empleo y la rentabilidad

de los accionistas que conformen el Coffee Bar Marroc.
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5.17. Finalidad de la propuesta

La finalidad que tiene el proyecto es de lograr que esta propuesta se convierta en una realidad
dado el alto indice de viabilidad muestre ser atractiva rentable y favorezca al sector turistico de la
comuna Palmar, asi como satisfacer las necesidades de los consumidores del sector permitiendo

gradualmente la expansion a diferentes entornos.

5.18. Conclusiones

Una vez realizado todos los estudios necesarios para comprobar la prefactibilidad en la
implementacion del Coffee bar en la comuna Palmar, se puede concluir que la propuesta
planteada si tendréa una gran aceptacién en el mercado por ser pioneros en esta comunidad, se
evidencia que el estudio realizado es fundamental ya que en él se puede observar si existe
demanda del negocio y todos los lineamientos necesarios para un correcto funcionamiento del

local, referente a los estudios realizado en el proyecto se puedo concluir que:

Los indicadores financieros que se utilizaron en el proyecto son el VAN y el TIR, el valor
actual neto aplicado en el periodo de 5 afios se considera un 26.90% de tasa de descuento que es
USD $78,117.89 y un TIR del 211% al ser superior, se determina que el proyecto es rentable y
para sostener estos resultados se efectud el analisis de sensibilidad en el cual se agregd un -5%
en el escenario pesimista y se obtuvo un 101% de tasa interna de retorno, el cual sigue siendo

superior a la tasa de descuento.

Finalizada la investigacion se comprobd la viabilidad del proyecto ya que tanto su VAN y
TIR son positivas y superiores a la tasa minimo permitida, lo que ratifica que la posible inversion

es favorable para los futuros socios.
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Apéndice A. Formulario de entrevista

UNIVERSIDAD SAN GREGORIO DE PORTOVIEJO “f

CARRERA DE INGENIERIA EN GESTION EMPRESARIAL _ UNIVERSIDAD
SAN GREGORIO

| FORMULARIO DE ENTREVISTA

Objetivo: Conocer la opinidon de empresarios de la comuna Palmar sobre la inexistencia de un coffe bar.

Fecha: N°

DATOS INFORMATIVOS

Nombre del entrevistado:

Nombre del entrevistador:

Lugar:

Hora de Inicio:

Hora de Culminacion:

FORMULACION DE PREGUNTAS

1.- ¢ Cree ud que es rentable la creacidn de un coffee bar?

2.- ¢Ud considera que es factible crear un coffee bar en la comuna Palmar?

3.- ¢ Piensa usted que la situacion econémica actual del pais afectaria los ingresos que podria tener un
coffee bar?

4.- ¢{Cuadles son los riesgos econémicos que deberia afrontar un coffee bar?

5.- ¢éQué ambiente cree usted que es propicio para la creaciéon de un coffee bar?

Firma entrevistado Gracias por su colaboracién



Apéndice B. Formato de encuesta

UNIVERSIDAD SAN GREGORIO DE PORTOVIEJO "i”
CARRERA DE INGENIERIA EN GESTION EMPRESARIAL AN et

T

| ENCUESTA DIRIGIDA A LOS HABITANTES DE LA COMUNA PALMAR CANTON SANTA ELENA

Variable independiente: Costo de Inversion

Reciba un cordial saludo, el presente formulario es de caracter anénimo por lo que usted, estd en la libertad
de responder con toda seguridad.

Objetivo: Realizar un estudio de prefactibilidad para determinar el nivel de aceptacién de un coffe baren la
comuna Palmar, cantén Santa Elena previa a la Obtencién del Titulo de Ingenieria en Gestién Empresarial.

Instrucciones:

- Lea detenidamente cada uno de los items

- Si tiene alguna duda consultar con el encuestador

- Responda con veracidad las siguientes preguntas que se presentan.
- Rellene el circulo en la respuesta que ud cree conveniente

- Escoja una sola respuesta por item.

Fecha: N°

ANALISIS SOCIO-ECONOMICO

1.- Género Femenino O Masculino O
2.- Es usted habitante: Local O Turista O
3.- Edad: 18-25 O 26-33 0 33-49 O 500mas O
4.- Estado civil: Soltero O Casado O Divorciado O otro O

INFORMACION DE ACTITUD HACIA EL SERVICIO

5.-éSuele acudir a un coffee bar con frecuencia?

si O No O
6.-é Cuando visita un coffee bar, cual es el motivo principal para asistir?
Buenacomida O Buenos precios en bebida O
Promociones O Compartir con amigos O
Trabajo O Leer O

7.- éQué atributos buscas en un coffee bar?

Wifi Gratis O Libros O
Musica Ambiental O Juegosde mesa O
Multiples bebidas O Television O

8.- ¢éQué diseno le gustaria que tenga su coffee barideal?
Rustico O Sencillo O
Moderno O Urbano O




9.- ¢ Cuanto estaria dispuesto a gastar en un servicio de coffee bar y bebidas alcohélicas de tu preferencia?

Servicio de cafeteria
$3,00-%6,00 O

Bebidas alcohdlicas
$3,00-$6,00 O

$6,00-$9,00 O

$6,00-$9,00 O

10.- ¢Cuando visitas un coffee bar, de quien sueles ir acompaiiado?

Solo/a O

Con amigos/as O

$9,00-$12,00 O  Méasde $12,00 O

$9,00-$15,00 O  Mas de $15,00 O

Contunovio/a O

Con familia O

11.- ¢Cree usted que es necesario la creacion de un coffee bar en la Comuna Palmar?

si O

12.- ¢Qué sabores de bebidas te gustaria que se lanzara al mercado?

Servicio de cafeteria

café O

Bebidas alcohdlicas

Margarita Corona O

Coctel Roca O

Cappuccino O

-

Frappuccino O
Yaap,
- e

Sangria O

,

Coctel Tricolor O

Mocaccino O

Café helado O

Coctel Marroc O

ot

N~ e

A 4

Michelada O




13.- ¢Con que tipo de piqueos o postres te gustaria acompaiiar tu bebida?

Piqueos salados

Pizza O  Hamburguesa de camarén O Patacones con pescado frito O
Sandwich O Camarones con tocino O Deditos de queso O

Postres
Dulce de tres leches O Cheesecake O crepe O
waffle O Tartade café O Brownie O

Muchas gracias por su valioso tiempo y colaboracion.

Santa Elena,

Espinoza Mayor Mariuxi Del Rocio Tomald Rosales Patricia Fernanda
C.1.: 0923205223 C.1.: 0924131188




Apeéndice C. Plano de planta
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Apéndice D. Plano sistema de incendio
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Apeéndice E. Plano eléctrico
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Apéndice F. Plano fachada
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Apéndice G. Manual de politicas y procesos

i e Sor 4
T Hervic]

e

COFFEE BAR “MARROC”

Fecha: 01/01/2020
Edicion:01

MANUAL DE POLITICAS Y PROCESOS

Dirigido a:

Departamentos administrativos

Departamentos operacionales

Elaborado por:

Revisado por:

Fecha de elaboracién:

Enero 2020

Vigencia:

Enero 2021




7o MANUAL DE POLITICAS Y PROCESOS Fecha: 01/01/2020

-t ;,'”'f“-# Proceso: Orden de compra Edicion: 01
N/ PC 001
Propdsito

Asegurar que la bodega cuente con los productos necesarios para la elaboracion de los
diferentes productos que se comercializaran mediante la adquisicion de materia prima
Alcance
Se realizar4d el proceso orden de compra para tener una Optima recepcion y
almacenamiento de materia prima.
Politicas
Politicas de compra
Para las politicas de compra de mercaderia se tomaran las siguientes recomendaciones:
1. Mantendremos nuestra lista de proveedores.
2. Esobligatorio realizar el requerimiento de compra.
3. Se elegira a los mejores ofertantes tanto en precio, plaza, flexibilidad de pago y
tiempo de entrega.
4. Se realizara el ingreso a bodega respectivo una vez llega la mercaderia.
5. No se garantizara una compra gue no esté soportada por una orden de compra.
Formas de pago compra
1. Para realizar la cancelacion por una compra inmediata de proveedores locales se

efectua el pago con cheque y crédito directo.




