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RESUMEN

Un plan de negocios es un documento que facilita informacion para poder realizar
cualquier proyecto econémico, el mismo que consta de una estructura que se debe
cumplir paso a paso para obtener resultados positivos.

Se realiz6é una investigacion no experimental, descriptiva con el objetivo de elaborar
un plan de negocios para la creacion de un restaurante de gastronomia tipica en el
Cantén Sucua, Provincia de Morona Santiago, para lo cual se realizé un estudio de
mercado aplicando una encuesta a la poblacion econémicamente activa de la
Parroquia Sucua, determinando la aceptabilidad de la gastronomia tipica del lugar
y la viabilidad del proyecto. Se determind la ubicacién tomando en cuenta diferentes
factores, ubicandose en el Barrio La Cruz, calle 17 entre Sy T. En el estudio técnico
se establecié el tamafio, los activos fijos, corrientes, mano de obra directa e
indirecta, necesarios para el funcionamiento del restaurante; en el estudio legal se
detallaron los requisitos y tramites necesarios, analizandose también el impacto
ambiental del proyecto, desarrollando medidas de mitigaciébn para disminuir la

contaminacion ambiental.

Por ultimo, se determind el estudio econdémico y financiero, con una inversion de
$96.840,78 (ddlares), un Valor Actual Neto (VAN) positivo de $173.300,71
(ddlares), el Periodo de Recuperacion Interno (PRI) en el tercer afio, una Tasa
Interna de Retorno (TIR) del 55,88% y el punto de equilibrio en produccion de
25.351 unidades, demostrando todos estos indicadores la viabilidad del proyecto

por su rentabilidad.



SUMMARY

A business plan is a document that provides information to perform any economic

project, it consists of a structure that must be met step by step to get positive results.

A non-experimental, descriptive study was conducted with the objective of
developing a business plan for the creation of a restaurant with local cuisine in the
canton SucuUa, province of Morona Santiago, for which a market survey was
developed using a survey to the economically active population of the parish Sucua
determining the acceptability of the typical cuisine of the place und the project’s
viability. Its location was determined taking into account various factors, being
located in the La Cruz neighbourhood, 17 th Street between S and T. Through the
technical study, size, fixed assets, current, direct labor and indirect labor were
established, all necessary for the operation of the restaurant; the legal study detailed
requirements and formalities needed; also the environmental impact of the project

was analyzed, developing mitigation measures to reduce environmental pollution.

Finally, economic and financial studies were determined, with an investment of $
96,840.78 (dollars), Net Present Value (NPV) positive of $ 173,300.71 (USD),
Internal Recovery Period (PRI) in the third year, an Internal Rate of Return (IRR) of
55.88% and a balance in production of 25,351 units, all these indicators showing the

feasibility of the project due to its profitability.
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.  INTRODUCCION

La gastronomia tipica refleja la identidad cultural de cada lugar del mundo, los
productos que se cultivan y cosechan se fusionan en platos que identifican las

costumbres de cada pueblo.

Ecuador es un pais con una gran cultura gastronomica y cuenta con una diversidad
climatica, por ello es un pais muy productivo en sus cuatro regiones, en especial la
region amazoénica, que tiene una variedad de productos durante todo el afo,
permitiendo con esto, realizar cada una de las preparaciones gastronémicas tipicas

de cada zona.

La decadencia de la gastronomia tipica es un problema de gran importancia, porque
afecta directamente en la pérdida de identidad de los pueblos, la region Amazédnica
Provincia de Morona Santiago Canton Sucla cuenta con una gran variedad de
platos tipicos de la zona como son: ayampaco de pollo, cachama asada, tilapia frita,
carne asada, pollo asado, caldo de gallina criolla, etc. Pero con el pasar del tiempo
estas preparaciones se han ido descuidando por varias razones como por ejemplo
la falta de transmisidn de las recetas ancestrales de generacion en generacion, la

sustitucion de la gastronomia local por la internacional entre otras.

Por lo antes mencionado se propone realizar un plan de negocios para la creacion
de un restaurante de gastronomia tipica, en el cual se encontraran todos los

estudios necesarios para saber el nivel de factibilidad que tiene.



. OBJETIVOS
A. GENERAL

Elaborar un plan de negocios para la creacion de un restaurante de gastronomia

tipica en el Cantén Sucua.

B. ESPECIFICOS

e Realizar un estudio de mercado determinando a los clientes potenciales.

e Establecer los requerimientos técnicos, legales, ambientales y financieros para

el funcionamiento del restaurante.

e Analizar la viabilidad financiera para la creacion del restaurante.



.  MARCO TEORICO CONCEPTUAL

1. SUCUA
Segun el (Municipio del Cantén Sucua) En esta tierra en su natural vegetacion,
predominaba una planta denominada ortiga, en idioma Shuar "suku", por tal motivo
sus habitantes llamaron a esta hermosa llanura y como homenaje a ella "SUKU",
nombre que se generalizd por la region. Posteriormente los primeros colonos
aumentaron a este vocablo indigena la letra "a", quedando confirmado para siempre

el nombre de este bello rincon como SUCUA.

1.1. DATOS GENERALES

Poblaciéon.- 18.318 habitantes

Superficie.- La superficie general del canton es de 1.279,22 Km2, la parroquia

Sucula ocupa el 59% del total de la superficie cantonal.

Parroguias.- Sucua: 752,63 Km2

Asuncion: 274,69 Km2

Huambi: 187,36 Km2

Santa Marianita: 64,54 Km2

Limites.- Norte: Cantén Morona

Sur: Canton Logrofio y Santiago

Este: Cantdon Morona

Oeste: Provincia del Canar



Grupo humano.- Shuar y Mestiza

Clima.- Calido — tropical con temperatura entre 18°y 28° C.

1.2. FIESTAS TRADICIONALES O POPULARES

Cantonizacion: 08 de Diciembre de 1962,

Carnaval Culturizado: 25 de Febrero,

Fiesta de Maria Auxiliadora: 24 de Mayo,

Peregrinacion de la Virgen Purisima de Macas: 04 de Agosto,

Fiesta de la Navidad: 25 de Diciembre.

2. CULTURA GASTRONOMICA

(Molina, 2003) Manifiesta que en los albores de la humanidad prevalecié el manger
pour vivre (comer para vivir). Teniendo como motivacion principal la supervivencia,
el hombre primitivo fue evolucionando, invento medios rudimentarios para conseguir
si alimento y prepararlo. De este modo, fue variando la seleccién y calidad de los
productos obtenidos para su abastecimiento. La caza, la pesca, la agricultura y la
recoleccion se convirtieron en una forma de vida.

Siguiendo el esquema historico analizaremos las caracteristicas la cocina

contemporanea, periodo comprendido entre 1789 y la actualidad.

La cocina y la alimentacion estan condicionadas por la situacion social, cultural y
econdémica de cada época y de algun modo la reflejan. El perfil de la cocina de cada
pais fue delineandose y adoptando caracteristicas propias en el transcurso de la

Edad Moderna, época en la que se reveld, en forma ostensible, la aficion de cada
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pueblo. Su evolucién esta signada por los cambios profundos acaecidos en esta
etapa histérica.

(Pazos, 2010) Dice cuando pienso en la cocina me refiero a un compendio de
sabores, olores, colores, texturas, a un conjunto de técnicas y artefactos, a los
valores nutritivos, a la incidencia festiva, a las posibilidades culinarias con hojas y
productos marginados del consumo, al protocolo de la mesa y a las ideas erroneas
con respecto a la cocina tradicional. Pero la cocina como objeto de estudio, tiene
otros enlaces. El conocimiento del patrimonio alimentario de millones de habitantes
de las regiones de los paises andinos se extiende a campos que incumben a
especialistas, quienes desarrollan rigurosos y apropiados estudios. La sola mencion
de esos nexos interdisciplinarios revela la complejidad y la amplitud de la materia:
es pertinente el tema de la soberania alimentaria, el de los medios de comunicacién
y el de la cocina tradicional, el del lenguaje culinario, el de la educacion de los
cocineros, el de las politicas estatales relacionadas con los alimentos, el de la
industria culinaria y el turismo, etc.

Cuando trato de cocina necesariamente vinculo presente y pasado, de un modo
afectivo, aunque no ajeno a la nocién de la realidad actual.

En cada uno de los paises andinos y en sus regiones existen historias y tratados
cientificos de la cocina y los productos que se configuran. Mujeres y hombres han
dedicado muchas horas que exige diversos conocimientos auxiliares. Sus
propésitos pueden sintetizarse en dos: incrementar la bibliografia para favorecer a
los estudiantes y profesionales de la cocina y valorar la cultura de los pueblos que

habitan en este continente.



El arte de cocinar se transmite de generaciébn en generacion usando los cinco
sentidos: el la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido. Definir esta aprendizaje
dentro de la “tradicion oral” es limitarla “al relato de como se hace”. La “tradicion
sensorial” es el modo como nosotros consideramos que las técnicas y
procedimientos culinarios se has trasmitido a través de los tiempos.

La gastronomia tipica es parte fundamental de la identidad de cada pueblo, por ello
es importante resaltarla en el diario vivir.

El Cantdén Sucua, conocido como Paraiso de la Amazonia, seuddnimo atribuido por
los atractivos naturales que lo rodean, cuanta con una diversidad de platos tipicos
que lo identifican, pero con el pasar del tiempo se han ido perdiendo por varias
razones como es falta de transmision de las recetas ancestrales de generacion en

generacion, la sustitucion de la gastronomia local por la internacional entre otras.

2.1. Platos tipicos del Canton Sucula

e Ayampaco de pollo, e Papachina a la huancaina,
e Ayampaco de pescado, e Guayusa,

e Cachama asada, e Chicha de yuca,

o Tilapia frita, e Machines de yuca,

e Tilapia al jugo, e Tortilla de yuca,

e Carne asada, e Carne sudada,

e Pollo asado, e Tamal de yuca y palmito,
e Caldo de gallina criolla, e Empanada de verde.

e Bufuelos de yuca,



3. PLAN DE NEGOCIOS

3.1. CONCEPTO

(Canelos, 2003) Manifiesta que un plan de negocios debe ser un documento muy
bien estructurado, en la cual se sustente adecuadamente varios aspectos referidos
al mercado de negocio, su ingenieria y tecnologia, sus costos, su organizacion
operativa y su probable rentabilidad, con el fin de permitir con suficientes elementos
de juicio; tomar una decision previa a la inversion y adicionalmente, ser una guia de
administracion y operacion del posterior negocio, gracias a que en €l se han
plasmado sus valores y objetivos superiores.

(Galindo, 2011) Manifiesta que todas las personas pueden generar ideas con el fin
de desarrollar un proyecto. Lo importante es materializar esa idea y convertirla en
un proyecto real. A nivel interno y externo el proyecto puede verse afectado por
variables internas y variables externas, las cuales pueden optimizar la gestion del
plan de negocios, o si le son adversas puede generar cerios problemas al interior
del mismo.

Para desarrollar un plan de negocios es necesario saber si existe un segmento de
la demanda que se encuentre insatisfecho. Si el producto o servicio que lanzaremos
al mercado es novedoso, definir cuales son las ventajas competitivas vy
comparativas que tiene éste, frente a los otros productos o servicios que existen en

el mercado.

Los planes se desarrollan de acuerdo a las necesidades del mercado, y pueden
variar de tamafio, nivel de inversion, infraestructura, tecnologia, proyeccion, nimero

de trabajadores, entre otros. A continuacion se presentan algunos ejemplos de



proyectos: vivienda, educacion, recreacion, salud, cultura, religiosos, politicos,
agropecuarios, alimentarios, hidricos, mineros, servicios, defensa-militares,

comerciales, industriales.

3.2. PARA QUE SIRVEN LOS PLANES DE NEGOCIOS
(Velasco, 2007) Manifiesta que un plan de negocios es una herramienta de reflexion

y trabajo que sirve como punto de partida para un desarrollo empresarial.

Lo realiza por escrito una persona emprendedora, y en el plasma sus ideas, el modo
de llevarlas a cobo e indica los objetivos que alcanzar y las estrategias que utilizar.

Consiste en redactar, con método y orden, los pensamientos que tiene en la cabeza.

Mediante un plan de negocio se evalla la calidad del negocio en si. En el proceso
de realizacibn de este documento se interpreta el entorno de la actividad

empresarial y se evallan los resultados que se obtendran.

3.3. TIPOS DE PLANES DE NEGOCIO
Segun la revista (SoyEntrepreneur, 2010) manifiesta que al iniciar una empresa,
cada emprendedor tiene un objetivo distinto, por lo que requiere un plan de negocio

especial para alcanzarlo.

Los planes de negocios sirven para presentar oportunidades de negocio, brindar
informacion a potenciales inversionistas y ademas, como una guia para la puesta
en marcha y el desarrollo de las actividades de una empresa.

Todo buen emprendedor sabe que un plan de negocios siempre debe mostrar la

viabilidad econdémica, social, técnica y ambiental de un nuevo negocio. Esto puede


http://www.soyentrepreneur.com/home/index.php?p=nota&idNota=1062
http://www.soyentrepreneur.com/home/index.php?p=nota&idNota=9755
http://www.soyentrepreneur.com/home/index.php?p=nota&idNota=9755

ser, tanto para una empresa en marcha, como para la creacion de una nueva
empresa.

Es asi como podemos observar que existen muchos objetivos posibles para esta
vital herramienta de emprendimiento, los que dependen las necesidades
particulares de cada empresario o de cada tipo de empresa.

