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Resumen

A nivel nacional, los restobares se han extendido en las zonas de perfil costero,
principalmente con fines turisticos, con gastronomia propia del sector, con ello es necesaria
la innovacion en técnicas de cocina, como es la cocina de autor, su principal caracteristica
es valorar y preservar el verdadero sabor del ingrediente, que esta basada en la experiencia
propia del chef, donde cada plato es Unico y personal, en ocasiones desafia las técnicas
culinarias habituales. EI objetivo general de la investigacién fue desarrollar un estudio de
pre factibilidad para la creacion de un resto bar basado en la cocina de autor en la ciudad de
Manta, que sera un local ubicado en el Sector Barbasquillo. La importancia de este
proyecto radica en el impulso turistico que generara ante los consumidores, tanto personas
de la localidad, asi como turistas locales y extranjeros. La metodologia utilizada fue
descriptiva, bibliogréfica y de campo; las fuentes de informacién fueron, primaria: los
encuestados segun la muestra calculada y secundaria: articulos cientificos publicados en
revistas validadas por la comunidad cientifica. Los estudios que se aplicaron fueron de
mercado, técnico, administrativo, legal y financiero que permitieron analizar la viabilidad y
factibilidad de implementacion de la idea de negocio. Se pudo concluir que la propuesta
presentada es factible de ser realizada porque generara beneficios econémicos y contribuira

socioecondmicamente a la sociedad local, regional y nacional.

Palabras claves: Resto Bar, calidad, turismo, cocina de autor, percepcion del consumidor.
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ABSTRACT

The implementation of a Resto bar as a tourist purpose has spread to different areas
nationwide, and more towards the coastal profile with the sector's own gastronomy, thus
innovation in cooking techniques is necessary, such as signature cuisine. , its main
characteristic is to value and preserve the true flavor of the ingredient, which is based on
the chef's own experience, where each dish is unique and personal, sometimes challenging
the usual culinary techniques. The Resto Bar will be a place located in the Barbasquillo
Sector of the city of Manta that offers its menu based on signature cuisine, whose general
objective of the investigation was to develop a pre-feasibility study for the creation of a
resto bar based on the kitchen author in the city of Manta. The importance of this project
lies in the tourist impulse that it will generate for consumers, both local people, as well as
local and foreign tourists. The methodology used was descriptive, bibliographical and field;
The sources of information were, primary: the respondents according to the calculated
sample and secondary: scientific articles published in journals validated by the scientific
community. The studies that were applied were market, technical, administrative, legal and
financial that allowed analyzing the feasibility and feasibility of implementing the business
idea. It was possible to conclude that the proposal presented is feasible to be carried out
because it will generate economic benefits and contribute socioeconomically to local,

regional and national society..

Keywords: Resto Bar, quality, tourism, signature cuisine, consumer perception.
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INTRODUCCION

Segun Mora, Montilla & Lilia (2019, pag. 1) se considera a Manta como el primer
puerto turistico, maritimo y pesquero de Ecuador, alberga muchas personas extranjeras,
teniendo como atractivo sus playas en las que se realizan varios deportes acuaticos como
surf, vela, tabla y pesca; también cuenta con diferentes sectores de entretenimiento sobre
todo de diversion nocturna, hoteles y restaurantes. Con todo ello, la cocina de autor es algo
novedoso que surge como el arte en la gastronomia para elaborar platos nuevos a partir de
la creatividad del chef con el objetivo principal de deleitar el paladar de quienes ingieren

platos de este menu exclusivo.

A partir de estas necesidades, surge la presente propuesta para la creacion de un
Resto Bar basado en la cocina de autor como caracteristica diferenciadora entre los
diferentes locales que ofrecen productos parecidos, el estudio realizado en este proyecto se

ha desarrollado en capitulos cuya estructura es de la siguiente manera:

Capitulo I: Este capitulo representa la investigacion inicial y punto de partida de la
planeacion del proyecto, basado insumos basicos como lo es la identificacion de la
problematica que se desea solucionar, los antecedentes investigativos que han realizado

otros autores, el objeto de estudio, la delimitacion los objetivos a cumplir y la justificacion.

Capitulo I1: La elaboracion del marco tedrico se desarrolla en este capitulo, que
relaciona las variables de estudio. El marco tedrico y marco conceptual son significativos

por la fundamentacion cientifica de los conceptos de estudio.



Capitulo I11: EI marco metodoldgico se desarrolla en este capitulo, en donde se
explica el enfoque y tipos de investigacion aplicada en el proyecto, asi como los métodos y

técnicas, la poblacion y el calculo de la respectiva muestra como fuentes de investigacion.

Capitulo 1V: El estudio de mercado fue desarrollado en este capitulo, siendo muy
importante su desarrollo, porque es indispensable conocer la necesidad insatisfecha de los
consumidores, sus gustos, sus preferencias y percepcion para visitar lugares similares al de
la propuesta. En esta misma estructura, continu6 el estudio técnico, en el que se mostro el
tamafio del proyecto, la distribucién interna de las areas, los requerimientos en maquinarias,
equipo y mano de obra. El estudio administrativo contribuyé con el establecimiento de la
estructura organizacional, los objetivos estratégicos, asi como también el perfil de los
puestos que se requieren y por Ultimo los requerimientos legales para poner en

funcionamiento el Resto Bar.

Capitulo V: El estudio financiero fue desarrollado de tal manera que se
puntualizaron los valores econdémicos para calcular la inversion total inicial de las
adquisiciones necesarias para implementar el negocio, asi como las proyecciones a cinco
afios para conocer los beneficios, en este estudio también es relevante el calculo de las

ratios financieras y con todos estos datos la determinacion de la viabilidad de la propuesta.



CAPITULO |

1. Problematizacién

1.1. Tema

Estudio de pre factibilidad para la creacion de un resto bar basado en la cocina de

autor en la ciudad de Manta.
1.2. Antecedentes Generales

La cocina de autor aparece como una opcion novedosa con cambios en la cocina
tradicional, pero manteniendo la categoria alta en su desarrollo, se desarrolla gracias al
conocimiento exhaustivo de ingredientes y sabores, se empez0 la elaboracion de platos
con reduccién de grasas, disminucion o sustitucion de salsas para que aparezca el
verdadero sabor del ingrediente. También se incorpord técnicas de coccion oriental
acompafiado de ingredientes de todas partes del mundo, asi como la reduccién del
tamafio de la porcién. Las guarniciones, formas y disefios hicieron cambios en el adorno
del plato. Se establecio reglas claras sobre todo en la utilizacion adecuada del

ingrediente, destacando la utilizacion completa del mismo en todas sus partes.

Para Vega (2020, pag. 2) en su proyecto, manifiesta la cocina diferenciada
mediante novedosas técnicas basadas en la cocina de autor, teniendo como base la
cocina paella pero que la innovacién la hace ir mucho mas alla, pasando de la cocina
tradicional a la modernidad y que todo ello se vea reflejado en la gastronomia de
Valencia, con la utilizacién de productos de materia prima para la elaboracién de sus

nuevos platos.



El grupo de jovenes en su investigacion hacen referencia sobre crear una comida
moderna sin perder la cocina tradicional. Valencia es una ciudad perteneciente a Espafia
gue se la conoce por su buena comida y sobre todo la paella que es una receta de cocina
en base de arroz muy popular. El grupo en su propuesta trata de innovar en la cocina con

la técnica de cocina de autor.

En la investigacion desarrollada por Rossignoli y Cruz (2018, pag. 5)
manifiestan la conveniencia del consumo de jicama en la produccidon de diversos platos,
debido a su gran contenido nutricional, agradable sabor y de manera adicional para
promover el rescate de un alimento tradicional andino que ha reducido su consumo en el
Ecuador, es por esto que de esta manera utilizando esta verdura propusieron un conjunto
de platos que fueron evaluados por un jurado de degustacion donde utilizaron técnicas

de cocina de autor y creando sabores exquisitos con esta verdura.

Segun Bartrina (2022, pag. 1), en su investigacion menciona que la gastronomia
es una combinacion entre arte y ciencia de elaborar y presentar los alimentos de una
manera agradable, despertando placer en los sentidos, pero también como una
herramienta interesante para promover la salud, el bienestar de todas las personas, al
tiempo que se constituye en un entorno relevante para la concienciacion y la
contribucion a la sostenibilidad y a la solidaridad alimentaria. La gastronomia cientifica
de las ocho eses, la alta gastronomia, la cocina de autor, la restauracion colectiva
comercial y social deben ser parte de la alimentacion responsable del futuro mas

inmediato.

La gastronomia es exquisita y hay que aprovecharla al maximo por su gran

variedad de alimentos, es muy interesante al promover algo novedoso y de esta manera



concientizar la industria alimentaria, donde intenta comprometer a la sociedad a ser

responsable de su alimentacion e implementar técnicas de cocina novedosas.

Llerena (2020, pags. 1-5) menciona que hoy en dia la cocina de autor ha ido
revolucionando en la industria gastrondémica, en donde se considera un nuevo
movimiento culinario que se basa en la experiencia del chef, mas no en técnicas
especificas. Se puede desarrollar nuevos conceptos o elaboraciones. En esta
investigacion crearon un estilo propio en donde desarrollaron un menu de cuatro
tiempos y aplicaron técnicas culinarias de la cocina molecular fusionando lo tradicional

y moderno.

En su investigacion Flores (2018, pag. 1) sefiala sobre la construccién
gastronémica como un campo cultural, con un énfasis especial en la participacion de las
mujeres gastronomas y en las estrategias que se han empleado para definirse autoras en
un sistema que por tradicién ha ignorado las expresiones del apetito y creatividad
femenina. La cocina de autor da un gran valor de originalidad en sus creaciones dejando

plasmado la imaginacion y creatividad.

1.3. Formulacion del problema

¢De qué manera la creacion de un resto bar basado en cocina de autor incide en

la eleccion de un lugar de comida y la satisfaccion del cliente en la ciudad de Manta?

1.4.Planteamiento del problema

La gastronomia ecuatoriana es muy diversa y amplia desde la cocina empirica
tradicional, entrafiable y milenaria; hasta la cocina profesional que utiliza

conocimiento técnico, creativo y lucido. Es un laboratorio, donde la creatividad y



la imaginacion libre predominan en la creacion de nuevas propuestas
gastronomicas de autor, que rompen los esquemas establecidos por la cocina
tradicional y que los resultados son experiencias dignas de admirar.
Generalmente las propuestas de autor estan relacionadas a la fusion de cocina
tradicional representativa de un pais con una cocina foranea o mestiza, que como
objetivo pretende crear e interpretar nuevos géneros caracterizados por la

armonia, estética y exquisitez. (Alvarez, 2019, pag. 1)

La gastronomia es un arte que todos pueden practicar, aplicar y demostrar a
través de un plato de comida, creando una experiencia a quien degusta de un buen plato
de comida, pero si nos vamos a lo profesional podemos encontrar grandes variedades del
arte culinario, como lo es la cocina de autor, se la define asi porque es el chef quien se
describe en su plato de comida, hablando de sus afios de experiencia, de su creatividad y
de su personalidad, es decir la comida de autor es una obra de arte contemplada en un
plato de comida siendo totalmente diferente y autentico a los demas creando una

anécdota Unica a quien degusta de esta Unica comida.

En la ciudad de Manta, se pretende crear un proyecto innovador y turistico la
cual es crear comida con la técnica de autor, con chefs totalmente calificados y con
experiencia, creando un restobar con platos y bebidas completamente auténticos y
teniendo un acogedor, agradable y arménico ambiente, siendo este un proyecto

sustentable en la ciudad de Manta.

Uno de los principales obstaculos que se presenta en este proyecto es la falta de

conocimiento sobre la cocina de autor hacia los mantenses ya que, al ser novedosa esta



técnica en el sector, la duda de su calidad se pondra de manifiesto y sera inicialmente el

lugar escogido para quienes les gusta probar lo nuevo.

El restobar es la combinacién de la oferta de un restaurante y de un bar, es decir,
tiene como caracteristica poder ofrecer un menu de alimentacién, asi como un menu de
variedad de bebidas alcoholicas, que justamente en la ciudad de Manta tendria una gran
acogida por tener en un solo sitio ambas opciones, generando la permanencia y
satisfaccion de los clientes. Este proyecto que realiza comidas de autor genera una
alternativa de empleo y a su vez el ingreso econémico, y contribuye con experienciay

sabores auténticos, vision que tiene el resto bar como un plan estratégico.
1.5. Preguntas de investigacion

¢ Cuales son las caracteristicas del consumidor de un resto bar basado en cocina de

autor?

¢Cual es la demanda generada por los consumidores y la oferta que se tiene de los

competidores del sector?

¢ Cuales son las caracteristicas diferenciadoras de un restobar basado en cocina de autor

y las ubicaciones geogréaficas que promuevan la rentabilidad econémica?

¢ Cudles son los requisitos legales para implementar un restobar basado en la cocina de

autor en la ciudad de Manta?

¢Seré factible desde el punto de vista econémico — financiero la creacion de un restobar

basado en la cocina de autor?

1.6.Delimitacién del problema



Campo
Area
Aspecto

Problema

Tema

Delimitacion Espacial
Delimitacién Temporal

Linea de investigacion

1.7. Justificacion

Empresarial

Estudio de Pre factibilidad

Produccion y Comercializacion

¢De qué manera la creacion de un resto bar basado en
cocina de autor incide en la elecciéon de un lugar de
comida y la satisfaccion del cliente en la ciudad de
Manta?

Estudio de pre factibilidad para la creacion de un resto

bar basado en la cocina de autor en la ciudad de Manta.

La investigacion se desarrollaré en la ciudad de Manta.
En el periodo mayo 2022/noviembre 2022

Desarrollo e innovacion empresarial

El presente proyecto de investigacion tiene como principal objetivo el realizar

estudio de pre factibilidad para la creacidn de un resto bar basado en la cocina de autor

en la ciudad de Manta, teniendo como principal finalidad la proyeccion de cumplir con

metas econdmicas que permitan generar una rentabilidad tal que retorne la inversion

realizada en la menor cantidad de tiempo posible.

Este proyecto tiene la motivacion intrinseca con sus empleados y el promotor —

emprendedor del negocio, puesto que, la comida de autor es una practica casi nula en la



ciudad de Manta, con ello, se contribuira a una experiencia no solo empresarial, de
estandarizacion de procesos internos, sino también se contribuye a un cambio socio —
cultural a partir de la gastronomia propia no solo mantense sino manabita, puesto que la
base de los diferentes menus que se oferten sera los insumos — materia prima, propia del
sector y de la provincia esta innovacién marcara una diferencia en la historia de la

gastronomia manabita y ecuatoriana.

La investigacion presente cumple también con un compromiso social al ser
fuente de trabajo para personas del sector, asi como también contribuye al turismo y la
cultura de la ciudad de Manta. La implementacion del resto bar y la oferta de sus
servicios y menu basado en comida de autor promovera con alta valia el desarrollo
economico de la ciudad y dinamizara ain mas las actividades comerciales y con
expectativa de ser visitado por personas del sector, turistas nacionales y extranjeros para
tener el renombre y con ello tener un motivo mas para que la ciudad sea reconocida en

el exterior.

Con todo lo manifestado, el proyecto genera una alta expectativa con relacion a
los beneficios de toda la localidad, los nuevos platos que ofrecera el resto bar en su
menu basado en los insumos locales daran motivos, noticias y despertara la curiosidad
sobre este sector de la ciudad, con ello la visita concurrente de las personas para

degustar nuevos sabores, nuevos platos, nuevos nombres entre otros beneficios.

Adicionalmente, el presente proyecto es coherente con su estudio debido que se
cuenta con los recursos suficientes para su realizacion en los puntos de vista econémico,

social, tecnoldgico, legal y ambiental, asi también se cumple con la responsabilidad
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social de satisfacer una necesidad evidente de la ciudad como lo es la innovacion en la

oferta gastrondmica y la apertura de fuentes de trabajo.

1.8. Objetivos

1.8.1.

1.8.2.

Objetivo General

Desarrollar el Estudio de pre factibilidad para la creacion de un resto bar basado
en la cocina de autor en la ciudad de Manta

Objetivos especificos

Determinar las caracteristicas del consumidor mediante el estudio de mercado
del sector local y de ciudad para la proyeccion de ventas y utilidades.
Desarrollar el estudio técnico que permita identificar las caracteristicas
diferenciadoras de un resto bar para el establecimiento de su ubicacion y
mejoramiento del proceso productivo.

Detallar los requerimientos de documentacion y actividades administrativas para
el cumplimiento de la normativa legal vigente que necesita la implementacion de
un restobar en la ciudad de Manta.

Determinar la factibilidad econdmica financiera mediante la estimacion de
ingresos, gastos, costos y utilidades para la generacion de las proyecciones

financieras.



CAPITULO Il

2. Contextualizacion
2.1. Marco Teorico

2.1.1. Estudio de factibilidad

Un estudio de factibilidad se puede definir como: el analisis comprensivo de los
resultados financieros, econémicos y sociales de una inversion, en la fase de pre-
inversion. Para lograr una evaluacion integral que abarque los aspectos de mercado,
técnicos, econdmicos y financieros es necesario desarrollar las distintas fases o
elementos que componen un estudio de factibilidad. Cada etapa o elemento permite
obtener informacidn valiosa para evaluar la pertinencia, sostenibilidad y viabilidad de

una idea u oportunidad de negocio. (Pulluquitin, 2018, pag. 3)

2.1.1.1. Tipos de Factibilidad

Factibilidad economica: es parte de un estudio que determina la disponibilidad
de capital para el desarrollo de una inversion que financie un proyecto, donde se
determina en base a la toma de informacion para el célculo de la rentabilidad que de ser

positiva refleja su viabilidad para ser ejecutada. (Pérez O. , 2021, pag. 12)

Factibilidad comercial: es un estudio desarrollado para el conocimiento del
mercado potencial mediante el andlisis e identificacion de las caracteristicas de los
clientes, necesidades y si estan dispuestas a adquirir un producto o servicio desarrollado
en un proyecto. También es eficaz en la determinacién de canales de distribucion,

estrategias de marketing. (Pérez O. , 2021, pag. 13)
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Factibilidad humana u operativa: se refiere al estudio enfocado en la
determinacién de un grupo de trabajo que esté debidamente capacitado, seleccion de
personal y recursos orientados para el mejoramiento del desempefio laboral. (Pérez O. ,

2021, pag. 13)

Factibilidad técnica o tecnoldgica: es parte del estudio para la determinacion de
recursos, herramientas y equipo necesario para llevar a cabo una gestién de

procedimientos y funciones internas en la empresa. (Pérez O. , 2021, pag. 14)

Factibilidad legal: es parte del estudio de las normas y bases legales que
permiten demostrar que no se presentaran obstaculos legales en la creacion de una

empresa. (Pérez O. , 2021, pag. 14)

Factibilidad organizacional: permite establecer la division formal o informal de
la empresa en funcion con la cantidad de colaboradores para tener una proyeccion de

gastos de salarios. (Pérez O. , 2021, pag. 14)

2.1.1.2. Marketing

El marketing es una herramienta que utilizan las empresas para promocionar un
producto o un servicio, y asi poder generar una rentabilidad, que ademas es utilizada por
la mayoria de las empresas en el mundo, todo ello en busca de posesionar de manera

eficiente en el mercado.

Dentro del marketing se encuentran diversos tipos uso que se le da al marketing,
de producto de consumo masivo, industriales y demanda intermedia, de consumo

selectivo y de demanda dirigida, asi también el de servicios.
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Al momento de aplicar el marketing directo es cuando la empresa emplea medios
de informacién para dar a conocer los productos, asi como los beneficios del mismo
cuando se lo emplea, para ello se han usado el correo electrénico, via telefénica, revista
0 periddico, de todas las anteriores mencionadas es el correo electronico el mas

utilizado.

2.1.1.3. Emprendimiento

El emprendimiento es un motor de desarrollo, siendo los emprendedores un eje
primordial de potenciacion de la economia nacional y local. Son ellos los que identifican
las oportunidades y actdan en pro de su aprovechamiento y fomentan la actividad
emprendedora. Actualmente, producto de los planes de desarrollo de la nacion, en el
Ecuador se mantiene un alto espiritu de emprendimiento, asociado con conocimientos en
temas como competitividad, innovacion, desarrollo empresarial, entre otros elementos
importantes que todo emprendedor necesita conocer para el desarrollo del ecosistema

empresarial. (Mogrovejo et. al, 2020)

2.1.2. Resto bar

Un restobar es un establecimiento de alimentos y bebidas que tiene como
objetivo principal brindar servicios de variedad gastronémica ofertando un menu
de comidas tipicas con bebidas alcohdlicas y no alcoholicas; que a su vez van
acompafiadas de servicios complementarios como lo es una buena atencion al
cliente, un ambiente tranquilo y acogedor, una infraestructura acorde al
establecimiento. También, se denomina resto bar a los establecimientos de

restauracion que debido a su naturaleza pueden ser considerados una mezcla



14

entre restaurante y bar. Un resto bar ofrece generalmente tanto una gran
seleccion de platos preparados como de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, de
forma que tanto para comer como para consumir bebidas se puede visitar un

resto bar. (Quiroz & Vera, 2022, pag. 22)

2.1.2.1. Tipos de resto bares

2.1.3.