Referencias
Método Just in time: La aplicacion de este método se basa en comprar lo
necesario para producir lo necesario y evitar exceso de desperdicios en los
procesos.
Dias de pedido: Se establecen dias en el transcurso de la semana para realizar la
adquisicién de los productos:

Lunes, miércoles y viernes (Frutas y hortalizas)

Martes ( Embutidos y mariscos)

Miércoles (Licores)

Jueves (Abastos y condimementos)
Stock minimo de productos: Coffee bar Marroc maneja productos que necesita
permanentemente en bodega para cumplir con el menu que ofrece, los productos de

la lista se deberan comprar solo la cantidad necesaria para la elaboracion.

Producto Stock minimo Stock maximo
Camaron 3Ib 71b
Jamén 21b 5Ib
Pescado 21b 61b
Cebolla perla 101b 151b
Tomate 151b 18 1b
Lechuga 3 unidades 5 unidades
Platano verde 25 unidades 35 unidades
Perejil fresco 3 Gr 5Gr
Manzana 3lb 71b
Banano 25 unidades 35 unidades
Limon 21b 5Ib
Azlcar 5Kg 10 Kg
Pan supan 2
Queso mozarella 31b 6 Ib
Harina de trigo 5 Kg 8 Kg
Huevos 20 unidades 30 unidades
Licores 5 Itr 8 Itr




Flujograma proceso de orden de compra

Asistente de gerencia Gerente / propietario

Inicio

Identificar los productos que se anotaron en la
requisicion de inventario

Registrar en el sistema la lista de compras

Imprimir y entregar la lista de compras al gerente
propietario

Compra de productos requeridos

Fin

Descripcion del procedimiento

1. Las compras se realizan identificando los productos que se anotaron en la
requisicion interna del inventario (Ver apéndice H) por parte del chef o bartender
al realizar el cierre del dia, evitando asi compras innecesarias.

2. Debe registrar en el sistema las requisiciones para generar la lista de compras (Ver
apéndice 1) de los productos que se van a adquirir y las especificaciones necesarias
para tener un historial de los pedidos.

3. Una vez se ha guardado la lista de compras se debe imprimir y entregar al gerente
propietario para que se encargue de efectuar la compra a los proveedores
previamente seleccionados.

4. Luego de revisar la lista el gerente se encargara de comprar en el mercado los

productos que se requieran.
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w oieZe o Proceso: Recepcion y almacenamiento de la Edicion: 01
LMerroe) : -
e/ materia prima PC 002
Proposito

Almacenar la materia prima en el lugar que corresponde dentro de la bodega para tener
un mejor control y asegurar la calidad de todos los alimentos e insumos.

Alcance
Se realizara el proceso de recepcion y almacenamiento de la materia prima para asegurar
que estos estén en dptimas condiciones de consumo y elaboracion del mend.

Politicas de almacenaje

Para las politicas de almacenaje de la materia prima se tomara las siguientes
recomendaciones:
e Se comprobara el ingreso a bodega de la mercaderia a custodiar.

e Se revisara cautelosamente cada producto.

e Se ubicard cada producto en la percha asignada segun su tipo.

Referencias
e Método PEPS: La aplicacion de este método se basa en que los primeros

productos en entrar, son los primeros productos en salir, es decir los nuevos
productos que se adquieren deberan estar detras de los antiguos para asegurar asi la
rotacion.

e Ubicacion sectorial: La bodega tiene sectorizado para todo tipo de productos, los
cuales estan destinado para hortalizas, abastos condimentos. En el frio para lacteos

y algunas hortalizas y en el congelador carnes, mariscos, embutidos y licores.




e Tiempo de almacenamiento: En la siguiente tabla se detalla el tiempo de

conservacioén necesario para el almacenamiento de cada tipo de producto.

Métodos de conservacion

Producto Refrigeracion Congelacion Recomendaciones Medio
Tocino 7 dias 1 mes - -
Hamburguesas 2 dias 1 mes - -

Frutas - - 5 a6 dias Lugar

temperatura ambiente secoy

fresco
Pescados 1 a 2 dias 2 a 3 meses - -
Embutidos 0°C-4°C 48 Horas -18°C Hasta 2 meses -
Camarones 1 a 2 dias 2 a 3 meses - -
Hortalizas 2°C-8°C 4 dias - -
Condimentos T° ambiente - - -
Abastos T° ambiente - - -
Licores 0°C-4°C 48 Horas - -

Max

Diagrama de flujo de recepcion y almacenamiento de la materia prima

Gerente/propietario

Asistente de gerencia

Chef

=)

v

Entrega factura 'y
lista de pedido

Recepta lista de pedido
y factura para verificacion

\ 4

v

Archiva factura de

compra

Verifica productos
segun orden de pedido

v

Almacenar los
productos aplicando las
referencias que se

l
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Descripcion del procedimiento

Una vez el pedido llega el gerente propietario entrega a la persona responsable de la

documentacion de la compra, cuando se entrega el pedido el Chef recepta y verifica que el

producto llegue en éptimas condiciones en las que fue pedido su cantidad exacta y

descripcidn, el asistente de gerencia archiva factura con la firma la ficha de recepcién de

mercaderia (Ver apéndice J) por parte del Chef, luego este se encargara del

almacenamiento de los productos e insumos aplicando las referencias para cada proceso.

Normas para el almacenaje de los productos

Los productos recibidos en bodega deberan ser revisados en peso, calidad, frescura,
olor, color.

No deberan colocarse nunca sobre el suelo, debe estar en perchas a una altura
minima de 15 cm del piso.

Debe existir una considerable separacion entre productos para garantizar la buena
circulacion de aire entre los alimentos.

Se debe ubicar los productos por su naturaleza

Las temperaturas de almacenaje en seco es de 10°C - 21°C y una humedad del 50 —
60%

Los alimentos no pueden estar expuestos a la luz del sol.

Los empaques no deben estar humedos ni rotos

Normas para el almacenaje de los productos refrigerados

Mantener los alimentos a 4°C o menos, para impedir el crecimiento bacteriano.
Se debe almacenar los alimentos con una distancia prudente para que exista buena
circulacion de aire

Se deben empaquetar los alimentos para evitar la contaminacion cruzada.

Se debe supervisar diariamente la temperatura.

Normas para el almacenaje de los productos congelados

La temperatura que se debe mantener es de -18°C




e Indicar la fecha de recepcion para asegurar la rotacion de los productos.
e Se debe supervisar diariamente la temperatura.

Almacenamiento de frutas y vegetales

e Se realiza un chequeo previo del alimento con respecto de su color y olor.

e Los productos que no se encuentren en buen estado seran rechazados.

e Se etiqueta indicando peso y fecha de recepcion.

e Se almacenaran a temperatura ambiente alejado del piso, en un lugar ventilado y
con poca luz.

e Se utilizara el control de existencias entrada y salida (\Ver apéndice K) de estos
alimentos con el método de referencia PEPS utilizando un kardex.