Para cada objetivo existe un tipo de plan. Conscientes de esto y de la importancia
de que utilices el mas apropiado para ti, a continuacion te presentamos los tipos
mas comunes en nuestro medio:

Plan de negocios para empresa en marcha

El plan utilizado para esta etapa debe evaluar la nueva unidad de negocio de
manera independiente y ademas, debera distribuir los costos fijos de toda la
empresa entre todas las unidades de negocios, incluida la nueva. Ademas, debera
mostrar las fortalezas y debilidades de la empresa y demostrar la capacidad
gerencial del grupo empresarial.

Plan de negocios para nuevas empresas

En este tipo de plan se debe detallar, tanto la descripcién de la idea en si misma,
como los objetivos a ser alcanzados, las estrategias a ser aplicadas y los planes de
accion respectivos para lograr las metas propuestas.

Plan de negocios para inversionistas

Debe estar redactado para atraer el interés de los inversionistas. Por ello, es
importante que incorpore toda la informacion necesaria sobre la idea o la empresa
en marcha y datos relevantes que determinen la factibilidad financiera del negocio

y el retorno de la inversion, que el inversionista puede obtener al apostar por la idea


http://www.soyentrepreneur.com/home/index.php?p=nota&idNota=9755

propuesta. Debe ser claro, sencillo y contener la informacion relevante para una
evaluacion financiera confiable.

Plan de negocios para administradores

Este debe contener el nivel de detalle necesario para guiar las operaciones de la
empresa. Este plan debe ser mas detallado pues muestra los objetivos, las
estrategias, las politicas, los procesos, los programas y los presupuestos de todas

las areas funcionales de la empresa.

3.4. ESTRUCTURA DE UN PLAN DE NEGOCIO
(Archive, 2014) Indica que una estructura o formato usual en el desarrollo de un plan

de negocios, esta compuesto por las siguientes etapas:

3.4.1. ESTUDIO DE MERCADO
(Archive, 2014) En esta etapa de estudio o investigacion de mercado,
investigaremos, analizaremos y sefialaremos todo lo relacionado al mercado: cudl
sera nuestro mercado objetivo, cual sera nuestra futura demanda, quiénes seran
nuestros competidores, quiénes seran nuestros proveedores, y cudles seran las
estrategias de marketing que utilizaremos:
a. Definicién del perfil de mercado
Para ello debemos previamente segmentar el mercado, es decir, segmentar o dividir
el mercado total que existe para nuestro producto, y seleccionar el mercado o los
mercados resultantes de dicha segmentacién, que sean los mas atractivos para
incursionar, de acuerdo a nuestra capacidad, nuestros conocimientos y nuestra

experiencia.
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Y, una vez que hemos seleccionado nuestro mercado objetivo, pasamos a definir el
perfil del consumidor que lo conforma, es decir, analizamos y sefialamos sus
principales caracteristicas, por ejemplo, sefialamos dénde se ubica, cual es su
rango de edad, cudles son sus gustos, cuales sus preferencias, cuales son sus
hébitos de consumo, cuéles son sus comportamientos de compra, cuéles son sus
actitudes, etc.

b. Analisis y prondstico de la demanda

Consiste en analizar y determinar el prondstico de nuestra demanda (o prondstico
de ventas) para un periodo de tiempo determinado (el tiempo de proyecciéon que
gueramos tener para nuestro plan de negocio, usualmente de 1 a 3 afios).

Una vez pronosticada la demanda, pasamos a elaborar el presupuesto o proyeccion
de ventas, que se obtiene multiplicando el pronéstico de ventas por el precio que le
pondremos a nuestros productos.

El presupuesto de ventas sera el presupuesto base a partir se construiran los
demas.

c. Analisis de la competencia

Consiste en analizar y estudiar a nuestros competidores; en primer lugar
recopilamos toda la informacion que sea relevante sobre ellos, luego la analizamos,
y luego sefialamos, por ejemplo, cuales son los lideres o los principales
competidores, donde estan ubicados, cuales son sus mercados, cuales son sus
estrategias, cuales son sus precios, cual es su capacidad, cuales son sus medios
publicitarios, cuales son sus puntos de ventas, cuales son sus fortalezas y cuales

sus debilidades.
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d. Andlisis de la comercializacion

En este punto disefiamos, desarrollamos y sefialamos todas las estrategias de
marketing o estrategias comerciales que aplicaremos una vez puesto en marcha el
negocio, teniendo en cuenta las caracteristicas del consumidor que conforma
nuestro mercado objetivo, y al andlisis de la competencia que hemos realizado
previamente.

Sefialamos cudles seran nuestras estrategias en cuanto al disefio del producto, a
los precios que usaremos, a la distribucién y a la promocion de los productos.

e. Analisis del mercado proveedor

En este punto analizamos y determinamos quiénes seran nuestros futuros
proveedores Yy, posteriormente, analizamos y sefialamos sus principales
caracteristicas, por ejemplo, donde estdn ubicados, cudles son sus niveles de
abastecimiento o de produccion, cuales son sus lineas de crédito, sus precios, sus

garantias, sus facilidades de pago, etc.

3.4.2. ESTUDIO TECNICO

(Archive, 2014) En esta tercera etapa disefiamos y definimos todos los procesos
gue conformaran el negocio, incluyendo el proceso de compras, el proceso de
transporte, el de almacenaje, el de produccion, de distribucidén, de ventas, etc.
Sefialamos las fases o etapas que conforman cada proceso, el personal encargado,
la disposicion del area productiva, la localizacion de las maquinas, las disposiciones
técnicas, etc.

Igualmente, en esta etapa definimos cual sera la organizacién de la empresa,

sefalando las areas de la empresa, el personal requerira cada area, cuales seran
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sus funciones, cudles seran sus obligaciones, cuales sus responsabilidades,

quienes seran sus superiores jerarquicamente, y quiénes seran sus subordinados.

3.4.3. ESTUDIO LEGAL
(Archive, 2014) El objeto del Estudio Legal es realizar normas y regulaciones
existentes relacionadas naturaleza y actividad econémica del proyecto, Constitucién
y formalizacion de la empresa Analiza los Aspectos legales que condicionan la

operatividad y el manejo econémico del proyecto.

3.4.4. ESTUDIO AMBIENTAL
(Archive, 2014) Constituye el proceso de estudio técnico y multidisciplinario que se
lleva a cabo sobre el medio fisico, biolégico y socioecondmico de un proyecto
propuesto, con el propdsito de conservar, proteger, recuperar y/o mejorar los
recursos naturales existentes, culturales y el medio ambiente en general, asi como
la salud y calidad de vida de la poblacion.
El aspecto ambiental consiste en analizar el dafio que provocara el proyecto, y

buscar opciones que sean ambientalmente adecuadas y sustentables.

3.4.5. ESTUDIO FINANCIERO
(Archive, 2014) En esta etapa hacemos un listado de los activos y el capital de
trabajo que vamos a requerir (en base al estudio del mercado y al estudio técnico
gue hemos realizado previamente) antes de iniciar operaciones, con sus respectivos
costos estimados:
Veamos a continuacion una lista de los principales elementos que pueden constituir

los activos y el capital de trabajo:
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a. Activos

Los activos los podemos dividir en activos fijos y activos intangibles:

e Activos fijos o tangibles: terreno y construcciones, infraestructura (local),
maquinarias y equipos, herramientas, mobiliarios, otros tangibles (por ejemplo,
extintores).

« Activos intangibles: gastos de puesta en marcha, gastos legales (constitucion,
licencia, permisos), seleccién y capacitaciéon de personal, publicidad, otros
intangibles.

b. Capital de trabajo

El capital de trabajo es el dinero que necesitaremos para poner en funcionamiento
el negocio durante el primer ciclo productivo, que es el tiempo transcurrido desde
gue se inician las operaciones del negocio hasta que se obtiene el dinero en

cantidades suficientes como para seguir operando normalmente.

Para un mejor analisis el Capital de Trabajo, éste lo podemos dividir o clasificar en

realizable, disponible y exigible:

o Realizable: conformado por todo aquello que puede ser almacenado, por
ejemplo, materias primas o insumos (cuando se trata de una empresa
productora), productos en proceso, productos terminados (cuando se trata de
una empresa comercializadora: empresa dedicada a la compra y venta de
productos), envases.

« Disponible: se refiere al dinero requerido para pagar diversos servicios después

de que hayan sido utilizados, por ejemplo, pago de servicios basicos (luz, agua,

14



teléfono), planilla administrativa, planilla de venta, remuneraciones,
mantenimiento, tributos municipales.

« Exigible: desembolsos que se realizan por anticipado; se denominan exigibles,
porque uno gasta o invierte, y luego exige el derecho a uso; son exigibles, por
ejemplo, el adelanto a proveedores, adelanto de contrato, alquiler del local,
publicidad, seguros.

Evaluamos la factibilidad y la rentabilidad del proyecto, teniendo en cuenta los estudios de
la inversion y el estudio de los ingresos y egresos que hemos realizado previamente.

Para la evaluacién del proyecto, ademas de medir la rentabilidad del proyecto con
respecto a la inversion y el periodo de recuperacion de ésta, lo usual es hacer uso
de los indicadores financieros de rentabilidad del Valor Actual Neto y la Tasa Interna

de Retorno (VAN y TIR).

1.4.6.1 ESTUDIO DE INGRESOS Y EGRESOS

(Archive, 2014) En esta etapa desarrollamos las proyecciones de los ingresos y
egresos que obtendra el negocio, una vez puesto en marcha (flujo de caja
proyectado y estado de ganancias y pérdidas proyectado).

Para ello nos basamos en el prondstico de ventas (el cual hemos realizado en la
etapa de estudio de mercado) y en el prondstico de egresos (el cual hemos realizado
en la etapa de estudio de la inversion).

En el caso de hacer uso de financiamiento externo, haremos primero la proyeccion
del pago de la deuda, y luego la incluiremos en las proyecciones de ingresos y

egresos.
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Los ingresos del negocio estan basicamente conformados por las ventas, mientras

gue los egresos incluyen:

« Egresos desembolsables: costos directos, costos indirectos, gastos de
administracion, gastos de ventas, gastos financieros.

« Egresos no desembolsables: depreciacion, amortizacion de intangibles.

4. RESTAURANTES

4.1. HISTORIA
(Cruz, 2010) Manifiesta que es muy dificil tratar de determinar a ciencia cierta, la
actividad culinaria del hombre de la prehistoria, como también conocer algo sobre
las personas que se dedicaban al servicio de las comidas. Sin embargo, se sabe
gue la venta publica de alimentos preparados es tan antigua como la civilizacién.
Se sabe por ejemplo, que los “Menus” eran conocidos hace mas de 6.000 afios en
la antigua Babilonia. Existen testimonios de un documento escrito, hallado en Egipto
el aflo 512 A.C, que relata ciertos hechos acerca de viajeros que pudieron comery
beber en albergues publicos. Se cita que los romanos heredaron de los griegos el
culto a la buena mesa. En el afio 40 antes de Cristo, se crea en Roma el primer
establecimiento de comidas para “Hombres de negocios”, personas a quiénes sus
ocupaciones no les permitian comer en sus casas. A estos establecimientos se les

denominod “Tabernas”’.

Durante la edad media, los monasterios y conventos cumplieron las funciones de
los actuales hoteles; de estos establecimientos, los mas prestigiosos eran los que

actuaban como anfitriones de los viajeros distinguidos.
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Con el renacimiento, los lugares de posta y la variedad de establecimientos para
comer y beber, jugaban un papel importante dentro del sistema de vida de esa
época. Existian posadas dedicadas a la venta de café, chocolate y te, las cuales

eran muy concurridas y populares entre la aristocracia.

Francia se considera la cuna de la gastronomia, el arte de la cocina y el servicio de
las comidas, eran monopolio de la nobleza. La palabra “restaurant” significaba,
hasta el siglo XVIII, “caldo reconfortante”, “restaurador”, es decir, que daba energia.
Después de la Revolucion Francesa en el afio 1790, muchos de los Chef de cocina
que estaban al servicio del Rey y la nobleza decidieron fundar establecimientos

similares en Paris y otras ciudades de Francia para mas tarde extenderse por toda

Europa y América.

4.2. CONCEPTO
(Fonseca, 2011) Podemos definir el servicio de restaurante como la actividad que
se ocupa de proporcionar a los viajeros y a los residentes servicios de alimentacién
y bebida. Por lo tanto, quedan integrados como establecimientos en este ambito
todas las empresas comprendidas en los sectores de los restaurantes, las caferias

y los bares.

La actividad de las empresas destinas al servicio de la comida y bebida cada dia
alcanzan mayor desarrollo, adaptando a las necesidades de la vida de una sociedad

moderna, en la que comer fuera de casa se ha convertido en una actividad habitual.
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Existes restaurantes con diferentes tematicas dependiendo de la variedad de
platilos que se preparan asi como tradicionales o tipicos, vegetarianos, de

especialidades, etc.