Resto bares tematicos recreacionales: Esta clasificacion hace alusion a un tema
en especifico, la cual pretende marcar la diferencia sobre su competencia
enfocandose en un publico objetivo para crear asi una ventaja competitiva.
Dentro de estos tipos de restobares se pueden destacar ejemplos como de indole
deportiva, de los afos 80’s, de musica rockstar, de gaming, etc. (Quiroz & Vera,

2022, pag. 23)

Nuevas tendencias de resto bares: Esta clasificacion se enfoca en la oferta
gastrondmica que puede llegar a brindar un resto bar como tal, es todo lo opuesto
a los tematicos recreacionales ya que estas se enfocan en el ambiente. Asi de esta
manera se concluye que dentro de esta clasificacion se encuentran los resto bares
centrados en la eclosion de lo ecoldgico, otros que ofertan productos de versién
original (De lo tradicional o de autoria propia) y aquellos preocupados por el

medio ambiente. (Quiroz & Vera, 2022, pag. 23)

Cocina de autor

La cocina de autor es una tendencia que permite que la gastronomia y sus
creadores muestren a sus comensales la mejor cara de ella, asi como también

brinda la oportunidad de desarrollo turistico y econémico del lugar, puesto que
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se utilizan técnicas e ingredientes que representen el lugar. La cocina de autor es
un tema para el cual existen distintas opiniones al respecto, pero lo que es cierto
es que, a traveés de ella, el cocinero es capaz de expresar un estilo propio por
medio de una propuesta personal que demuestra su madurez creativa. Se trata de
una mezcla de distintas técnicas que resultan en platos con un sello personal y
que son ofrecidos generalmente en un menu de degustacion en el que el chef
elige sus mejores creaciones y las sirve en pequefias porciones muy bien
pensadas. En la cocina de autor se emplean nuevos productos, técnicas,
artefactos y utensilios que permiten innovar de manera sorprendente. Algunos de
ellos son la maquina de vacio que conserva los alimentos muy frescos, el pacojet
que tritura y emulsiona los alimentos congelados para hacer sorbetes y helados, y
los hornos mixtos que combinan calor seco con calor himedo, por mencionar
solo algunos. El montaje también juega un papel fundamental ya que se debe
animar al comensal por medio de los colores, texturas, formas y sabores para que
el platillo se quede guardado en su memoria. Esta cocina emplea métodos como
la reconstruccion, en la que se combinan los ingredientes de una preparacion
para hacer un plato que tiene sabores muy distintos, y la deconstruccién, que
separa cada uno de los elementos y luego los reagrupa de una manera distinta
para crear en la memoria del comensal el sabor de la preparacion original. (Marin

& Roman, 2018, pag. 5)

Estudio de mercado

El estudio de mercado es considerado la primera parte de la investigacion formal

del estudio. El estudio de mercado es Util para prever una politica adecuada de precios,
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estudiar la mejor forma de comercializar el producto y contestar la primera pregunta
importante del estudio: ¢existe un mercado viable para el producto que se pretende

elaborar? Asi, se identifica tres etapas:

a) Andlisis historico del mercado: Pretende lograr dos objetivos especificos. El
primero, reunir informacion estadistica que pueda servir para proyectar esa situacion a
futuro, ya sea de crecimiento de demanda, oferta o precio de algun factor o cualquier
otra variable que se considere importante conocer a futuro. El segundo objetivo es
evaluar el resultado de decisiones tomadas por otros agentes de mercado para identificar
los efectos positivos 0 negativos que se lograron y, a la vez, utilizar esa experiencia para
las acciones a tomar. Ademas, es de suma importancia conocer la participacion que han
tenido las empresas en el mercado, asi como las caracteristicas y evolucion de la oferta

de productos similares y sustitutos.

b) Analisis de la situacion vigente: Aungue centra su importancia en ser la base
de cualquier prediccidn, el mercado al encontrarse en permanente cambio, cualquier
estudio de la situacion actual puede tener modificaciones sustanciales cuando el

proyecto se esté implementando.

c) Analisis de la situacion proyectada: Este tltimo es el estudio mas importante
para evaluar en el proyecto, pero es justamente la informacidn histérica y vigente la que
permite proyectar la situacion futura en dos supuestos: sin el proyecto y luego con la

participacion de él. (Regalado, 2019)
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2.1.5. Estudio administrativo

El estudio administrativo en un proyecto de inversion proporciona las
herramientas que sirven de guia para los que en su caso tendran que administrar dicho
proyecto. Este estudio muestra los elementos administrativos tales como la planeacion
estratégica que defina el rumbo y las acciones a realizar para alcanzar los objetivos de la
empresa, por otra parte, se definen otras herramientas como el organigramay la
planeacidon de los recursos humanos con la finalidad de proponer un perfil adecuado y
seguir en la alineacion del logro de las metas empresariales. Uno de los aspectos que
poco se tiene en cuenta en el estudio de un proyecto es aquel que se refiere a los factores
propios de la actividad ejecutiva de su administracion: organizacion, procedimientos
administrativos, aspectos legales y reglamentos ambientales, por lo que el Estudio
Administrativo consiste en determinar los aspectos organizativos que debera considerar
una nueva empresa para su establecimiento tales como su planeacion estratégica, su
estructura organizacional, sus aspectos legales, fiscales, laborales, el establecimiento de
las fuentes y métodos de reclutamiento, el proceso de seleccién y la induccién que se
daré a los nuevos empleados necesarios para su habilitacion. Su objetivo es realizar un
analisis que permita obtener la informacion pertinente para la determinacion de los
aspectos organizacionales de un proyecto, los procedimientos administrativos, aspectos

legales, laborales, fiscales y ecoldgicos. (Lopez et. al, 2018)

2.1.6. Estudio técnico

En el estudio técnico se analizan elementos que tienen que ver con la ingenieria
béasica del producto y/o que proceso se desea implementar, para ello se tiene que hacer la

descripcion detallada del mismo con la finalidad de mostrar todos los requerimientos
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para hacerlo funcionable. De ahi la importancia de analizar el tamafio 6ptimo de la
planta el cual debe justificar la produccion y el nUmero de consumidores que se tendra
para no arriesgar a la empresa en la creacion de una estructura que no esté soportada por
la demanda. Finalmente, con cada uno de los elementos que conforman el estudio
técnico se elabora un analisis de la inversién para posteriormente conocer la viabilidad
econdmica del mismo. El estudio técnico de la ingenieria de proyectos de inversion
cobra relevancia dentro de la evaluacion de un proyecto ya que en €l se determinan los
costos en los que se incurriran al implementarlo, por lo que dicho estudio es la base para
el calculo financiero y la evaluacién econémica del mismo. Un proyecto de inversion
debe mostrar, en su estudio técnico, las diferentes alternativas para la elaboracion o
produccion del bien o servicio, de tal manera que se identifiquen los procesos y métodos
necesarios para su realizacion, de ahi se desprende la necesidad de maquinaria y equipo
propio para la produccion, asi como mano de obra calificada para lograr los objetivos de
operacioén del producto, la organizacion de los espacios para su implementacion, la
identificacion de los proveedores y acreedores que proporcionen los materiales y
herramientas necesarias para desarrollar el producto de manera éptima, asi como
establecer un andlisis de la estrategia a seguir para administrar la capacidad del proceso

para satisfacer la demanda durante el horizonte de planeacion. (Parra et. al, 2018)
2.1.7. Estudio Financiero

Segun Pérez, A, expresa que: es el proceso a través del que se analiza la
viabilidad de un proyecto. Tomando como base los recursos econdmicos que tenemos
disponibles y el coste total del proceso de produccion. Su finalidad es permitirnos ver si

el proyecto que nos interesa es viable en términos de rentabilidad econémica. El estudio
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financiero se convierte en una parte fundamental en cualquier proyecto de inversion. No
importa si se trata de un emprendedor con una idea de negocio, una empresa que guiere
crear una nueva area de negocios o incluso un inversor que esta interesado en poner su
dinero en una empresa con el fin de obtener rentabilidad. El estudio financiero formara
parte de un posterior estudio de mercado. Toda la informacidn recogida nos permitira
hacer el analisis de riesgos de un proyecto y evaluar en profundidad su viabilidad. Para
que este analisis sea lo mas completo posible es fundamental hacer una buena labor de
documentacion. Las fuentes a consultar dependeran de si estamos ante una empresa ya
en funcionamiento o se trata de un mero proyecto teérico, en el que tendremos que
trabajar con datos mas estadisticos que reales. En cualquier caso, para comenzar a
elaborar un documento de este tipo es importante analizar datos como la estructura
impositiva del Estado en el que se va a llevar a cabo el negocio, los costos laborales, la
demanda del producto, fuentes de financiacion y posibles intereses asociados a las

mismas y estimaciones de ventas. (2022, pag. 1)

2.2. Marco Conceptual

2.2.1. Calidad

El concepto de calidad ha ido pasando desde la calidad del producto, medidos
por métodos estadisticos muéstrales hasta llegar a la gestion de la calidad total que
abarca a toda la Empresa y afecta a todo tipo de bienes y servicios. La calidad se basa en
la satisfaccidn del cliente interno y externo. La calidad es la totalidad de funciones y
caracteristicas de un bien o servicio que atafien a su capacidad para satisfacer

necesidades expresas o implicitas. (Botello, 2022)
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Servicio

Hablar de servicios implica tratar la complejidad de acciones que son netamente
intangibles, en este sentido evaluar la idoneidad de un servicio se hace
sumamente dificil. A pesar de que el servicio no se puede ver, se puede sentir y
percibir, en este sentido evaluar la calidad de servicio se convierte en una tarea
que puede variar en funcion de las percepciones que tenga cada usuario o

individuo. (l1zquierdo, 2021)
Menu

Un menu es una combinacion de alimentos que contienen todos los nutrientes de

una forma equilibrada. Nunca los encontraremos todos en un solo tipo de alimento; en la

variacion estara el gusto. (Piera, 2022)

2.24.

Innovacion

Innovar es utilizar el conocimiento, y generarlo si es necesario, para crear
productos, servicios 0 procesos, que son nuevos para la empresa, o0 mejorar los
ya existentes, consiguiendo con ello tener éxito en el mercado. la Innovacion es
en esencia, la transformacion de las ideas en riqueza y/o valor. Cuando se
innova, se corre el riesgo de cometer errores. Es mejor admitirlo rapidamente y
continuar con otra innovacién, ya que si no estaremos hablando de mejora

continua y no de innovacion. (Pacual, 2022, pags. 2-5)
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Gastronomia

La gastronomia es la disciplina que estudia la relacion entre la cultura y la
comida durante un periodo de tiempo determinado. El término nace de la union
de dos palabras griegas: gastros (estbmago) y nomos (conocimiento). En un
sentido estricto, su objeto es el arte culinario, la relacion entre preparar, servir y
consumir comida. El trabajo de chefs, cocineros, confiteros o pasteleros es un
oficio artistico, y, en ocasiones, puro arte. Lo mismo ocurre con la habilidad de
los camareros preparando la mesa para un banquete y sirviendo. (MUZEUM,

2022)

Proceso

Un proceso es un conjunto de actividades planificadas que implican la
participacion de un nimero de personas y de recursos materiales coordinados
para conseguir un objetivo previamente identificado. Se estudia la forma en que
el Servicio disefia, gestiona y mejora sus procesos (acciones) para apoyar su
politica y estrategia y para satisfacer plenamente a sus clientes y otros grupos de

interés. (UJAEN, 2022)

Gestion por proceso

La gestion por procesos puede definirse como una forma de enfocar el trabajo,

donde se persigue el mejoramiento continuo de las actividades de una organizacion

mediante la identificacion, seleccidn, descripcidn, documentacion y mejora continua de

los procesos. (Pepper, 2011)
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Higiene

El término higiene se deriva del griegohygieinds que significa «sano, saludable»,
que, a su vez, se deriva de Hygiea «salud». Este Gltimo es también el nombre que
los antiguos griegos le daban a Higia, la diosa de la curacion, la limpiezay la
sanidad. En términos modernos, la higiene es un conjunto de conocimientos y
técnicas que aplican los individuos para el control de factores que ejercen o
pueden ejercer efectos nocivos sobre su salud, en este sentido, la higiene
personal es el concepto basico de la limpieza, de la limpieza y del cuidado del

cuerpo humano. (OMS, 2019)
Tiempo de respuesta

El tiempo de respuesta a un lead es basicamente el tiempo promedio que tarda un
vendedor en dar una respuesta a un primer contacto con un cliente potencial. Esta
métrica tiene mayor importancia cuando el promedio del tiempo se calcula
segmentando a los leads por su fuente. Es decir, por donde nos han contactado
esos leads. Esto es importante, ya que el tiempo de respuesta variara en funcién
de si el contacto mandé un WhatsApp, envio un mail o completé un formulario.

(CRANDI, 2022)

2.3. Marco Legal

El presente proyecto esta basado en el estudio para la creacion de un negocio de

tipo de oferta de servicio de alimentos y bebidas, por lo que se ha considerado el siguiente

marco legal:
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De la Constitucion de la Republica del Ecuador

Seccion séptima Salud Art. 32.- La salud es un derecho que garantiza el Estado,
cuya realizacion se vincula al ejercicio de otros derechos, entre ellos el derecho al agua,
la alimentacion, la educacidn, la cultura fisica, el trabajo, la seguridad social, los
ambientes sanos y otros que sustentan el buen vivir. El Estado garantizara este derecho
mediante politicas econdmicas, sociales, culturales, educativas y ambientales; y el
acceso permanente, oportuno y sin exclusion a programas, acciones y servicios de
promocién y atencidn integral de salud, salud sexual y salud reproductiva. La prestacion
de los servicios de salud se regira por los principios de equidad, universalidad,
solidaridad, interculturalidad, calidad, eficiencia, eficacia, precaucion y bioética, con

enfoque de género y generacional.

Capitulo tercero Soberania alimentaria Art. 281.- La soberania alimentaria
constituye un objetivo estratégico y una obligacion del Estado para garantizar que las
personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la autosuficiencia de
alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma permanente. Para ello, serd

responsabilidad del Estado:

1. Impulsar la produccion, transformacién agroalimentaria y pesquera de las pequefias
y medianas unidades de produccion, comunitarias y de la economia social y
solidaria.

2. Adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector
agroalimentario y pesquero nacional, para evitar la dependencia de importaciones

de alimentos.



24

3. Fortalecer la diversificacion y la introduccion de tecnologias ecoldgicas y organicas
en la produccién agropecuaria.

4. (Asamblea Nacional Constituyente, 2008)

Del Reglamento Turistico De Alimentos Y Bebidas

CAPITULO II. DERECHOS Y OBLIGACIONES

Art. 5.- Derechos del usuario o consumidor.- Los usuarios del establecimiento turistico
de alimentos y bebidas tendran los siguientes derechos: a) Recibir los servicios acordes
en naturaleza y calidad a la clasificacion y categoria otorgada. b) Ser informados de
forma clara y precisa sobre la oferta de alimentos y bebidas y los precios de acuerdo a lo
determinado en la Ley Organica de Defensa del Consumidor; ¢) Recibir el servicio
conforme lo ofertado por el establecimiento; d) Recibir la factura correspondiente por el
servicio de alimentos y bebidas: ) Tener a su disposicion instalaciones y equipamiento
en buen estado, con una correcta higiene, sin signos de deterioro, accesibles para todas
las personas y en correcto funcionamiento; y, f) Comunicar las quejas al establecimiento

de alimentos y bebidas, a través del libro de reclamos.

Art. 6.- Obligaciones del usuario o consumidor.- Los usuarios del establecimiento
turistico de alimentos y bebidas tendran las siguientes obligaciones: a) Cancelar el valor
del servicio recibido; b) Denunciar por los canales establecidos por la Autoridad
Nacional de Turismo o los Gobiernos Autonomos Descentralizados; municipales o
metropolitanos las irregularidades identificadas en los establecimientos turisticos de
alimentos y bebidas; y, ¢c) Cumplir con las normas y politicas del establecimiento: d)

Respetar, cuidar y dar buen uso a las instalaciones del establecimiento.
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Art. 7.- Derechos y obligaciones de los prestadores de servicios de alimentos y bebidas.-
Los prestadores de servicios turisticos de alimentos y bebidas gozaran de los siguientes
derechos y obligaciones: a) Percibir el pago por los servicios ofertados; b) Acceder a los
incentivos y beneficios establecidos en la normativa vigente; ¢) Determinar y comunicar
politicas de cobro y tarifas para la prestacion de sus servicios; d) Contar con el Registro
de Turismo y Licencia Unica Anual de Funcionamiento; e) Contar con el libro de
reclamos conforme a lo determinado en la Ley Organica de Defensa del Consumidor; f)
Exhibir en un lugar visible el Registro de Turismo y la Licencia Unica Anual de
Funcionamiento; g) Exhibir la placa de identificacion del establecimiento turistico
otorgado por la Autoridad Nacional de Turismo donde constard la tipologia y
clasificacion del establecimiento, la cual va expuesta en un lugar visible al pablico en
general; h) Respetar y cumplir los lineamientos establecidos para alimentacion y otras
normas, determinadas por la Autoridad Sanitaria Nacional o quien ejerza sus funciones;
i) Contar con por lo menos el 50% del personal que acredite su capacitacion, Formacion
profesional o que posea certificacion de competencias laborales para ofertar el servicio
de alimentos y bebidas; j) Mostrar el listado de precios en un lugar visible para el
usuario; k) Determinar el precio final de los alimentos o bebidas dentro del menu
pudiendo estar o no desglosado en el precio final; ) Mantener la vajilla, cristaleria,
cuberteria e implementos de cocina en estados 6ptimos de limpieza y desinfeccion, sin
roturas o ralladuras; m) Cumplir con lo establecido en el presente reglamento y demas
normativa aplicable al sector; n) Denunciar ante la autoridad competente, mediante los
canales establecidos para el efecto, a los establecimientos turisticos de alimentos y

bebidas que no cuenten con los permisos pertinentes; 0) Mantener las instalaciones,
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infraestructura, mobiliario, insumos y equipamiento del establecimiento en condiciones
de limpieza y funcionamiento; p) Utilizar mecanismos de desinfeccion para las
instalaciones e implementos de cocina; q) Diferenciar al personal que se encuentra en
entrenamiento: r) Garantizar la no acumulacion de olores dentro del establecimiento; s)
Cumplir con los servicios ofrecidos al consumidor; t) Otorgar informacién veraz del
establecimiento al consumidor; u) Podran solicitar la salida del cliente cuando
contravenga las normas béasica de convivencia y la normativa correspondiente; sin
perjuicio que el cliente mantenga la obligacidn de pago por su consumo; v) Cumplir con
los tributos o impuestos segun lo dispuesto en la normativa pertinente; y, w)
Comunicara la Autoridad Nacional de Turismo o Gobiernos Autbnomos
Descentralizados, la transferencia de dominio y/o modificacién de la informacion con la
que fue registrado el establecimiento dentro de los treinta dias de producida. (Ministerio

de Turismo, 2018)

2.4. Marco Ambiental

El desarrollo de actividades turisticas, en la que se basa la implementacién de un
resto bar, esta sujeto al estudio de su factibilidad a través de un marco legal ambiental,
en el que se busca la conservacién del ambiente en el que se establecera y la mitigacién
de impacto negativo al mismo, por lo que, el presente proyecto esta basado en los

siguientes articulos de la normativa vigente:

Art.14 Se reconoce el derecho de la poblacion a vivir en un ambiente sano y
ecoldgicamente equilibrado, que garantice la sostenibilidad y el buen vivir, sumak
kawsay. Se declara de interes pablico la preservacion del ambiente, la conservacion de

los ecosistemas, la biodiversidad y la integridad del patrimonio genético del pais, la
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prevencion del dafio ambiental y la recuperacién de los espacios naturales degradados.

(Constitucion de la Republica del Ecuador, 2008)

El Art. 15 EI Estado promovera, en el sector publico y privado, el uso de tecnologias
ambientalmente limpias y de energias alternativas no contaminantes y de bajo impacto.
La soberania energética no se alcanzaré en detrimento de la soberania alimentaria, ni

afectara el derecho al agua. (Constitucion de la Republica del Ecuador, 2008)

Art. 313.- El Estado se reserva el derecho de administrar, regular, controlar y gestionar
los sectores estratégicos, de conformidad con los principios de sostenibilidad ambiental,
precaucion, prevencion y eficiencia. Los sectores estratégicos, de decision y control
exclusivo del Estado, son aquellos que por su trascendencia y magnitud tienen decisiva
influencia econémica, social, politica o ambiental, y deberan orientarse al pleno
desarrollo de los derechos y al interés social. (Constitucion de la Republica del Ecuador,

2008)

Del codigo orgéanico del Ambiente

Art. 5.- Derecho de la poblacion a vivir en un ambiente sano. El derecho a vivir en un
ambiente sano y ecol6gicamente equilibrado comprende:

1. La conservacion, manejo sostenible y recuperacion del patrimonio natural, la
biodiversidad y todos sus componentes, con respeto a los derechos de la naturalezay a
los derechos colectivos de las comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades;

2. El manejo sostenible de los ecosistemas, con especial atencion a los ecosistemas
fragiles y amenazados tales como paramos, humedales, bosques nublados, bosques

tropicales secos y himedos, manglares y ecosistemas marinos y marinos-costeros;
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3. La intangibilidad del Sistema Nacional de Areas Protegidas, en los términos
establecidos en la Constitucion y la ley;

4. La conservacion, preservacion y recuperacion de los recursos hidricos, cuencas
hidrograficas y caudales ecoldgicos asociados al ciclo hidrolégico;

5. La conservacién y uso sostenible del suelo que prevenga la erosion, la degradacion, la
desertificacion y permita su restauracion;

6. La prevencidn, control y reparacion integral de los dafios ambientales;

7. La obligacion de toda obra, proyecto o actividad, en todas sus fases, de sujetarse al
procedimiento de evaluacién de impacto ambiental;

8. El desarrollo y uso de practicas y tecnologias ambientalmente limpias y sanas, asi
como de energias alternativas no contaminantes, renovables, diversificadas y de bajo
impacto ambiental;

9. El uso, experimentacion y el desarrollo de la biotecnologia y la comercializacion de
sus productos, bajo estrictas normas de bioseguridad, con sujecién a las prohibiciones
establecidas en la Constitucién y demas normativa vigente;

10. La participacion en el marco de la ley de las personas, comunas, comunidades,
pueblos, nacionalidades y colectivos, en toda actividad o decision que pueda producir o
que produzca impactos o dafios ambientales;

11. La adopcion de politicas publicas, medidas administrativas, normativas y
jurisdiccionales que garanticen el ejercicio de este derecho; y,

12. La implementacion de planes, programas, acciones y medidas de adaptacion para
aumentar la resiliencia y reducir la vulnerabilidad ambiental, social y econdmica frente a

la variabilidad climatica y a los impactos del cambio climatico, asi como la



implementacion de los mismos para mitigar sus causas. (Codigo Organico del

Ambiente, 2017).

2.5. Variables
2.5.1. Variable Independiente
Estudio de prefactibilidad

2.5.2. Variable dependiente

Creacion de un Resto bar
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Operacionalizacién de las variables

Tabla:

Variable independiente: Estudio de prefactibilidad

30

Conceptualizacion Categorias Indicadores Items  Técnicas e
basicos instrumentos
Constituye el primer paso para el
Estudio de Capacidad 1,2,3, Encuesta
dimensionamiento fisico y Mercado productiva 5.6,7, realizadaa
Estudio Gestion 8, 10, consumidores
financiero de un proyecto: administrativo operativa 11,14, locales
Marketing 15 (mercado)
en funcion de la demanda que
Constitucion
éste enfrentard, se podran de la Encuesta
Emprendimiento empresa realizada a
seleccionar las tecnologias o Proyecciones 4,12,  consumidores
financieras locales
procesos de produccién mas (mercado)
Adecuados. (Danieli, 2022) Normativa legal Normativa
turistica
Declaracién 9, 13 Encuesta
de impuestos realizada a
Leyes del consumidores
consumidor. locales
Normas de (mercado)

salud.




Tabla: 2

Variable Dependiente: Creacidn de un Resto bar

31

Conceptualizacién Categorias Indicadores Items  Técnicas e
bésico instrumento
S S
Es el término para describir las
Extracto 9,13 Encuesta
creaciones de un chef que no Cliente social realizada a
Satisfaccion 10, 11, consumidore
proceden de algn pais potencial 12 s locales
Percepcion 1,2, (mercado)
especifico 15
Encuesta
0 gue no tienen una técnica Exclusividad realizada a
Innovacion Menu 3,4,5 consumidore
culinaria fija, sino que se basan Sazon 7,8 s locales
(mercado)
en la experiencia del chef, en
expresar un estilo propio por Infraestructur ~ Areas Encuesta
a tematicas 6, 14 realizada a
medio de una propuesta Distribucion consumidore
de espacios s locales
personal. Ambientacid (mercado)
n

(Leonardo, 2019)




CAPITULO 111

3. Marco metodolégico

Para el desarrollo del proyecto de investigacion se establece un marco
metodoldgico que indica el camino a seguir para construir los fundamentos o bases
teoricas que relacionan las variables con sus conceptos y esclarecen sus significados,
asi también el descubrimiento y conocimiento de la realidad del objeto de estudio
hasta llegar a las conclusiones esperadas a partir del cumplimiento de los objetivos
planteados y asi tomar decisiones. El enfoque aplicado es mixto, puesto que, se
realiza un estudio de aspectos sociales y hechos de relevancia cualitativa como la
aplicacion de entrevistas mediante el modelo de mapa de empatia; el enfoque
cuantitativo se marca a partir de la utilizacion de datos estadisticos de las fuentes
secundarias consultadas, asi como de las encuestas realizadas en el estudio de
mercado para conocimiento de preferencias de los clientes potenciales para la idea de

negocio propuesta.