Almacenamiento de pescados y mariscos
e Se verifica las condiciones higiénicas y su frescura
e Debe permanecer en una temperatura de preferencia de 7°C en expositores
inclinados para evitar liquidos contaminantes.
e Se debe manipular con extremo cuidado por ser un alimento perecedero y su
condicion dependera del tiempo en que este se encuentre fuera del almacenamiento.
e Almacenar los productos congelados en fundas plasticas a prueba de humedad
inmediatamente desde de adquirirlos.
e Si el tiempo de almacenamiento se extiende es necesario envolver en una funda de
papel aluminio.
Almacenamiento de licores y vinos
e Se debe almacenar en un lugar seco, oscuro con ventilacion y que no esté expuesto
a cambios bruscos de temperatura.
e Debe ubicarse en posicion horizontal.

e Los vinos tintos tendran que mantenerse a una temperatura de entre 15°C — 17°C.
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-b %‘f&cﬁ Proceso: Instructivo para la elaboracion de Edicién: 01
&=’ productos PC 003
Proposito

Mantener la uniformidad y calidad al momento de realizar los diferentes menus
custodiando el proceso de transformacion que requiera la materia prima, utilizando las

medidas detalladas en la composicion de los productos.

Alcance
Se realizara el instructivo del proceso de elaboracion del producto o comanda para

asegurar que se utilicen las medidas y cantidades correspondientes.

Politicas de Elaboracion de un producto

Para las politicas de elaboracién de productos se tomara las siguientes recomendaciones:
e Presupuesto por Producto
e Duracion de los procesos de elaboracién del menu

e Tipo de menu

Referencias

e Elaboracion: preparacion de un alimento mediante transformaciones de la materia
prima, que se encuentren programados en el ciclos de mends, a la medida que
aumenta el grado de transformacion de un alimento existen modificaciones en su
valor nutritivo, afectan el aspecto, textura y composicion.

e Contaminacién cruzada: Este tipo de contaminacion es el mas concurrente
consiste en que un determinado alimento limpio se contamine por otro o que fue
manipulado de forma incorrecta. El alimento se pudo contaminar en la recepcion y
almacenamiento del mismo y en el proceso de elaboracion del menu.

e Caracteristicas organolépticas: Conjunto de estimulos que provoca un alimento,
estas interactan con los 6rganos de los sentidos, tales como aspecto, color, olor,

aroma, sabor y textura, las cuales deben ser atractivos para el consumo.




e Calidad de los alimentos: Estado en que un conjunto de caracteristicas

organolépticas, higiénicas, quimicas cumple con los cualidades exigidas en los

procesos de elaboracion de los alimentos

e Limpieza de los alimentos: Son las condiciones y medidas preventivas necesarias

para avalar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de

Su proceso.

N° Actividad Responsable Registro Documental

1 Pr_e-seleccmn de las materias Chef/bartender Co_ntrol de e_ntradas y
primas salidas de alimentos

2  Pelar, c,ortar y picar de acuerdo Chef/bartender Tabl_a de calculo de
al menu cantidades

3 Pesar los alimentos Chef/bartender Tabl_a de calculo de

cantidades
4 Coccidn de los alimentos Chef Control de temperaturas

alimentos preparados

A continuacion se describen las etapas que se van a tener en cuenta con la materia prima

que se someta a transformacion manteniendo su valor nutricional.

ACTIVIDAD 1. Pre-seleccién de las materias primas

De acuerdo a la comanda (Ver apéndice L) que se reciba de parte del cliente, se deben

definir las cantidades netas a utilizar para la preparacion del mend:

e Cantidades de alimentos a preparar: Este proceso se realizard mediante el

uso de una tabla de calculo de cantidades, aqui se detalla la cantidad de

alimentos a utilizar.

e Seleccidn: Esta etapa radica en apartar los alimentos que no estén acordes a la

calidad, que estén en descomposicién, dafiados entre otros.

e Limpieza de alimentos: el proceso de limpieza para los alimentos que se

consumiran como las frutas (para los cocteles y postres) y las verduras (en




ensaladas) involucra lavar con abundante agua para retirar la suciedad visible,
luego se debera sumergir en una solucion de agua y desinfectante para reducir
notoriamente el nivel de microorganismos presentes en los alimentos.

e Para los alientos que se someteran al proceso de coccion como (platano,
mariscos entre otros) solo se requiere de un lavado abundante con agua porgue
en la coccion se eliminaran los gérmenes.

ACTIVIDAD 2. Pelar, cortar y picar

Una vez se encuentren limpios los alimentos seleccionados de acuerdo al pedido el
siguiente paso es pelar, cortar y picar segun sea la preparacion del producto.

Los utensilios a utilizar en esta actividad se deberan ajustar a las siguientes
caracteristicas:

e Tabla de picar: Debe ser de material higiénico de facil limpieza, no
absorbente, sin grietas, cuando se evidencie dafios por deterioro serd necesario
substituirla.

e Cuchillos de cortar y trinches: el material que estos utensilios debe ser
higiénico, con mango de otro material que no sea madera.

e Equipos eléctricos: Los equipos que se utilizaran como cortadoras, licuadoras
entre otras deben ser de materiales higiénicos disefiados de tal forma en que las
piezas que componentes el equipo sean desmontables y permita la limpieza
efectiva.

ACTIVIDAD 3. Pesado de alimentos

Una vez realizada la actividad anterior se requiere pesar cada uno de los alimentos, con
el objetivo de estandarizar las porciones de acuerdo al pedido de menu. Esta actividad se
realiza porque en las etapas anteriores se presentan pérdidas o mermas que generan la

disminucion de la cantidad real, los equipos que se utilizaran sera una balanza de cocina.




ACTIVIDAD 4. Coccion de los alimentos
En la preparacién del menu solicitado los primeros alimentos a preparar son aquellos

que involucran proceso térmico y los altimos en preparar serian los que no involucran
ningun tratamiento térmico como ensaladas crudas y salsas para evitar contaminacion
microbiana con los demas alimentos que se preparan con antelacion al momento de
servirlo.

En la manipulacién de descongelado de los mariscos, frutas entre otros, es de mucha
importancia realizarlo manteniendo la cadena de frio, es decir el producto deber pasar de
congelacion a refrigeracion el tiempo que esto conlleve dependera del tamafio o porcién
del alimento, es recomendable que se dé a cabo antes de las 24 horas de la preparacion.

Bajo ningun acontecimiento los alimentos congelados deben ser sometidos a coccidn,
este procedimiento provocaria que el alimento se cocine de forma superficial, ademas de
ser una mala practica sumergir los alimentos en agua caliente o fria.

Preparacién de alimentos con proceso térmico

Las temperaturas de coccion son de 65°C como minimo para que los alimentos
mantengan sus nutrientes ya que en el proceso de coccion sufren algunas trasformaciones.

Preparacién de alimentos sin proceso térmico

Todas las frutas y verduras que se utilizaran en la preparacion del menud que no
requieran coccion seran sometidas a un proceso de limpieza riguroso debida a que el factor
de contaminacion aumenta precisamente por no ser sometidos a procesos térmicos que

aseguren la eliminacion de microrganismos bacterianos.




El lugar donde se va a mantener las frutas y verduras para la elaboracion deben
permanecer en condiciones higiénicas lavadas y desinfectadas superficies, utensilios,
equipos que entren en contacto directo con los alimentos para evitar contaminacion.