4.3. TIPOS DE RESTAURANTES
(Salazar, 2013) Manifiesta que existen los siguientes tipos de restaurantes:
Restaurante de lujo (5 tenedores)
Los restaurantes de lujo deben reunir varias caracteristicas, en especial en el
servicio.
El servicio se efectuara directamente en las mesas con platillos que saldran de la
cocina, cubre fuentes o bien, que se preparan a la vista del comensal, segun sea el
caso.
La cocina debera tener almacén, camaras frigorificas y todo el equipo, asi como la
maquinaria necesaria para su funcionamiento.
Restaurante de primera clase (4 tenedores)
Este tipo de restaurante, conocido como full service (servicio completo), los tendra
un toqgue completo de servicios de acuerdo con la categoria del establecimiento.
La diferencia con el anterior se encuentra en su herramienta de ventas: la carta o
menu; estaba presentara de 5 a 7 diferentes tiempos de servicio, asi como una
variedad limitada de bebidas alcohdlicas.
Restaurante de segunda clase (3 tenedores)

Este tipo de restaurante es también conocido como turistico.
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Pueden tener acceso independiente para comensales, que en su defecto, sera
utilizada por el personal de servicio exclusivamente en las horas que no haya
atencion a los clientes.

Restaurante de tercera clase (2 tenedores)

El acceso seré utilizado tanto por comensales como por el personal del mismo; su
mobiliario sera apropiado: loza irrompible, plaque inoxidable, cristaleria sencillay en
buen estado, servilletas y manteleria presentables.

Prestaran debe parte clase (1 tenedor)

Este establecimiento tendra el comedor independiente la cocina, plague inoxidable,
loza irrompible, cristaleria sencilla en buen estado de conservacion, servilleta de
tela o papel, servicios sanitarios decorosos y personal perfectamente aseado.

Su carta 0 menu, aunque sencillo, ofrecera platillos de no mas de tres diferentes
tiempos.

(Cancino, 2010) Otra clasificacion se hace tomando como base el tipo de comida
que sirven ademas de su metodologia de servicio.

Grill-room o parrilla

Tipo de restaurante orientado a la cocina americana donde se sirve carnes,
pescados y mariscos a la plancha y a la parrilla. El servicio debe ser rapido y
eficiente en estos establecimientos, y la decoracibn muchas veces de orientada al
estilo Oeste Americano.

Restaurante Buffet

A mediados de la década de los 70"s aparecié en los hoteles la tendencia de los
restaurantes exclusivos para buffet. Esta modalidad ha servido de gran ayuda para

poder alimentar agrades grupos de turistas en los hoteles con servicios de "Todo
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Incluido”. Estos comedores, en los hoteles de playa son de gran dimension y para
colocar las bandejas con los diferentes tipos de alimentos constan de varios dis-
plays especiales con calentadores y refrigeradores integrados para mantener los
alimentos a la temperatura adecuada.

Restaurantes de especialidades (teméticos)

Son restaurantes que se especializan en un tipo de comida como los de mariscos,
los vegetarianos, asaderos, cuya especialidad es la carne. Estos incluyen también
los de nacionalidades, que se especializan en la cocina de un pais 0 region
determinada.

Restaurante de comida rapida

Restaurantes informales donde se consume alimentos simples y de répida
preparacién como hamburguesas, patatas fritas, pizzas o pollo.

Restaurantes de alta cocina o gourmet

Los alimentos son de gran calidad y servidos a la mesa. El pedido es "a la carta" o
escogido de un "menu", por lo que los alimentos son cocinados al momento. El costo
va de acuerdo al servicio y la calidad de los platos que consume.

Comida para llevar

Son establecimientos que ofertan una variedad de primeros platos, segundos, y una
variedad de aperitivos, que se exponen en vitrinas frias o calientes, segun su
condicion. El cliente elige la oferta y se confecciona un menu a su gusto, ya que la
oferta se realiza por raciones individuales o como grupos de menus. Dentro de los
restaurantes que ofrecen comida para llevar podemos encontrar establecimientos
especializados en un determinado tipo de producto o en una cocina étnica

determinada. Al igual que los restaurantes de comida rapida, la vajilla y el menaje
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que se usa son recipientes desechables. Un ejemplo son las rosticerias, los
asaderos de pollos, etc.

POR EL TIPO DE COCINA

Regional: la decoracién debe ser de la region que se trate, asi como la comida y
las bebidas. Es primordial que la vestimenta del personal vaya de acuerdo con la
region que representa el restaurante.

Nacional: propia del pais.

Internacional: variedad de platillos de diferentes nacionalidades.

POR SU ALTA ESPECIALIZACION

Vegetarianos

Pescados, mariscos

Carnes, aves de caza

4.3.1. EL RESTAURANTE CON CONCEPTO DE COMIDA REGIONAL O
TIPICA

(Romero, 2013) Manifiesta que este tipo de restaurante tiene la misién de ofrecer
platillos determinados a que los clientes degusten sabores especificos de un lugar
0 regibn que provee comida caracteristica, los hay de diversas regiones algunas
muy identificadas con la poblacion en donde se ofrecen.

Las preparaciones denominadas tipicas, tienen diferentes caracteristicas
especificas de acuerdo a cada lugar, los productos que se utilizan para su

elaboracién son originarios de cada zona.
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Para un mejor sustento la informacion también esté respaldada con los ejes
del buen vivir, que se encuentran en la constitucién o carta magna del Ecuador
citada en el 2008.

Art. 13.- Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos
a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones
culturales. El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.

Art. 54.- Las personas o entidades que presten servicios publicos o que produzcan
0 comercialicen bienes de consumo, seran responsables civil y penalmente por la
deficiente prestacién del servicio, por la calidad defectuosa del producto, o cuando
sus condiciones no estén de acuerdo con la publicidad efectuada o con la
descripcién que incorpore.

Las personas seran responsables por la mala practica en el ejercicio de su
profesion, arte u oficio, en especial aquella que ponga en riesgo la integridad o la
vida de las personas.

Art. 377.- El sistema nacional de cultura tiene como finalidad fortalecer la identidad
nacional; proteger y promover la diversidad de las expresiones culturales; incentivar
la libre creacion artistica y la produccion, difusion, distribucion y disfrute de bienes
y servicios culturales; y salvaguardar la memoria social y el patrimonio cultural. Se
garantiza el ejercicio pleno de los derechos culturales.

El Ministerio de Salud Publica del Ecuador en el Acuerdo N° 0818, sefala los
siguientes puntos que se deben tomar en cuenta para el funcionamiento de un

establecimiento sujeto a control y vigilancia sanitario.
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Art. 1.- El control y vigilancia sanitaria es un conjunto de actividades especificas
que de conformidad con la Ley Orgénica de Salud y méas disposiciones
reglamentarias esta obligado a realizar el Ministerio de Salud Publica a través de
sus dependencias competentes, con el propoésito de verificar el cumplimiento de los
requisitos técnicos y sanitarios de los establecimientos publicos y privados de
servicios de salud, farmacéuticos, alimentos, establecimientos comerciales y otros
en donde se desarrollan actividades de: atencion de salud, produccién
manipulacion, almacenamiento, transporte, distribucion, importacion, exportacion y
comercializacion de productos destinados al uso y consumo humano.

Art. 6.- El permiso de funcionamiento es el documento otorgado por la autoridad
sanitaria nacional a los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que
cumplen con todos los requisitos para su funcionamiento, establecidos en la Ley
Orgénica de Salud, este reglamento y los demas reglamentos especificos.

En general para otorgar el Permiso de Funcionamiento a los establecimientos
sujetos a vigilancia y control sanitario que constan en el Acuerdo ministerial N°4712
y que son competencia de la ARCSA se solicita los siguientes requisitos. Requisitos
para restaurantes, bares, cafeteria, heladeria, etc.

Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos; o LUAE en el caso de
establecimientos ubicados en el Distrito Metropolitano de Quito.

Certificado de salud ocupacional por cada empleado.

Certificado de categorizacion emitido por el Ministerio de Industrias y Productividad
cuando corresponda

Certificado de categorizacion emitido por el Ministerio de Turismos cuando

corresponda.
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Existen términos que no se ha dado una definicion clara por lo cual seran

conceptualizados.

1. Gastronomia.- Segun (Oxford Dictionaries) es el conjunto de conocimientos

y actividades que estan relacionados con los ingredientes, recetas y técnicas

de la culinaria asi como con su evolucién histérica.

2. Cultura.- Segun (Oxford Dictionaries) es el conjunto de conocimientos,
ideas, tradiciones y costumbres que caracterizan a un pueblo, a una clase

social, a una época, etc.:

3. Restaurante. Segun él (Diccionario de La Real Academia Espafiola ) es un
establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio
para ser consumidas.

4. Plan.- Segun él (Diccionario de La Real Academia Espafiola ) un plan
establece el destino de los recursos financieros de una empresa. Es el
conjunto de actividades que se realizan para alcanzar una meta.

5. Negocio.- Segun él (Diccionario de La Real Academia Espafiola ) un
negocio es aquello que es objeto o materia de una ocupacion lucrativa o de
interes.

6. Estructurar.- Es realizar un documento en el cual se encuentren todos los

pasos para realizar en proyecto.

7. Viabilidad del proyecto.- Es cuando un proyecto tiene un nivel de

aceptabilidad | estudio de viabilidad consiste en ver si es posible ejecutar el

proyecto y darle la continuidad que precisa. Para ello, habremos de.
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8. Identidad cultural.- Se entiende por identidad a todos aquellos elementos

que permiten identificarnos, caracterizamos, mostrar que tenemos en comun
y que nos diferencia de otros pueblos, mientras que al hablar de cultura, nos
estamos refiriendo a elementos materiales y espirituales, que han sido
organizados con logica y coherencia, donde participan los conocimientos,
creencias, arte, moral, derecho, costumbres, etc. que fueron adquiridos por
un grupo humano organizado socialmente, oficialmente reconocida o
marginal, la entendamos o no, es cultura.

9. SUKU.- Palabra en Shuar que significa ortiga.

10.Alburgues.- Casa con muchas habitaciones y camas donde se pueden alojar
o refugiar varias personas temporalmente.

11.Tabernas.- Establecimiento de caracter popular en el que se venden y se
consumen bebidas alcohdlicas y en algunos casos comidas.

12.Aristocracia.- Clase social formada por las personas que poseen titulos

nobiliarios.
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IV. PREGUNTAS DE INVESTIGACION

¢, Cudles son los referentes tedricos metodolégicos para elaborar un plan de

negocios?

¢, Como determinar el mercado potencial para crear un restaurante de gastronomia

tipica?

¢ Cudl seria la estructura 6ptima para elaborar un plan de negocios?

¢ Es factible la creacidon de un restaurante de gastronomia tipica en el Cantén

Sucua?
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V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

1) Localizacion
El presente estudio de investigacion se realizo en la parroquia Sucua perteneciente
al Cantén Sucua, provincia de Morona Santiago de la Region Amazoénica del

Ecuador

Mapa N° 01
Mapa de localizacién

Realizado por Jiménez, A.

2) Temporalizacion
La presente investigacion tuvo una duracion de 6 meses, que inicio en el mes de
Enero hasta el mes de Julio del presente afio, en los cuales se realizé un estudio de
mercado para determinar a los clientes potenciales, se establecieron los
requerimientos técnicos, legales, ambientales y financieros para el funcionamiento
de restaurantes y finalmente se analizé la viabilidad financiera y social para la

creacion del restaurante.
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B. VARIABLES
1. Identificacién

En la investigacion contamos con dos variables

a. Variable independiente

Gastronomia tipica.

b. Variable dependiente

Plan de negocios.

2. Definicién
GASTRONOMIA TiPICA
La gastronomia tipica forma parte de la identidad de cada lugar, los platillos tienen
caracteristicas Unicas que los diferencian unos de otros, son elaborados con
productos propios de la zona.
PLAN DE NEGOCIOS
Un plan de negocios facilita informacién para poder realizar cualquier proyecto,
consta de una estructura que se debe cumplir paso a paso para obtener la

informacién necesaria.
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3. Operacionlizacion de variables

Tabla N° 01
Operacionalizacion

VARIABLE

CATEGORIA

INDICADOR

VARIABLE INDEPENDIENTE

Gastronomia tipica

Platos tipicos

Estandarizacion de recetas

VARIABLES DEPENDIENTE

Plan de negocios

Estudio de mercado

Aceptabilidad del producto/
servicio en el mercado

Estrategias de marketing

Promocion

Disefiar politicas de ventas
Establecer lineas de
publicidad

Estudio técnico

Localizacion
Ingenieria del proyecto

Estudio legal

Permisos
Bases legales
Patentes

Estudio ambiental

Plan de manejo ambiental

Estudio financiero

Inversiones fijas
Activos diferidos
Capital de trabajo
Capital propio

Evaluacion financiera

Flujo de caja

VAN

PRI

TIR

Punto de equilibrio

Realizado por: Jiménez, A.
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C. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION
Se realiz6 una investigacibn  no experimental, descriptiva con el objetivo de
elaborar un plan de negocios para la creacion de un restaurante de gastronomia

tipica en el Canton Sucua provincia de Morona Santiago.