3.1 Plan de Investigacion

El plan de investigacidn parte de la fundamentacion que brinda la
investigacion cientifica por seguir un orden, caracteristico por su sistematizacién de
procesos y subprocesos que no son estrictamente rigidos sino mas bien flexibles
acorde a las necesidades del investigador, asi como la adecuada planeacion de la
ocupacion del tiempo en cada actividad para llegar a la culminacion exitosa de los

objetivos trazados. (Delgado & Barrios, 2019, pag. 18)

El plan de investigacion, como se ha indicado, permite establecer la ruta a
desarrollarse, para cumplir con los objetivos planteados, que para este proyecto se

basa en la idea de negocio y su estudio de factibilidad para la toma de decisiones
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para su implementacion, para ello es muy importante el establecimiento de procesos
y subprocesos para la recopilacién, categorizacién y eleccion de informacion de las

fuentes consultadas. Para ello se determinan las siguientes acciones:

- Determinacion de variables

- Seleccidn de tipos de fuentes de informacién

- Revision de cuestionario elaborado.

- Célculo de cantidad de encuestas a aplicar (muestra).

- Aplicacion de la encuesta.

- Tabulacion de los datos tomados de la encuesta.

- Andlisis e interpretacion de los resultados obtenidos de las encuestas.

3.2 Tipos de Investigacion

Investigacion descriptiva

Es una investigacion de segundo nivel, inicial, cuyo objetivo principal es
recopilar datos e informaciones sobre las caracteristicas, propiedades, aspectos o
dimensiones de las personas, agentes e instituciones de los procesos sociales,
comprende la coleccidn de datos para probar hipdtesis o responder a preguntas
concernientes a la situacion corriente de los sujetos del estudio. Un estudio
descriptivo determina e informa los modos de ser de los objetos. Este nivel de
investigaciones podria también denominarse investigacion diagnostica o de
levantamiento de datos. Los estudios descriptivos son Utiles para mostrar con
precision los angulos o dimensiones de un fendmeno, suceso, comunidad, contexto o

situacion. (Esteban, 2018, pags. 1-4)

La aplicacién de la investigacion descriptiva estad fundamentada en la

necesidad de exponer de manera detallada las caracteristicas necesarias para
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establecer la factibilidad de implementar el restobar con base a cocina de autor, el
interés de las personas que se encuentran en la posible ubicacion del negocio, asi
como también los turistas internos y extranjeros, también el conocimiento de las

caracteristicas de la cocina de autor.

Investigacion bibliografica

Entendemos por investigacion bibliografica a la etapa de la investigacion
cientifica donde se explora la produccién de la comunidad académica sobre un tema
determinado. Supone un conjunto de actividades encaminadas a localizar
documentos relacionados con un tema o un autor concretos. Nos permite conocer el
estado del arte de lo que estamos investigando y es por lo tanto el punto de partida en
el que debe basarse cualquier trabajo cientifico. Debido al avance tecnoldgico existe
una proliferacion de informacion en Internet, lo que lleva a la necesidad de que la
informacion localizada deba ser seleccionada y evaluada bajo estrictos criterios de
calidad. Para ello debemos seguir y cumplir determinadas etapas que nos permitiran
realizar una investigacion seria y profunda que contribuird a un trabajo de calidad.

(URU, 2020)

Se aplico la investigacion bibliogréfica para la elaboracion del marco tedrico
conceptual, definiendo los conceptos que son de vital importancia para el
entendimiento de los diferentes procesos de implementacion de un resto bar, asi

como también el conocimiento de las caracteristicas de la cocina de autor.

Investigacion de Campo

La investigacion de campo tiene como objetivo comprender, analizar e

interactuar cualitativamente con los individuos en sus entornos nativos y recopilar
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datos. Al decir que estan en el «campo», los cientificos sociales suelen referirse al
mundo real donde se estudian las actividades y los sucesos de la vida cotidiana de las
personas. Algunos investigadores también Ilaman a este método de recogida de datos
observacion participante o etnografia. La antropologia suele utilizar el término
etnografia, y la sociologia, la observacion participante, para referirse al método de

recogida de datos. (Arteaga, 2022)

Asi como se construyd la base tedrica que fundamenta este estudio, es
también de relevante importancia la adquisicion de conocimiento de la realidad del
entorno en donde se establecera el negocio, por ello que se aplicé la investigacion de
campo para conocer los hechos sociales y cualificar las situaciones para determinar

acciones frente a la idea de negocio por implementar.

3.3 Fuentes de investigacion

Fuente primaria

Las fuentes primarias utilizadas han sido las personas escogidas como
muestra para realizar las encuestas, dicha fuente ha servido para el cumplimiento de
los objetivos, puesto que, la informacidn que entregaron contribuyo al desarrollo de

las conclusiones del presente proyecto.

Fuente secundaria

Las fuentes secundarias surgieron a partir de la revision literaria de
informacion respecto a las variables que se relacionan para el presente proyecto, asi
como los conceptos necesarios para el trabajo de investigacion de la idea de negocio;
consulta realizada a revistas indexadas, libros virtuales, periédicos y demas fuentes

validadas por la comunidad cientifica.
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3.4 Poblacién

Para la presente investigacion se consideré el lugar donde se ubicaré el
negocio de resto bar, que es la ciudad de Manta, puesto que, todos sus habitantes
tienen la opcion de pasar por el sitio y bien podrian convertirse en clientes, de ahi
que es de sumo interés conocer sus percepciones y habitos de consumo. La poblacién
es los habitantes que representan la poblacion econémicamente activa de la ciudad
de Manta que corresponde a 113,465 habitantes (50,1% del total de habitantes de la

ciudad: 226,477)

3.5 Tamario de la muestra

La muestra es una porcién de toda la poblacion en la que se ha focalizado el
estudio. Para el presente proyecto se considerd a 113,465 personas como la totalidad

de la poblacion, en donde su calculo se realizo asi:

Margen de error: 5% Nivel de confianza: 95% Tamafio de la Poblacion:

113,465
2 .
Formula a utilizar: n= % , donde:
e2+ P9
N
n = Tamafio de la muestra. 383
z = nivel de confianza deseado. 1.96
P = proporcion de la poblacién con la caracteristica deseada (éxito). 0.5
g = proporcion de la poblacidn sin la caracteristica deseada (fracaso). 0.5

e = nivel de error dispuesto a cometer. 0.05
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N = tamafio de la poblacion 113,465

N.q.p.Z% %[5
n= (N —1) @+ 22%/5 . p.q

B (153652,9734 * (0,5) * (0,5) * (1,96)"2)
~ (153652,9734 — 1) * (0,05)*2 + (1,96)"2 * (0,5) * (0,5)
_ 147568,3156
~ 385,0903

n

83,20



CAPITULO IV
4. Formulacién del proyecto

Estudio de pre factibilidad para la creacion de un Restobar con la técnica de

cocina de autor en la ciudad de Manta.

4.1 Andlisis e interpretacion de resultados

Para la elaboracion de la encuesta y el analisis e interpretacion de resultados
de la misma, se ha tomado como grupos objetivos del presente proyecto sectores
especificos que estan conformados por hombres y mujeres de la ciudad de Manta
entre las edades de 15 a 54 afios de edad para la creacion del Restobar en la
ciudad de Manta. Entre estos estan algunas empresas que fueron entrevistadas

como: el Especial Picanteria, Soda Bar El Especial y Choclo&rock.
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Encuesta
1. ¢Qué tipo de lugares de reunidon prefiere con mayor frecuencia?
Tabla 1

Lugares de preferencia

Variable Frecuencia %

Restaurantes 189 49,4%
Restobares 144 37,6%
Bares 30 7,9%
Discotecas 14 3,6%
Otros 6 1,5%
Total 383 100%

B Restaurante
Restobares

M Bares

B Discotecas

Otros

Figura 1. Lugares de preferencia

La tabla 1, indica acerca de las preferencias de las personas al momento de
escoger un lugar donde se pueda compartir junto a familiares 0 amigos, se observo
que los Restaurantes tuvieron un alto indice de porcentaje con el 49,4%, en segundo
lugar, los Restobares con un 37,6%, y los Bares con un 7,9%. Con el estudio de

prefactibilidad se demostrara este valor de preferencia de los clientes potenciales.
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2. ¢Cbémo considera la demanda de mercado de Restobares en la ciudad de

Manta?

Tabla 2

Demanda
Variable Frecuencia %
Alta 124 32,4%
Media 236 61,5%
Baja 23 6,1%
Total 383 100%

H Alta

Media

M Baja

Figura 2. Demanda

De acuerdo a los resultados de la tabla 2, las personas encuestadas indicaron
que la demanda de mercados de Restobares en la ciudad de Manta es media 61,5%,
el 32,4% consideraron que es alta y apenas el 6,1% dijeron que es baja, estos
resultados muestran una posible eleccion en restobares como espacio para ser

visitados.
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3. ¢Como considera la oferta de Restobares en la ciudad de Manta?

Tabla 3

Oferta Variable Frecuencia %
Alta 106 27,6%
Media 247 64,5%
Baja 30 7,9%
Total 383 100%

H Alta

Media

M Baja

Figura 3. Oferta

De acuerdo a la pregunta nimero 3, se situa la opinion acerca de la oferta de
Restobares en el mercado, teniendo con mayor porcentaje a la media con un 64,5%,
en segundo lugar, alta con un 27,6% y con una oferta baja de 7,9%. Existe una buena

participacion del mercado y es conveniente para ofrecer al consumidor.
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4. ¢Segun su perspectiva cree que existe una alta competencia de

Restobares en la ciudad de Manta?
Tabla 4

Competencia

Variable Frecuencia %

Si 236 61,5%
No 147 38,5%
Total 383 100%

ml

Figura 4. Competencia

En correspondencia a la pregunta 4, se visualiza la percepcién de la poblacién
ante los competidores del Restobar, se refleja en sus valores con un 61,5% que si
existe competencia dentro del negocio de comida y bebida. Sin embargo, esto no
debe ser un impedimento para que el negocio prospere, al contrario, se debe disefar
estrategias para afrontarse a las exigencias de los consumidores y brindar un buen

servicio.



5. ¢Con que frecuencia asiste a este tipo de locales como Restobares?

Tabla b

Frecuencia

Variable

Frecuencia %

Una vez a la semana

Mas de dos veces a la

semana

Una vez al mes

Nunca

Otra

Total

142 37%
142 37%
78 20,3%
20 5,2%
2 0,5%
383 100%

B Una vez a la semana

Mas de dos veces a la

semana

B Una vez al mes

B Nunca

Otros

Figura 5. Frecuencia

La encuesta revela sobre la frecuencia con la que las personas visitan
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Restobares ya sea en compafiia de amigos o familiares, se muestra con un 37% que

la poblacion acude a Restobares una 0 méas de dos veces a la semana, 20,3% una vez

al mes y con poca o nunca incidencia a este tipo de lugares. Dando a entender que

existe una buena acogida y presencia de personas que disfrutan acudir y pasar tiempo

fuera de casa.
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6. ¢Qué tipo de servicios debe tener un Restobar para que sea de su

agrado?

Tabla 6

Tipos de Servicios

Variable Frecuencia %

Buena comida 169 44,2%
Buena bebida 61 15,8%
Precios aceptables 105 27,3%
Musica 11 3%
Buena atencion 34 8,8%
Otra 4 0,9
Total 383 100%

W Buena comida
Buena bebida

M Precios
aceptables

W Musica

Buena
atencion

Otros

Figura 6. Tipo de servicios

En respuesta al tipo de servicios que debe tener un Restobar para que sea del
agrado de los consumidores, la poblacion encuestada determind que es importante la
buena comida con un 44,2% acompariada de precios aceptables con un 27,3%,
seguida por buena bebida con un 15,8% y como items de menor prioridad la buena
atencion, masica entre otras. Manifestando la importancia de estar predispuestos a

elaborar platos exquisitos y con precios considerables.
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7. ¢Queé tipo de platos le gustaria consumir en el Restobar?
Tabla 7

Tipo de platos

Variable Frecuencia %

Entradas 95  24,8%
Platos Fuertes 264  68,8%
Postres 16 4,2%
Otros 8 2,2%
Total 383 100%

M Entradas

Platos Fuertes

M Postres

69% H Otros

Figura 7. Tipos de platos

En esta pregunta, se considera los tipos de platos que los consumidores
prefieren degustar al momento de asistir a un Restobar en donde predomind los
platos fuertes con un 68,8% que consisten en una cierta cantidad de proteina
acompafiada con su guarnicién y sus respetivos vegetales, con un 24,8% se pudo
observar que las entradas ocupan un segundo lugar ya que es un plato opcional antes
del plato fuerte y con un porcentaje de 4,2% estan los postres como un aperitivo

dulce para finalizar una buena comida.
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8. ¢Qué tipo de mariscos prefiere degustar en las preparaciones?

Tabla 8

Tipo de mariscos

Variable Frecuencia %

Pescado 78  20,3%
Concha 80  20,9%
Camarén 160 41,8%
Otros 65 17%
Total 383 100%

M Pescado
Concha
B Camaron
M Otros

Figura 8. Tipos de mariscos

De acuerdo a los resultados sobre los mariscos se observo que el camaron
ocupa el primer lugar con un porcentaje de 41,8% ya que es uno de los mariscos de
mayor demanda a nivel nacional ya que es facil de manipular porque su precio es
aceptable al publico, con un 20,9% la concha por tener un sabor y apariencia tan
peculiar ocupa el segundo lugar y por altimo el pescado con un 20,3% siendo una

proteina con alta demanda y accesible para los clientes.
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9. ¢Cuanto esta dispuesto a pagar por un plato de comida gourmet con la

técnica de cocina de autor?
Tabla 9

Comida gourmet

Variable Frecuencia %

$10 98 25,5%
$15 170 44.5%
$20 113 29,4%
Otros 4 0,60%
Total 383 100%

W $10.00
$15.00
m $20.00

W Otros

Figura 9. Comida gourmet

De acuerdo a la figura 9, se pudo apreciar que los encuestados estan
dispuestos a pagar $15 de acuerdo al plato siendo este el primer lugar con un
porcentaje de 44,5%, seguido de que cierta cantidad de personas estan de acuerdo de
pagar $20 segun el plato con un 29,4 y por Gltimo una pequefia parte de la poblacion
opto como mejor precio por la cantidad de $10 con un 25,5%. EI Restobar deberia

contar con una variedad de precios que sean accesibles para todo publico.



10. ¢ Qué tipos de bebidas consume habitualmente?

Tabla 10

Tipo de bebidas
Variable Frecuencia %
Frias 312 81,5%
Calientes 71 18,5%
Total 383 100%

mil

Figura 10. Tipos de bebidas

Con respecto al criterio de la poblacion mantense en referencia al tipo de
bebidas que consumen habitualmente se reflejo que con un alto porcentaje de 79%
las personas demostraron que tienen una mayor preferencia hacia las bebidas frias
que incluyen como cervezas, cocteles, vinos, batidos, gaseosas, jugos, etc. Y una
pequefia poblacion manifestd que prefiere las bebidas calientes como cafe,

capuccino, té, mocaccino, entre otros.
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11. Escoja su bebida favorita

Tabla 11

Bebidas
Variable Frecuencia %
Café 23 6,1%
Cappuccino 41 10,6%
Mocaccino 41 10,6%
Cocteles 77 20%
Cervezas 146 38,2%
Vinos 43 11,2%
Otros 13 3,3%
Total 383 100%

H Café
Capuccino

M Moccacino
M Cocteles
Cervezas

Vinos

Figura 11. Bebidas

En relacién con la figura 11, se muestra que gran parte de la poblacién

mantense prefiere una cerveza para acompanar sus platos de comida con un
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porcentaje de 38,2%. En segundo lugar, los cocteles que son preparaciones de autor

fusionados con varios tipos de licores con un 20%. Y como no podia faltar el

acompariante ideal de cada plato como es el vino con un porcentaje de 11,2%,

seguido del capuccino y mocaccino que son bebidas calientes que se pueden degustar

ya sea en la mafiana o en la noche con un mismo porcentaje de 10,6%.
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12. ¢ Qué tipo de entretenimiento prefiere en el Restobar?

Tabla 12

Tipo de entretenimiento

Variable Frecuencia %

Musica en vivo 339  88,5%
Karaoke 42 10,9
Otros 2 0,3%
Total 383 100%

B Musica en vivo
Karaoke

W Otros

Figura 12. Tipos de entretenimiento

El entretenimiento es importante para que los clientes se sientan cémodos en
un ambiente diferente al que estan acostumbrados a visitar, donde gran parte de los
mantenses determind como primer lugar con 88,5% que prefieren estar en un
ambiente con musica en vivo donde exista una interaccion entre el cliente y el
cantante en un espacio fisico donde pueda disfrutar de una buena comida. Y con
poca acogida esta el karaoke con 10,9%, donde se da a entender que no les llama la

atencion participar sino mejor ser observadores.



13. ¢ Qué forma de pago utiliza con mayor frecuencia para sus consumos?

Tabla 13

Formas de pago

Variable Frecuencia %

Efectivo 205 53,6%
Tarjeta de débito 85 22,1%
Tarjeta de crédito 77 20%
Transferencia 16 4,3%
Otros 0 0%
Total 383 100%

B Efectivo

Tarjeta de debito
M Tarjeta de credito

B Transferencia

Figura 13. Formas de pago

Se puede observar que gran parte de la poblacion prefiere pagar en efectivo

o1

porqgue les resulta mas eficaz y comodo al momento de cancelar, teniendo el primer

lugar con un 53,6%, por otra parte, el pago con tarjeta de débito resulta méas seguro

para la poblacion con un porcentaje de 22,1% ocupando del segundo lugar de la

encuesta, por otra una pequefia parte de la poblacion prefirié a las tarjetas de crédito

como tercer lugar ocupando un 20%.
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14. ¢ Le gustaria que exista un Restobar especializado en comidas y bebidas

de autor basado en mariscos en la Ciudad de Manta?

Tabla 14

Comidas y bebidas de autor

Variable Frecuencia %

Si 372 97%
No 11 3%
Total 383 100%

ml

Figura 14. Comidas y bebidas de autor

De acuerdo a la pregunta 14, se determino que gran parte de las personas
involucradas en la encuesta, les agrado la idea la idea que dé haya un Restobar en la
ciudad de Manta, determinando una alta demanda por parte de la poblacion, siendo
esto favorable para el manejo y la economia del Restobar con un gran porcentaje de
97% y una pequefa parte de los consumidores con un bajo porcentaje de 3% dijo que

no.
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15. ¢ Por qué medios le gustaria conocer las novedades de nuestro local?

Tabla 15

Medios de comunicacién

Variable Frecuencia %

Redes sociales 350 91,5%
Radios 9 2,4%
Television 18 4,8%
Afiches publicitarios 5 1,2%
Otros 0 0,1%
Total 383 100%

M Redes Sociales

Radios

H Television

B Afiches
publicitarios

Figura 15. Medios de comunicacién

Los resultados de la pregunta 15 salieron a favor por parte de la redes
sociales con un porcentaje de 91,5 determinando que a las personas les gustaria ver
todas las ofertas, promociones y lanzamientos del restobar por este medio, el
segundo lugar lo obtiene la televisién con un porcentaje de 4,8 aungue es un método
tradicional aun se hace notar como una opcion para ampliar el publico en rangos de
edad y proximidad hacia el local, la radio al ser un método de comunicacién
auditivo, cominmente usados por conductores, oficinista, amas de casa entre otros
ocupd el tercer lugar con un porcentaje de 2,4% siendo asi un tipo de marketing
auditivo que entra inconscientemente en las personas al ser reproducida la

publicacion cada cierto tiempo.
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4.1.1 Entrevista a emprendedores

ENTREVISTA: PICANTERIA EL ESPECIAL ORINSON GARCIA

¢En qué afo se creo la empresa?

El origen de la empresa se remota en 1970, cuando Arnaldo Stuart Garcia
comenz0 a preparar ceviche en una carreta en Manabi a partir de ese plato con mas de
5 especias y aromas, sin embargo, no fue hasta el 2000 cuando obtuvo su primer

negocio.

¢ Cudl es el servicio que ofrece la Picanteria?

El Especial Picanteria también conocida como los ceviches de Picoaza son
restaurantes que se caracterizan por tener variedades de comida con los mariscos, su
gran plato estrella es el ceviche de pescado picudo, es aquel plato que logro obtener

mas restaurantes

¢CoOmo se inicio la empresa?

El inicio de la cevicheria no fue facil ya que su creador Arnaldo Garcia fallecio
a causa de una enfermedad cardio pulmonar con la edad de 40 afios, sus hijos tuvieron
que hacerse cargo del negocio que dejo su padre, pero sin embargo nadie sabia como
hacerlo ya que Stuart nunca los preparo para aquel momento, desde entonces la
cevicheria el Especial como se llamaba en aquel tiempo cerro. Muchos de sus hijos
ejercieron en otro ambito laboral, dejando caer el negocio de su padre ya que ellos no

veian un futuro en la empresa.

No fue hasta el 2005 que uno de sus hijos Orinson Garcia decidido darle una
oportunidad al negocio de su padre, ya que él no estaba econdmicamente estable, a

pesar de que ejercié como docente en una institucion publica, eso no fue suficiente
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para satisfacer sus necesidades y fue entonces cuando decidi trabajar con la empresa
Coca Cola, repartiendo sus productos a nivel nacional, a macro y micro empresas
desde aquel entonces su trabajo con la empresa internacional lo mantuvo por un largo
plazo, hasta que lo tuvo que dejar por su familia, ya que no tenia tiempo para estar

junto a ellos.

¢Al decidirse emprender su propia Cevicheria como empez6 en el negocio?

En el afio 2005 Orinson Garcia comenzé vendiendo ceviches como lo hacia su
fallecié padre en una carreta, ya que el negocio que dejo el, lo habian perdido, su actual
duefio el sr. Garcia se levantaba cada mafiana a las 5:00 am a preparar su producto y
ofrecerlo a las 8: am a empresas como: restaurantes, ferreterias, talleres, farmacias e
incluso familias compraban su ceviche, por lo que muchos de ellos lo deseaban a la
hora del desayuno y otros para el almuerzo, el actual propietario logro hacer eso por

un corto tiempo ya que en el 2006 alquilo un local en Picoaza.
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Su farnilia, clientes Piensa en como Le motiva el amor Su aspiracion es

y personal de la mejorar su negocio de su familia y extender su

picanteria y siete satisfaccion mantener vivo el negacio nivel
de todo lo que has suefio y el legado nacional

Escucha las criticas
y sugerencia de su
familia y de los

clientes

g lograde de su padre
=] =]

Su familia, clientes
y personal de |a
picanteria

Qué PIENSA y SIENTE?