En la elaboracion de ensaladas crudas, se debe realizar la respectiva desinfeccion de las

hortalizas, realizar cortes correspondientes y mantener las precauciones ya detalladas.




/%y,  MANUAL DE POLITICAS Y PROCESOS Fecha: 01/01/2020

-b ;',”qf“-t Proceso: Venta Edicion: 01
Nt/ PC 003
Propdsito

Captar la atencion de clientes brindando productos de calidad a un precio exequible y
entrega rapida del pedido.
Alcance
Se realizara el proceso de ventas para asegurar que se dé un buen trato al cliente desde
que llega al establecimiento y se retira del mismo y que se apliquen todos los beneficios que

se han disefiado para obtener la fidelidad.

Politicas de venta
Para las politicas de venta se tomaran las siguientes recomendaciones:
1. Se realizara descuentos de acuerdo a las promociones vigentes

2. Los vendedores reciben comisiones si llegaran a la cuota diaria de venta.

Formas de pago ventas

Efectivo:
1. El efectivo recibido sera contado dos veces y verificado su autenticidad.
2. Se aceptan billetes de $50 y $100
3. No se aceptan billetes rotos o en mal estado.

Tarjeta de crédito:
1. No se aceptaran tarjetas en las que el tarjeta adquirente no se encuentra de forma

presencial.
2. El tarjeta adquirente debera presentar su cedula de identidad
3. La persona encargada de cobrar debera verificar que el tarjeta adquirente firme

el Boucher como lo hace en la cedula.




Diagrama de flujo proceso de venta
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Descripcion del procedimiento

e Para iniciar este proceso es necesario indicar que mantener capacitada y evaluada a
la persona que recibird a los clientes, en este caso al ayudante de cocina es de
mucha importancia al momento de captar fidelidad, dentro del proceso de venta el
cliente se acerca y pide una mesa si existen disponibles el ayudante de cocina
ofrece variedades de bebidas frias, calientes con y sin alcohol ademas de los

productos complementarios como lo es piqueos y postres, de no existir mesas




dentro del area social se le entregara al cliente un ticket para que el cliente pueda
hacer uso de la sala de espera.

Una vez el cliente este la mesa el ayudante de cocina ofrecera el menu con los
productos que dispone el Coffee bar y luego de unos minutos o de ser posible
segundo el cliente realizaréa el pedido, la persona encargada emitira su comanda y
colocaré el respectivo ticket a la persona encargada de la elaboracion de los
productos que podria ser el chef o bartender.

Luego de colocar debidamente el pedido o comanda el encargado de cocina o bar
ejecuta segun el instructivo anteriormente detallado el procedimiento para la
elaboracion y transformacion de los alimentos, teniendo en cuenta que es de mucha
importancia el tiempo, se requiere que el pedido no supere los 15 minutos hasta su
emplatado.

Una vez finalizado este proceso la persona encargada de la elaboracién del
producto timbra para que se acerque el ayudante de cocina a retirar el pedido y este
sera entregado al cliente para su degustacion.

Si el pedido es para llevar el cliente debera cancelar al momento de la entrega del
producto, de lo contrario cuando esté desee retirarse de las instalaciones pedira la
cuenta.

Las formas de pago se dan en efectivo, y con tarjetas de crédito o débito superando
la cantidad de 10 dolares, luego de esto se procede a entregar el comprobante de

factura correspondiente (Ver Apéndice M)




Apéndice H. Formato para requisicion interna

REQUISICION [ ] De cocina Foliof ]

INTERNA | ] Debar Fecha:
|:| De otros
Cantidad Concepto Cantl_dad CC.)SK_) Costo Total
surtida Unitario

TotaL [ ]

Autorizado Elaborado Recibido




Apéndice |. Formato de lista de compras

Lista de compras

|Fecha|

|Responsable: |

|Area:

Producto

Cantidad

Unidad

Observaciones

Apéndice J. Formato de ficha de recepcion de mercaderia

FICHA DE RECEPCION DE MERCADERIA

[Area:

|Mes:

Producto

Cantidad

Estado de

Unidad producto

Fecha de
recepcion

Hora de
recepcion

Observaciones

Proveedor

Responsable:

Firma:




Apéndice K. Formato de ficha de control de existencias

FICHA CONTROL DE EXISTENCIAS

Ficha N°
Empresa: Criterio Valoracién:
Articulo: Existencia maxima:
Referencia: Stock:
Proveedor: Plazo entrega:
METODO: PEPS ENTRADA SALIDAS EXISTENCIAS
Fecha Costo Costo Costo Costo Costo
N° i L | i o i .
DIMIA Concepto | Cantidad unitario Costo total| Cantidad unitario total Cantidad unitario total

Apeéndice L. Formato de comanda

Cliente:

N° de ticket: Mesa:

Fecha: Hora:

Concepto Cantidad
Hamburguesa de camaron 1

Sangria 1




Apéndice M. Formato de factura de venta

Crll.;/r( S
'-;__‘/‘ﬂar‘h- ¢
Factura: 001-001-0001
Cliente:
N° de ticket: Mesa:
Fecha: Hora:
Descripcion Cantidad (Precio Unit.| Total
1 Hamburguesa de camardn 1 4,02 4,02
2 Sangria 1 2,68 2,68
Son: Siete con 50/100 Subtotal: 6,70
Forma de pago: Efectivo IVA: 0,80
Total: 7,50




Apéndice N. Profesiogramas

Profesiograma

Nombre del Puesto de trabajo:
Gerente Propietario

Departamento: Administracion

N° Plaza: 1

Horario: 9:00 a 18:00 de lunes a viernes.

Descripcion del puesto

Tiene como responsabilidad dirigir la empresa, asi
como recabar la informacion que realizan las
diferentes areas y de esta manera poder formarse
un juicio de las tareas realizadas por la misma, para
asi llegar a una conclusion y realizar las respectivas
recomendaciones y correcciones, asi mismo es
responsable de:

Funciones Especificas

Exigencias Psicofisiologicas del puesto de Trabajo

Mu ..
Aptitudes Minimas Exigibles buer¥a Buena 2 | Media 3 Insufli:lente
1
Salud General ®
Conocimientos técnicos Requeridos e
Responsabilidad °
Atencion ¢
Funciones Especificas
e Participar en la planeacion estratégica de las actividades de la empresa.
e Gestionar y controlar los recursos de la empresa
e Establecer las Politicas y normas administrativas
e Proveer un ambiente de trabajo que se dirija a la excelencia
e Supervisar el cumplimiento de las actividades de la empresa
o Establecer metas
e Coordinacién y supervision de todos los departamentos de la empresa.

Generalidades

Puesto: Gerente Propietario

Sexo: Femenino o Masculino

Estado Civil: Indistinto

Grado de Estudio: Tercer Nivel

Sueldo: $500,00

Area de conocimientos: Administrativo o
Carreras a fines

Competencias

Conocimientos

Habilidades

e Establecer Metas y Objetivos
e Conocimiento en funciones
financieras

funcionamiento de las actividades

e Desarrollar estrategias 6ptimas para el

e Habilidades de liderazgo

Fuertes habilidades de comunicacion.
Excelentes habilidades de negociacién
Capacidad de toma de decisiones.
Trabajo en equipo




Profesiograma

Nombre del Puesto de trabajo:
Asistente de Gerencia

Departamento: Administracién General

N° Plaza: 1

Horario: 9:00 a 18:00 de lunes a viernes.