D. POBLACION Y MUESTRA

a) Poblacion
La poblacion para esta investigacion fue conformada por las personas
econdmicamente activas de la parroquia Sucla que consta de 4.776 habitantes
edad entre 20 y 64 afos segun datos del ultimo censo de poblacion y vivienda

realizado por el INEC en el 2010.

b) Muestra
El muestreo a utilizar es probabilistico estratificado, para determinar su tamafio se

aplica la siguiente formula:

N 000
n=czv_1+1
Doénde:
n = tamafo de la muestra
N = tamafio de la poblaciéon
e = error admisible (aceptable hasta el 0.05%)

30



Calculo del tamafo de la muestra

N

n=2N_1)+1

4.776

"=10,059)4.776 — 1) + 1

_ 4.776
~ (0,0025)(4.775) + 1

n

4.776
n= 1294 369
Estratificacion del muestreo
n_3%9 _ 0773
N 4776
Tabla No 02
Estratificacion

BARRIO POBLACION MUESTRA
El terminal 312 24
Norte 235 18
Upano 324 25
Amazonas 327 25
8 de Diciembre 241 19
Centro 394 30
3 de Noviembre 160 12
12 de Febrero 232 18
Sur 425 33
5 Esquinas 358 28
La Providencia 244 19
El Aeropuerto 357 28
4 de Octubre 240 18
Los Artesanos 335 26
El Belén 242 19
La Cruz 349 27

4,776 369

Fuente: municipio del Cantén Sucla
Realizada por Jiménez, A
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E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Grafico N° 01
Descripcién de procedimientos

Aplicacién del Procesamiento de
la informacidn

Analisis e
=== | interpretacién de los

Elaboracion del /
instrumento instrumento

Realizar el estudio de mercado.

Establecer los requerimientos técnicos, legales,
ambientales y de gestién del talento humano
para el funcionamiento del restaurante. resultados

H

Analizar la
viabilidad financiera

Realizado por Jiménez, A.

En este proyecto se aplicé una encuesta a la poblaciébn econémicamente activa de
la parroquia Sucua ,se realizé el procesamiento de la informacion obtenida de las
encuestas Yy por cada item se elaboré un histograma de porcentajes y el andlisis
correspondiente de los resultados para emitir las respectivas recomendaciones.

Se realizaron varios estudios para saber si es factible realizar el proyecto o no.
Estudio de mercado

Permitira obtener datos e informacion para la toma de decisiones relacionadas con

la practica de la mercadotecnia, dando a conocer qué necesidades o0 deseos existen
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en un determinado mercado, quiénes son o pueden ser los consumidores o clientes
potenciales.

Estudio técnico

Se establecen los activos fijos, corrientes, mano de obra directa e indirecta
necesaria para el funcionamiento del restaurante, de igual forma se analiza la
ubicacion del proyecto tomando en cuenta diferentes factores de localizacion como
el acceso a la materia prima, mano de obra entre otros.

Consiste en hacer un andlisis del proceso de produccién, es decir detallar todas las
etapas que conforman el proceso productivo de cada uno de los productos. Estudio
legal

El objeto del Estudio Legal es realizar normas y regulaciones existentes
relacionadas naturaleza y actividad econdmica del proyecto, Constitucion y
formalizacién de la empresa Analiza los Aspectos legales que condicionan la
operatividad y el manejo econémico del proyecto.

Aspecto econémico y financiero

La finalidad de esta etapa es ordenar y sistematizar la informacién de caracter
monetario, que proporcionaron las etapas anteriores, elaborar los cuadros analiticos
y antecedentes adicionales para la evaluacion del proyecto y evaluar los
antecedentes anteriores para determinar su rentabilidad.

Andlisis descriptivo del resultado del VAN y el TIR.

Aspectos ambientales
El aspecto ambiental consiste en analizar el dafio que provocara el proyecto, y

buscar opciones que sean ambientalmente adecuadas y sustentables.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION
Para la presente investigacion se aplicé una encuesta que consto de 7 preguntas a
la poblaciébn econdmicamente activa de la Parroquia Sucua, recopilando

informacion necesaria para analizar la factibilidad del proyecto.
1. ¢Conoce Ud. la gastronomia tipica del Cantén Sucua?

Esta pregunta permitira saber qué porcentaje de la poblacion econémicamente

activa de la Parroquia Sucua conoce la gastronomia tipica del Cantén Sucua.

Tabla No 03
¢,Conoce Ud. la gastronomia tipica del Cantén Sucua?
%
Indicador | Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Si 312 85
No 57 15

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion econémicamente
activa de la Parroquia Sucua
Realizada por: Jiménez, A.

Grafico No 02
Conoce la gastronomia tipica del Cantén Sucua

SI 312 PERSONAS/ NO 57 PERSONAS

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion econémicamente
activa del Cantén Sucua
Realizada por: Jiménez, A
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Andlisis descriptivo e interpretativo

El 85% de las personas encuestadas conocen la gastronomia tipica del Canton
Sucua, manifiestan que viven muchos afios en el lugar y esto les ha permitido
conocer, no obstante el 15% no tienen conocimiento de la misma debido a que no
existan medios de comunicacion que informen a la sociedad acerca de su
gastronomia.

2. ¢Le gustan los platos tipicos del Canton Sucua?
Esta pregunta permitird conocer el nivel de aceptabilidad que tiene la gastronomia

tipica del Canton.

Tabla No 04
¢Le gustan los platos tipicos del Cantén Sucta?
%
Indicador | Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Sl 309 84
NO 60 16

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion econémicamente
activa del Cantén Sucua
Realizada por: Jiménez, A.

Grafico No 03
¢Le gustan los platos tipicos del Cantén Sucua?

SI 309 PERSONAS EH NO 60PERSONAS

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion econ6micamente
activa del Cantén Sucua
Realizada por: Jiménez, A
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Andlisis descriptivo e interpretativo

En las encuestas realizadas se puede observar que al 84% de las personas les
gusta la gastronomia tipica del Cantdn, consideran que es deliciosa por su
agradable sabor, textura, aroma y por la variedad de ingredientes que utilizan,
mientras que el 16% manifiesta que prefiere la gastronomia de otros sectores
debido a la pregunta anterior que existe un 15% personas que no conocen la

gastronomia tipica del lugar.

3. ¢Conoce restaurantes de comida tipica en el Cantén Sucua?
Esta pregunta se plante6 para conocer la existencia de establecimientos de

gastronomia tipica y permitira analizar la viabilidad del proyecto.

Tabla No 05
¢Conoce restaurantes de comida tipica en el Cantén Sucua?
%
Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Si 85 23
NO 284 77

Fuente: Encuesta realizada a la poblaciéon econémicamente
activa del Cantén Sucua
Realizada por: Jiménez,

Grafico No 04
¢Conoce restaurantes de comida tipica en el Cantén Sucua?

SI 85 PERSONAS NO 284 PERSONAS

Fuente: Encuesta realizada a la poblacién econdmicamente
activa del Cantén Sucua
Realizada por: Jiménez, A.
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Analisis descriptivo e interpretativo
Segun los resultados obtenidos de las encuestas se determina que el 31% de las
personas conocen establecimientos de gastronomia tipica en el Canton Sucla
debido que han visitado los limitados lugares que existen, no obstante el 69% de las
personas manifiestan que no conocen lugares que sean exclusivos de gastronomia
tipica del sector debido a la escases de los mismos.

4. ¢Cree Ud. factible crear un restaurante exclusivo de gastronomia

tipica en el Canton Sucua?

Se realiz6 esta pregunta con el fin de saber la opinién de las personas respecto a Si

ee factible desarrollar este proyecto.

Tabla No 06
¢Cree Ud. factible crear un restaurante exclusivo de gastronomia
tipica en el Canton Sucua?

%
Indicador Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
S 319 86

NO 50 14

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion econémicamente
activa del Cantén Sucua
Realizada por: Jiménez, A.
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Grafico No 05
¢Cree Ud. factible crear un restaurante exclusivo de gastronomia
tipica en el Cantén Sucua?

SI 319 PERSONAS NO 50 PERSONAS

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion econémicamente
activa del Cantén Sucua
Realizada por: Jiménez, A.

Andlisis descriptivo e interpretativo
El 86% de la personas encuestadas indican que es factible la creacién de un
restaurante de gastronomia tipica en el Cantén Sucua ya que el mismo ayudaria a
realzar la gastronomia del lugar e incentivaria nuevas fuentes de trabajo, en cambio
el 14% no creen que sea necesario la implementacion de un local porque
consideran que la extension del Canton no ameritaria la creacion de dicho
establecimiento.

5. ¢Cree Ud. qué un establecimiento que brinde platos tipicos de la zona

ayudara a resaltar la cultura gastrondmica del lugar?

Un propésito que tiene esta investigacion es ayudar a resaltar la gastronomia tipica
del Cantén Sucua, es por ello que se realiz0 esta pregunta la cual permitira saber si

los habitantes creen que si es factible.
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Tabla No 07
¢Cree Ud. qué un establecimiento que brinde platos tipicos
de la zona ayudara a resaltar la cultura gastronémica del lugar?

%

Indicador | Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
SI 327 89
NO 42 11

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion econémicamente
activa del Cantén Sucua
Realizada por: Jiménez, A.

Grafico No 06
¢,Cree Ud. qué un establecimiento que brinde platos tipicos
de la zona ayudara a resaltar la cultura gastronémica del lugar?

SI 327 PERSONAS

NO 42 PERSONAS

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion econémicamente
activa del Cantén Sucua
Realizada por: Jiménez, A.

Andlisis descriptivo e interpretativo

El 89% de personas encuestadas consideran que un establecimiento de este tipo si
ayudara a resaltar la gastronomia del lugar, ya que seria como una herramienta
para promocionar y dar a conocer los diferentes platos tipicos a los habitantes del
lugar y a los visitantes, no obstante el 11% de personas no creen que ayudara,

manifiestan que se necesita mas promocion por parte de las autoridades del sector.

6. ¢Con qué frecuencia Ud. come fuera de casa?
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Esta pregunta se realizd con el fin de conocer porcentajes de personas que
generalmente comen fuera de casa y tener una idea de cuantos podrian ser los

clientes potenciales.

Tabla No 08
¢, Con qué frecuencia Ud. come fuera de casa?
%
Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa

Diario 129 35
Semanalmente 176 48
Mensualmente 44 12
Nunca 20 5

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion econ6micamente
activa del Cantén Sucua
Realizada por: Jiménez, A.

Gréfico No 07

¢,Con qué frecuencia Ud. come fuera de casa?

B Diario 129 personas B Semanalmente 176 personas

Mensualmente 44 personas M Nunca 20 personas

Fuente: Encuesta realizada a la poblacién econdmicamente
activa del Cantén Sucua
Realizada por: Jiménez, A.

Andlisis descriptivo e interpretativo
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En las encuestas realizadas se observa que el 5% de las personas expresan que
nunca comen fuera ya que prefieren la comodidad de casa, el 12% indican que por
lo menos comen una vez al mes fuera de casa, en reuniones con su familia, el 35%
de las personas dicen que comen una 0 mas veces a la semana por motivos de
tiempo y el 48% manifiestan que comen una o dos veces al dia fuera de casa ya
sea por el trabajo o por otras razones, es por ello que se considera factible la
creacion de esta establecimiento ya que existe un gran nimero de personas que
comen seguido fuera de sus casas.

7. ¢Si existiera un restaurante de platos tipicos del Cantén Sucua Ud.

asistiria al mismo?

Esta pregunta se realiz6 para saber qué porcentaje de personas estarian dispuestas
a asistir a un establecimiento de gastronomia tipica y de la misma manera conocer

a los posibles clientes.

Tabla No 09
¢ Si existiera un restaurante de platos tipicos del
Cantén Suclia Ud. asistiria al mismo?

%

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
S 316 86
NO 53 14

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion econémicamente
activa del Cant6n Sucua
Realizado por: Jiménez, A.

Grafico No 08
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¢ Si existiera un restaurante de platos tipicos del
Cantén Sucua Ud. asistiria al mismo?

SI' 316 PERSONAS NO 53 PERSONAS

Fuente: Encuesta realizada a la poblacion econdmicamente
activa del Cant6n Sucua
Realizada por: Jiménez, A.

Andlisis descriptivo e interpretativo

Los resultados que se obtuvieron de la encuestas son los siguientes: el 86%
manifiestan que si asistirian al lugar porgque les gusta los platos tipicos, consideran
que seria un lugar acogedor para pasar momentos amenos con su familia, mientras

que en 14% dicen que no porque prefieren la gastronomia internacional.

1. CONCLUSIONES

e Segun los resultados obtenidos de la encuestas la factibilidad del proyecto
es muy buena ya que la gastronomia tipica del Cantén Sucua es bastante
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aceptada por los habitantes del lugar, ademas es parte de la cultura de cada
pueblo y hay que mantenerla siempre presente en nuestro diario vivir.

Un restaurante de este tipo seria una herramienta que permitira resaltar la
gastronomia del lugar, da la misma manera es un proyecto con el cual se
busca dar una alternativa a los visitantes para que degusten los platos
originarios del lugar.

Existen muchos habitantes del mismo lugar que no conocen establecimientos
exclusivos de gastronomia tipica, razén por la cual desconocen los platos
tipicos de la zona lo que hace que este proyecto tenga un alto porcentaje de

aceptabilidad.

RECOMENDACIONES

De acuerdo a la investigacion realizada el proyecto es aceptable, por lo que
se recomienda seguir con los diferentes estudios del proyecto.

Se recomienda la creacion de restaurantes de gastronomia tipica ya que es
un proyecto que cuenta con todas las garantias necesarias y con una gran
rentabilidad y aceptabilidad.

Dar a conocer la cultura de cada lugar mediante proyectos innovadores, de

esta manera acrecentar el turismo.
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A. DESARROLLO DEL ESTUDIO DE MERCADO

1. NOMBRE DE LA EMPRESA

Restaurante Los Lirios

2. EMOTIVIDAD DEL NOMBRE
El lirio en una flor que crece en la Amazonia del Ecuador, es de colores hermosos

y muy llamativos, es por ello que se tomé como nombre del restaurante.