Sus amigos lo

Tiene acceso a -
felicitan por el

Amigos de la

teléflonos. Internlet. progreso del Su familia y infancia y vecinos
Radio, redes sociales . ¢
negocio y le amigos
dicen que se cercanos
expanda a mas
Sus ciudades Estaba

predispuesto y
atento a
responder las
preguntas de la
entrevista

influenciadores
dicen que debe
invertir en las
redes sociales
para llegar a
mas publico

Qué DICE y HACE

Esta pendiente al
Le gusta hablar servicio que le

Demuestra el
alcance de éxito

mucho sobre su ofrece a sus
L . con su
emprendimiento clientes .
E = cumportamlentu
=
ESFUERZOS: RESULTADOS:

Le preocupa mucho el retraso de la entrega de sus Le satisface mucho la acogida y el crecimiento que ha tenido su
productos. negocio
Le inquieta la lentitud con la que ofrecen el Le llena de orgullo expandirse a otra ciudad para seguir creciendo
servicio a sus clientes su emprendimiento,

Figura 16. Mapa de empatia 1
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2 ENTREVISTA; Soda bar el especial- JANINE CEDENO
¢En qué afo inicio su negocio?
2015
¢ Cuales son sus aspiraciones profesionales?
Establecer los objetivos claros de mi negocio para poder avanzar en ello
¢Como cree usted que su empresa pueda atraer mas clientes?

Manejando un buen marketing y ofreciendo un excelente producto y servicio hacia

mis clientes

¢ Cudles fueron sus principales retos durante la pandemia del COVID-19?
Mantener el negocio a flote

¢Coémo mantiene motivado a su equipo de venta?

Incentivandolo, escuchandolos y reconociendo su desempefio laboral

¢ Cual cree usted que sea las cualidades de un buen lider?

Ser apasionado, creativo y carismatico en lo que hace

¢Como ha logrado posicionarse y mantenerse en el mercado?

Innovando dia a dia en mis productos y siempre complaciendo a mis clientes
¢Su empresa es independiente o familiar?

Familiar, viene por parte de mi padre

¢ Tiene usted conocimiento sobre la comida de autor?

Si
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¢Considera usted implementar este estilo de comida?

Si, porque es algo innovador en el &mbito laboral gastronémico

Su suefio es hacer Su familia le Su suefio poder Su mayor
Crecer su empresa motiva viajar juntos a su mativacion es su

=] familia hija

=

=] Noticias sobre la
economia del pais

Escucha
sugerencias de sus

clientes QUé PIENSA Yy SIENTE?

Su familia le A sus clientes
dice que y amigos mas
necesita cercanos
i i trabajar menos
Su mayorllpﬂuenaa ] - Programa
es su familia y y relajarse mas
sobre

amigos Qué DICE y HACE emprendedores

e Su actitud de una
sobre los

Ama a hablar gran madre y

. problemas )
sobre su negocio e r mujer
- econdmicos

_ . [FSPUERZOS: RESULTADOS:
Dejar de recibir el apoyo de su familia . ) ) )
Le motiva a hacer crecer su negocio y que sea conocida a nivel
nacional

Qué su empresa caiga y las ventas bajen

Figura 17. Mapa de empatia 2
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3 ENTREVISTA: Choclo&rock — Marcos Bravo

¢En qué afo inicio su negocio?

2017

¢ Cuales son sus aspiraciones profesionales?

Poder lograr posicionar mi empresa en el mercado laboral

¢Como cree usted que su empresa pueda atraer mas clientes?

Manejandose por medio de las redes sociales y ofreciendo un buen servicio y

productos de calidad

¢ Cudles fueron sus principales retos durante la pandemia del COVID-19?

El principal reto fue mantener el negocio en pie ya que, por la pandemia, mi primera

opcion fue cerrarlo

¢ COmo mantiene motivado a su equipo de venta?

Reconociendo el buen trabajo que estan haciendo

¢ Cuales cree usted que son las cualidades de un buen lider?

Para ser un buen lider hay que ser empaticos para tratar con todo tu equipo de trabajo

y asi poder lograr un buen ambiente laboral

¢Como ha logrado posicionarse y mantenerse en el mercado?

Innovando en mejorando la calidad de mis productos

¢Su empresa es independiente o familiar?

Independiente
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¢ Tiene usted conocimiento sobre la comida de autor?

Si es una comida personalizada que lleva tiempo y dedicacion en la elaboracién

¢Considera usted implementar este estilo de comida?

No porgue no es muy demandante ante el mercado por lo que no es casi rentable

Piensa en la e Su anhelo es
c labla sobre e .
seguridad y tener varias

i estado de
comodidad de sus » )
clientes conservacion de sucursales a nivel

los insurmos nacional

= Ve documentales
=] gastrondmicos

Sugerencias del
servicio que ofrece

Qué PIENSA y SIENTE?

Noticias
El trato del personal gastronomicas
hacia el cliente [ : de nivel

mundial
La atencién que

recibe el cliente

Recibe Qué DICE y HACE

comentarios
satisfactorios
hacia su
restaurante
Ama hablar de .
Habla sobre la su Sus acciones son
satisfaccion del L coherentes con
emprendimiento
producto que sus palabras

ofrece 8 =]

ESFUERZOS:
Su mayor miedo es que la economia del pais baje y

por lo consiguiente las ventas también RESULTADOS:

Su mayor motivacién es alcanzar el éxito con su emprendimiento

Qué no reciba el apoyo de su familia y amigos

Figura 18. Mapa de empatia 3
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4.2 Estudio de mercado

Micro Ambiente
De acuerdo al andlisis del micro entorno, este proyecto se enfocaré en
reconocer los principales factores y todo lo que rodea el mercado en relacién al

Restobar con la técnica de cocina de autor en la ciudad de Manta.

La idea de implementar el negocio de un Restobar con la técnica de cocina de
autor es una nueva propuesta para el mercado en donde se trata de fusionar una
buena atencién con idea a de platos innovadores y bebidas exquisitas para los

clientes.

En Manabi esta clase de restaurantes Ilama la atencion del publico al
proponer una nueva experiencia de sabores, bebidas y musicas para pasar el tiempo
ya sea entre amigos y familiares. Para los consumidores es necesario pasar tiempo de

calidad y disfrutar un ambiente sano y sobre todo con una buena atencion.

Analisis del consumidor

Esta nueva propuesta esta dirigido a una poblacion entre los 15 afios a 54
afios ubicados en la ciudad de Manta que posean un estatus medio alto, que se
encuentren interesados en vivir una nueva experiencia tanto en la gastronomia

ecuatoriana con la técnica de cocina de autor y con un ambiente moderno.

Los clientes son quienes consumen el producto. Es fundamental que el
Restobar conozca las opiniones y necesidades de los consumidores, ya que es uno de
los actores principales para que el negocio tenga éxito. Si el cliente se siente satisfecho

es porque se esta trabajando bien y brindando un excelente servicio.
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Proveedores

Entre los principales distribuidores de la materia prima se cuenta con
proveedores nacionales que llevan afios de experiencia en el mercado y garantizan
calidad sobre todo seguridad a sus clientes. Ayudan a que el proceso de los
productos tenga un buen resultado. Debe existir una buena comunicacion y dar
precios comodos ya que para la elaboracion de la comida se invierte y es un gasto

que el Restobar debe recuperar.



Tablal6. Proveedores de productos del Restobar

independiente

Nombre Ciudad Insumos

Mariscos Flipper Manta Pescado, Camarén

Coca Cola Manta Gaseosas

Distribuidor Manta Pilsener, Club, Corona

independiente

Max Manta Botella de agua en
vidrio

Escocia Manta Botellas de agua y
galones

Mr. Chifle Portoviejo Chifle

Oriental Portoviejo Aceite, salsa de
tomate, mostaza, salsa
de ostra, achiote

Distribuidor Manta Vegetales, frutas

Competencia

Dentro del mercado se encuentra algunos competidores que estan
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posicionados y llevan tiempo brindando un servicio de comida y bebida al pablico en

general. Ademas de contar con espacio fisico tambien ofrecen a sus clientes el

servicio de comida a domicilio. Sin embargo, estos negocios no cuentan con un

Restobar con la técnica de cocina de autor.
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Dentro de los competidores esta Humaliwo que es un restaurante que cuenta con una
variedad de platos en el mend y tiene presentaciones de bandas musicales en la

noche.

También esta el Restobar PiscoMaR que brinda variedad de platos limitados a los

consumidores con un espacio fisico cémodo.

El Restaurante Botelos es uno de los més concurridos de la ciudad, en donde brindan
un excelente servicio de comida y variedad de bebidas para que los clientes puedan
elegir. Tienen presentaciones de masicas en vivo y también contratan dj para animar
el ambiente y que los clientes mientras degustan de la comida escuchen mdsica y se

diviertan en familia y amigos.

Macro Ambiente

Politico

El Ecuador es un pais que da oportunidades a todos los que desean
emprender y crear oportunidades de empleo. Es un gobierno de derecha enfocado
en respaldar a organizaciones privadas y no brindar suficiente ayuda a
emprendedores con ganas de crecer y abrir nuevos negocios para brindar un buen
servicio al publico ecuatoriano colocando trabas y poca ayuda econémica como
lineas crediticias para facilitar la creacion de locales de comidas y bebidas.

El factor politico normalmente no influye en los negocios que se dedican
al servicio de comida, sus bases politicas no afectan en la parte econdémica de los
locales ya que no ponen trabas para que brinden un servicio a la clientela.
Econdmico

El desarrollo econdmico del pais es uno de los factores que suele afectar

en el crecimiento de negocios ya que se sienten reprimidos en el momento de



querer progresar, el PIB present6 un crecimiento de 8,5% a pesar de la pandemia
del COVID sobrepasando las expectativas del mercado y de la inestabilidad
politica.
Legal

En la parte legal, el pais cuenta con vacios en algunas normativas, pero
esto no afecta de manera directa en la creacion de un Restobar dejando sin
preocupaciones algun problema con el sistema juridico.

Mientras que se cuente con los permisos adecuados para funcionar de
manera normal y respetando segun lo estipulado en la ley. Se basa de acuerdo a
los reglamentos de brindar un buen trato y servicio a la comunidad y que

sostengan el bienestar social facilitando plazas de trabajo.

Social

De acuerdo a este factor se refiere a la convivencia con la comunidad y el
trato brindado. Se respeta cada uno de los clientes sin hacer diferencia al estrato
social. Todos tienen derecho a ser tratados por igual y con respeto brindando la
atencién adecuada. Se participaria en eventos y programas que ayuden a la
sociedad para de esta manera los clientes sientan un vinculo al negocio y se unan
a causas sociales en bienestar de la comunidad mantense.
Tecnoldgico

En la actualidad el nivel tecnolégico es esencial para que cualquier
negocio relacionado al servicio de comidas y bebidas se pueda llegar a conocer a
mas personas a nivel nacional y de esta manera mostrar la gama de variedad de

gastronomia ecuatoriana.
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Es importante contar con un conocimiento de las redes sociales y del
manejo de todo lo que respecta al conocimiento de publicidad y marketing. El uso
de la tecnologia ayuda a que la informacién sea de forma dinamica y llamativa
para el cliente dandole la facilidad de conocer acerca de los diferentes platos y

bebidas, sobre todo conocer las propuestas y el ambiente fisico del negocio.

4.2.1 La Oferta

IONOS (2019) defini6 a la oferta como todos los bienes y servicios
disponibles en el mercado que los socios comerciales pueden adquirir a cambio de

dinero, bienes materiales u otros servicios.

De acuerdo al estudio realizado se reflejé que existe una oferta considerable
para tener una buena participacion del mercado, el Restobar se encuentra en una
buena localizacion y con los resultados de la encuesta se cuenta con una buena

capacidad para abastecer las necesidades de los consumidores con precios accesibles.

La oferta determinada por factores como el precio del capital, la mano de

obray la mezcla 6ptima de los recursos mencionados, entre otros.

4.2.2 La Demanda (Demanda actual)

Se define como la cantidad de bienes o servicios que los consumidores estan
dispuestos a comprar a un precio y cantidad dado en un momento determinado.

(Hernandez, Rojas, & Gonzalez, 2021)

La demanda puede ser expresada graficamente por medio de la curva de la
demanda. La pendiente de la curva determina cdmo aumenta o disminuye la
demanda ante una disminucion o un aumento del precio. Este concepto se denomina

la elasticidad de la curva de demanda. (Cornella, 2018)



La demanda actual se encuentra estimada con base a la pregunta nimero
dos de la encuesta, donde el 32,4% de las personas encuestadas de la ciudad de
Manta demandan este servicio de la creacion de un Restobar con la técnica de
cocina de autor, cuya demanda actual es de:

e Demanda actual:153.653*32,4%
e Demanda actual:49.784 habitantes

De acuerdo a la situacion actual que esta atravesando el pais como es la
pandemia mundial se ha optado por trabajar con un escenario mas probable que es
un crecimiento del 4,3% segun las proyecciones del Banco Mundial para Ecuador
durante el afio 2022. Se estima una demanda total de:

Tabla 17. Estimacion de afios de demanda total

Ano Demanda
0 49.784
1 51.925
2 54.158
3 56.487
4 58.916
) 61.449

4.2.3 Demanda Insatisfecha

Para calcular la demanda insatisfecha se aplicara el método cuantitativo,
donde se determinara el segmento de mercado para que el Restobar pueda
incorporar. Se toma como referencia la pregunta nimero tres de la encuesta:
¢ Coémo considera la oferta de Restobares en la ciudad de Manta? En la cual se

refleja como oferta baja 7,9%.
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Tabla 18. Demanda insatisfecha

Demanda Insatisfecha Demanda actual * Factor
Demanda Insatisfecha= 49.784*7,9%
Demanda Insatisfecha = 3.933

De acuerdo al calculo establecido de los datos obtenidos se puede determinar
que la demanda insatisfecha es de 3.933 habitantes, éste dato que ayudara a verificar
un verdadero nicho de mercado donde seréa el lugar clave para establecer y crear
estrategias de publicidad y marketing que seran de ayuda para la pregunta nimero
cuatro de la encuesta: ¢Segun su perspectiva cree que existe una alta competencia de

Restobares en la ciudad de Manta?

Tabla 19. Nicho de mercado

Nicho de Mercado Demanda actual * Factor
Demanda insatisfecha = 3.933*38.5%
Demanda Insatisfecha = 1514

Referente a la respuesta obtenida del nicho de mercado se analiza que el
Restobar debera atender a 1.514 habitantes de la ciudad de Manta, tomando en
consideracion una tasa de crecimiento actual del 4.3% anual se obtendrd la siguiente

estimacion de la demanda:
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Tabla 20. Estimacion de la demanda a atender de la poblacion mantense

Afio Demanda
0 1.514
1 1.579
2 1.647
3 1.718
4 1.792
5 1.869

Marketing Mix

4.2.4 Producto

Restobar es la creacion de una empresa que busca brindar un buen servicio a
sus clientes con la creacion de la comida de autor, con el fin de crear una experiencia
gastrondmica con la degustacion de platos totalmente auténticos y diferentes
manipulado cualquier clase de mariscos, ya que en la ciudad de Manta no se
encuentran estas variedades e innovaciones culinarias para satisfacer todo tipo de
deseos que requieran los comensales ya sea en comidas como (entradas , platos

fuertes y postres) o bebidas como (café, cocteles, cerveza artesanal, entre otros).

Se crearan variedades de platos , desde lo dulce hasta lo salado, desde lo
caliente hasta lo frio, desde lo liquido hasta lo solido con la técnica de autor ya que
es una perfecta representacion de la tendencia gastrondémica con la perfeccion ,

creatividad y experiencia del chef por lo que representa grandes rasgos de
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personalidad e innovacion en donde el sello de identidad juega un papel crucial en el
plato del comensal, en pocas palabras el chef es el autor de la obra de arte que se

representa en un plato de comida.

4.2.5 Precio

Se define a la cantidad de dinero que el cliente esta dispuesto a pagar por
obtener los beneficios de un producto. El precio del producto se determinara a partir
de los costos de la materia prima de cada producto utilizado en cada plato, es decir se
busca una rentabilidad con margenes de ganancia apropiados para la naturaleza del
producto, para fijar el precio del producto hay que analizar los gastos de la empresa,
como el funcionamiento del mismo, la mano de obra del chef, los gastos en materia
prima utilizadas como lo son los mariscos, las frutas, verduras que van directo a la
produccion del producto, gastos en proveedores, en impuestos, en estrategias de
marketing, es decir todo lo que esté involucrado a la creacion y produccion del

producto.

Las pruebas realizadas en el proyecto experimental definieron varios costos
ya que el precio del producto depende mucho del plato que requiera servirse el
cliente, ya que la proteina, la guarnicion, la coccion, el emplatado y la técnica de

cada plato es totalmente Unica y diferente.

Tabla 21. Precio de los productos del Restobar

Nombre Variedad de productos Costos
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El ceviche es una fusién entre el camarony  $6,00
vegetales curtidos acompafiada con una salsa
de vegetales y con su respectiva guarnicion.

(Entradas)

Las conchas asadas como sus mismas $12,00
palabras lo dicen son asadas que van
acompafadas con su respectiva salsa y

guarnicion (Plato Fuerte)

Este arroz es un plato exdético porque esta $12,00
acompafiado con una gran variedad de
mariscos Yy su textura es cremosa haciendo

asi un gran y magnifico plato. (Plato fuerte)

Este plato es una magnifica fusion entre un $12,00
salmén rojo y un langostino, acompafnadas

con una gran mezcla de sabores y colores.

(Plato fuerte)

4.2.6 Comercializacion (Canales de comercializacion)

El Restobar es un negocio que tiene como enfoque brindar un servicio a los
clientes con una variedad gastrondmica con la técnica de cocina de autor en la ciudad
de Manta. Los canales de distribucion ayudan al marketing y llegar a mayor parte de

personas y conozcan sobre el servicio del local.
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Los clientes se acercaran al negocio y seran atendidos por el personal de

trabajo que estara atentos a servirles desde el momento de su entrada al local.

Canal de

distribucion

Canal
Directo

N ,
N \

Figura7719. Canal de distribucion

4.2.7 Promocioén

De acuerdo a la pregunta de la encuesta numero 15 el pablico mantense por
mayoria de votos manifesto que les gustaria conocer acerca del servicio que va a
ofrecer la Picanteria por medio de las redes sociales ya que es un medio de
comunicacion de facil acceso para todos. Las plataformas digitales que se van a
utilizar seria Instagram y Facebook ya que son méas econdmicas y son las redes
sociales mas utilizadas por parte de los usuarios. Los rubros destinados para invertir
en la publicidad y marketing deben estar acordes y que la inversién sea de un bajo

presupuesto de $200 al mes.

4.2.8 Logo
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Figura 20. Logo del Resto bar

El logo representa la innovacion en la comida de autor y las diferentes
experiencias de gustativas que el cliente va a poder percibir con los diferentes
sabores incluyendo la creatividad que el chef plasma en su plato y en su bebida ya
que se refiere a una comida innovadora y autentica con productos autéctonos por lo
que es una perfecta representacion de la tendencia gastrondmica donde se destaca la

creatividad y experiencia del chef.

4.3 Estudio técnico

El estudio técnico consiste en analizar y proponer diferentes alternativas de
proyecto para producir el bien que se desea, verificando la factibilidad técnica
de cada una de las alternativas. A partir del mismo se determinaron los costos
de inversion requeridos, y los costos de operacion que intervienen en el flujo
de caja que se realiza en el estudio econémico-financiero. Este incluye:

tamafio del proyecto, localizacién. (Santos, 2021)
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El estudio técnico es aquel que presenta la determinacion del tamarfio 6ptimo
de la planta, determinacion de la localizacion, identifica los equipos, la maquinaria,
las materias primas, por tanto, los costos de inversidn y de operacion requeridos, asi

como el capital de trabajo que se necesita

4.3.1 Dimensiones y caracteristicas del mercado tamafio del proyecto

Tamarnio del proyecto

Tomando como base la informacidn de la tabla 18, correspondiente a la
demanda insatisfecha que es 3,933 personas, y el 97 % de personas que segun la
tabla 14, responden positivamente a la pregunta “le gustaria que exista un Restobar
especializado en comidas y bebidas autor basado en mariscos en la ciudad de
Manta”, asimismo el 94,3% de personas que indicaron asistir a locales como
Restobares con una frecuencia de hasta un mes de acuerdo a la tabla 5, se obtiene el

siguiente tamario del proyecto:

Demanda insatisfecha total: 3,933 * 97%= 3,815 personas que les gustaria

un nuevo restobar en la ciudad de Manta.

3,815*94,3% = 3,598 personas que asisten al restobar con una frecuencia de

hasta un mes

Tamafio del proyecto por mes: 3,598 personas

Tamafio del proyecto diario: 144 personas

e Entradas por mes: 892
e Platos fuertes por mes: 2,475
e Postres por mes: 152

e Otros por mes: 79
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Distribucion del espacio de planta

Se estableceran diferentes areas de trabajo en el resto bar principalmente para
realizar el proceso de produccidn asi mismo para la atencién hacia el cliente, por este
motivo se requiere un espacio amplio y comodo para el personal, también se

requerira de muebles de oficina para la atencion a clientes y proveedores.
El resto bar tendra sus areas de trabajo con las siguientes medidas:

Areas de trabajo
Se aplicaréan 4 areas de trabajo que estaran distribuidas de la siguiente

manera:

Area administrativa: comprende 3 metros de largo y 2.5 metros de ancho;
estaran los muebles de oficina, donde se encargaran de lo que necesite el resto bar y

los clientes.

Area de cocina: comprende 5 metros de largo y 2.5 metros de ancho; estaran
todos los equipos necesarios como la cocina, el refrigerador entre otros para la

preparacion de la comida de autor

Area de distribucion o bodega: comprende 1.5 metros de largo y 1 metro de

ancho; en esta area estara todo lo necesario para el resto bar

Area de atencion al cliente: comprende 9 metros de largo y 4 metros de
ancho; en esta area estaran las mesas y los implementos necesarios para que el

cliente utilice al momento de servir su comida.

Area de Servicios higiénicos (bafios): comprende 1.5 metros de largo y 2
metros de ancho; aqui se encontraran los servicios higiénicos para damas y

caballeros.
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Area de caja: comprende 1.5 metros de largo y 0.80 metros de ancho; este

sector sera para el despacho de factura y entrega/recepcion del pago.

AREA DE
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Figura 21. Distribucién en planta

4.3.2 Localizacion del proyecto

La ubicacion del resto bar, negocio del presente proyecto, ha sido producto

del andlisis del estudio de mercado para la implementacion del mismo en sector que

sea ideal para los clientes potenciales proyectados, asi como también un espacio de

alta actividad econdmica de la ciudad. Para esta determinacion se realiz6 un estudio

de macro localizacion y de micro localizacion.

Macro localizacion

La localizacion del proyecto es ideal para acaparar la suficiente clientela y de

esta manera alcanzar las metas y objetivos empresariales trazados con finalidad de la

adquisicion de una rentabilidad que permita recuperar la inversion realizada.