Descripcion del puesto

Es la persona encargada de dar seguimiento a los
procesos administrativos de la empresa, asi
como también realizar labores de secretariado en
la misma, y otras actividades como:

Funciones Especificas
Exigencias Psicofisiologicas del puesto de Trabajo
Aptitudes Minimas EXxigibles bMuy Buena2 | Media3 Insuficiente
uenal 4
Salud General
Conocimientos técnicos Requeridos
Responsabilidad
Atencion ¢
Funciones Especificas
e Supervisar la documentacion que llegue a la empresa
e Atencion al Cliente
e Actividades Auxiliares Administrativas
e Preparar, tramitar, y controlar la documentacion de la empresa.
e Elaboracion de Oficios, Cartas, mensajes y documentos en general
e Convocar a reuniones a todo el personal de trabajo de la empresa.
Generalidades

Puesto: Gerente Propietario

Sexo: Femenino

Estado Civil: Indistinto

Grado de Estudio: Tercer Nivel

Sueldo: $425,00

Area de conocimientos: Administrativo o
Carreras a fines

Competencias

Conocimientos Habilidades
e afios de experiencia en puesto similar * Hf"’}b_'“dades en manejo de equipo de
e Técnicas secretariales g 'C"_‘a'_ ] |
e Técnicas de archivo, ortografia y * esgrLijtlgsl nstrucciones orales y

redaccion
Computacion basica.
Relaciones humanas.

Tratar en forma cortés al publico.
Organizar el trabajo de la oficina




Profesiograma

Nombre del Puesto de trabajo:

Chef Departamento:

N° Plaza: 1 Horario: 09:00 a 20:00 de Lunes a Viernes.

Es la persona encargada de planificar y dirigir la
o preparacion de la linea de reposteria, postres y
Descripcion del puesto piqueos entre otros platos.

Funciones Especificas

Exigencias Psicofisiologicas del puesto de Trabajo

Aptitudes Minimas Exigibles bl'}g:]‘g L | Buena2 | Media3 '”SUff'e”te
Salud General e
Conocimientos técnicos Requeridos e
Responsabilidad o
Atencion [}

Funciones Especificas

e Planificar y dirigir la preparacién de alimentos y las actividades culinarias que sean
realizadas en el Coffee bar.

e Elaborar menus y velar por que los alimentos ofrecidos cumplan con los estandares
de calidad establecidos.

e Verificar que los ingredientes estén frescos.

e Cocinar atendiendo a lo ordenado por los clientes.

e Supervisar las actividades de la cocina

e Promover el trabajo en equipo a los fines de brindar un servicio 6ptimo para
satisfacer las exigencias de los clientes.

Generalidades

Puesto: Chef Sexo: Femenino o Masculino
Estado Civil: Indistinto Grado de Estudio: Tercer Nivel
Sueldo: $450,00 Area de conocimientos:
Competencias
Conocimientos Habilidades
Relaciones humanas. e Habilidades en manejo de equipo de
cocina.

Supervisar las actividades de la cocina
Utilizar diversos instrumentos de cocina
Estimar los gastos y los requerimientos de
los platillos

e Elaborar nuevas recetas
e Llevar el control de los costos y
consumo de alimentos




Profesiograma

Nombre del Puesto de trabajo: Departamento:
Ayudante Chef ]
N° Plaza: 1 Horario: 09:00 a 20:00 de Lunes a Viernes.
Es la persona encargada de ayudar a la
preparacion de los diferentes postres, piqueos y
Descripcion del puesto bebidas que se ofrecen en la empresa.

Funciones Especificas

Exigencias Psicofisiologicas del puesto de Trabajo

Aptitudes Minimas Exigibles bl'}grl:g L | Buena2 | Media3 '”SUfLCie”te
Salud General e
Conocimientos técnicos Requeridos >
Responsabilidad (e
Atencion o

Funciones Especificas

e Ayudar a la preparacion de los diferentes alimentos
e Medir y mezclar ingredientes
e Mantener limpia su area de trabajo

e Escurrir y lavar los platos y colocarlos en el sitio adecuado

Generalidades

Puesto: Chef Sexo: Femenino o Masculino
Estado Civil: Indistinto Grado de Estudio:
Sueldo: $425,00 Area de conocimientos:

Competencias

Conocimientos Habilidades

e Relaciones humanas.

e ) e Habilidades en manejo de equipo de
e Respetar los tamarfios estandares de las

cocina

po_rc_lones . e Almacenar suministros de cocina
e Utilizar herramientas para cortar e Usar técnicas de preparacion de
alimentos

alimentos.




Profesiograma

Nombre del Puesto de trabajo:

Bartender Departamento:

N° Plaza: 1 Horario: 15:00 a 23:00 de Martes a Sabados.

Es la persona encargada preparar, elaborar y
servir bebidas de su preferencia a los clientes del
Descripcion del puesto coffe & bar.

Funciones Especificas

Exigencias Psicofisiologicas del puesto de Trabajo

Aptitudes Minimas Exigibles bmr‘]‘;’ L | Buena2 | Media3 '”S“ffie“te
Salud General e
Conocimientos técnicos Requeridos >
Responsabilidad e |
Atencion )

Funciones Especificas

e Elabora cdcteles a partir de la mezcla de diversos ingredientes.

e Cortay mezcla frutas para elaborar zumos.

e Preparay mantiene en perfecto estado la barra y las areas del establecimiento de su
competencia.

e Atender los pedidos de los clientes.

Generalidades

Puesto: Bantender Sexo: Femenino o Masculino
Estado Civil: Indistinto Grado de Estudio: Tercer Nivel
Sueldo: $425,00 Area de conocimientos:
Competencias
Conocimientos Habilidades
¢ Relaciones humanas. e Habilidades en manejo de equipo de
e Respetar los tamarfios estandares de las cocina
porciones e Almacenar suministros de cocina
e Utilizar herramientas para cortar e Usar técnicas de preparacion de
alimentos alimentos.




Apéndice O. Formato de entrevista de trabajo

FORMATO
ENTREVISTA DE TRABAJO
Fecha: Hora:
Lugar: Cuidad:

Nombre del entrevistado:

¢Ha trabajado anteriormente en un coffee & bar? ;Qué tal la experiencia?

¢ Consideras gue eres una persona gue trabaja bien en equipo?

¢Siun cliente te pide que le recomiendes uno de nuestros servicios, cual ofrecerias?

¢Por queé te gustaria trabajar con nosotros y formar parte de nuestro equipo?




Apéndice P. Contrato de trabajo
CONTRATO DE TRABAJO

En la Ciudad de Santa Elena, al primer dia del mes de enero del afio dos mil veintiuno, ante el
suscrito Inspector del Trabajo, comparecen: Por una parte la Srta. MARIUXI DEL ROCIO
ESPINOZA MAYOR en calidad de Representante Legal del Coffee Bar Marroc, parte a la cual
en adelante y para los efectos del presente Contrato de Trabajo se le podra denominar como el
EMPLEADOR; y por otra, XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX de Nacionalidad Ecuatoriana por
sus propios derechos, a quienes para los efectos de este instrumento se le denomina el
TRABAJADOR.

Las partes antes mencionadas comparecen con el objeto de celebrar el presente Contrato de
Trabajo a Plazo Fijo incluido un Tiempo de Prueba, convenio que se celebra al tenor de las
siguientes Clausulas:

PRIMERA: EL TRABAJADOR prestard sus servicios licitos y personales para EL
EMPLEADOR realizando labores de ASISTENTE DE GERENCIA y en general todas aquellas
labores relacionadas con estas funciones y se compromete a prestar sus servicios personales y
exclusivos a la orden de coffee bar Marroc, en calidad de asistente de gerencia en el control y
auditoria de todos los procesos de la empresa, elaborando reportes segun los requerimientos de la
empresa y demas funciones de la Administracion, labor que desempefiara en la Comuna Palmar
Canton Santa Elena.