3. NATURALEZA DE LA EMPRESA
Industrial.- Porque se transforma la materia prima para la venta.
Servicio.- Porque se brindar una actividad que las personas necesitan para la
satisfaccion de sus necesidades en este caso es la de alimentacion a cambio de un
precio.
Comercial.- Porque es una empresa dedicada a realizar actividades con fines

econémicos o comerciales para satisfacer las necesidades de los demandantes.

4. ESTRATEGIAS DE PROMOCION Y PUBLICIDAD
Medios publicitarios
Radio.- Restaurante los Lirios te invita a que vengas a disfrutar de los mejores
platillos sucuences: ayampaco de pollo, de pescado, caldo de gallina criolla y

muchos mas.

Todo esto lo puedes encontrar y disfrutar con tu familia en un lugar acogedor

ubicado en el barrio La Cruz en las calles 17 entre las calles Sy T.
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e Television local
e Internet

e \olantes

5. LOGOTIPO DE LA EMPRESA

Gréfico No 09
Logotipo de la empresa

V S |
\ ./;ﬁ /
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N
S

Realizado por Jiménez, A.

6. ESLOGAN

“De nuestra tierra lo mejor, deleita tu paladar en el mejor lugar”

7. COLORES DE LA EMPRESA
- Rosado.- Refleja la cortesia y sensibilidad en el servicio que se ofrece.
- Verde.- Representa crecimiento, renovacion, armonia y estabilidad.

- Blanco.- Representa seguridad, pureza, frescura y limpieza.

8. ANALISIS DE LOS PRECIOS DEL PRODUCTO.

En el andlisis de los precios se ha tomado en cuenta el precio de la competencia.
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Tomando como punto de referencia el aspecto antes mencionados y aun sin

establecer el precio de costo se ha establecido el precio de venta de lo siguiente:

Tabla No 10
Analisis de los precios
PRODUCTO PRECIO UNITARIO
Ayampaco de pollo 4,00
Ayampaco de pescado 4,00
Tilapia frita 5,00
Tilapia al jugo 5,00
Pollo asado 3,50
Carne asado 3,50
Caldo de gallina criolla 4,00
Empanadas de verde 0,75
Muchines de yuca 0,75
Tortilla de yuca 0,75
Papachina a la huancaina 2,50

Realizada por Jiménez, A.
Fuente: precios de la competencia

9. COMPETIDORES

e Restaurantes y hosterias del lugar

10.CANALES DE DISTRIBUCION

Directo
PRODUCTOR — > CONSUMIDOR

La empresa estd encargada de la produccién y venta de los productos a los
consumidores por ser de tipo gastrondmica.

El precio de venta al publico serd el costo de la materia prima directa mas un
porcentaje del 5% de materia prima indirecta y el porcentaje de venta sera 33% que
esta dentro del rango permitido en el area de alimentos y bebidas, 10% de servicio

mas IVA que es el 12%.
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11.TIPO DE CLIENTES
e Nifios
e Jovenes
e Adultos

e Adultos mayores

12.ANALISIS DEL SECTOR
Ubicacion
Canton: Sucua
Barrio: La Cruz

Direccion: Calle 17 entre las calles Sy T

13.PROVEEDORES
e Agricultores del lugar que cultiven los productos que se requieren para la
elaboracion de los diferentes platos.

e Comerciantes del lugar que expendan la materia prima requerida.

14.DISTINGOS Y VENTAJAS COMPETITIVAS
Distingos competitivos
e Gastronomia tipica de la zona.
e Presentaciones coloridas y llamativas a la vista del cliente.
e Preparaciones nutritivas y de buena calidad.
Ventajas competitivas
e Se realizaran entregas a domicilio.

e Precios accesibles.
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e Brindar un servicio de buena calidad.
e Instalaciones impecables.

e Rapidez en el servicio.

B. PLAN DE NEGOCIOS

1. ASPECTOS TECNICOS

1.1. Tamaio del mercado
De acuerdo a la maquinaria disponible y a los resultados obtenidos de las encuestas

se determind la capacidad de produccion anual.

Tabla No 11
Tamafio del mercado

Platos Diario | Semanal |Mensual | Anual

Ayampaco de pollo 20 120 520 6.240
Ayampaco de pescado 20 120 520 6.240
Tilapia frita 15 90 390 4.680
Tilapia al jugo 10 60 240 2.880
Pollo asado 15 90 390 4.680
Carne asado 15 90 390 4.680
Caldo de gallina criolla 15 90 390 4.680
Empanadas de verde 30 180 780 9.360
Muchines de yuca 20 120 520 6.240
Tortilla de yuca 20 120 520 6.240
Papachina a la huancaina 15 90 390 4.680
Produccion total 195 1.170 4.680 56.160

Realizada por Jiménez, A.
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1.2. Ubicacion del proyecto

1.2.1. Factores de localizacién del proyecto

1.2.2. Determinacion de la localizacion de la planta
Tabla No 12

Determinacion de lalocalizacion de la planta
Local 1 Local 2 |Local 3

ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION |Barrio EI |Barrio la |Barrio
FACTORES LOCALIZACIONALES Belén Cruz Norte

Proximidad al mercado 3 4 4
Disponibilidad de materia prima 4 5 4
Disponibilidad de mano de obra 3 5 3
Disponibilidad de servicios basicos 5 5 5
Seguridad 4 5 3
Total 19 24 19

Realizada por Jiménez, A.

Se analizo los items del 1-5 para determinar la ubicacion estratégica del proyecto.
En base a la matriz sefialada el local que cumple casi en su totalidad con los factores
de localizacion es el siguiente:

Macro localizacion

Pais: Ecuador

Provincia: Morona Santiago

Canton: Sucua

Micro Localizacion

Ciudad: Sucua

Sector: Barrio la Cruz

Direccion: Calle 17 Entre las Calles Ty S

Teléfono: 0998131556
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1.3. Proceso De Produccion Del Producto (B/S)

Grafico N° 10
Flujograma de produccion
Realizada por Jiménez, A.

1.- Adquisicion de la matena prima

2.- Seleccion de la materia prima

3.- Recepcion de la materia prima

4.- Limpieza de |la materia prima

§.- Almacenamiento

6.- Mise en place

7.- Transformacioén de la materia prima, utiizando diferentes métodos de coccion.

8.- presentacion del plato

9.- servicio

10.- venta

50




1.4.

ESTANDARIZACION DE RECETAS

Tabla N° 13

Receta estandar ayampaco de pollo

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la |Ayampaco de
recta pollo
N° dereceta |01
Raciones 10
Fecha 16/09/2014
Cantidad

Cantidad de Total por Total
Ingredientes |compra Costo Unidad |Cantidad |Racion costo
Hojas de bijao 12 unidades 0,60 Unidad 20 2 1,00
Pollo 1 kg 2,86 Gr 1.400 140 4,00
Palmito 454 gr 1,60 Gr 600 60 2,11
Cebolla blanca 1 kg 1,00 Gr 200 20 0,06
Achiote | mmeeeeee | e | e | e | e | e
Y I et el Tt et et R e
(O1e] 41 (o T et Tt Ed el et T
Aceite 1000 ml 2,00 MI 50 5 0,10
Ensalada
Cebolla paiteiia 1 kg 1,00 Gr 400 40 0,40
Tomate rindn 1 kg 1,25 Gr 500 50 0,63
Culantro | = cmmmeee | e | e | e | e | e
Limoén 12 unidades 1,20 Unidad 5 0,5 0,50
Guarnicion
Yuca 1 kg 1,00 Gr 10000 100 1,00
Costo total de materia prima directa 9,80
5% varios 0,49
Costo neto 10,29
Casto por racion 1,03
33% venta 3,12
IVA 12% 0,37
Servicio 10% 0,31
P.V.P. incluido IVA 3,80

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 14

Receta estandar ayampaco de pescado

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la | Ayampaco de pescado
receta
N° de receta |02
Raciones 10 %3
Fecha 16/09/2014 S
Cantidad

Cantidad de Total por Total
Ingredientes |compra Costo Unidad |Cantidad |Racion costo
Pescado
(tilapia u otro) 1 kg 3,30 Gr 1.800 180 5,94
Cebolla blanca 1 kg 1,00 Gr 300 30 0,30
Sal | e el Tl s
Ajo
Aceite 1000 ml 2,00 Ml 50 5 0,10
Hojas de bijao 12 unidades 0,60 Unidad 20 2 1,00
Ensalada
Cebolla
paitefia 1 kg 1,00 Gr 400 40 0,40
Tomate rifidn 1 kg 1,25 Gr 500 50 0,63
Culantro | = =mmeeee | e | memeen | e | e | e
Limon 12 unidades 1,20 Unidad 5 0,5 0,50
Guarnicién
Yuca 1 kg 1,00 Gr 1000 100 1,00
Costo total de materia prima directa 9,87
5% varios 0,49
Costo neto 10,36
Casto por racion 1,04
33% venta 3,15
IVA 12% 0,38
Servicio 10% 0,32
P.V.P.incluido IVA 3,85

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 15
Receta estandar tilapia frita

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la

receta Tilapia frita
N° de receta |03
Raciones 10
Fecha 16/09/2014

Cantidad de Total por Total
Ingredientes |compra Costo Unidad |Cantidad |Racion costo
Tilapia 1 kg 3,50 Gr 2.000 200 6,60
I el Dl el Dl Dl
Comino | emmmemem | ememeen | mmmmmeme | mmmmmeme | memeeeen | e
S e D el Dl E el D
Aceite 1000 ml 2,00 Ml 500 50 1,00
Ensalada
Cebolla
paitefia 1 kg 1,00 Gr 400 40 0,40
Tomate rifidn 1 kg 1,25 Gr 500 50 0,63
Culantro | = memeeee| mmmememe| emmemee| emmmeee | emmemeee | emeees
Limon 12 unidades 1,20 Unidad 5 0,5 0,50
Guarnicién
Arroz 1 kg 1,50 Gr 600 60 0,90
Verde 1 kg 1,25 Gr 400 40 0,50
Costo total de materia prima directa 10,53
5% varios 0,53
Costo neto 11,06
Casto por racion 1,11
33% venta 3,36
IVA 12% 0,40
Servicio 10% 0,34
P.V.P. incluido IVA 4,10

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N°16
Receta estandar tilapia al jugo

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la
receta Tilapia al Jugo
N° de receta |04
Raciones 10
Fecha 16/09/2014

Cantidad de Total por Total
Ingredientes |compra Costo Unidad |Cantidad |Racion costo
Tilapia 1 kg 3,50 Gr 2.000 200 6,60
L et el Tt et el s
Pimiento 1 kg 1,25 Gr 200 20 0,24
Comino |  mememem| mmmeeeen | mmmeeee | e | e | e
Sal
Aceite 1000 ml 2,00 Mi 150 15 0,30
Ensalada
Cebolla
paitefia 1 kg 1,00 Gr 400 40 0,40
Tomate rifidn 1 kg 1,25 Gr 500 50 0,63
Culantro | = memeeee| mmmememe| emmemee| emmmeee | emmemeee | emeees
Limon 12 unidades 1,20 Unidad 5 0,5 0,50
Guarnicioén
Arroz 1 kg 1,50 Gr 600 60 0,90
Verde 1 kg 1,00 Gr 400 40 0,40
Costo total de materia prima directa 9,97
5% varios 0,50
Costo neto 10,47
Casto por racion 1,05
33% venta 3,18
IVA 12% 0,38
Servicio 10% 0,32
P.V.P.incluido IVA 3,88

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 17
Receta estandar pollo asado

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la

receta Pollo asado
N° de receta |05
Raciones 10
Fecha 16/09/2014
Cantidad

Cantidad de Total por Total
Ingredientes |compra Costo Unidad |Cantidad |Racion costo
Pollo 1 kg 2,86 Gr 2.000 200 5,72
L I el Dl el Dl Dl D
Comino | mmmeeemem | emeeeen | mmmeeee | e | e | e
Sal | e | | e | e | e | e
Achiote | seeeeeeee | e | e | e | e | e
Ensalada
Cebolla
paitefia 1 kg 1,00 Gr 400 40 0,40
Tomate rifidn 1 kg 1,25 Gr 500 50 0,63
Culantro | = memeeee| mmmememe| emmemee| emmmeee | emmemeee | emeees
Limoén 12 unidades 1,20 Unidad 5 0,5 0,50
Aceite 1000 ml 2,00 MI 50 5 0,10
Guarnicién
Yuca 1 kg 1,00 Gr 1.000 100 1,00
Costo total de materia prima directa 8,35
5% varios 0,42
Costo neto 8,77
Casto por racion 0,88
33% venta 2,67
IVA 12% 0,32
Servicio 10% 0,26
P.V.P. incluido IVA 3,25

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 18
Receta estandar carne asada

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la
receta Carne Asada
N° de receta |06
Raciones 10
Fecha 16/09/2014