En referencia a la macro localizacion, este proyecto se va a realizar en el

Ecuador, provincia de Manabi, ciudad de Manta, ya que es una de las ciudades

donde cuenta un amplio mercado y econémicamente ha avanzado y este tipo de
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negocios cuenta con una alta demanda. Se encuentra ubicado en una zona con facil

acceso conocida por los ciudadanos de Manta

Figura 22 . Mapa de la ciudad de Manta — Macro localizacion



Método de localizacion Cualitativo Brown Gibson

Tabla 21

Factores Objetivos

SERVICIO COSTO FACTOR
Localizacion Ci 1/C;j FO;j
Av. Barbasquillo 600 0.001667 0.3741007
AV 4 de Noviembre 800 0.001250 0.2805755
Av 24 650 0.001538 0.3453237

TOTAL 0.004455 1
La formula utilizada para este célculo fue la siguiente: FOi =

Factores subjetivos
Tabla 22.

Célculo de calificacion Wj

FACTOR

INDICE DE IMPORTANCIA

RELATIVA (Wj)

Visita 'y Turismo
Seguridad
Horarios de apertura

TOTAL

0.3

0.4

0.3

i

1

ci
n_ 1

1ci
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Cadlculo del indice Rj “Visita'y Turismo”
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FACTOR VISITA'Y TURISMO
Localizacion Comparacion Suma Rij
Av. Barbasquillo 1 0 O 1 0.17
Av. 4 de Noviembre 1 1 1 3 0.50
Av 24 1 1 0 2 0.33

TOTAL 6 1.00
Tabla 24.
Célculo de indice Rij “Seguridad”

FACTOR SEGURIDAD
Localizacion Comparacion Suma Rij
Av. Barbasquillo 1 0 1 2 0.40
Av. 4 de Noviembre 1 1 1 3 0.60
Av 24 0O 0 O 0 0.00

TOTAL 5 1.00
Tabla 25.
Célculo de indice Rij “Disposicion de horarios”

FACTOR Disposicién de horarios
Localizacion Comparacion Suma Rij
Av. Barbasquillo 1 0 1 2 0.29
Av. 4 de Noviembre 1 1 1 3 0.43
Av 24 1 1 0 2 0.29

TOTAL 7 1.00
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La formula utilizada para realizar este calculo del valor subjetivo fue la siguiente:

FS',- = Rl“ * W,
izzl 2] J
Tabla 26.

Calculo de valor subjetivo

Localizaciones Rij Wij
Av Barbasquillo 0.17 0.40 0.29 0.29
Av 4 de noviembre 0.50 0.50 0.23 0.6667
Av 24 0.33 0.00 0.29 0.3333

Micro localizacién

“Barbasquillo” para los clientes, donde cuenta con un parqueo exclusivo para
consumidores del Restobar. El lugar es amplio y cuenta con un espacio cbmodo para
que de esta forma la clientela pueda pasar un tiempo tranquilo y degustar de la
variedad de platos. Entre los diferentes tipos de mercados de ventas amplias se
determina un mercado local ya que se encuentra en un espacio reducido el Restobar
y se atendera a clientes de la ciudad de Manta y también a clientes de otras ciudades

cercanas como Montecristi o Portoviejo.

Este micro localizacion especifica que el resto bar se ubicara en Barbasquillo,

la avenida via San Mateo, diagonal a UPC del sector.
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Figura 24. Croquis Resto bar Sector Barbasquillo de la ciudad de Manta

4.3.3 Tecnologia del proceso productivo
Para el desarrollo del proceso productivo en el Restobar es necesario contar

con implementos y equipos modernos para el desarrollo productivo y asi obtener alta

calidad que la diferencia de su competencia. Para este tipo de implementos se utiliza
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la cocina, el gas, un pequefio frigorifico, extractor de humo, atrapa grasas,
congeladores, mesas y todos los implementos necesarios para llevar a cabo la

produccion de la comida de autor.
4.3.4 Ingenieria del proceso productivo

El flujograma de proceso y el diagrama de flujo que se utilizaran representan
los pasos o etapas para la entrega de un producto terminado, comienza con la entrada
del cliente, el protocolo de recepcion, evaluacion al menu, produccion de comida,

produccion de orden, entrega de orden y finaliza con la retirada del cliente.
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ATENCION AL CLIENTE PRODUCCION Y ELABORACION CIERRE, PAGO Y FACTURACION
ENTRADA EL CLIENTE CONSUME
DEL CLIENTE SE SIRVE LA COMIDA SUPLATO
AL RESTOBAR

SE LLEVA LA CUENTA

. A LA MESA
SELECCION DE LA
MATERIA PRIMA PARA

EL CLIENTE ES
ATENDIDO POR EL

MESERO/A LA ELABORACION DE LA
COMIDA O BEBIDA SECHIENIESE
ACERCA A PAGAR A
CAJA
SE TOMA EL PEDIDO
SE RECIBE LA ORDEN EN SE EFECTUA PAGO Y
COCINA SE ENTREGA FACTURA
DESEA NO
ALGO SE REGISTRA EL PEDIDO

EL CLIENTE
SE RETIRA

5| DEL LOCAL

SE TOMA PEDIDO
ADICIONAL

Figura 25. Flujograma de procesos



MAQUINARIAS Y EQUIPO

Nombre

Cocina industrial

Horno industrial

Freidora

Caracteristicas Costo

Son cocinas equipadas  $400
para la preparacion de
alimentos en grandes
cantidades, bien

dentro de espacios
gastronomicos en el

ambito de la

hosteleria como los

hoteles o restaurantes

Son equipos $600
fabricados

especificamente para
trabajos térmicos de

coccién o fundicion

de elementos

Esun $60
electrodoméstico que
permite licuar

alimentos: es decir,

hacer que comidas

solidas se vuelvan

liquidas.

Recipiente para freir ~ $90
alimentos en

abundante aceite que

tiene forma de sartén

honda con una especie

de cesta metalica

extraible en su interior

que deja pasar el

aceite
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Unidad Costo total

1 $400
1 $600
4 $240

1 $90



Cafetera

Refrigeradora

Electrolux /

Extractor de humo

Utensilio doméstico
que sirve para hacer o
servir café

Aparato eléctrico en
forma de armario de
metal esmaltado de
doble pared, equipado
con estantes de rejilla
y recipientes,
destinado a conservar
en frio los alimentos
perecederos

Son utilizados para
almacenar los
alimentos y otros
productos por largos
periodos en estado de
congelacion y a una
temperatura de
régimen establecida.

Son dispositivos para
sistemas de
ventilacion localizada
indispensables en
espacios como las
cocinas

$90

$800

$700

$600
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$90

$800

$1400

$600



MUEBLES DE OFICINA

NOMBRE

SILLAS

COMPUTADORA

© CanStockPhoto.com

TELEVISOR

CARACTERISTICAS COSTO

Mueble compuesto de un tablero  $40
horizontal liso y sostenido a la

altura conveniente, generalmente

por una o varias patas, para

diferentes usos

Es un mueble que suele tenerun  $25
respaldo, generalmente cuenta

con tres o cuatro apoyos y su

finalidad es la de servir de

asiento a una persona.

Es un dispositivo informatico $420
que es capaz de recibir,

almacenar y procesar

informacion de una forma (til

Es un aparato electrdnico $700
destinado a la recepcion y

reproduccidn de sefiales de

television. Usualmente consta de

una pantalla y mandos o

controles

3

50

2000

2
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$2000

$50.000

$840

$2100



Mano de obra

87

La mano de obra para el resto bar esta comprendida por 7 empleados fijos que

laboraran 8 horas diarias, con los respectivos sueldos segun el cargo que desempefian y

los beneficios que por ley les corresponde.

Mano de obra directa

APORTE F. GASTO
CARGO SUELDO 13ro 14to PATRONAL RESERVA VACACIONES MENSUAL
Chef $600.00 $50.00 $37.50 $72.90 $50.00 $25.00 $835.40
Auxiliar de cocina $450.00 $3750 $37.50 $54.68 $37.50 $18.75 $635.93
Mesero 1 $450.00 $3750 $37.50 $54.68 $37.50 $18.75 $635.93
Mesero 2 $450.00 $3750 $37.50 $54.68 $37.50 $ 18.75 $635.93
GASTO SUELDOS Y
SALARIOS $1,950.00 $162.50 $150.00 $236.94 $162.50 $81.25  $2,743.19
Mano de obra indirecta
APORTE F. GASTO
CARGO SUELDO 13ro 14to PATRONAL RESERVA VACACIONES MENSUAL
Administrador $450.00 $3750 $37.50 $ 54.68 $37.50 $18.75 $635.93
Cajero $450.00 $3750 $37.50 $ 54.68 $37.50 $18.75 $635.93
Auxiliar limpieza $450.00 $3750 $37.50 $ 54.68 $37.50 $18.75 $635.93
GASTO SUELDOS Y
SALARIOS $1,350.00 $112.50 $112.50 $164.04 $112.50 $56.25  $1,907.79
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4.4 ESTUDIO ADMINISTRATIVO

4.4.1 Formulacion estratégica: Anélisis Situacional

Tabla. Matriz foda

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Originalidad y exclusividad en el
producto ofertado.

Equipo de trabajo eficiente en el
desarrollo de sus actividades.
Cumplimiento de los estandares de
limpieza y calidad del producto.

Instalaciones amplias y comodas.

Desarrollo econdémico del sector.
Sector concurrido por clientes de

clase media, media alta y alta.
Transito vehicular elevado por el
sector.

Asociaciones de restaurantes con

similares caracteristicas.

DEBILIDADES
Desconocimiento de la comida de
autor por clientes potenciales.
Incertidumbre por Menu innovador e
iniciacion de actividades por el

sector.

AMENAZAS

Ordenanzas municipales al cambio de

gobiernos locales

Competencia

Descripcion del FODA

Fortalezas

1. Originalidad y exclusividad en el producto ofertado.

En la ciudad de Manta, es escasa la oferta del producto de comida de autor,
siempre estan basado en un tipo de comida tradicional de sector, provincia o pais; por lo
que la innovacion del producto menud con comida de autor sera la principal atraccion

para los clientes.
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2. Equipo de trabajo eficiente en el desarrollo de sus actividades.

El perfil solicitado para cada empleado que contara con sus beneficios y el
control interno desarrollado en cada una de las actividades asegura la eficiencia en la

implementacion diaria de platos establecidos por el chef.

3. Cumplimiento de los estandares de limpieza y calidad del producto.

El local en cada uno de sus espacios permanecera limpio y el producto cumplira
con los estandares de calidad exigidos no solo por el Ministerio de Salud Publica sino

también por la satisfaccién del cliente y el sector competitivo en el que se ubicara.

4. Instalaciones amplias y comodas.

Es importante que, en el deleite de comida y bebidas, las instalaciones cuenten
con la comodidad necesaria para los clientes, por ello estd también incluido un
parqueadero exclusivo para tener un cliente a gusto y con tranquilidad de que su

vehiculo esta seguro y protegido.

Oportunidades

1. Desarrollo econémico del sector.

La ubicacion del resto bar es el sector que dentro de la ciudad esta en constante
crecimiento, generando ingresos altos para todo tipo de negocio de tipo turistico directo
e indirecto.

2. Sector concurrido por clientes de clase media, media alta y alta.
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La micro localizacion del resto bar es beneficiosa, puesto que la clase social de
las personas que transita por el mismo sera desde media a alta, consideraciones a

tomarse en cuenta incluso en la calidad de servicio.

3. Trénsito vehicular elevado por el sector.

La concurrencia de vehiculos por el sector de lunes a domingo genera gran
expectativa para la novedad, la visita del resto bar sera a partir de la atraccion visual que
se tiene para convertir los clientes potenciales en clientes fidelizados y con ello el

crecimiento del negocio.

4. Asociaciones de restaurantes con similares caracteristicas.

Las asociaciones de este tipo de negocio permitiran alianzas estratégicas
conseguidas como gremio que benefician a todos tanto los que tienen buen tiempo en el

mercado como los negocios jovenes y de recién ingreso al mismo.
Debilidades

1. Desconocimiento de la comida de autor por clientes potenciales.

A pesar de ser novedad para el sector, la incertidumbre generada por el menu del
chef también podria generar desconfianza, seria de impulsar a la primera prueba de cada
persona para luego espera el testimonio de clientes como la mejor publicidad para el

resto bar.

2. Incertidumbre por Menu innovador e iniciacién de actividades por el sector.
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Al iniciar actividades se espera que la innovacion en el menu sea una debilidad
de corto tiempo, porque el deguste de personas cercanas y nuevas generaria la confianza

para atraer nuevos clientes.

Amenazas

1. Ordenanzas municipales al cambio de gobiernos locales

En ocasiones los cambios de gobiernos locales, generan cierto malestar y hasta
perjuicio en el cambio de ordenanzas municipales de cualquier indole que afecten a este

tipo de negocio.

Competencia

El resto bar al ser un proyecto de gran demanda obtendra varias competencias
alrededor de él, lo que logra tener un alto porcentaje de amenazas, pero ofreciendo un
producto de calidad y un excelente servicio la competencia no afectaré.
Mision

Somos un resto bar con comida de autor que ofrece variedad y novedad en el
menu contando con un personal comprometido a entregar calidad en servicio de
atencion y en sabor asegurando la satisfaccién en cada visita.
Vision

Seremos dentro de 5 afos el resto bar reconocido en la ciudad por men

novedoso con comida de autor con cartera elevada de clientes fidelizados y personal con

compromiso empresarial.
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Valores corporativos

Innovacion: Considerar la innovacién como el valor prioritario para la
realizacion de los platos ofrecidos en mend, asi como también innovar en el
cumplimiento eficiente de las actividades mediante nuevos procesos que sean

contundentemente favorables en la optimizacion del tiempo.

Responsabilidad: Cumplir con todas las obligaciones delegadas segun su puesto
de trabajo e ir mas alla con el compromiso de ser cautos en la toma de decisiones

respecto a las actividades diarias en su desarrollo.

Integridad: Ser coherente entre las palabras y acciones que se comete dentro y
fuera del equipo de trabajo, para demostrar la integridad de su accionar en cada una de

las jornadas en la que cada empleado tiene una participacion activa.

Honestidad: Expresar con la veracidad necesaria las acciones cometidas,
priorizando este valor a pesar de las consecuencias que llegarian a ocurrir, siempre
servird para la convivencia del equipo de trabajo; asi como también en el momento en
que se realiza manejo de valores econdémicos generando confianza con los clientes

visitantes.

Amabilidad: Contar con una buena actitud frente a la atencion a los clientes y
comunicacién con los compafieros de trabajo a partir de la practica amable en el dialogo

y con una buena actitud de servicio con los demas.



Objetivos estratégicos

PERSPECTIVAS

Procesos Cliente - Financiera

Talento
humano

Mercado

OBJETIVO

Controlar el uso de los
implementos para asegurar su
vida atil

Asegurar la calidad en atencién
al cliente con capacitaciones
continuas al personal.

Desarrollar el control interno de
cada actividad operativa para
disminuir tardanzas entre cada
actividad.

Socializar incentivos periodicos
para mantener un personal
motivado en el desarrollo de sus
actividades

Figura 26. Objetivos estratégicos

Estrategia empresarial
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META DEL OBJETIVO

En el 2027 se renovaran
estrictamente los implementos
necesarios en un 80%

Para el 2027, la clientela estara
satisfecha en cada visita en un
100%

Para el ano 2027, el sistema
productivo contara con
sistematizacion en el control
interno en un 100%

Para el afio 2027, el personal
contratado tendra incentivos
econémicos por su desempefio
laboral en un 90%

La estrategia que realizara el Resto Bar es de posicionamiento, puesto que, es

una empresa de reciente insercion en el mercado, esta estrategia sera implementada

mediante la utilizacion de marketing de difusion por redes sociales con la diferencia

competitiva de men0 de innovacién basada en cocina de autor, aprovechando los

elementos del medio local y la invencion del chef.



4.4.2 Organigrama

Administrador

Mesero
principal

Chef Contador

| | | | |

Auxiliar de
cocina

Cajero Mesero Limpieza
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Figura 27. Organigrama
4.4.3 Funciones de Talento humano
Administrador

Es la persona de mayor rango en sus responsabilidades de la empresa, esta
encargado de todas las actividades relacionadas con la gestion de los recursos en todo

ambito.
Objetivo

Gestionar recursos de talento humano y materiales de la empresa para el

cumplimiento de los objetivos estratégicos empresariales.
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4.43.1.1 Funciones

Controlar las actividades de planificacion mediante la supervision constante y

periodica de los procesos operativos y de gestion.

Determinar el cronograma de reuniones con el personal para el seguimiento de

las labores diarias y fortalecimiento de sus habilidades.

Principal funcion de toma de decisiones en la seleccion de personal.

Realizar estudio oportuno de las condiciones financieras de la empresa basado en

los reportes que entrega el personal.

Responsabilidad

Ejercer la toma de decisiones a nivel general de la empresa.

Los funcionarios que supervisa el Administrador son todos, pero especialmente:
Chef, Contador y Mesero Principal.

Ejecutar el control interno diariamente en el desarrollo de las actividades del

personal
Perfil del Cargo

Formacion profesional universitaria en Administracion, experiencia en el sector
de alimentos con trabajo en equipo y liderazgo.
Cumplimiento de las normas de buenas costumbres apegado a la préctica de

valores éticos y morales.
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» Desarrollar la inteligencia emocional para el trato con las personas del entorno

de su trabajo.
Requisitos del Cargo

Formacion Profesional: Titulo universitario en Ingenieria comercial,

Licenciado en administracion o carreras afines.

Grado Académico: Tercer nivel con especializacién a la Gestion de talento

humano

Experiencia: Al menos 2 afios de experiencia en direccién de equipos de

trabajo y manejo de recursos empresariales.
Chef

Es el profesional encargado de toda el &rea de la cocina, donde debe gestionar
todos los recursos, el movimiento de inventario de materia prima, asi como contribuir
con su creatividad en la innovacién de nuevos platos que se puedan ofrecer en el Mend,

dirigiendo a su vez a todo el personal que se encuentre en cocina.
Objetivo

Crear menu innovador a partir de la técnica cocina de autor con la utilizacion
adecuada de los recursos de materia prima y organizacion del personal que se encuentra

en cocina.
Funciones

e Disefiar el menu basado en cocina de autor y con elementos locales.

e Implementar los platos propuestos del menu.



Realizar control de calidad de los platos ofertados y por salir a mesa.
Gestionar los adecuados recursos de materia prima para la preparacion de los
platos.

Direccionar las actividades operativas a los auxiliares de cocina.

Solicitar y recibir pedido a proveedores

Comunicar actividades y solicitudes realizadas al administrador.

Responsabilidad

Cumplimiento con calidad de la implementacion del menu.
Direccionamiento de todas las actividades de la cocina
Custodiar y proteger los implementos y utensilios de cocina

Capacitacion al equipo de cocina.

Perfil del Cargo

Formacion Profesional y practica como Chef.

Tener buenas relaciones interpersonales y altos principios morales y de ética.

Requisitos del Cargo

Formacion Profesional: Titulo de Chef

Grado Académico: Tercer Nivel — Carrera Intermedia.

Experiencia: Al menos 3 afios de experiencia
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Contador

El contador es una de las personas que debe laborar en la empresa con la extrema
honestidad y transparencia generando la confianza suficiente por las diferentes
actividades que realiza en el manejo de dinero y sobre todo en la responsabilidad de la

contabilidad.

Objetivo

Registrar las actividades econdmicas y transacciones comerciales que se realizan
en la empresa, asi como proponer estrategias operativas y financieras segun sea el

movimiento econdémico que se genere por periodo de tiempo

Funciones

e Desarrollar el registro de los ingresos y egresos de la empresa.

» Realizar las actividades de registro contable segun los diferentes la codificacion
presupuestaria, financiera y patrimonial; registra en los libros Diario General y
Mayor General, realiza el balance de cada uno de ellos y prepara los reportes
financieros.

» Reportar las incidencias que ocurren entre las diferentes operaciones
comerciales.

» Registrar actividades realizadas con proveedores y clientes.

» Realizar las declaraciones exigidas por el Servicio de Rentas Internas.

Responsabilidad

e Revisar que se cumplan con los principios de contabilidad de aceptacion general.



Mantener y cumplir los lineamientos del Sistema de Gestion de la Calidad.
Es el responsable principal del cumplimiento de las funciones y objetivos del
area.

Velar por la aplicacion de la norma y el cumplimiento de las normas de la
organizacion.

Resguardar la confidencialidad de la informacion de la organizacién y del
cliente.

Cumplir con las normas y procedimientos de seguridad y salud en el trabajo.

Perfil del Cargo

Formacion universitaria en Contabilidad y auditoria.
Experiencia en cargos del desarrollo de la contabilidad.

Solvencia ética y moral.

Requisitos del Cargo
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Formacion Profesional: Titulo universitario en Ingenieria en Contabilidad y

Auditoria, Ingenieria comercial o carreras afines.

Grado Académico: Tercer Nivel de estudios

Experiencia: Al menos dos afios con responsabilidad de la parte contable de

empresas.
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Mesero Principal

El mesero principal estara a cargo de los demas meseros que estén en funciones
su trabajo es el buen desempefio de atencion al cliente durante toda la jornada, asi como

la distribucion de las areas para atencion de los deméas meseros.

Objetivo

Atender al cliente con actitud de servicio y mostrar predisposicion a las
solicitudes que realicen, asi como recibir y entregar los pedidos realizados

Funciones

e Servicio de atencidn al cliente
e Recepcion/entrega de pedidos de clientes a caja y cocina.
e Recepcion/entrega de platos para servir en mesa.

¢ Ubicacion del menaje sector comedor
e Propuesta de decoracion del menaje, disefio y colores.

e Liderar el equipo de meseros.

Responsabilidad

e Trabajo en equipo con trato persuasivo y positivo.
e Adecuaciones del sector comedor
e Tiempo de respuesta a los pedidos de los clientes

e Custodiar utensilios de los platos, cubiertos y vasos; asi como del menaje.

Perfil del Cargo

e Formacion técnica bésica
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e Inteligencia emocional

e Actitud de servicio

Requisitos del Cargo

Formacién Profesional: Formacion técnica en atencion al cliente.

Grado Académico: Bachillerato y Tercer nivel — carreras intermedias.

Experiencia: Al menos dos afios en puestos similares.

Auxiliar de cocina

Es el empleado encargado de dar soporte al chef para el desarrollo del menu
dentro de la cocina, la preparacion de los alimentos en su primer nivel y esta a la

disposicion de las actividades que direccione el chef

Objetivo

Dar soporte en cocina y responder rapidamente a las solicitudes del chef.

Funciones

e Cumplir con actividades operativas propias de la cocina

e Fortalecer el equipo de cocina para la entrega de un buen producto

e Preparar los platos propuestos del menu segin los pedidos y las 6rdenes del chef
e Cumplir con las fases de preparacion solicitadas y planificadas

e Receptar los pedidos entregados por los meseros
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Responsabilidad

e Custodio de los implementos de cocina para la elaboracion y produccion de
platos.

e Capacitarse para mejorar sus habilidades en la gastronomia.

e Conocer el funcionamiento de los implementos con tecnologia nueva

e Cuidar el aspecto y limpieza de las instalaciones del sector de la cocina.