SEGUNDA: De la clase de contrato: El trabajador intervendra con los respectivos clientes tanto
internos como externos en Servicios, ventas, promesas de ventas, o depoésitos de los bienes y
mercaderias de acuerdo a los precios y mas condiciones establecidas por la empresa, es decir, en
todas las areas para el buen funcionamiento del negocio, la empresa se reservara el derecho de
recibir los articulos que debe entregar al empleado para que cumpla con esta finalidad vy, el
empleado se constituya personal y pecuniariamente responsable por el valor de los objetos de
comercio que le entregue la Empresa

TERCERA: De la manera cémo ha de ejecutarse: El presente instrumento ha de ejecutarse por
unidad de tiempo. La jornada diurna de trabajo sera lunes a viernes de hasta ocho horas diarias y
cuarenta semanales. Las funciones que son objeto del presente contrato de trabajo, no esta
relacionada a un lugar determinado, en tal virtud, la Empresa en cualquier momento y sin que esto
signifique cambio de actitud, pueda destinar al empleado al lugar dentro de la zona o zonas que
estime conveniente para el mejor desenvolvimiento de sus actividades debiendo ElI Empleador, de
ser el caso, cubrir por su parte los gastos de ida y vuelta, alojamiento y alimentacién, cuando por
razones de servicio, tenga que trasladarse a un lugar distinto del de su residencia. Al tenor de lo
dispuesto en el Art. 50 de la codificacion del Codigo del Trabajo, los comparecientes formal y
expresamente convienen en lo siguiente: Si en razdn de las circunstancias no pudiese interrumpirse
el trabajo de los dias sabados y/o domingos y/o dias feriados segun el caso, y las labores en tales
dias se pagaran como jornada ordinaria dependiendo de los horarios que disponga la Empresa sin
recargo.



CUARTA: De la cuantia y forma de pago: El trabajador por los servicios que presente percibira
la siguiente remuneracion:

a. Sueldo fijo mensual de CUATROCIENTOS 00/100 délares ($400.00).

QUINTA: Del término del contrato. El presente contrato individual de trabajo serd valido
desde el momento en que se celebra y el trabajador se compromete a acatar las normas y
reglamentos de disponga la empresa para salvaguardar los bienes, activos e intereses de la misma,
y ademas acepta la disposicion de que si se lo encuentra en cualquier acto doloso en el cual este
usufructuando valores o sustrayendo algun bien o mercaderia de la empresa se dara por terminado
el contrato y se lo separara de la empresa sin derecho a reclamo alguno por despido intempestivo
0 Vvisto bueno.

SEXTA: Del tiempo de duracién del contrato. El presente contrato individual de trabajo es a
Plazo Fijo y tendra una duracién de un afio contado a partir de la fecha de suscripcion del mismo.
En consecuencia, para los efectos de la terminacidn de éste contrato se estara a lo dispuesto en el
Caodigo del Trabajo, pudiendo por lo tanto darlo por terminado cualquiera de las partes en los
términos de Ley. Sin perjuicio de lo expuesto, de conformidad con lo prescrito en el articulo 15
del Codigo del Trabajo, por ser éste el primer contrato de trabajo celebrado entre las partes, éstas
convienen en sefialar un tiempo de prueba de duracién maxima de noventa dias contados a partir
de la fecha de suscripcién de éste contrato. Durante éste tiempo de prueba de las partes lo puede
dar por terminado libremente.

SEPTIMA: Régimen de Exclusividad. - El trabajador esta obligado a trabajar para la empresa
en régimen de exclusividad, no pudiendo ejercer inclusive por cuenta de terceros sin permiso
expreso y por escrito de la empresa cualquier otra actividad que sea competitiva o que perjudique
a los intereses de la empresa o distraiga el tiempo de su funcion especifica y no realizar actos que
impliguen una competencia desleal o perjuicio de la misma.

OCTAVA: Régimen de Confidencialidad. - Durante el periodo de este Contrato, el empleado
acepta las siguientes condiciones restrictivas

a. A menos que tenga orden superior escrita 0 aprobacion escrita de la Gerencia no se
encargara ni se comprometera directa e indirectamente, en ningln otro negocio de ninguna
naturaleza.

b. No divulgara a menos de tener orden superior escrita 0 aprobacion escrita de Gerencia, a
ninguna persona, empresa, 6 compafiia y hara lo posible de prevenir la publicacion o
revelacion de informacién alguna respecto de los negocios, cuentas, o finanzas de la
Empresa, sus subsidiarias o Compafiias relacionadas.

c. Queda expresamente prohibido al trabajador efectuar declaraciones publicas o comentarios
sobre la marcha o conduccidn de la Empresa, y, mas aun si tales declaraciones contradicen
0 ponen en duda las medidas, resoluciones o actuaciones de sus superiores.

NOVENA: Del lugar donde debe ejecutarse el trabajo. - El Trabajador deberd desempefiar las
labores para las que ha sido contratado en la comuna Palmar del Cantén Santa Elena, y cuando el
caso lo requiera, en cualquier lugar que el EMPLEADOR indique.



Para la debida y legal constancia de lo acordado y luego de ratificarse integramente en su
contenido, los comparecientes suscriben el presente Contrato Individual de Trabajo, en unidad de
acto con el suscrito Inspector del Trabajo.

EL EMPLEADOR EL TRABAJADOR

SRTA. MARIUXI DEL ROCIO
ESPINOZA MAYOR XXXXKXXXXXXX
Ced. 1d. 1310342959 Ced. 1d. 0999999999



Apéndice Q. Contrato de arrendamiento

CONTRATO DE ARRENDAMIENTO

En la Comuna Palmar a los 20 dias del mes de enero del 2021, se celebra el presente contrato
de arrendamiento que se otorga al tenor de las clausulas siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: INTERVINIENTES.- Comparecen a celebrar el presente
Contrato de Arrendamiento:

a) El Sefior TOMAS VILLAO TOMALA con C.I. No. 092407257-2 como propietario del
inmueble, para efectos de este contrato se lo podra también denominar como EL
ARRENDADOR;

b) La Sefiorita Mariuxi Espinoza Mayor con C.I. No. 2490024622, a quien para los efectos
previstos en este contrato se lo denominara como EL ARRENDATARIO.

CLAUSULA SEGUNDA: ARRENDAMIENTO.- EI ARRENDADOR, es legitimo
propietaria del local ubicado en la Comuna Palmar Barrio 16 de julio.

Con los antecedentes expuestos el ARRENDADOR da en arrendamiento a la
ARRENDATARIA el mencionado local para la instalacion y funcionamiento de un Coffee bar,
sobre la cual no existe responsabilidad alguna en su giro por parte de la arrendadora.

Por su parte, LA ARRENDATARIA declara que acepta y recibe en arrendamiento el indicado
inmueble con todo lo destinado para su uso y beneficio, como las correspondientes instalaciones
de energia eléctrica, cerraduras, agua potable, sanitarias, griferias y puertas.