Cantidad de Total por Total
Ingredientes |compra Costo Unidad |Cantidad |Racion costo
Pulpa de res 1 kg 4,40 Gr 1.500 150 6,60
I el Dt e Dl el D
Comino | —mmemem| emeeeem | mmmeeee | e | e | e
S e Dl Dl el el D
Achiote | = s | | e | e | e
Ensalada
Cebolla
paitefia 1 kg 1,00 Gr 400 40 0,40
Tomate rifidn 1 kg 1,25 Gr 500 50 0,63
Culantro | = memeeee| mmmememe| emmemee| emmmeee | emmemeee | emeees
Limoén 12 unidades 1,20 Unidad 5 0,5 0,50
Aceite 1000 ml 2,00 MI 50 5 0,10
Guarnicion
Yuca 1 kg 1,00 Gr 1.000 100 1,00
Costo total de materia prima directa 9,23
5% varios 0,46
Costo neto 9,69
Casto por racion 0,97
33% venta 2,94
IVA 12% 0,35
Servicio 10% 0,29
P.V.P. incluido IVA 3,58

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 19
Receta estandar caldo de gallina criolla

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la
receta

Caldo de Gallina Criolla

N° de receta |07
Raciones 10
Fecha 16/09/2014
Cantidad

Cantidad de Total por Total
Ingredientes |compra Costo Unidad |Cantidad |Racion costo
Gallina 1 kg 4,95 Gr 1.400 140 6,93
Zanahoria 1 kg 0,50 Gr 400 40 0,20
Alverja 1 kg 2,20 Gr 400 40 0,88
Cebolla blanca 1 kg 1,00 Gr 200 20 0,20
Comino | cmemeeem | emmmmemem | emmmemeee | mmmmemeee | e | e
S e el B D el B
Achiote | e | e | e | e | e | e
Culantro | = cmmmeeem | mmmmmemen | e | mmmmemeee | e | e
Aceite 1000 ml 2,00 Ml 30 3 0,06
Guarnicién
Yuca 1 kg 1,00 Gr 1.000 100 1,00
Limon 12 unidades 1,20 Unidad 5 0,5 0,50
Costo total de materia prima directa 9,77
5% varios 0,49
Costo neto 10,26
Casto por racion 1,03
33% venta 3,12
IVA 12% 0,37
Servicio 10% 0,31
P.V.P. incluido IVA 3,80

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabal N° 20
Receta estandar empanada de verde

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la
receta

Empanadas de verde

N° de receta |08
Raciones 10
Fecha 16/09/2014 A
Cantidad

Cantidad de Total por Total
Ingredientes |compra Costo Unidad |Cantidad |Racidn costo
Verde 1 kg 1,00 Gr 800 80 0,80
Clara de huevo 9 unidades 1,00 Unidad 1 0,1 0,08
Mantequilla 500 gr 1,25 Gr 20 3 0,05
Y I el et Dl el el D s
Relleno
Pollo 1 kg 2,86 Gr 300 30 0,86
Alverja 1 kg 2,20 Gr 100 10 0,22
Zanahoria 1 kg 0,50 Gr 100 10 0,05
Culantro
Aceite 1000 ml 2,00 Gr 250 25 0,50
Comino | = memeeem| emmmemem | | mmmeee | e | e
L I el e el D et
e e e el el el Dl
Costo total de materia prima directa 2,06
5% varios 0,10
Costo neto 2,16
Casto por racion 0,22
33% venta 0.67
IVA 12% 0,08
Servicio 10% 0,06
P.V.P. incluido IVA 0,81

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 21
Receta estandar Muchines de yuca

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la .
receta Muchines de yuca T e
N° d.e receta |09 kS
Raciones 10 '
Fecha 16/09/2014 ;
Cantidad

Cantidad de Total por Total
Ingredientes |compra Costo Unidad |Cantidad |Racion costo
Yuca 1 kg 1,00 Gr 750 75 0,75
Mantequilla 500gr 1,25 Gr 20 3 0,05
Huevos 9 unidades 1,00 Unidad 1 0,1 0,08
S e el D e el D
Queso 1 kg 3,08 Gr 250 25 0,77
Aceite 1000 ml 2,00 Ml 200 20 0,40
Costo total de materia prima directa 2,05
5% varios 0,10
Costo neto 2,15
Casto por racion 0,22
33% venta 0.67
IVA 12% 0,08
Servicio 10% 0,06
P.V.P.incluido IVA 0,81

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabal N° 22

Receta estandar tortillas de yuca

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la
receta Tortillas de yuca
N° dereceta |10
Raciones 16/09/2014
Fecha
Cantidad

Cantidad de Total por Total
Ingredientes |compra Costo Unidad |Cantidad |Racion costo
Yuca 1 kg 1,00 Gr 800 80 0,80
S I e et Tl et et D s
Queso 1 kg 3,08 Gr 300 30 0,92
Aceite 1000 ml 2,00 Ml 10 1 0,02
Costo total de materia prima directa 1,74
5% varios 0,09
Costo neto 1,83
Casto por racion 0,18
33% venta 0,54
IVA 12% 0,06
Servicio 10% 0,05
P.V.P. incluido IVA 0,65

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 23
Receta estandar de Papachina a la Huancaina

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la [Papachina ala
receta huancaina P . —
N° de receta |11 _ #}3"‘
Raciones 10 i R
O —
Fecha 16/09/2014
Cantidad
Cantidad de Total por Total
Ingredientes |compra Costo Unidad |Cantidad |Racién costo
Papachina 1 kg 1,00 Gr 2.000 200 2,00
Aji amarillo 10 unidades 1,00 Unidad 1 0,1 0,10
Queso 1 kg 3,08 Gr 200 20 0,62
Aceite 1000 ml 2,00 M 10 1 0,02
Leche 1000 ml 0,80 M 200 20 0,16
I et et T D et e
Cebolla
paitefia 1 kg 1,00 Gr 100 10 0,10
St I e e Tt Tt T
Pimienta @ | = sememem| emeeeen | e | e | e | e
Huevos 9 unidades 1,00 Unidad 10 1 1,11
Costo total de materia prima directa 4,11
5% varios 0,21
Costo neto 4,32
Casto por racion 0,43
33% venta 1,30
IVA 12% 0,17
Servicio 10% 0,13
P.V.P. incluido IVA 1,60

Realizada por: Jiménez, A.
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Para la implantacion del Restaurante Los Lirios se necesita de un edificio que
cuente con los requerimientos e infraestructura adecuada necesarios para el
ejercicio conveniente de las actividades en el area administrativa, de produccion y

almacenamiento, para ello se requiere lo siguiente:

Tabla N° 24

Requerimiento de maquinaria y equipo
ACTIVO FIJO CANTIDAD
Asador 1
Cocina industrial 1
Congeladores 1
Refrigeradora 1
Mesas de trabajo de acero
inoxidable 2
Licuadora 1
Refrigerador de vitrina
(mostrador) 1
Realizada por: Jiménez, A.

Tabla N° 25

Requerimiento de muebles y enseres
ACTIVO FIJO CANTIDAD
Armario 2
Repisas de madera lacadas
de2mx3m 5
Mesas 30
Sillas 130
TV 1
Cuadros 3
Espejos 3
Equipo de sonido 1
Barra para el area de caja 1

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 26

Envases

ACTIVO FIJO CANTIDAD
Portacomidas compartido 20paquete
para llevar (25unidades)
Tarrinas de plastico 1000 unidades
20paguete

Cucharas de plastico (25unidades)
10Paquetes

Fundas de pléstico (100unidades)

Realizada por: Jiménez, A.
Tabla N° 27
Menaje y vajilla

ACTIVO FIJO CANTIDAD
Manteles 40
Cubremanteles 40
Servilletas 150
Floreros 30
Plato sopero 150
Plato redondo 150
Ajicero 30
Saleras 30
Cuchara sopera 150
Tenedor 150
Cuchillo 150
Cuchara de postre 150
Vaso largo 150
Ollas 4
Pailas 3
Sartenes 2
Cucharones 1
Cuchillos 3
Pinzas 4
Espumaderas 3
Cucharas grandes 2
Tablas de picar 3
Tamiz 2
Bandejas de plastico 3
Bandejas de metal 3
Exprimidor de limén 1
Rodillo 1
Bowls 20
Prensa papa 1
Rallador 1

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 28
Equipo de cdmputo

ACTIVO FIJO

CANTIDAD

Computadora hp

2

Impresora copiadora Epson

1

Realizada por: Jiménez, A.

Tabla N° 29
Muebles de oficina

ACTIVO FIJO

CANTIDAD

Escritorio

1

Silla giratoria

Archivadores

Sillas

1
1
2

Realizada por: Jiménez, A.

Tabla N°30
Materiales de oficina

DETALLE

CANTIDAD

Hoja de papel bon

3 resmas

Caja de esferos

Grapadora

Regla

Sello

Caja de grapas

Lapices

Caja de clips

Carpetas

w

Marcadores

Papeleras

NIOIO|WAhWF WINF

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabal N° 31
Materiales de aseo

DETALLE CANTIDAD
Escoba 3
Recogedor 2
Basurero 7
Papel higiénico 10
Limpiones 15
Desinfectante (galén) 5
Trapeador 4
Jabédn liquido (galén) 5
Lava vajillas (galon) 5
Esponjas de platos 20
Gel antibacterial 5

Realizada por: Jiménez, A.
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1.5. DISENO TECNICO

Grafico N° 11
Disefio técnico
Realizado por: Caceres, M.
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2. ESTUDIO LEGAL

2.1. RAZON DE SER

Mision

Dar a conocer a los turistas nacionales y extranjeros la gastronomia tipica de la
zona, brindando un servicio de calidad con el talento humano, equipos y
madquinarias requeridas, satisfaciendo las necesidades de los consumidores.
Visién

Ser reconocidos por la calidad de servicios y productos que se ofertan, obteniendo
con ello la confianza y lealtad de nuestros clientes y trabajadores, logrando un

desarrollo profesional, rentabilidad de la empresa y bienestar con la sociedad.

2.2. VALORESY PRINCIPIOS DE LA EMPRESA
Axiologicos

e Responsabilidad

e Puntualidad

e Respeto

e Honestidad

e Capacidad de innovacién

e Creatividad

e Amor al trabajo
De trabajo

e Productos de calidad

e Servicio de calidad
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2.3. ESTUDIO JURIDICO

2.3.1. Base Legal

Restaurante Los Lirios es una empresa de caracter privado dedicada a producir
bienes en el sector alimentario con inversion de capital propio y ajeno.
Nombre de la Empresa: “RESTAURANTE LOS LIRIOS.”
Conformacion de capital: Capital propio y ajeno

2.3.2. Requerimientos para el funcionamiento del restaurante
Tener un RUC
Para obtener el RUC es necesario acercarse al Servicio de Rentas Internas ubicado
en la ciudad de Macas Morona Santiago- Ecuador Av. 24 de mayo y Gabino
Rivadeneira, esquina.
Permiso de Bomberos
Luego de solicitar el permiso de los bomberos, un representante del cuerpo de
Bomberos se dirigira hacer una inspeccion del lugar verificando que cumpla con
todos los requisitos de seguridad contra incendios, ademas de constar que tiene
extintores dentro de la planta de produccion.
Patente Municipal
Para obtener la patente municipal es necesario acercarse al muy llustre Municipio
del Sucta departamento financiero con la copia del RUC o RISE, copia de la cedula,
certificado de no adeudar del agua potable, pago del predio urbano, permiso de

Bomberos.
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Certificado de salud ocupacional
Para obtener el certificado de salud ocupacional hay que acercarse a la direccion
provincial de salud de morona Santiago con los siguientes requisitos:

e Certificado médico (examenes de heces, de sangre).

e Foto tamafio carnet.
Licencia Unica Anual de Funcionamiento otorgada por el Ministerio de
Turismo.

Requisitos para personas naturales

=

Copia del registro unico de contribuyentes (R.U.C.)

2. Copia de la cédula de identidad

3. Copia de la ultima papeleta de votacién

4. Copia del Contrato de compra venta del establecimiento, en caso de cambio de
propietario con la autorizacién de utilizar el nombre comercial.

5. Certificado del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI), de no
encontrarse registrada la razon social o denominacion social o nombre comercial
del establecimiento.

6. Fotocopia de escrituras de propiedad, pago predial o contrato de
arrendamiento del local, debidamente legalizado.

7. Lista de Precios de los servicios ofertados, (original y copia)

8. Declaracién de activos fijos para cancelacion del 1 por mil, debidamente suscrita
por el Representante Legal o apoderado de la empresa.

(Formulario del Ministerio de Turismo)

9. Inventario valorado de la empresa firmado bajo la responsabilidad del propietario

o representante legal, sobre los valores declarados.

by


http://www.turismo.gob.ec/renovacion-de-la-licencia-unica-anual-de-funcionamiento/

10. Permiso de uso del suelo (para bares y discotecas)
Certificado de categorizacion emitido por el Ministerio de Turismos.
Todas las personas, naturales o juridicas, que deseen constituir establecimientos
turisticos, como restaurantes, bares, discotecas o sitios de alojamiento, deben
registrarse ante el Ministerio de Turismo. Para ello, se debe llenar una solicitud de
registro, anexando varios documentos.
El Ministerio de Turismo calificara el establecimiento en funcién de sus
caracteristicas como fuente de soda o restaurante, y dentro de clasificacion también
definira su categoria entre de primera, segunda o de lujo, para el caso de las fuentes
de soda; y, de primera hasta cuarta categoria, o de lujo, para restaurantes.
Permiso de funcionamiento
En general para otorgar el Permiso de Funcionamiento a los establecimientos
sujetos a vigilancia y control sanitario que constan en el Acuerdo ministerial N°4712
y que son competencia de la ARCSA se solicita los siguientes requisitos. Requisitos
para restaurantes, bares, cafeteria, heladeria, etc.

e Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos; o LUAE en el caso de

establecimientos ubicados en el Distrito Metropolitano de Quito.
e Certificado de salud ocupacional por cada empleado.

e Certificado de categorizacion emitido por el Ministerio de Turismos.