Perfil del Cargo

e Formacion técnica en gastronomia
e Actitud de Servicio
e Trabajo en equipo

e Trabajo bajo presion

Requisitos del Cargo

Formacién Profesional: Técnico — auxiliar de cocina

Grado Académico: Bachiller — Carrera intermedia en gastronomia

Experiencia: Al menos dos afios en puestos similares

Cajero

El cajero es una persona con mucha responsabilidad a su cargo, debido al manejo
de dinero correspondiente a los ingresos netos que se realizan por la actividad comercial
propia de la empresa, por lo que, debe ser una persona de completa confianza y

generadora de la misma, para el cumplimiento de sus obligaciones.
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Objetivo

Recibir, proteger y custodiar el dinero efectuado por la venta de los productos y

entregarlo al personal encargado (administrador)

Funciones

e Recibir dinero entregado por cliente 0 meseros
e Realizar el proceso de facturacion
e Generar reportes para el contador

e Pagar los gastos propios de caja chica y generar registro

Responsabilidad

e Custodia y proteccion del dinero de caja
e Entrega de dinero a administrador

e Arqueo de caja

e Pagos correspondientes a caja chica

e Registros necesarios y utilizacion adecuada del sistema

Perfil del Cargo

e Formacién técnica en manejo de recursos monetarios
e Atencion al cliente.

e Gestionar adecuadamente las Relaciones interpersonales

Requisitos del Cargo

Formacion Profesional: Bachiller técnico en Administracion y/o Contabilidad
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Grado Académico: Bachillerato, carreras intermedias afines.

Experiencia: Al menos 5 afios de experiencia en cargos similares.

Mesero

El mesero estara a cargo de su buen desempefio de atencion al cliente durante
toda la jornada, asi como la observacién de los requerimientos basicos de los clientes y

todas las solicitudes de ellos realizada.

Objetivo

Atender al cliente con actitud de servicio y mostrar predisposicion a las

solicitudes que realicen, asi como recibir y entregar los pedidos realizados

Funciones

e Servicio de atencidn al cliente
e Recepcion/entrega de pedidos de clientes a caja y cocina.
e Recepcion/entrega de platos para servir en mesa.

e Ubicacion del menaje sector comedor

e Decorar menaje.

Responsabilidad

e Servicio de atencion al cliente

e Recepcion/entrega de pedidos de clientes a caja y cocina.
e Recepcion/entrega de platos para servir en mesa.

e Ubicacion del menaje sector comedor

e Propuesta de decoracion del menaje, disefio y colores.
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e Liderar el equipo de meseros.

Responsabilidad

e Trabajo en equipo con trato persuasivo y positivo.
e Adecuaciones del sector comedor
e Tiempo de respuesta a los pedidos de los clientes

e Custodiar utensilios de los platos, cubiertos y vasos; asi como del menaje.

Perfil del Cargo

e Formacion técnica basica
e Inteligencia emocional

e Actitud de servicio

Requisitos del Cargo:

Formacion Profesional: Formacion técnica en atencién al cliente.

Grado Académico: Bachillerato y Tercer nivel — carreras intermedias.

Experiencia: Al menos dos afios en puestos similares.

Limpieza:

El personal de limpieza tiene importancia de alta valia por la demostracion visual

hacia los clientes y el control de calidad de la higiene para la produccion de alimentos.
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Objetivo

Asear periddicamente cada una de las areas de las instalaciones tanto externas como

internas incluidas los servicios higiénicos.

Funciones

e Limpiar el &rea de cocina

e Limpiar el area de comedor

e Limpiar los servicios higiénicos

e Limpiar parte externa del local

e Limpiar area de bodega

e Registrar en bitacora actividades realizadas

e Atender solicitudes de meseros, chef y administrador

Responsabilidad

e Cuidar los implementos de limpieza

e Observacion constante de los lugares de mayor afluencia para mantener la
limpieza en todo momento

e Permanecer en 6ptimas condiciones de limpieza en todas las areas

e Mantener buenas relaciones con todo el personal

Perfil del Cargo

e Actitud de servicio
e Atencion inmediata

e Técnicas de limpieza profunda
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Requisitos del Cargo

Formacion Profesional: Bachillerato

Grado Académico: Bachillerato — Cursos de limpieza de areas internas y

externas.

Experiencia: Al menos 1 afio de experiencia en cargos similares.

4.5. Estudio Legal

Al momento de planificar y formular un nuevo proyecto, es de vital importancia
tener en cuenta los aspectos legales que determinaran las restricciones que podrian
impedir o bien limitar el funcionamiento del mismo. Hay tener en cuenta que todo
proyecto debe ser llevado a cabo dentro del Marco Legal existente en el pais donde se
realice, es decir, teniendo en cuenta la Constitucion vigente, leyes, reglamentos, decretos
y usos o costumbres que determinen las normas permisivas o prohibitivas que afectaran
directa o indirectamente al proyecto en cuestion. En el Estudio Legal, se busca
identificar la existencia de alguna restriccion legal a la realizacion de una inversién en
un proyecto, debiendo realizarse en las etapas iniciales de la formulacion y preparacion,
ya que, un proyecto altamente rentable, puede resultar no factible por una norma legal.

(Bocher, 2019)

4.5.1. Tipo de Empresa

La empresa RESTO BAR sera constituida como una persona natural hacia la

creacion y transformacion de platos autdctonos con la técnica de autor.
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Permisos de funcionamiento
Registro Unico de Contribuyente — Servicio de Rentas Internas

Para el desarrollo de todas las solicitudes de permisos, se debe iniciar por

mantener la inscripcion y declaracion de inicio de actividades econdémicas en el SRI

Requisitos Obligatorios:
Requisitos (basicos) para realizar el tramite a través del canal presencial:

e Ceédula de identidad (Presentacion)

e Certificado de votacidn (Presentacion)

e Documento para registrar el establecimiento del domicilio del contribuyente
Requisitos alternativos para el canal presencial (suplen la presentacion de un requisito
basico):

e Pasaporte ordinario (Presentacion)

e Certificado de presentacion (Presentacion)

e Certificado de exencidn (Presentacion)

e Licencia de conducir (Presentacion)

Requisitos para realizar el trdmite en linea:

¢ Numero de identificacion del contribuyente

e Clave de acceso a servicios en linea
Requisitos para ingresar el tramite a través del Portal SRI en linea:

e Numero de identificacion del contribuyente

e Clave de acceso a servicios en linea

e Documento para registrar el establecimiento del domicilio del contribuyente
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e Solicitud de inscripcion de RUC naturales

Registro Sanitario
Definiciones:

Notificacion Sanitaria.- Es la comunicacion en la cual el interesado informa a la
Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria - ARCSA, bajo
declaracion jurada, que comercializara en el pais un alimento procesado, fabricado en el
territorio nacional o en el exterior cumpliendo con condiciones de calidad, seguridad e

inocuidad

Alimento procesado.- Es toda materia alimenticia natural o artificial que para el
consumo humano ha sido sometida a operaciones tecnolégicas necesarias para su
transformacion, modificacion y conservacion, que se distribuye y comercializa en

envases rotulados bajo una marca de fabrica determinada.

El tramite Emision de Certificado de Notificacion Sanitaria Alimentos
Procesados de Fabricacion Nacional o Extranjera lo puede realizar toda razon social que
cuente con Registro Unico de Contribuyentes (RUC) de persona natural o juridica,

nacional o extranjera y privada.

Dirigido a: Persona Juridica - Privada, Persona Juridica - Publica, Persona

Natural - Ecuatoriana, Persona Natural - Extranjera.
Requisitos Obligatorios:
ALIMENTICIOS PROCESADOS NACIONALES:

a. Descripcion e interpretacion del codigo de lote
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b. Disefio de etiqueta o rotulo del o los productos, ajustado a los requisitos que exige el
Reglamento Técnico Ecuatoriano vigente relativo al rotulado de productos alimenticios

para el consumo humano y las normativas relacionadas

c. Especificaciones fisicas y quimicas del material de envase, bajo cualquier formato

emitido por el fabricante o distribuidor

d. Descripcion general del proceso de elaboracion del producto.

Permiso de funcionamiento:

Emisién de Permiso de funcionamiento para establecimientos de servicios de

alimentacion colectiva (Restaurantes/cafeterias y bares escolares)

Tramite orientado a otorgar el permiso de funcionamiento al establecimiento
categorizado como restaurante o cafeteria, donde se elaboran, expenden y/o sirven
alimentos preparados, alimentos de elaboracion rapida o precocinada, pudiendo ser frios
y/o calientes que requieran poca preparacion, asi como el expendio de bebidas

alcohdlicas y no alcohdlicas.
Definicion:

Restaurante: establecimiento donde se elaboran y/o expenden alimentos
preparados. En estos establecimientos se puede comercializar bebidas alcoholicas y no

alcohdlicas. También podré ofertar servicios de cafeteria y, dependiendo de la categoria,

podra disponer de servicio de autoservicio.

Segun el Ministerio de Turismo (MINTUR), las cafeterias y restaurantes se

clasificaran de la siguiente manera:
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Los restaurantes se categorizaran en: (5) cinco, (4) cuatro, (3) tres, (2) dosy (1)
un tenedor, siendo (5) cinco tenedores la mayor categoria y un (1) tenedor la menor

categoria.

Para efectos de obtencion del permiso de funcionamiento, otorgado por la ARCSA,
hasta que se efectle el cambio en el sistema de permisos de funcionamiento de la

Agencia; se entenderan como:

e Establecimientos de lujo o primera categoria a las cafeterias que cuenten con
categorizacion del MINTUR como (2) dos tazas;

e Establecimientos de segunda, tercera o cuarta categoria a las cafeterias que cuenten
con categorizaciéon del MINTUR como (1) una taza;

e Establecimientos de lujo a los restaurantes que cuenten con categorizacion del
MINTUR como (5) cinco tenedores;

e Establecimientos de primera categoria a los restaurantes que cuenten con
categorizacién del MINTUR como (4) cuatro tenedores;

e Establecimientos de segunda categoria a los restaurantes que cuenten con
categorizacion del MINTUR como (3) tres tenedores;

e Establecimientos de tercera categoria a los restaurantes que cuenten con
categorizacion del MINTUR como (2) dos tenedores; v,

e Establecimientos de cuarta categoria a los restaurantes que cuenten con

categorizacién del MINTUR como (1) un tenedor.
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Requisitos Obligatorios:
Contar con un NGmero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

Llenar el formulario de solicitud de permiso de funcionamiento seleccionando la
actividad de Restaurantes/Cafeterias, en el sistema de permiso de funcionamiento

(http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/).
Requisitos Especiales:

Para permiso de funcionamiento para Restaurantes/Cafeterias:
1. Ntmero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

2. Contar con la categorizacién otorgada por el Ministerio de Turismo (Mintur)
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CONCLUSIONES

Una vez que se ha llevado a efecto la presente investigacion, se ha podido llegar

a concluir lo siguiente:

e El estudio de mercado ha permitido la determinacion de las caracteristicas del
consumidor tanto del sector local como de la ciudad con dicha informacion se
calcula la demanda insatisfecha y se proyecta la oferta de productos y servicios
esperados por los consumidores. Esta investigacion de mercado, que fue de tipo
de campo permitio también tener un acercamiento con las personas que son
clientes potenciales y al ser escuchados despertd interés por la innovacion en la
idea de negocio propuesta.

e Las caracteristicas diferenciadoras, mediante el estudio técnico, se pudieron
identificar para el Resto Bar y gracias al analisis cualitativo Brown Gibson se
logro establecer el lugar ideal para establecer el local del negocio, siendo un
punto estratégico de movimiento y turismo para la ciudad, este acercamiento con
las personas de la localidad y turistas permitira la afluencia de clientes al local,
contribuyendo a las ventas y obteniendo los beneficios econdmicos proyectados.
De la misma forma, el estudio técnico, contribuye con el primer analisis de los
requerimientos para la implementacion de la propuesta del menu basado en la
comida de autor mediante el correcto establecimiento de procesos internos.

e El estudio administrativo establece la gestion operativa que se ejecuta
diariamente para la elaboracion de los platos ofrecidos en el mend de comida de

autor, procesos y actividades que debe desarrollar el personal de talento humano,
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asi como la planificacion de los puestos de trabajo minimos requeridos y su
respectivo perfil para cumplir con dichas responsabilidades.

e El estudio financiero es parte fundamental del proyecto al igual que los otros
estudios, sin embargo, en éste se determind los valores econdmicos iniciales y el
analisis de la necesidad de financiamiento a través de una entidad financiera para
la inversion inicial necesaria para cubrir la adquisicion de activos y la demanda
de los primeros gastos, asi como también las proyecciones y evaluacion
econdmica en los primeros cinco afios concluyendo con la viabilidad positiva del

proyecto.

Por lo tanto, con la recopilacion de informacion en los diferentes estudios
realizados, las adecuaciones fisicas planeadas, el desarrollo de los requerimientos de
talento humano y la viabilidad econémica se determina que la propuesta de creacion del
Resto Bar en el sector Barbasquillo de la ciudad de Manta basado en la innovacion de
menu con comida de autor es factible porque genera beneficios econémicos a mediano y

largo plazo, asi como contribuye al dinamismo econdmico y turistico de la ciudad.
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RECOMENDACIONES

Mediante los estudios realizados y al culminar la presente investigacion se

sugiere las siguientes recomendaciones:

El estudio de mercado debe buscar la veracidad de la informacién, puesto que, es
el punto clave de partida para el analisis de la demanda insatisfecha, los gustos y
preferencias de los consumidores, el establecimiento del mercado objetivo
también influye en el alto porcentaje que se podria tener como clientes
potenciales.

La macro y micro localizacién inicia por el gusto y condiciones del autor de un
proyecto con idea de negocio, sin embargo, se aconseja hacer uso de analisis
cualitativos a partir de las preferencias de los posibles clientes (mercado
objetivo), con la finalidad de tener un resultado mas imparcial y con
posibilidades alta de exito, puesto que el lugar influye mucho al momento de
escoger un Resto Bar.

Los requerimientos de talento humano deben ser sometidos a analisis riguroso
para poder establecer las prioridades y necesidades con énfasis en el area
operativa, a pesar que ningun area debe fallar, ésta es un area critica que debe
tener especial atencidn por parte de la gestion administrativa.

El estudio financiero permite el calculo de valores econdmicos que luego de la
evaluacion y el célculo de las ratios se consigue determinar la viabilidad del
proyecto, por lo que, es de relevante importancia ubicar los valores exactos

iniciales para que luego las proyecciones sean las méas cercanas a la realidad,
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teniendo en cuenta que mientras se proyecta a afios mas lejanos menos precisa

serd la informacidn por lo que cinco afios es el tiempo maximo ideal.



Capitulo V

5. Propuesta

5.1 Titulo de la propuesta

Estudio de pre factibilidad para la creacién de un resto bar basado en la cocina de

autor en la ciudad de Manta.

5.2 Autor de la propuesta

e Garcia Cedefio Katherin Pierina.

5.3 Empresas Financiadoras

e Ninguna.

5.4 Area de cobertura de la propuesta

La propuesta del proyecto en desarrollo indica que, gracias al método de analisis
cualitativo Brown Gibson, el negocio estara ubicado en el Sector Barbasquillo de la
ciudad de Manta, sector altamente turistico y ampliamente visitado, el restobar esta
dirigido a los ciudadanos mantenses y de ciudades aledafias como Montecristi,
Portoviejo y Jaramijo; al pertenecer a la zona turistica, también se encuentra dirigido a
los turistas que desean pasar un momento agradable, con buena y novedosa comida,

ambiente agradable y espacio de sana diversion.
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5.5 Fecha de presentacion

El proyecto que se esta presentando empezé a desarrollarse en octubre del afio
2022, cumpliendo con el cronograma del proceso de titulacion de la carrera de

Administracion de Empresas de la Universidad San Gregorio de Portoviejo.

5.6 Fecha de terminacion

El proyecto se entregara en febrero de 2023, seglin cronograma de titulacion,

como requisito previo para su defensa.

5.7 Duracion del proyecto

Como se ha mostrado, la duracion del desarrollo del proyecto ha sido desde el
mes de octubre 2022 hasta el mes de febrero 2023, la Universidad San Gregorio de
Portoviejo, cumpliendo con el cronograma planificado que consta de diferentes fases
con sus respectivas aprobaciones, entrega el cronograma de trabajo a la comunidad
universitaria para que, sobre todo, los estudiantes puedan desarrollar y cumplir con los
espacios de tiempo establecidos en su entrega de proyectos con su respectiva propuesta

de negocio.

5.8 Participantes del Proyecto

e Autora del proyecto

e Tutora de Proyecto

e Equipo docente perteneciente al programa de titulacion
e Docentes

e Chef de cocina de autor
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e Turistas
5.9 Objetivo General
Analizar la viabilidad del proyecto mediante el estudio financiero con

proyecciones a corto, mediano y largo plazo en diferentes escenarios para la creacion de

un resto bar basado en la cocina de autor en la ciudad de Manta.

5.10 Objetivos Especificos

e Detallar los items necesarios de un estudio financiero a través de ingresos, gasto
y utilidades proyectados a 5 afios.
e Calcular las proyecciones necesarias en el flujo de caja como insumo para el

establecimiento de la Tasa Interna de Retorno y su periodo de recuperacion de la

inversion realizada.

e Distinguir los porcentajes de cambio en las utilidades a través del analisis de los

escenarios pesimista, moderado y optimista.

5.11 Beneficiario Directo

e Autora del proyecto

5.12 Beneficiarios Indirectos

Tutora del proyecto

Equipo docente de titulacién

Universidad San Gregorio de Portoviejo

Ciudadanos mantenses
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e Turistas locales y extranjeros

5.13 Impacto de la Propuesta

El turismo en la ciudad de Manta, es una de las principales actividades que
dinamizan la economia no solo del sector local sino de la provincia y del pais, dentro de
estas actividades turisticas es degustar los diferentes platos que ofrecen los restaurantes
asi como la busqueda de vivir momentos de sana diversion, el Resto bar enfatiza su
importancia de implementacién porque con su instauracién en el sector Barbasquillo
beneficiara el turismo de la ciudad y mas con el prestigio que se ganara afio a afio, con
mayor énfasis en el desarrollo del arte de cocina de autor como la principal innovacion

que se ofrecera en el sector donde no existe este tipo de competencia.

La contribucion al sector por parte del Resto Bar radica en la oferta de un
espacio de diversion y nueva experiencia en cocina de autor, radica en fomentar el
turismo en Manta, se asegura la visita de personas de todas partes del pais, asi como la
consideracion de visitas de extranjeros, contribuyendo con la satisfaccion de las

necesidades de las personas en general.

5.14 Descripcion de la propuesta

La propuesta que se presenta corresponde a la planeacion del estudio y analisis
para establecer la viabilidad de la creacion de un Resto Bar basado en la cocina de autor
en la ciudad de Manta, luego del estudio de las necesidades insatisfechas de la poblacion
mantense y los turistas que visitan el sector, el beneficio principal responde al turismo y
a la experiencia de degustar platos del arte de cocina de autor como estrategia

diferenciadora y sin competencia en la ciudad. Se ha recabado informacion importante y
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valiosa que corresponde justamente a la oferta y demanda del sector, concluyendo que

es necesaria la implementacion del Resto Bar.

Para el estudio financiero se consideré como fuente de informacion valida la
informacion publicada por el Banco Central del Ecuador, asi como el Instituto Nacional

de Estadisticas y censo.

El desarrollo de la propuesta y las especificaciones del estudio y evaluacion

financiera se muestran a continuacion:

Tabla 1l

Datos del Emprendimiento

NOMBRE DEL EMPRENDIMIENTO Resto Bar
TASA DE CRECIMIENTO PRODUCCION 2.80%
TASA DE CRECIMIENTO DEL PVP 0.72%
TASA DE INFLACION 3.58%

Fuentes: (Camara de Industrias y Produccién , 2021); (Datosmacro.com, 2022); tomado

del Banco Central del Ecuador.

La tabla muestra informacidn respecto a la tasa de crecimiento econdémico que se
proyecta con el 2.80% anual; se tiene también una tasa de crecimiento del PVP del 0.72%.
La tasa de inflacién tiene un porcentaje del 3.58%, con estos datos proporcionados se han

realizado los céalculos relacionados al estudio financiero.



Tabla 2

Descripcion de la tasa
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PLAZO PRESTAMO EN

MESES

TASA INTERES ANUAL

TASA DE DESCUENTO

60

TASA EFECTIVA
15.00% MENSUAL
TASA INTERNA DE

5.14% RETORNO

1.17%

31.97%

Las condiciones econdmicas de la autora no permiten solventar la inversion

completa por lo que, es necesaria la financiacion por intermedio de una entidad

bancaria, misma que va a efectuarse a un plazo de 60 meses, cuya tasa de interés anual

es de 15.00%, con una tasa de descuento del 5.14%, una tasa efectiva mensual de 1.17%

y una tasa interna de retorno de 31.97%.

5.14.1 Ingresos

Tabla 3

Comercializacién en cantidad mensual y anual

DESCRIPCION MES1 MES2 MES3 MES4 MES5 MES6 MES7 MESS8

Entrada
Plato fuerte
Postres
Otros
TOTAL

892
2,476
152
80
3,600

892
2,476
152
80
3,600

892 892
2476 2476 2,

152 152

80 80
3,600 3,600 3,

892 892
476 2,476
152 152

80 80
600 3,600

892
2,476
152
80
3,600

892
2,476
152
80
3,600

DESCRIPCION MES9

Entrada 892
Plato fuerte 2,476
Postres 152
Otros 80

TOTAL 3,600

MES10 MES11 MES12 ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5

892
2,476
152
80
3,600

892
2,476
152
80
3,600

892
2,476
152
80
3,600

10,704
29712
1,824
960
43,200

11,004
30,544
1,875
987
44,410

11,312
31,399
1,928
1015
45,653

11,629
32,278
1,982
1043
46,931

11,954
33,182
2,037
1,072
48,245
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La tabla muestra la comercializacion de las categorias de producto que se
ofrecera en el Resto Bar como lo son la entrada, el plato fuerte, postres y otros en
unidades producidas en el primer afio mensualizado y luego la proyeccién de los cinco

primeros afos teniendo en cuenta la tasa de porcentaje de crecimiento.



Tabla 4

Proyeccién de Ingresos (USD)
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DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Entrada 10,704 11,004 11,312 11,629 11,954
PVP $ 6,00 $ 6,04 $ 6,09 $6,13 $6,17
INGRESO DE ENTRADA $64,224.00  $66,497.63 $68,851.75  $71,289.22 $73,812.97
Plato fuerte 29,712 30544 31399 32278 33182
PVP $12.00 $12,09 $12,17 $12,26 $12,35
INGRESO DE PLATOS FUERTES  $356,544.00 $369.166,23  $382.235,30 $395,767.04 $409,777.83
Postres 1,824 1,875 1,928 1,982 2,037
PVP $ 2,50 $2,52 $ 2,54 $2,55 $2,57
INGRESOS DE POSTRES $ 4,560.00 $4,721.43 $ 4,888.58 $5,061.64 $5,240.83
Otros 960 987 1015 1043 1072
PVP $5.00 $5.04 $5.07 $5.11 $5.15
INGRESO DE OTROS $ 4,800.00 $ 4,969.93 $5,145.87 $5,328.04 $5,516.66
INGRESOS TOTALES $430,128.00 $445355.22 $461,121.51 $477,445.95 $ 494,348.30

La tabla, muestra el detalle de cantidades producidas con proyeccion en los primeros cinco afios, respecto a la entrada,

plato fuerte, postres y otros, se tiene también el precio unitario de venta y con ello el calculo anual y su crecimiento en los

afios siguientes a través del producto entre unidades y el precio, para luego tener el total con relacién a dichos valores de

todos los ingresos.