CLAUSULA TERCERA: ESTADO DE CONSERVACION Y MANTENIMIENTO
DEL BIEN ARRENDADO.- El Arrendatario declara que recibe el inmueble anteriormente
descrito en perfecto estado y a su entera satisfaccion y que la misma cuenta con todos los
requisitos que exige la Ley de Inquilinato, obligandose La Arrendataria a entregarlas en las
mismas condiciones que las recibe, 0 a pagar todas las reparaciones de los dafios o pérdidas que
cause.

Por otra parte, La Arrendataria podra hacer modificaciones o mejoras al inmueble, siempre y
cuando tenga la aprobacion escrita y expresa del Arrendador y/o, se descontaran de las alicuotas
correspondientes de arriendo del local el valor total de 2,045.63 D6lares Americanos en los
meses venideros, en todo caso, quedaran en beneficio del bien arrendado, cualquier cosa que
hiciera sin derecho a indemnizacion de ninguna clase.

CLAUSULA CUARTA: RESPONSABILIDAD DEL ARRENDATARIO.- La
Arrendataria notificara por escrito al Arrendador en un plazo no mayor de treinta dias
calendario, después de haber recibido formalmente la oficina, cualquier novedad, dafios o
indicios de que pueda ser necesario alguna reparacion en el bien arrendado; de no hacerlo seréa
responsable de los dafios existentes en el local



Asimismo, La Arrendataria se obliga a mantener el local recibido en arrendamiento, con el
aseo y limpieza necesarios y toda negligencia a este respecto daré derecho a la parte Arrendadora
para exigir la correspondiente indemnizacion de dafios y perjuicios y aun para pedir la
terminacién del presente contrato.

CLAUSULA QUINTA: PLAZO.- El plazo de este contrato es de un afio para ambas partes,
que comenzara a partir del 20 de enero del 2021.

En caso de que no haya expresion alguna por cualquiera de las partes, con noventa dias de
anticipacion al término del contrato, ya sea por escrito o en forma legal, se entendera renovado el
contrato en todas sus partes.

CLAUSULA SEXTA: CANON DE ARRENDAMIENTO.- Los contratantes han
convenido que el canon de arrendamiento mensual del inmueble antes descrito seré la suma de
USD. 300.00 (TRESCIENTOS 00/100 DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE
AMERICA) mas IVA, que seran pagados con durante los cinco primeros dias de cada mes,
previa la presentacion de la respectiva factura.

CLAUSULA SEPTIMA: PROHIBICIONES Y OBLIGACIONES DEL
ARRENDATARIO

LA ARRENDATARIA se compromete a cumplir con las siguientes obligaciones:

a.- Destinar el inmueble unicamente para el establecimiento de un COFEE BAR., dedicada a
los servicios de cafeteria y bebidas alcohdlicas, en consecuencia, estara completamente
prohibido que La Arrendataria le dé otra utilizacion.

b.- Queda terminantemente prohibido subarrendar en todo o parte el inmueble materia del
arrendamiento. Los derechos del inquilino no podran ser cedidos ni traspasados a terceras
personas bajo ningun titulo.

c.- Los pagos por consumo de energia eléctrica, agua potable, internet, lineas telefonicas que
El Arrendatario instalare, expensas ordinarias y extraordinarias, cuando desocupen efectivamente
el local, aunque no se haya cumplido los plazos sefialados anteriormente; cualquier otro servicio
corren por cuenta integra y exclusiva de la Arrendataria.

CLAUSULA OCTAVA: DEPOSITO EN GARANTIA.- Se deja constancia ademas que La
Arrendataria ha entregado al Arrendador la suma de USD. 300,00(TRESCIENTOS 00/100
DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA). El Arrendador recibe esta suma, en
calidad de deposito o garantia y sera utilizada por ésta solo para devolver el local, materia de
arrendamiento, el estado y condiciones originales, en caso de ser necesario. Esta cantidad no se
imputara en ningn momento a los canones de arrendamiento ni devengara intereses.

Este deposito o diferencia sera devuelto a la terminacion del presente contrato y desocupacion
efectiva del local, siempre y cuando, La Arrendataria haya cumplido con todos los términos del
arrendamiento y haya entregado canceladas las planillas emitidas, por concepto de agua potable,



energia eléctrica, expensas ordinarias y extraordinarias, teléfono, y cualquier otro servicio, hasta
el mes en que se produzca la desocupacion y entrega del inmueble.

CLAUSULA NOVENA: SANCIONES POR INCUMPLIMIENTO.- La contravencion a
las estipulaciones de la clausula séptima, la falta de reparacion oportuna de los dafios
ocasionados en el local o en sus instalaciones de agua potable, energia eléctrica, sanitarias y
demas elementos mencionados en este instrumento; las algazaras o reyertas ocasionadas por la
parte arrendataria, provenientes no solo de su culpa personal sino también del personal o
dependientes o encargados, Y la ejecucion de obras no autorizadas por la parte Arrendadora,
daran derecho a el Arrendador para dar por terminado el arrendamiento y exigir la desocupacion
y entrega del inmueble arrendado, antes de que venza el plazo legal o convencional; sin perjuicio
de las demas causales establecidas en la Ley de Inquilinato.

CLAUSULA DECIMA: VENCIMIENTO ANTICIPADO DEL CONTRATO.- En caso
de que La Arrendataria expresare su deseo de entregar el inmueble antes del vencimiento del
presente contrato o se encontrare incurso en alguna de las estipulaciones establecidas como
obligacidn adicional, debera pagar al arrendador el canon de arrendamiento completo del mes en
curso y, ademas del pago de los valores que por cualquier concepto adeuden.

CLAUSULA UNDECIMA PRIMERA: CONTROVERSIAS.- En caso de desavenencia de
lo acordado en el presente contrato, las partes sefialan como domicilio la Comuna Palmar; y se
someten al tramite de ley ante los jueces de inquilinato y a la jurisdiccion con sede en la
Provincia de Santa Elena, y toda accion judicial se ventilara por la via verbal sumaria.

Para constancia y en sefial de aceptacion de todo lo expuesto, las partes suscriben este

instrumento, en tres ejemplares de un mismo tenor y valor, en la Comuna Palmar, a los 20 dias
del mes de enero del 2021.

Por El ARRENDADOR: Por EL ARRENDATARIO

Sr. Tomas Villao Tomala Srta. Mariuxi Espinoza Mayor
C.l. #092407257-2 C.l. #092320522-3



Apéndice R. Tasa Riesgo pais
Spreads predeterminados del pais y primas de riesgo

Ulrima actwalizacid: | de fulio de 2020

Esta tabla resume lns oltumas calificaciones de bonos y los spreads predeterminados apropiados para diferentes paises, St bien puede utilizar estos mimeros como
estimaciones aproxtmadas de las primas de riesgo pals, ¢ posible quo desee modificar las primas pars reflejar of nesgo adicional de los mercados de reata
variable. Para estimar ln prima de nesgo de renta vaciable del pais o largo plazo, comsenzo con un diferencial predetenminado, que obtengo de woa de dos
mineris.

(1) Unlizo ln colificocion sobernna en moneda local (de Moody's; www.moodys.com) y ealeulo el diferencial de meumplimuento parn esa calificocion (en funcion
de Jos bonos negociados del pais) sobre unu tasa de bonos gubernamentales libres por defecto, Para los paises sin una calificacion de Moody’s pero con unu
calificacion de S&P, unilizo el equivalente de Moody's de la calificacson de S&P. Pam obtener los spreads predetenminados por calificacion sobeeana, utilizo los
spreads de CDS y caleulo ¢l spread promedio de CDS por rating. Usando ese ntlmsero como base. extrapolo para aquellas calificaciones para las que 0o tensgo
spreads de CDS

(2) Comienzo con el diferencial do CDS para el pais, 81 hay uno dispomible. y rosto el diferencial de CDS de EE, UL, Yir que mi prima de mercado madura se
deriva del mercado de EE, UU, Esa diferencis se convierte en ln propagicidn del pals. Par los pocos paises que tienen diferenciales de CDS que son mis bajos
que Jos EE. UU, Obtendsé ua mimero negativo.