Tabla N° 32
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Gasto De Constitucion

Detalle Costo
Registro sanitario 15,00
Patente 40,00
Permisos 30,00
Tramites 60,00
TOTAL 145,00

Realizada por: Jiménez, A.

2.4. POLITICAS INTERNAS DE LA EMPRESA
Con lafinalidad de crear y mantener un ambiente laboral saludable Restaurante Los
Lirios ha desarrollado algunas politicas que permitiran organizar y controlar cada
area, y de esta manera alcanzar las metas y objetivos con éxito.
e Garantizar la salud de nuestros clientes ofreciendo productos inocuos.
e Manejar adecuadamente las normas de higiene y manipulacion de los
alimentos.
e Utilizar uniformes adecuados para cada area del establecimiento.
e En caso de ingresar personas particulares al area de produccion se exige el
uso de mallas en el cabello.
e Establecer horarios de entrada y salida verificando que se cumplan.
e Cumplir en su totalidad con las tareas encomendadas.
e En caso de faltar al trabajo presentar una justificacibn debidamente
legalizada.
e En caso de solicitar un permiso, realizar los tramites correspondientes y con
anticipacion.
e La aplicacion de las normas de seguridad tanto para el cuidado personal

como de los equipos seran difundidas a sus trabajadores.
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2.5.

En el transcurso del horario laboral se prohibe ingerir cualquier tipo de
bebidas alcohdlicas.

Al finalizar el dia se revisara la limpieza de cada area de trabajo.

La materia prima cumplird con los estandares de calidad.

La entrega de la materia prima se hara en la fecha indicada y la cantidad
pedida.

Los pagos se realizaran puntualmente en efectivo.

ESTRATEGIAS INTERNAS DE LA EMPRESA

Capacitar al personal para que mantengan una informacién actualizada en
cada uno de los campos que desempefian su trabajo.

Dar incentivos al personal para motivar a seguir trabajando.

Planificar ofertas y promociones en dias que sean bajas las ventas.

Solicitar a cada miembro de la empresa ideas nuevas para mejorar
constantemente.

Tener una comunicacion cordial con todas las personas que integran la
empresa, logrando un ambiente de trabajo saludable.

Entregar reconocimientos al personal que se desempefie de la mejor manera
en la empresa cada mes.

Se daran incentivos econémicos a los trabajadores que cumplan con la
puntualidad, responsabilidad y actividades que promuevan el crecimiento de

la empresa.

72



2.6. ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA
2.6.1. ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

Grafico N° 12
Organigrama estructural
Realizado por: Jiménez, A.
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Elaborado por: Alexandra
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2.6.2. ORGANIGRAMA FUNCIONAL
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Grafico N° 13
Organigrama funcional
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Realizado por: Jiménez, A.
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2.7. ESTRATEGIAS DE MARKETING
Las estrategias de marketing estan disefiadas con la finalidad de lograr los objetivos
de la empresa, dando a conocer el servicio 0 producto que se oferta, logrando asi
un posicionamiento en el mercado.

a. Estrategia Empresarial

El Restaurante Los Lirios se establecerd en el mercado ofreciendo productos y
servicios de buena calidad, manteniendo el establecimiento limpio, ordenado, con
personal capacitado en cada area a desempefar, de esta manera satisfacer las

necesidades de los clientes.

b. Estrategias de Ventaja Competitiva
e Buscar la diferenciacién del producto que se ofrece respecto al de la
competencia.
e Se realizaran entregas a domicilio.
e Brindar un servicio de buena calidad.
¢ Instalaciones impecables.
e Rapidez en el servicio.
e Servicio personalizado de forma cordial y amable
C. Estrategia de Marketing
Etapa de Introduccién:
e Hacer campafias publicitarias para dar a conocer los productos ofertados.
e Realizar degustaciones en los diferentes eventos tanto sociales como

culturales.
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Etapa de Crecimiento:

e Realizar eventos para presentar los productos propuestos en el restaurante
y a su vez incrementar el consumo.

e Realizar promociones con el fin de incentivar a las personas que visiten el
establecimiento.

Etapa de Madurez:

¢ Intensificar las camparfias de promocion.

e Realizar una investigacién de mercado que permita determinar los habitos de
consumo, estilos de vida para de esta forma disefiar productos que permitan
satisfacer sus expectativas.

d. Estrategia de Precios

e Se ofreceréd precios accesibles

e Mejorar la gestién operativa a fin de competir con el mercado mediante precio

y calidad.
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2.8. GESTION DEL TALENTO HUMANO
Organizacion de la empresa
FICHAS PROFESIOGRAFICAS

Area administrativa

Tabla N° 33
Ficha de puesto de trabajo

FICHA DE PUESTO DE TRABAJO

Denominacion del puesto: Gerente General

Funciones y Responsabilidades

o Desarrolla actividades especificas de presupuesto para cada area des
restaurante.

e Supervisa los presupuestos para controlar los gastos.

e Sirve de contacto para las actividades que tiene relacion con el area de
mercadotecnia y publicidad.

e Supervisar los horarios.

o Capacitar al personal para que desempefien adecuadamente sus actividades.

« Revisar las recetas estandar junto con el chef.

o Organiza y opera eventos dentro y fuera del restaurante.

e Da el visto bueno a todos los detalles de comida y montaje junto con
el chef antes de iniciar algun evento.

e Revisa el uniforme del personal.

Formacioén

Se requiere titulo en Ingenieria en Administracion de Empresas

Experiencia

Minimo 1 afio

Aptitudes

Persona con capacidad de trabajar en equipo

Capacidad de innovacion y aprendizaje

Capaz de sacar un equipo de trabajo adelante con organizacion y buena
comunicacion.

Condiciones de trabajo

Contrato de un afio
Tiempo completo
Salario: 600

Realizada por: Jiménez, A.
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Area productiva

Tabla N° 34
Ficha de puesto de trabajo

FICHA DE PUESTO DE TRABAJO

Denominacion del puesto: Chef

Funciones y Responsabilidades

o Planear un programa estipulado y encaminado hacia las necesidades que se
tengan en la cocina con el fin de satisfacerlas.

o Coordinar con su ayudante para obtener un buen producto.

« Evitar los costos excesivos reduciendo las perdidas por mala utilizacion de la
materia prima.

« Verificar la preparacion correcta de los platos; y prevenir las fugas de materia
prima y el despilfarro.

« Estar atento que el establecimiento cuente con la materia prima necesaria,
realizar los pedidos adecuadamente.

e Se encarga de la buena ejecucion del trabajo en el proceso de produccién,
verificando que los platos se realizan sean de buena calidad.

Formacioén

Se requiere titulo de Licenciatura en Gestion Gastronémica

Experiencia

Minimo 1 afio

Aptitudes

Persona dinAmica y versatil capaz de trabajar con su equipo de trabajo de forma
organizada y cordial.

Capacidad de innovacion.

Ser creativo

Condiciones de trabajo

Contrato de un afio
Tiempo completo
Salario: 600

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 35
Ficha de puesto de trabajo

FICHA DE PUESTO DE TRABAJO

Denominacion del puesto: Ayudante de cocina

Funciones y Responsabilidades

Cocina platos sencillos de acuerdo al menu solicitado.

Prepara condimentos y especies segun los requerimientos el chef.

Limpia verduras, frutas, hortalizas, aves, carnes y pescados para su preparacion.
Extrae jugo de las frutas.

Ordena los utensilios de cocina.

Asea las mesas, mesones, estantes, baldosas, pisos, fregaderos y demas areas
en perfecto estado de limpieza.

Lava, seca, esteriliza y organiza en estantes los utensilios e implementos de
cocina.

Selecciona los alimentos segun las instrucciones.

Atiende a los usuarios en la linea de servicio del comedor.

Llena reportes periddicos de las tareas asignadas.

Mantiene limpio y en orden equipos y sitio de trabajo.

Cumple con las normas y procedimientos de seguridad integral establecidos por
la organizacion.

¢ Realiza cualquier otra tarea afin que le sea asignada.

Formacién

Se requiere titulo de Chef de partida o cursos realizados en el area

Experiencia

Minimo 1 afio

Aptitudes

Persona dindmica y verséatil capaz de trabajar con su equipo de trabajo de forma
organizada y cordial.

Capacidad de innovacion.

Ser creativo.

Condiciones de trabajo

Contrato de un afo
Tiempo completo
Salario: 340

Realizada por: Jiménez, A.
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Area comercial
Tabla N° 36
Ficha de puesto de trabajo

FICHA DE PUESTO DE TRABAJO

Denominacion del puesto: mesera(o)

Funciones y Responsabilidades

e Conocer el uso correcto de la terminologia usada en alimentos y bebidas.

e Conocer el uso del material y equipo de su departamento.

e Limpiar mesas, estaciones de servicio, ceniceros, candeleros, menus,
lamparas de mesas, etc.

e Ser responsable del correcto montaje de las mesas.

e Esresponsable de tener surtidas las estaciones de servicio con todo lo
necesario: sal, azucar, salsas, cubiertos, etc.

e Presentarse al cliente con amabilidad y cortesia.

e Conocer perfectamente los platillos del menu, asi como el tiempo de
elaboracion y los ingredientes con que estan preparados.

e Conocery aplicar el sistema para escribir las 6rdenes (comanda).

e Presentar la comanda al cajero para que la selle y poder solicitar al cocinero
los platillos ordenados por el cliente.

e Inspeccionar que los platillos sean segun lo solicitado por el cliente antes de
llevarlos a la mesa.

e Conocer y aplicar los diferentes tipo de servicio, segun el restaurante

Formacioén

Cursos realizados en hospitalidad o técnicas de restaurante.

Experiencia

Minimo 1 afio

Aptitudes

Facilidad de comunicacion con el equipo de trabajo y con los clientes.
Observador

Ser una persona dinamica y muy cordial.

Facilidad de aprendizaje.

Rapidez en el servicio.

Capaz de solucionar inconvenientes con los clientes de la mejor manera.

Condiciones de trabajo

Contrato de un afo
Tiempo completo
Salario: 340

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 37
Rol de pagos

RECARGOS LEGALES

IESS POR PAGAR
Décimo | Décimo Fondo Ap. Costo
Salario Tercer Cuarto De Patronal IECE SECAP total
Nombres Cargo mensual Sueldo | Sueldo | Reserva |Vacaciones 11,15% 0,5% 0,5% Mensual
Gerente
general 600,00 28,33 28,33 | e 66,90 3,00 3,00 729,56
Sueldos Area Administrativa 729,56
Mesera(o) | 340,00 28,33| 28,33] 37,91] 1,70 1,70| 437,97
Sueldos Area De Ventas 437,97
Chef 600,00 28,33 28,33 66,90 3,00 3,00 729,56
Ayudante de
cocina 340,00 28,33 28,33 37,91 1,70 1,70 437,97
Sueldos Area De Producciéon| 1.167,53

Realizada por: Jiménez, A.
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3. ESTUDIO AMBIENTAL
La valoracion del impacto ambiental es una herramienta cuya finalidad es prevenir,
disminuir y restaurar los dafios al medio ambiente.
Para lo cual el restaurante Los Lirios ha establecido las siguientes medidas de
remision de acuerdo a las tres erres ecoldgicas que son: reducir, reutilizar y reciclar,
con lo que se busca disminuir la contaminacién ambiental y de una u otra forma

disminuir costos en la empresa.

Tabla N° 38
Aspecto ambiental

ASPECTOS | DANOS AL MEDIO | MEDIDAS DE
AMBIENTE MITIGACION
REDUCIR -Energia -Contaminacion -Evitar utilizar productos
-Agua toxica de uso unico.
-Utilizar focos
ahorradores y
mantenerlos  apagados
cuando lo requiera.
-Mantener las llaves de
agua cerradas cuando
sea necesario
RECICLAR | -Pléastico -Expulsan gases vy | -Evitar el consumo
-Carton otras sustancias | excesivo de materiales
-Vidrio toxicas que causan | como el plastico.
dafo al medio | -Clasificar los deshechos
ambiente. de manera que se pueda
dar otro uso.
REUTILIZAR | -Papel Expulsan gases Yy |-Utilizar las dos caras del
-Vidrio otras sustancias | papel.
-Los toxicas que causan | -Utilizar los recipientes de
desperdicios | dafio al medio | vidrio que sea posible.
organicos ambiente. -Utilizar como abono para
las plantas.

Realizada por: Jiménez, A.
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4. ASPECTO ECONOMICO Y FINANCIERO

4.1.