5.14.2 Costo de materiales directos

Tabla5s

Costos y gastos
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MATERIA PRIMA MENSUAL

Entrada
, COSTO
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
Mariscos 446 $4.48 $1,998.08
Gaseosas 0 $0.84 $0.00
Cerveza 0 $2.50 $0.00
Chifles 160.56 $5.60 $899.14
Aceites 44.6 $11.20 $499.52
Salsa de tomate 89.2 $4.48 $399.62
Mostaza 89.2 $4.48 $ 399.62
Vegetales 446 $1.12 $499.52
Frutas 44.6 $0.56 $24.98
COSTO VARIABLE TOTAL $4,720.46
COSTO VARIABLE UNITARIO $5.29
MATERIA PRIMA MENSUAL
) Plato fuerte
DESCRIPCION COSTO
CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL

Mariscos 2,476 $4.48 $11,092.48
Gaseosas 2,476 $0.84 $2,079.84
Cerveza 0 $2.50 $0.00
Chifles 445.68 $5.60 $2,495.81
Aceites 123.8 $11.20 $1,386.56
Salsa de tomate 247.6 $4.48 $1,109.25
Mostaza 247.6 $4.48 $1,109.25
Vegetales 247.6 $1.12 $277.31
Frutas 0 $0.56 $0.00
COSTO VARIABLE TOTAL $ 19,550.50

COSTO VARIABLE UNITARIO

$7.90
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MATERIA PRIMA MENSUAL

Postres
COSTO
DESCRIPCION CANTIDAD — ynjTARI0  COSTOTOTAL
Mariscos 0 $4.48 $0.00
Gaseosas 0 $0.84 $0.00
Cerveza 0 $2.50 $0.00
Chifles 0 $5.60 $0.00
Aceites 7.6 $11.20 $85.12
Salsa de tomate 0 $4.48 $0.00
Mostaza 0 $4.48 $0.00
Vegetales 0 $1.12 $0.00
Frutas 152 $0.56 $85.12
COSTO VARIABLE TOTAL $170.24
COSTO VARIABLE UNITARIO $1.12
MATERIA PRIMA MENSUAL
Otros
COSTO

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
Mariscos 0 $4.48 $0.00
Gaseosas 80 $0.84 $67.20
Cerveza 80 $2.50 $200.00
Chifles 0 $5.60 $0.00
Aceites 4 $11.20 $44.80
Salsa de tomate 8 $4.48 $35.84
Mostaza 8 $4.48 $35.84
Vegetales 8 $1.12 $8.96
Frutas 80 $0.56 $44.80
COSTO VARIABLE TOTAL $437.44
COSTO VARIABLE UNITARIO $5.47

Las tablas muestran los costos de materia prima calculados, segun la necesidad

de los productos que se ofertan por lo que se puede determinar el coste total variable

segun la descripcion de los componentes de los productos, con ello se relaciona los
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valores que son requerimientos para pagar su adquisicion y generar ingresos para que

sean auto sustentado.

Tabla 6

Sueldo y salarios

APORTE 3 GASTO
CARGO  SUELDO 13r0 14t A o808 To = VACACIONES , 870
Chef $
$600.00 $50.00 37.50 $72.90  $50.00 $25.00 $835.40
Auxiliar de $
cocina $450.00 $37.50 37.50 $54.68  $37.50 $18.75 $635.93
$
Mesero 1 $450.00 $37.50 37.50 $54.68  $37.50 $18.75 $635.93
$
Mesero 2 $450.00 $37.50 37.50 $54.68  $37.50 $18.75 $635.93
. $
Administrador ¢ 46 09 $37.50  37.50 $5468  $37.50 $18.75 $635.93
Cajero $
$450.00 $37.50 37.50 $54.68  $37.50 $18.75 $635.93
Auxiliar $
limpieza $450.00 $37.50 37.50 $54.68  $37.50 $18.75 $635.93
GASTO SUELDOS $ $
Y SALARIOS $3.300.00 275.00 26250  $400.95 $275.00 $137.50 $4.650.95

La tabla de sueldos y salarios muestra la descripcion de los rubros que perciben
los colaboradores pertenecientes tanto a la mano de obra directa como indirecta, incluye
los valores y beneficios que por Ley les corresponden, dentro de esta mano de obra se
encuentran: el chef que tendra un auxiliar de cocina, un mesero, un auxiliar de limpieza

y desde la parte administrativa estaran un cajero y el administrador.

Tabla 7

Gasto mensual de la mano de obra

MANO DE OBRA INDIRECTA $ 3,179.63
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La tabla muestra el valor total de la mano de obra indirecta y su gasto total
mensual, por definicion se conoce que la mano de obra indirecta es aquella que no
contribuye operativamente a la elaboracion del producto, por lo tanto, de la tabla
anterior, pertenecen a la mano de obra indirecta todos excepto el chef y el auxiliar de

cocina.

Tabla 8

Servicios basicos de la empresa

Servicios basicos Unidad Valor Unit.

Agua Mes $ 20.00
Energia eléctrica Mes $ 60.00
Teléfono celular Mes $ 25.00
Total gasto servicios basicos $ 105.00

Los servicios basicos de la empresa se muestran en la tabla, donde se puede

observar los gastos mensuales que consumiria su utilizacion en el Resto Bar.

Tabla 9

Transporte y publicidad

Gastos de Publicidad Cantidad Valor Unit. Total
Publicidad 1 $ 200.00 $ 200.00
Total 1 $ 200.00 $ 200.00
Transporte mensual Cantidad  Valor Unit. Total
Transporte 1 $ 100.00 $ 100.00

Los gastos de transporte y publicidad mostrados en la tabla establecen dichos
rubros como valores mensuales en los que se debe incurrir para hacer uso de dichos

servicios de beneficio para el Resto Bar.



Tabla 10

Gastos de depreciacion mensual

DESCRIPCION

GASTO MENSUAL

Gasto de Depreciacion Mensual

1,340.33
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La tabla muestra el valor de gasto mensual por concepto de depreciacidn por un valor de

$ 1,340.33.

Tabla 11

Estado de costos de produccion proyectados

Materia Prima Directa
Inventario Inicial de Materia Prima

Compras
Fletes

Material Disponible

Menos: Inventario Final

Material Utilizado en Produccion
Menos: Inventario Final de Materia Prima

Materia Prima Directa (Utilizada)

Mano de Obra Directa

Sueldos de Fabricacién

Menos: Mano de Obra Indirecta
Mano de Obra Directa

Mano de Obra Indirecta

Servicios Basicos

Transporte

Publicidad

Depreciacién

Costos Indirectos de Fabricacion
Costos de Productos Fabricados

Unidades Producidas
COSTO UNITARIO DE PRODUCCION

24,878.64
- 24,878.64
24,878.64

24,878.64

1,471.33

3,179.63
105.00
100.00
200.00

1,340.33

24,878.64

1,471.33

3,584.63
29,934.59
3,600.00

$ 8.32
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El estado de costos de produccion proyectados se muestra los valores
correspondientes a la parte operativa y de gestion para la elaboracion y entrega del
producto a los clientes, con las categorias correspondientes a la materia prima utilizada,
la mano de obra, servicios contratados con ello se realiza el calculo del costo unitario de

produccién, siendo $ 8.32.

Tabla 12

Gastos totales

DESCRIPCION MENSUAL ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

GASTO SUELDOS Y

SALARIOS $63593 $7,631.10 $7,904.29 $8,187.27 $8,480.37 $8,783.97
GASTO SERVICIOS

BASICOS $105.00 $1,26000 $1,30511 $1,351.83 $1,400.23 $1,450.35
GASTO COMBUSTIBLE $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
GASTO TRANSPORTE $100.00 $1,20000 $1,24296 $1,287.46 $1,33355 $1,381.29
GASTO ARRIENDO $200.00 $2,400.00 $248592 $257492 $2667.10 $2,762.58
GASTO PUBLICIDAD $200.00 $2,400.00 $248592 $257492 $2667.10 $2,762.58
OTROS GASTOS $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
SUBTOTAL GASTOS $1,240.93 $14,891.10 $15/424.20 $15976.39 $16,548.34 $17,140.77
% IMPREVISTOS 3%

TOTAL DE GASTOS $1,278.15 $15,337.83 $15,886.93 $16,455.68 $17,044.79 $17,655.00
COSTO FI1JO UNITARIO $0.36 $0.36 $0.36 $0.36 $0.37

La tabla de gastos totales muestra el resumen de los calculos anteriores

realizados para poder relacionarlos y tener el total de gastos y el costo fijo unitario.



Tabla 13
Depreciacion y Amortizacion

GASTO DEPRECIACION Y AMORTIZACION
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] ANOS

DESCRIPCION DEPRECIACION
ACTIVO FIJO
EDIFICIO 20
VEHICULO 5
MAQUINARIA Y EQUIPOS 10
HERRAMIENTAS 5
EQUIPOS DE COMPUTACION 3
EQUIPOS DE OFICINA 10
MUEBLES Y ENSERES 10
OTROS ACTIVOS FIJOS 2

TOTAL DEPRECIACION

ACTIVO DIFERIDO

GASTO DE CONSTITUCION 5
TOTAL AMORTIZACION

$10,011.00
$0.00
$422.00
$70.90
$280.00
$0.00
$5,200.00
$ 100.00

$ 16,083.90

$20.00
$20.00

$ 10,011.00
$0.00
$422.00
$70.90
$280.00
$0.00

$ 5,200.00
$ 100.00

$ 16,083.90

$20.00
$20.00

$10,011.00
$0.00
$422.00
$70.90

$ 280.00
$0.00

$ 5,200.00
$0.00

$ 15,983.90

$20.00
$ 20.00

ANO 4

$ 10,011.00
$0.00
$422.00
$70.90
$0.00
$0.00

$ 5,200.00
$0.00

$ 15,703.90

$20.00
$ 20.00

ANO 5

$10,011.00
$0.00
$422.00
$70.90
$0.00
$0.00
$5,200.00
$0.00

$ 15,703.90

$20.00
$ 20.00

Los gastos de depreciacion y amortizacion mostrados en la tabla son calculados a partir de los valores recabados de los

requerimientos de adquisicion de activos.
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Tabla 14

Inversion de la propuesta

INVERSION

DESCRIPCION ANO 0 ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5 TOTAL
CAPITAL DE TRABAJO $ 26,156.79 $ 26,156.79
ACTIVO FIJO $ 257,834.50 $ 257,834.50
EDIFICIO $200,220.00 $200,220.00
VEHICULO $0.00
MAQUINARIA Y EQUIPOS $4,220.00 $4,220.00
HERRAMIENTAS $ 354.50 $ 354.50
EQUIPOS DE COMPUTACION $840.00 $840.00
EQUIPOS DE OFICINA $0.00
MUEBLES Y ENSERES $52,000.00 $52,000.00
TERRENO $0.00
OTROS ACTIVOS FIJOS $200.00 $200.00
ACTIVO DIFERIDO $100.00 $100.00
GASTO DE CONSTITUCION $100.00 $100.00
OTROS ACTIVOS $ 100.00 $ 100.00
MARCAS Y PATENTES $100.00 $100.00
INVERSION TOTAL $284,191.29 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $284,191.29

La inversion total para el proyecto de creacion del Resto Bar esta mostrada en la tabla, teniendo un total de $

284,191.29 que invertir para cumplir con la implementacion del negocio.



133

Tabla 15

Inversion por participacion

INVERSION
DESCRIPCION % PARTICIPACION
CAPITAL DE TRABAJO 9.20%
ACTIVO FIJO 90.73%
ACTIVO DIFERIDO 0.04%
OTROS ACTIVOS 0.04%
TOTAL 100.00%

La inversion por participacion se muestra en la tabla con los porcentajes
correspondientes, cuyo porcentaje mas alto es de 90.73% Yy los porcentajes minoritarios

corresponden el 9.20% de capital de trabajo, 0.04% los activos diferidos y otros activos.

5.14.2.1 Capital de trabajo y estructura del costo unitario y total

Tabla 16

Capital de trabajo

DESCRIPCION PREVISION TOTAL MES TOTAL

MATERIA PRIMA 1 $24,878.64 $24,878.64
GASTOS 1 $1,278.15 $1,278.15
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 1 $26,156.79 $ 26,156.79

La tabla muestra el capital de trabajo y los valores correspondientes de materia

prima siendo un total mensual de $ 24,878.64, gastos $ 1,278.15 haciendo un total $

26,156.79.



Tabla 17

Estructura del costo unitario
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DESCRIPCION
COSTO VARIABLE UNITARIO
COSTO FIJO UNITARIO
COSTO TOTAL UNITARIO

PVP
% UTILIDAD

Entrada Plato fuerte Postres
$5.29 $790 $112
$0.36 $0.36 $0.36
$5.65 $825 $1.48
$6.00 $12.00 $250
6.25% 45.44% 69.49%

Otros

$5.47
$0.36
$5.82
$5.00

-14.13%

La estructura del costo unitario, asi como se muestra en la tabla, se puede

apreciar el céalculo de cada costo unitario de los productos ofertados, asi como el

porcentaje de utilidad.

Tabla 18

Financiamiento

DESCRIPCION
CAPITAL DE TRABAJO
ACTIVO FIJO
EDIFICIO
VEHICULO
MAQUINARIA Y EQUIPOS
HERRAMIENTAS
EQUIPOS DE COMPUTACION
EQUIPOS DE OFICINA
MUEBLES Y ENSERES
TERRENO
OTROS ACTIVOS FIJOS
ACTIVO DIFERIDO
GASTO DE CONSTITUCION
OTROS ACTIVOS
MARCAS Y PATENTES
FINANCIAMIENTO TOTAL
% PARTICIPACION

INVERSION
$ 26,156.79
$ 257,834.50
$ 200,220.00
$0.00
$4,220.00
$ 354.50
$ 840.00
$0.00
$52,000.00
$0.00
$200.00
$ 100.00
$ 100.00
$ 100.00
$ 100.00
$284,191.29
100.00%0

PROPIA DONACION
$ 1,000.00

$ 257,834.50 $0.00

$ 100.00 $0.00

$0.00

$ 258,934.50 $0.00

91.11% 0.00%

PRESTAMO
$ 25,156.79
$0.00
$200,220.00
$0.00
$4,220.00
$ 354.50
$ 840.00
$0.00
$52,000.00
$0.00
$ 200.00
$0.00
$ 100.00
$ 100.00
$100.00
$ 25,256.79
8.89%
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La tabla muestra dentro del calculo que para la adquisicién de activos se debe
tener una inversion de $ 284,191.29; valor que en su mayor parte va a ser financiada por

la autora, con un porcentaje del 91.11%.

Tabla 19

Financiamiento (participacion)

DESCRIPCION % PARTICIPACION

PROPIA 91.11%
DONACION 0.00%
PRESTAMO 8.89%
TOTAL 100.00%

La participacion en el financiamiento, como muestra la tabla, mayormente es por

cuenta propia, con un porcentaje de 91.11% y de préstamo apenas el 8.89%.

5.14.3 Préstamo del proyecto (tabla de amortizacion)

Tabla 20

Tabla de Amortizacién

CAPITAL . CAPITAL

No. INSOLUTO INTERES CUOTA PAGADO
1 $ 25,256.79 $ 295.88 $ 588,44 $292.56
2 $ 24,964.23 $292.45 $ 588,44 $295.99
3 $ 24,668.25 $ 288.99 $ 588,44 $299.45
4 $24,368.79 $ 285.48 $ 588,44 $302.96
5 $ 24,065.83 $281.93 $ 588,44 $ 306.51
6 $ 23,759.32 $278.34 $ 588,44 $310.10
7 $ 23,449.22 $274.71 $ 588,44 $313.73
8 $23,135.49 $271.03 $ 588,44 $317.41
9 $22,818.08 $267.31 $ 588,44 $321.13
10 $22,496.95 $ 263.55 $ 588,44 $324.89
11 $22,172.06 $259.74 $ 588,44 $328.70
12 $21,843.36 $ 255.89 $ 588,44 $332.55
13 $21,510.82 $252.00 $ 588,44 $336.44
14 $21,174.38 $ 248.06 $ 588,44 $340.38



15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59

$20,833.99
$20,489.62
$20,141.21
$19,788.73
$19,432.11
$19,071.32
$ 18,706.30
$ 18,337.00
$17,963.38
$ 17,585.37
$17,202.95
$16,816.04
$ 16,424.60
$ 16,028.57
$ 15,627.90
$ 15,222.54
$14,812.43
$ 14,397.52
$13,977.75
$ 13,553.05
$ 13,123.39
$ 12,688.69
$ 12,248.89
$11,803.95
$ 11,353.79
$ 10,898.36
$ 10,437.59
$9,971.43
$ 9,499.80
$ 9,022.65
$8,539.91
$ 8,051.52
$ 7,557.40
$ 7,057.50
$6,551.73
$ 6,040.05
$5,522.37
$ 4,998.62
$4,468.74
$ 3,932.65
$3,390.28
$2,841.56
$2,286.41
$1,724.75
$1,156.52

$ 244.07
$ 240.03
$235.95
$231.82
$ 227.65
$223.42
$219.14
$214.82
$210.44
$ 206.01
$201.53
$ 197.00
$192.41
$187.77
$ 183.08
$178.33
$173.53
$ 168.67
$ 163.75
$ 158.77
$ 153.74
$ 148.65
$ 143.49
$ 138.28
$133.01
$ 127.67
$122.28
$116.81
$111.29
$ 105.70
$ 100.04
$94.32
$88.53
$82.68
$76.75
$70.76
$ 64.69
$ 58.56
$52.35
$ 46.07
$39.72
$33.29
$26.79
$20.21
$ 13.55

$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44
$ 588,44

$ 344.37
$348.41
$352.49
$ 356.62
$360.79
$ 365.02
$369.30
$373.62
$378.00
$382.43
$386.91
$391.44
$396.03
$ 400.67
$ 405.36
$410.11
$414.91
$419.77
$ 424.69
$ 429.67
$434.70
$439.79
$444.95
$450.16
$455.43
$ 460.77
$ 466.16
$471.63
$477.15
$482.74
$ 488.40
$494.12
$499.91
$ 505.76
$511.69
$517.68
$523.75
$529.88
$536.09
$ 542.37
$ 548.72
$ 555.15
$ 561.65
$ 568.23
$574.89
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60 $,581.63 $6.81 $ 588,44 $ 581.63
TOTAL $10,049.60  $35,306.39 $ 25,256.79

La amortizacion del préstamo a realizarse, se muestra en la tabla, teniendo en
consideracion gque seran 60 cuotas fijas de pago con un valor de $ 588.44; dato que se
establece para considerar los calculos pertinentes sobre todo el punto de equilibrio para

sustentar este rubro.

Tabla 21

Resumen tabla de amortizacion Resto Bar

CAPITAL 2 CAPITAL
No. INSOLUTO INTERES CUOTA PAGADO
1 $ 25,256.79 $ 3,315.30 $7,061.28 $3,745.98
2 $21,510.82 $2,753.41 $7,061.28 $4,307.87
3 $ 17,202.95 $2,107.23 $7,061.28 $ 4,954.05
4 $ 12,248.89 $1,364.12 $7,061.28 $5,697.16
5 $6,551.73 $ 509.54 $7,061.28 $6,551.73
TOTAL $ 10,049.60 $ 35,306.39 $ 25,256.79

En el resumen de la tabla de amortizacion del préstamo para el Resto Bar, se
observa los datos globales por afio durante 5 afios que es el tiempo de duracion del

financiamiento.