Sunplemente puede agregar este diferencial predetesmnado a la prima de mercado madura para llegar a la prinia de tiesgo de capital total, Afado un paso
adicional. En el corto plazo, especialmente, la prima de nesgo pals de renta vanable es probable que sea mayor que el diferencial predeterminado del pals. Puede
estumar una prima de riesgo pais ajustada multiphcando ef diferencinl predeternunado por In volatilidad relativa del mercado de renta variable pam ese mercado
(Std dev en el mercado de renta vasiable del pals | St dev en el bono del pats). He utilizado el promedio de mercado emergente de |23 caleulado comparnado un
Indsce de caputal de mercado emergente cop un indice de honos piblicos | de gobierno de mercado emergente) par estimar ba prima de riesgo pais. He agregado
es10 4 1 peimn de riespo estimada de 65.23% parn mercados imaduros al observar b peimn implicita para of S&P 500 ¢f 1 de julo,

Pais Calificacion de Moodyflitension predetermingda _Prima de riesgo pais __[Prima de riesgo patrimanial __CDS sob
Ohabi Aa2 0,58% 0,73% 5,.96% 0,97%

81 5,28% 6.61% 11,84% N/A

Argelia N/A 14,08% 17,63% 22,85% N/A
|Principado de) Baa2 2,9% 2,80% #.03% N/A
Angola 83 7.63% 9,56% 14,79% 10,46%
Argentina Catifornia 14,08% 12,63% 22.86% N/A
Armenia a3 a22% 5,29% 10,52% N/A
Aruba Baal 1.87% 2.35% 7.58% N/A
Aas 0.00% 0.00% 5,23% 0,32%
Austria Asl 0.47% 0,58% 581% 0.22%
[Azerbaiys na2 3,53% 441% 9.64% N/A
% Ba2 1,53% 4,41% 9.64% N/A
82 6,46% 5.09% 13.32% 411%

Emm Ba3 422% 5,29% 10,52% N/A
Caal 8,80% 11.02% 16.25% N/A

Bielorrusia (3] 7,63% 9,56% 14,79% N/A
Beigica Aa3 0.71% 0.89% 6,12% 0.31%
Belice Casl 8,50% 11,02% 16.25% N/A
Benin 82 6,46% 8.09% 13.32% N/A
Jstas Barmudas A2 1,00% 1,25% 6,44% N/A
Bolivia 81 $,28% 6.61% 11,84% N/A
Bownia y Heriegovina 83 7,63% 9,56% 14,79% N/A
BBotsuana A2 1.00% 1,25% 5,48% N/A
Brasil Ba2 3,53% 4,41% 9.64% 3,01%
Brunel N/A 1.00% 1,25% 6,45% N/A
Baa2 2.23% 2,80% 8.03% 091%

faso B2 6,46% 8.09% 13,32% N/A
mboya B2 6,46% 8.09% 13,32% N/A
Camertn B2 6,45% 5.09% 13,32% 241%
Canadé Asa 0.00% 0.00% 5,23% 0.37%
Cabo Verde B2 6.4E6% 5.09% 13,32% N/A
islas Caiman As3 0.71% 0,39% 6,12% N/A
Chile A1 0.83% 1,03% 6,26% 1,27%
China Al 0,83% 1.03% 6,26% 0,50%
lombi Baa2 2.23% 2,80% 8.03% 2,02%
Congo {Repiblica Democritica Caal 8,80% 11.02% 16.25% M/A
Congo [Repuibica de) Caa2 10,57% 13,23% 18,46% N/A
islas Cook B1 5,28% 6.61% 11,84% N/A
Costa Rica 82 6,46% 8.09% 13,32% 5,54%
Costa de Marfi 8a3 4.22% 5,29% 10,52% N/A
Croacia Ba2 3,53% 4,41% 9,64% 1,08%
Cuba Caa2 10.57% 13.23% 18.46% N/A
Curacao Baal 2,23% 2,80% 8.03% N/A
Chipre 8a2 3.53% 4,41% 9.64% 1,18%




checa Asd 0,71% 0,55%
marca Aaa 0.00%
Dominicana Bad 4.22%
§ .o 170 |
B2 6,46%
1 Salvador (] 7,63%
stonla Al 0,83%
B2 6,46%
Iyt Ba3 a22%
[Finlandia Aal 0,47%
Francia A2 0,58%
Gabon Caal 8.80%
N/A 7,63%
Ba2 3,53%
Aan 0.00%
Ghana B3 7,63%
Gracia B1 5,28%
Bal 293%
ey (Estados de) Aad 0,71% 0,89% 6,12%
fGuinea N/A 14,08% 17,63% 22,86%
%‘?m N/A 8,80% 11,00% 16.25%
N/A 6,46% 8.09% 13,32%
Haiti N/A 14,08% 17,63% 22,86%
Honduras B1 5,28% 6.61% 11,84%
Hong Kong Aa3 0,71% 0.89% 6,12%
Hungria Baal 2,58% 323% 8.46%
A2 1,00% 1,25% 648%
E Bas3 2,38% 323% 8,46%
Baa2 223% 2,80% 8.03%
liran N/ A 10.57% 13,23% 18,46%
frak Caal 8,80% 11,02% 16.25%
Eum A2 1,00% 1.25% 6,48%
Ia dei hombre Aa2 0,58% 0.73% 5.96%
Al 0.83% 1,03% 6.26%
Baad 2.58% 323% 846%
82 6,46% 8.09% 13,32%
Pga- Al 0,83% 1,03% 6,26%
lersey (Estados de) Aa3 0.71% 0,89% 6,12%
Jordan 81 5.28% 6.51% 11,84%
a@n Basl 2,58% 323% 8.45%
Xe [ 6,46% 8.09% 13.32%
Corea Aal 0,58% 0,73% 5.96%
Corea, RPO N/A 14,08% 17,63% 22,86% N/A
Kuwait Aa2 0,58% 0,73% 5,96% L14%
82 6,46% 8.09% 13,32% N/A
a3 1.41% 1,76% 6,99% N/A
A3 141% 1,76% 6,99% 0.97%
California 14,08% 17,63% 22,.86% N/A
N/A 14,08% 17,63% 22,86% N/A
M/A 10,57% 13,23% 18,46% N/A
htanstein Aaa 0,00% 0.00% 5,23% N/A
A3 1,41% 1,76% 6,99% 0,89%
Aan 0.00% 0.00% 5,23% N/A
Asd 0,71% 0,49% 6,12% N/A
macedonia Ba3 422% 5,29% 10,52% N/A
Madagascar N/A 7,63% 9,56% 14,79% N/A
Malawi N/A 10,57% 13,23% 18,46% N/A
A3 1A1% 1,76% 6,99% 1.11%
Maldivas B3 7,63% 9,56% 14,79% N/A
Mall 83 7,63% 9,56% 14,79% N/A
Malta A2 1,00% 1,25% 6,48% N/A
ricio Bual 1,87% 2,35% 7,58% N/A
@2 Baal 1.87% 2,35% 7.58% 2,03%
%: 83 7.63% 9,56% 14,79% N/A
a3 7,63% 9,56% 14,79% N/A