5.14.4 Estado Financiero

Tabla 22

Estado de situacion financiero proyectado Resto Bar
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DESCRIPCION
ACTIVO
CORRIENTE
CAJA/BANCOS
F1JO
EDIFICIO
DEP. AC. EDIFICIO
VEHICULO
DEP. AC. VEHICULO
MAQUINARIA Y EQUIPOS
DEP. AC. MAQUINARIA Y EQUIPOS
HERRAMIENTAS
DEP. AC. HERRAMIENTAS
EQUIPOS DE COMPUTACION
DEP. AC. EQUIPOS DE COMPUTACION
EQUIPOS DE OFICINA
DEP. AC. EQUIPOS DE OFICINA
MUEBLES Y ENSERES
DEP. AC. MUEBLES Y ENSERES
TERRENO
OTROS ACTIVOS FIJOS
DEP. AC. OTROS ACTIVOS FIJOS
DIFERIDO
GASTO DE CONSTITUCION
AMORT. AC. GASTO DE CONSTITUCION
OTROS ACTIVOS
MARCAS Y PATENTES / SOFTWARE

ANO 0
$285,291.29
$26,156.79
$ 26,156.79
$ 257,834.50
$200,220.00
$0.00
$4,220.00
$ 354.50
$ 840.00
$0.00
$52,000.00

$0.00
$ 200.00

$ 100.00
$ 100.00

$ 1,200.00
$ 1,200.00

ANO 1
$386.571,11
$ 143.540,51
$ 143.540,51
$ 241.750,60
$ 200.220,00
-$10.011,00

$ 0,00
$0,00
$4.220,00
-$ 422,00
$ 354,50
-$ 70,90

$ 840,00
-$ 280,00
$0,00
$0,00

$ 52.000,00
-$5.200,00
$0,00

$ 200,00
-$ 100,00
$ 80,00

$ 100,00
-$ 20,00
$1.200,00
$1.200,00

ANO 2
$ 469.106,33
$242.179,63
$242.179,63
$ 225.666,70
$ 200.220,00
-$20.022,00
$ 0,00
$0,00
$4.220,00
-$ 844,00
$ 354,50
-$ 141,80
$ 840,00
-$ 560,00
$0,00
$0,00
$ 52.000,00
-$ 10.400,00
$0,00
$ 200,00
-$ 200,00
$ 60,00
$ 100,00
-$ 40,00
$ 1.200,00
$ 1.200,00

ANO 3
$ 554.688,19
$ 343.765,39
$ 343.765,39
$209.682,80
$ 200.220,00
-$30.033,00
$ 0,00
$0,00
$4.220,00
-$1.266,00
$ 354,50
-$ 212,70
$ 840,00
-$ 840,00
$0,00
$0,00
$ 52.000,00
-$ 15.600,00
$0,00
$ 200,00
-$ 200,00
$ 40,00
$ 100,00
-$ 60,00
$1.200,00
$1.200,00

ANO 4
$644.073,20
$ 448.874,30
$ 448.874,30
$ 193.978,90
$ 200.220,00
-$ 40.044,00

$ 0,00
$0,00
$4.220,00

-$1.688,00

$ 354,50

-$ 283,60

$ 840,00

-$ 840,00
$0,00

$ 0,00

$ 52.000,00
-$ 20.800,00
$0,00

$ 200,00

-$ 200,00

$ 20,00

$ 100,00

-$ 80,00
$1.200,00
$1.200,00

ANO 5
$ 736.953,94
$ 557.478,94
$ 557.478,94
$178.275,00
$ 200.220,00
-$ 50.055,00
$ 0,00
$0,00
$4.220,00
-$2.110,00
$ 354,50
-$ 354,50
$ 840,00
-$ 840,00
$ 0,00
$ 0,00
$ 52.000,00
-$ 26.000,00
$ 0,00
$ 200,00
-$ 200,00
$ 0,00
$ 100,00
-$ 100,00
$ 1.200,00
$ 1.200,00



PASIVO
PASIVO CORRIENTES
15% EMPLEADOS

IMPUESTO A LA RENTA 0%
PASIVO NO CORRIENTES
PRESTAMO A LARGO PLAZO
PATRIMONIO

CAPITAL SOCIAL

UTILIDAD RETENIDA
UTILIDAD DEL EJERCICIO
PASIVO Y PATRIMONIO

$ 25,256.79

$ 25,256.79
$ 25,256.79
$ 258,934.50
$ 258,934.50

$284,191.29

$36,034.91 $32,409.86

14,524.09 15,206.92

$21,510.82 $17,202.95
$21,510.82 $17,202.95
$341,237.69 $427,410.22
$ 258,934.50 $ 258,934.50
$82,303.19

$82,303.19 $86,172.53
$377,272.60 $ 459,820.08

$ 28,186.79

15,937.90

$12,248.89
$12,248.89
$517,724.99
$ 258,934.50
$ 168,475.72
$90,314.77
$545,911.78

$ 23,283.38

16,731.64

$6,551.73
$6,551.73
$612,537.63
$ 258,934.50
$ 258,790.49
$94,812.65
$ 635,821.01
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$ 17,522.05

17,522.05

$0.00
$0.00
$711,829.26
$ 258,934.50
$ 353,603.13
$99,291.63
$ 729,351.32

Las proyecciones en cinco afios, mostradas en la tabla, muestran el estado de situacion financiera en los activos,

pasivos y patrimonio del Resto Bar, teniendo en cuenta el crecimiento progresivo afio a afio segun lo calculado. Cabe destacar

que. En atencion a lo sefialado en la normativa tributaria vigente especificamente en la Ley de Régimen Tributario interno

Art. 9. No se considera dentro del balance general el calculo proyectado del impuesto a la renta por cuanto la presente es una

actividad productiva nueva.
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Tabla 23

Estado de Resultados obtenidos Resto Bar

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS OPERATIVOS $430128.00 $44535522 $46112151 $47744595  $494.348.30
VENTAS $430128.00 $44535522  $46112151 $477.44595  $494.348.30
GASTOS OPERATIVOS $320085.41  $34122237  $352.761.61  $36453754  $377.025.07
COSTO VARIABLE TOTAL $208543.68  $30923154  $320302.03 $331,768.85  $343.646.17
GASTO SUELDOS Y SALARIOS $7.631.10 $7.004.29 $38,187.27 $8.480.37 $38.783.97
GASTO SERVICIOS BASICOS $1.260.00 $1,305.11 $1,351.83 $1.400.23 $1.450.35
GASTO COMBUSTIBLE $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
GASTO TRANSPORTE $1.200.00 $1,242.96 $1,287.46 $1,333.55 $1,381.29
GASTO ARRIENDO $2.400.00 $2,485.92 $2,574.92 $2.667.10 $2.762.58
GASTO PUBLICIDAD $2.400.00 $2,485.92 $2,574.92 $2.667.10 $2.762.58
OTROS GASTOS $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
GASTO IMPREVISTOS $446.73 $462.73 $479.29 $ 496.45 $514.22
GASTO DEPRECIACION $16,083.90  $16,083.90  $15983.90  $15,703.90 $ 15,703.90
GASTO AMORTIZACION $20.00 $ 20.00 $20.00 $20.00 $20.00
UTILIDAD/PERDIDA OPERATIVA  $100,14259  $104,132.85 $108359.80 $112,90841  $117,323.23
GASTO FINANCIERO $3.315.30 $2.753.41 $2,107.23 $1,364.12 $509.54
UTILIDAD/PERDIDA BRUTA $06827.28 $101.37944  $106252.67 $111.54429  $116.813.69
15% EMPLEADOS $14524.00  $1520692  $15937.90  $16,731.64 $17.522.05
IMPUESTO A LA RENTA 0% $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
UTILIDAD/PERDIDA DEL $82,303.19  $86,17253  $90,31477  $94.812.65 $99,291.63

EJERCICIO
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La tabla muestra el estado de resultados del Resto Bar, donde se tiene la proyeccidn a cinco afios de los calculos de los

ingresos, gastos, pago de impuestos correspondientes y la utilidad respectiva. Los ingresos operativos, por ejemplo, inician en

un primer afio con un valor de $ 430,128.00 y al término de los cinco afios, alcanza un valor de $ 494,348.30; este

crecimiento, asi como en los otros rubros, permiten que la utilidad aumente periddicamente.

5.14.5 Flujo de Caja
Tabla 24

Flujo de Caja Resto Bar

DESCRIPCION
FUENTES
VENTAS
APORTE DE CAPITAL
PRESTAMO
UsosS
PARA INVERSION
CAPITAL DE TRABAJO
ACTIVO FIJO
ACTIVO DIFERIDO
OTROS ACTIVOS
PARA COSTOS Y GASTOS
COSTO VARIABLE TOTAL
GASTO SUELDOS Y SALARIOS
GASTO SERVICIOS BASICOS
GASTO COMBUSTIBLE
GASTO TRANSPORTE

ANO O
$284,191.29

$ 258,934.50
$ 25,256.79
$284,191.29
$284,191.29
$ 26,156.79
$ 257,834.50
$ 100.00

$ 100.00

ANO 1
$430,128.00
$430,128.00

$ 335,466.88
$0.00
$0.00
$0.00
$0.00
$0.00

$ 335,466.88

$ 298,543.68

$7,631.10
$1,260.00

$0.00
$1,200.00

ANO 2
$ 445,355.22
$ 445,355.22

$ 347,386.67
$0.00
$0.00
$0.00
$0.00
$0.00

$ 347,386.67

$ 309,231.54

$7,904.29
$1,305.11

$0.00
$1,242.96

ANO 3
$461,121.51
$461,121.51

$ 359,756.89
$0.00
$0.00
$0.00
$0.00
$0.00

$ 359,756.89

$ 320,302.03

$8,187.27
$1,351.83

$0.00
$1,287.46

ANO 4
$477,445.95
$477,445.95

$ 372,606.56
$0.00
$0.00
$0.00
$0.00
$0.00

$ 372,606.56

$ 331,768.85

$ 8,480.37
$1,400.23

$0.00
$1,333.55

ANO 5
$494,348.30
$494,348.30

$ 385,884.50
$0.00
$0.00
$0.00
$0.00
$0.00

$ 385,884.50

$343,646.17

$8,783.97
$ 1,450.35

$0.00
$1,381.29
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GASTO ARRIENDO $2,400.00 $2,485.92 $2574.92 $2,667.10 $2,762.58
GASTO PUBLICIDAD $2,400.00 $2,485.92 $257492 $2,667.10 $2,762.58
OTROS GASTOS $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
GASTO IMPREVISTOS $ 446.73 $462.73 $479.29 $ 496.45 $514.22
GASTO FINANCIERO $3,315.30 $2,753.41 $2,107.23 $1,364.12 $509.54
15% EMPLEADOS $14524.09 $15,206.92 $15937.90 $16,731.64 $17,522.05
IMPUESTO A LA RENTA 0% $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
PAGO DE CAPITAL PRESTAMO $3,745.98  $4,307.87 $4,954.05 $5,697.16 $6,551.73
FLUJO DE EFECTIVO $0.00 $94,661.12 $97,968.55 $101,364.62 $104,839.39 $108,463.80
EFECTIVO INICIAL $ 26,156.79 $26,156.79 $120,817.91 $218,786.46 $320,151.08 $424,990.47
EFECTIVO FINAL $ 26,156.79 $120,817.91 $218,786.46 $320,151.08 $424,990.47 $533,454.26

El flujo de caja del Resto Bar proyectado, muestra en la tabla el dinamismo del dinero, asi como su crecimiento en
cada caso desde que inicia en el primer afio hasta el calculo realizado en el quinto afio, teniendo inicialmente $ 26,156.79

hasta llegar en el quinto afio un valor de $ 533,454.26.
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5.14.6 Evaluacién econémica

Tabla 25

Punto de nivelacion de la Entrada

VOLUMEN 21,664
INGRESO $129,981.64
PRECIO $6.72
CAPACIDAD UTILIZADA 202.39%
Tabla 26

Punto de nivelacion del Plato Fuerte

VOLUMEN 3,737
INGRESO $ 48,537.45
PRECIO $8.41
CAPACIDAD UTILIZADA 12.58%
Tabla 27

Punto de nivelacion de Postres

VOLUMEN 11,114
INGRESO $27,785,93
PRECIO $9,53

CAPACIDAD UTILIZADA 609.34%
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Tabla 28

Punto de nivelacion de Otros

VOLUMEN 32,773
INGRESO $ 163,865.74
PRECIO $21.44
CAPACIDAD UTILIZADA 3,413.87%

La evaluacion econdmica se mostrd en las tablas la descripcion detallada En las
tablas mostradas de evaluacion econémica se han detallado la cantidad producida por
cada producto que se ofrece, que en este caso son: la Entrada, el plato fuerte, el postre y
otros, luego el ingreso proyectado, su precio y la capacidad utilizada a partir de la

cantidad de volumen necesario.

Tabla 29

Punto de equilibrio total

INGRESO ANUAL $21,039.82
INGRESO MENSUAL $1,753.32
INGRESO DIARIO $58.44

El punto de equilibrio total, como se muestra en la tabla detalla que el Resto Bar
debe generar un ingreso anual de $ 21,039.82; para el mes debe ser $ 1,753.32 y un
promedio diario de $ 58.44; dichos valores establecen el marco de referencia para los

controles diarios de las metas a cumplir.



5.14.7 Evaluacién financiera

Tabla 30

Flujo de fondos proyectados Resto Bar
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DESCRIPCION ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
DESVENTAJA -$ 284,191.29
$ $
VENTAJA $0.00 $94,661.12 $97,968.55 101,364.62 104,839.39 $108,463,80
VALOR RESIDUAL $179,475,00
$ $
FLUJO NETO -$284,191.29 $94,661.12 $97,968.55 101,364.62 104,839.39 $ 287,938,80
FLUJO
ACTUALIZADO -$284,191.29 $90,033.40 $88,623.88 $87,213.25 $85,793.14 $224,109,53
VAN $291.581,91
B/C 2.026005774
DESCRIPCION ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
DESVENTAJA -$ 284,191.29
$ $ $
VENTAJA $0.00 $97,976.42 100,721.96 103,471.84 106,203.50 $108,973.34
VALOR RESIDUAL $179,475.00
$ $ $
FLUJO NETO -$284,191.29 $97,976.42 100,721.96 103,471.84 106,203.50 $ 288,448.34
FLUJO
ACTUALIZADO -$284,191.29 $74,243.66 $57,836.20 $45,023.12 $35,017.90 $72,070.42 $0.00 VAN
TIR 31.97%
PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (ANOS) 2 ANOS 11 MESES
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Los valores calculados y su proyeccion mostrados en la tabla, indican que el
negocio del Resto Bar tiene un Valor Actual Neto (VAN) de $291,581.91 y asi
también una Tasa Interna de Retorno (TIR) de 31.97%, dando como resultado un

periodo de recuperacion de la inversion de 2 afios y 11 meses.

5.14.7.1 Valor Actual Neto (VAN)

El valor actual neto, representa un valor de evaluacion econémica, que ante el
0jo de un inversionista es importante y determina parte del futuro y crecimiento del
negocio, cuando el VAN es positivo es indicativo que en el tiempo proyectado se

recuperard la inversion y se obtendran utilidades.

VAN = —A + Ql + Q2 + Q3 + QN
N 1+K?! (1+K?2 (1+K)3 (1 4+ K)o
VAN = —284191.20 4 93,419.08 N 96,696.99 N 100,059.11
- S (1+0.0514)t " (1+0.0514)2 " (1 + 0.0514)3
N 103,494.83
(14 0.0514)*
294,923.65

T ¥ 00514)5

93,419.08 4 96,696.99 4 100,059.11 4 103,494.83
1.0514 1.1054 1.1622 1.2220

294,923.65
1.2848

VAN = —-284,191.29 +

VAN = —284,191.29 + 88,852.08 + 87,473.60 + 86,090.00 + 84,692.85 +
229,546.00

VAN = 291.581,91
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El calculo del Valor Actual Neto, muestra que es de $ 291.581,91; es decir

tiene un valor positivo, que es indicativo de una inversion viable en el negocio del

Resto Bar, se debe tener en consideracion la inversion propia que contribuye a que el

pago de un préstamo sea minimo, asi como los valores econémicos generados por

los intereses del financiamiento.

5.14.7.2 Tasa interna de retorno (TIR)

Para UNIR (2021) La Tasa Interna de Retorno es uno de los métodos de

evaluacion de proyectos de inversion mas utilizados en empresas. Sirve para

determinar la viabilidad a la hora de encarar alternativas de inversion. La tasa interna

de Retorno, segun lo calculado muestra ser positiva y asi con dicho valor también

muestra la capacidad de recuperar la inversion antes del tiempo proyectado.

TR= A+ 2 _, @ , © o
B (1+TIR) " (1+TIR)Z  (1+TIR)3 " (1+TIR)"
TIR = 28419120 4 20065197 9917118 101,660.78
B T T (14 03169) T (1+0.3169)2 1 (1 +0.3169)3
, 10409311
(1 +0.3169)*
294,923.65

+—
(1+ 0.3169)5

TIR = —284,191.29 + 73,393.55 + 57,184.71 + 44,513.84 + 34,610.73
+ 74,463.87

TIR= 0

TIR =31.69 %
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5.14.8 Relacion beneficio/costo

La relacidn beneficio/costo representa la relacion existente entre todos los
costos calculados y los beneficios econdmicos en un lapso de tiempo determinado;
especificamente de los beneficios proyectados en efectivo dividido para los costos
totales calculados en efectivo, en donde interviene el Valor Actual Neto y los

beneficios en el ciclo de vida del proyecto. (MacNeil, 2022)

VNA(tasa de descuento; (Q1 + Q2 + Q3 + Q4 + Q5))
—A

VNA(tasa de descuento; (96,651.97 + 99,171.18 + 101,660.78 + 104,093.11 + 294,923.65))
—153,234.22

VNA(tasa de descuento; (575,773.20))
—284,191.29

RB—203
C_ .

La relacidn beneficio/costo muestra un indice positivo favorable de 2.03, por

lo que es viable la realizacion de la propuesta.

Indicadores o Ratios Financieros
Para Kluwer (2022) los ratios financieros son las relaciones que se pueden
establecer entre las unidades financieras de un estudio de viahilidad e

implementacién de proyectos.
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Grado de apalancamiento operativo (GAO)

ventas — costo variable
GAO =

ventas — costo variable — costo fijos

430,128.00 — 24,878.64

GAD = 430,128.00 — 24,878.64 — 15,337.83

GAO =1.04

El grado de apalancamiento operativo calculado determina que existe un

beneficio de 1,04% por cada unidad de producto vendida.

Grado de apalancamiento financiero (GAF)

utilidades antes del impuesto e interes

~ utilidades antes del impuesto e interes — intereses

96,827.28

GAF = 96,827.28 — 14,524.09

GAF = 1.18

La viabilidad para ejercer financiamiento es viable, puesto que el grado de

apalancamiento financiero es positivo y superior a 1.

Grado de apalancamiento total (GAT)

ventas — costo variable

GAT = - — -
ventas — costo variable — costo fijos — intereses

430,128.00 — 24,878.64
430,128.00 — 24,878.64 — 15,337.83 — 14,524.09

GAT =
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GAT =1.08

El Grado de apalancamiento total calculado muestra que la utilidad es de

1.08% por cada porcentaje de aumento en ventas.

Rotacion de activos totales

ventas
RAT = -
activos totales

_430,128.00
~285,291.29

RAT = 1.51

La rotacién de activos totales indica que el Resto Bar tiene una ganancia de $

1.51 por cada délar de activos que posee.

indice de endeudamiento

__nivel del pasivo

" total de activos

_25,256.79
~285,291.29

IE = 0.09

El indice de endeudamiento indica que el Resto Bar tiene un porcentaje de

9% de solvencia de los activos que posee frente a sus pasivos.

Margen de utilidad bruta

utilidad bruta
MUB=—————
ventas



B 101,379.44
"~ 430,128.00
MUB = 0.24

El margen de utilidad bruta muestra que hay un 24% de utilidad por cada

dolar que vende el Resto Bar.

Margen de utilidad neta

utilidad neta

MUN =
ventas
MUN = 86,172.53
~430,128.00
MUN =0.20

El margen de utilidad neta calculado es del 20% indicativo de la utilidad

generada por las ventas realizadas en Resto Bar.

Rentabilidad econémica (ROA)

utilidad neta
ROA

" total de activos

86,172.53

ROA = 285291.29

ROA = 0,302

151
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La rentabilidad econdmica calculada muestra 30.2% de crecimiento en

utilidades.

Rentabilidad financiera (ROE)

utilidad neta

ROE = - - —
patrimonio de los accionistas

ROE = 86,172.53
"~ 341,237.69
ROE = 0.253

La rentabilidad financiera calculada es del 25.30% que corresponde a los

beneficios segln los recursos que se tiene.

5.15 Importancia

El turismo en la ciudad de Manta es una de las principales actividades de
ingreso econdmico de la ciudad, puesto que, sus playas son altamente visitadas en
todas las épocas del afio. La creacion de un Resto Bar, con temética de cocina de
autor fortalece el turismo, una vez que tenga el prestigio y haya ganado mercado, su
reconocimiento permitird que sea visitado por personas tanto nacionales como
extranjeras, que como es conocido al generar estas visitas también esta asegurando
plazas de trabajo y trabajo indirecto a partir de la afluencia de turistas del sector,
mostrando la relevancia e importancia de su creacion para beneficio propio y

socioecondémico para muchos dedicados al turismo.

En la presente propuesta se ha proyectado los ingresos, gastos y demas rubros
en 5 afios, donde, con los resultados obtenidos se evidencia la recuperacion de la
inversion en corto tiempo, asi como las utilidades que se van generando afio a afio, con

ello se asegura una permanencia en el mercado y crecimiento econémico del mismo.
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En definitiva, la creacion del Resto Bar trae consigo muchos beneficios tanto para la
propietaria del negocio, para sus empleados y colaboradores, asi como también para

la actividad turistica y la experiencia gastrondmica que tendran quienes lo visiten.

5.16 Metas del Proyecto

Establecer las necesidades insatisfechas del mercado a través de la recopilacion

de informacion del sector.

e Beneficiar la actividad turistica con nuevas experiencias para los visitantes
locales y extranjeros.

e Mantener clientes por medio de promociones para el crecimiento econémico y
de prestigio institucional.

e Entregar platos de innovacion gastronomica manteniendo calidad y entrega

favorable de los productos ofertados.

5.17 Finalidad de la propuesta

La finalidad de la propuesta planteada es ofrecer innovacion gastronémica
mediante la cocina de autor, fortaleciendo la actividad turistica y el reconocimiento
no solo del Resto Bar sino que la ciudad de Manta sea nombrada en diferentes partes
del Ecuador y del mundo siendo parte de dicha referencia para las personas de la

localidad, nacionales y extranjeros.
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APENDICE



APENDICE 1: Arbol del Problema: Estudio de pre factibilidad para la creacion del

Fortalecimiento de
competencia de
servicio sustituto

Falta de
posicionamiento

’ No hay motivacion
Empresa fragil en

empresarial
el mercado
l Escasez de Restobares donde se
brinde una experiencia para los
clientes con productos autdctonos
I
Desconocimiento en Falta de recursos
la elaboracién de econémicos

estudio de mercado

Poca disponibilidad de Desconocimiento de

tiempo para fuentes de
investigar financiamiento

Restobar con el arte de la cocina de autor

Poca acogida de
clientes

Mal uso de redes
sociales

-

Desconocimiento de
Estrategias de
marketing

Ausencia de
capacitaciones



APENDICE 2: Formato de Encuesta.

ENCUESTA DIRIGIDA AL CIUDADANO MANTENSE.

OBJETIVO: Recabar informacion respecto a la percepcion de consumidores para la
implementacion de un Resto Bar basado en comida de autor en la ciudad de Manta

Sector Barbasquillo.

INSTRUCCIONES: Conteste el siguiente cuestionario eligiendo la opcidon que mas

se acerque a su criterio.

1. ¢Qué tipo de lugares de reunion prefiere con mayor frecuencia?
Restaurantes
Restobares
Bares
Discotecas
Otros

2. ¢Cbémo considera la demanda de mercado de Restobares en la ciudad de
Manta?
Alta
Media
Baja

3. ¢Cbémo considera la oferta de Restobares en la ciudad de Manta?
Alta
Media

Baja



4. ¢Segun su perspectiva cree que existe una alta competencia de Restobares en
la ciudad de Manta?
Si
No
5. ¢Con que frecuencia asiste a este tipo de locales como Restobares?
Una vez a la semana
Mas de dos veces a la semana
Una vez al mes
Nunca
Otra
6. ¢Qué tipo de servicios debe tener un Restobar para que sea de su agrado?
Buena comida
Buena bebida
Precios aceptables
Musica
Buena atencion
Otra
7. ¢Qué tipo de platos le gustaria consumir en el Restobar?
Entradas
Platos fuertes
Postres

Otros



8. ¢Qué tipo de mariscos prefiere degustar en las preparaciones?
Pescado
Concha
Camaron
Otros
9. ¢Cuanto esta dispuesto a pagar por un plato de comida gourmet con la técnica
de cocina de autor?
$10
$15
$20
Otros
10. ¢ Qué tipos de bebidas consume habitualmente?
Frias
Calientes
Escoja su bebida favorita
Café
Cappuccino
Mocaccino
Cocteles
Cervezas
Vinos
Otros
11. ¢Qué tipo de entretenimiento prefiere en el Restobar?
Musica en vivo

Karaoke



12.

13.

14.

Otros

¢Qué forma de pago utiliza con mayor frecuencia para sus consumos?
Efectivo

Tarjeta de débito

Tarjeta de crédito

Transferencia

Otros

¢Le gustaria que exista un Restobar especializado en comidas y bebidas de
autor basado en mariscos en la Ciudad de Manta?

Si

No

¢Por qué medios le gustaria conocer las novedades de nuestro local?
Redes sociales

Radios

Television

Afiches publicitarios

Otros



APENDICE 3. Formato de la entrevista

OBJETIVO: Recabar informacion cualitativa de emprendedores y propietarios de

negocios similares a un Resto Bar, para conocer sus experiencias

¢En qué afio se cred la empresa?