REQUERIMIENTO DE ACTIVOS FIJOS
Tabla N° 39
Terreno
ACTIVO FIJO CANTIDAD COSTO
Terreno 1 25.000,00
TOTAL 25.000,00
Realizada por: Jiménez, A.
Tabla N° 40
Edificio
ACTIVO FIJO CANTIDAD COSTO
Edificio 1 30.000,00
TOTAL 30.000,00
Realizada por: Jiménez, A.
Tabla N° 41
Vehiculo
ACTIVO FIJO CANTIDAD COSTO
Vehiculo de trabajo 1 10.000,00
TOTAL 10.000,00
Realizada por: Jiménez, A.
Tabla N° 42
Costo de maqguinariay equipo
VALOR
ACTIVO FIJO CANTIDAD | UNITARIO | VALOR TOTAL
Asador 1 350,00 350,00
Cocina industrial 1 300,00 300,00
Congeladores 1 490,00 490,00
Refrigeradora 1 600,00 600,00
Mesas de trabajo
de acero inoxidable 2 160,00 320,00
Licuadora 1 120,00 120,00
Refrigerador de
vitrina (mostrador) 1 620 620,00
TOTAL 2.800,00

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 43
Costo de muebles y enseres

VALOR VALOR
ACTIVO FIJO CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Armario 2 140,00 280,00
Repisas de madera
lacadas de 2m x3 m 5 30,00 150,00
Mesas 30 28,00 840,00
Sillas 130 12,00 1.560,00
TV 1 350,00 350,00
Cuadros 3 60,00 180,00
Espejos 3 15,00 45,00
Equipo de sonido 1 280,00 280,00
Barra para el area
de caja 1 150,00 150,00
TOTAL 3.835,00
Realizada por: Jiménez, A.
Tabla N° 44
Costo de envases
VALOR
ACTIVO FIJO CANTIDAD |UNITARIO VALOR TOTAL
Portacomidas
compartido para 20paguete
llevar (25unidades) 2,40 48,00
1000
Tarrinas de plastico unidades 2,50 25,00
Cucharas de 20paguete
plastico (25unidades) 1,70 34,00
10Paquetes
Fundas de plastico |(100unidades) 1,30 13,00
TOTAL 120,00

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 45

Costo de menaje y vajilla

VALOR COSTO
ACTIVO FIJO CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
Manteles 40 5,00 200,00
Cubremanteles 40 3,00 120,00
Servilletas 150 0,50 75,00
Floreros 30 3,00 60
Plato sopero 150 3,00 450,00
Plato redondo 150 5,00 750,00
Ajicero 30 2,00 60,00
Saleras 30 2,00 60,00
Cuchara sopera 150 0,50 75,00
Tenedor 150 0,50 75,00
Cuchillo 150 0,50 75,00
Cuchara de postre 150 0,40 60,00
Vaso largo 150 0,80 120,00
Ollas 4 35,00 140,00
Pailas 3 16,00 48,00
Sartenes 2 12,00 24,00
Cucharones 1 2,50 2,50
Cuchillos 3 9,00 27,00
Pinzas 4 3,00 12,00
Espumaderas 3 2,00 6,00
Cucharas grandes 2 2,00 4,00
Tablas de picar 3 15,00 45,00
Tamiz 2 2,25 4,50
Bandejas de plastico 3 4,50 13,50
Bandejas de metal 3 8,00 24,00
Exprimidor de limon 1 2,00 2,00
Rodillo 1 10,00 10,00
Bowls 20 4,00 80,00
Prensa papa 1 7,00 7,00
Rallador 1 6,00 6,00

TOTAL 2.635,50

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 46

Costo del equipo de cédmputo

VALOR
ACTIVO FIJO CANTIDAD |UNITARIO | COSTOTOTAL
Computadora hp 2 680,00 1.360,00

Impresora copiadora
Epson 1 130,00 130,00
TOTAL 1.490,00
Realizada por: Jiménez, A.
Tabla N°47
Costo de muebles de oficina

VALOR
ACTIVO FIJO CANTIDAD |UNITARIO | COSTOTOTAL
Escritorio 1 115,00 115,00
Silla giratoria 1 35,00 35,00
Archivadores 1 100,00 100,00
Sillas 2 18,00 36,00
TOTAL 286,00

Realizada por: Jiménez, A.
Tabla N° 48

Costo de materiales de oficina

VALOR
DETALLE CANTIDAD |UNITARIO| COSTOTOTAL
Hoja de papel bon 3 resmas 3,00 9,00
Caja de esferos 1 3,50 3,50
Grapadora 2 4,00 8,00
Regla 3 0,30 0,90
Sello 1 4,00 4,50
Caja de grapas 3 0,80 2,40
Lapices 4 0,30 1,30
Caja de clips 3 0,40 1,20
Carpetas 30 0,25 7,50
Marcadores 6 0,35 2,10
Papeleras 2 5,00 10,00
TOTAL 50,40

Realizada por: Jiménez, A.

86




Tabla N° 49

Costo de mat

eriales de aseo

VALOR
DETALLE CANTIDAD | UNITARIO COSTO TOTAL
Escoba 3 2,50 7,50
Recogedor 2 2,00 4,00
Basurero 7 10,00 70,00
Papel higiénico 10 3,30 33,00
Limpiones 15 1,50 22,50
Desinfectante
(galdn) 5 6,00 30,00
Trapeador 4 3,50 14,00
Jabén liquido
(galon) 5 6,00 30,00
Lava vajillas
(galon) 5 5,50 27,50
Esponjas de
platos 20 0,60 12,00
Gel antibacterial 5 6,00 30,00
TOTAL 280,50
Tabla N° 50
Costo de suministros y materiales

Detalle Costo

Utiles de aseo 280,00

Utiles de oficina 50,40

Total 330,40

Area de produccion

60% 198,24

Area de

administracion 20% 66,08

Area de ventas 20% 66,08

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 51

Gasto de servicios basicos

SERVICIOS VALOR
BASICOS CANTIDAD | MENSUAL PROVEEDOR
Empresa eléctrica
Luz 1 80,00 regional centro sur C.A.
Agua 1 35,00 epmapa-s
Teléfono 1 18,00 CNT
Internet 1 20,00 CNT
TV Cable 1 11,00 TV satélite
Total 164,00
Servicios basicos
administrativo 25% 41,00
Servicios basicos
productivo 75% 123,00
Realizada por: Jiménez, A.
Tabla N° 52
Gasto de combustibles
COMBUSTIBLES VALOR UNITARIO |VALOR MENSUAL
Gas industrial 15kg 16,00 30,00
Gasolina 17,50 35,00
TOTAL 65,00
Realizada por: Jiménez, A.
Tabla N° 53

Gastos de mantenimiento

MANTENIMIENTO

DEL EQUIPO O DE

LAS CANTIDAD \

INSTALACIONES |TIEMPO COSTO |PROVEEDOR

Instalaciones

eléctricas 6 meses 180,00 Persona natural

Instalaciones de

agua potable 6 meses 80,00 Persona natural

Técnico en

Equipo de computo 6 meses 25,00 computacion
Ingeniero en

Equipo de cocina 6 meses 80,00 mantenimiento

Vehiculo 6 meses 80,00 Mecanico

TOTAL 445,00

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 54

Gastos de promocidn y publicidad

COSTO COSTO
RUBRO CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Publicidad 25 300,00
Tarjetas de
presentacion 800 0,30 240,00
Tripticos 500 0,20 100,00
TOTAL 640,00
Realizada por: Jiménez, A.
Tabla N°55
Gastos de instalacion
COSTO COSTO
RUBRO CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Instalacion de
maquinaria y
equipo 1 120,00 120,00
TOTAL 120,00

Realizada por: Jiménez, A.
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4.2. INVERSIONES DEL PROYECTO

Tabla N° 56
Inversiones de,I proyecto _
INVERSION INVERSION TOTAL

RUBROS REALIZADA | POR REALIZAR |INVERSION
INVERSIONES FIJAS 25.000,00 53.666,50| 78.666,50
Terreno 25.000,00

Edificio 30.000,00| 30.000,00
Vehiculo de trabajo 10.000,00| 10.000,00
Maquinarias y equipos 2.800,00 2.800,00
Muebles y enceres 3.835,00 3.835,00
Equipo de computo 1.490,00 1.490,00
Muebles de oficina 286,00 286,00
Envases 120,00 120,00
Menaje vy vajilla 2.635,50 2.635,50
Imprevistos 2.500,00 2.500,00
ACTIVOS DIFERIDOS 1.417,50 1.417,50
Gastos de organizacion 145,00 145,00
Gastos de instalacion 565,00 565,00
Gastos de promocion 640,00 640,00
Imprevistos 67,50 67,50
CAPITAL DE TRABAJO 16.756,78| 16.756,78
Materia prima(viveres-

otros) 8.183,64 8.183,64
Suministros y materiales 330,40 330,40
Servicios basicos 492,00 492,00
Mano de obra directa 3.502,59 3.502,59
Mano de obra indirecta 3.502,59 3.502,59
Contingencias 745,56 745,56
TOTAL 25.000,00 71.840,78| 96.840,78

Realizada por: Jiménez, A.
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4.3. FUENTE Y USOS DEL PROYECTO
Tabla N° 57
Fuente y usos del proyecto
FUENTES DE FINANCIAMIENTO
USOSY |RECURSOS
RUBROS FONDOS PROPIOS | BANCOS |PROVEEDORES

INVERSIONES
FIJAS 78.666,50 28.666,50| 50.000,00
Terreno 25.000,00 25.000,00
Edificio 30.000,00 30.000,00
Vehiculo de trabajo 10.000,00 10.000,00
Maquinarias y
equipos 2.800,00 800,00| 2.000,00
Muebles y enseres 3.835,00 835,00 3.000,00
Equipo de computo 1.490,00 490,00 1.000,00
Muebles de oficina 286,00 286,00
Envases 120,00 120,00
Menaje y vajilla 2.635,50 635,50| 2.000,00
Imprevistos 2.500,00 500,00| 2.000,00
ACTIVOS
DIFERIDOS 1.417,50 1.417,50
Gastos de
organizacion 145,00 145,00
Gastos de
instalacion 565,00 565,00
Gastos de promocién 640,00 640,00
Imprevistos 67,50 67,50
CAPITAL DE
TRABAJO 16.756,78 16.756,78
Materia 8.183,64 8.183,64
prima(viveres- otros)
Suministros y
materiales 330,40 330,40
Servicios basicos 492,00 492,00
Mano de obra directa 3.502,59 3.502,59
Mano de obra
indirecta 3.502,59 3.502,59
Contingencias 745,56 745,56
TOTAL 96.840,78| 46.840,78| 50.000,00

Realizada por: Jiménez, A.
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CLASIFICACION DE LAS INVERSIONES

Tabla N° 58
Inversiones en activos fijos

DETALLE VALOR
Terreno 25.000,00
Edificio 30.000,00
Vehiculo de trabajo 10.000,00
Maquinarias y equipos 2.800,00
Muebles y enceres 3.835,00
Equipo de computo 1.490,00
Muebles de oficina 286,00
Imprevistos 2.500
Envases 120,00
Menaje y vajilla 2.635,50
TOTAL ACTIVOS FIJOS 78.666,50
Realizada por: Jiménez, A.
Tabla N° 59
Inversiones en activos diferidos

DETALLE VALOR
Gastos de organizacion 145,00
Gastos de instalacion 565,00
Gastos de promocion 640,00
Imprevistos 67,50
TOTAL CARGOS

DIFERIDOS 1.417,50
Realizada por: Jiménez, A.

Tabla N° 60
Capital de trabajo

DETALLE VALOR
Materia prima(viveres- otros) 8.183,64
Suministros y materiales 330,40
Servicios basicos 492,00
Mano de obra directa 3.502,59
Mano de obra indirecta 3.502,59
Contingencias 745,56
TOTAL CAPITAL DE

TRABAJO 16.756,78

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 61
Total de la inversion

DETALLE VALOR
Activos fijos 78.666,50
Activos diferidos 1.417,50
Capital de trabajo 16.756,78
TOTAL 96.840,78
Realizada por: Jiménez, A.
Tabla N° 62
Financiamiento

DETALLE VALOR
Préstamo 50.000,00
TOTAL FINANCIAMIENTO 50.000,00

Realizada por: Jiménez, A.

4.5. DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS
Tabla N° 63
Depreciacion de activos fijos
Valor del Depreciacion | Valor %
Detalle bien anual salvamento |depreciacion | Afios
Edificio 30.000,00 1.425,00 1.500,00 5 20
Vehiculo de
trabajo 10.000,00 1.600,00 2.000,00 20 5
Maquinarias
y equipos 2.800,00 2.772,00 280,00 10 10
Muebles y
enceres 3.835,00 3.796,65 383,50 10 10
Equipo de
computo 1.490,00 1.324,46 496,62 33,33 3
Muebles de
oficina 286,00 25,74 28,60 10 10
TOTAL 10.943,85 4.688,62

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 64

Porcentaje de depreciacion por areas

Depreciacion
Detalle anual % | Produccion |% [Ventas |% |Administracion
Edificio 1.425,00| 40 570,00[50| 712,50| 10 142,50
Vehiculo
de trabajo 1.600,00| 25 400,00|50| 800,00 25 400,00
Maquinaria
S y equipos 2.772,00| 100 2.772,00| ---| ---------- e s
Muebles y
enceres 3.796,65| 10 379,67(80| 3.037,32| 10 379,66
Equipo de
computo 1.324,46| --—-| - 50| 662,23| 50 662,23
Muebles
de oficina 25,74 | || e 100 25,74
TOTAL 10.943,85 4,121,67 5.212,02 1.610,13
Realizada por: Jiménez, A.
4.6. AMORTIZACION DE DIFERIDOS
Tabla N° 65
Amortizacion de diferidos
Detalle Valor Afo 1 Afo 2 Afo 3 |Afo 4 Afo 5
Gastos de
organizacion 145,00 29,00 29,00 29,00 29,00 29,00
Gastos de
instalacion 565,00 113,00 113,00 | 113,00 113,00 113,00
Gastos de promocién 640,00 128,00 128,00/ 128,00 128,00, 128,00
Imprevistos 67,50 13,50 13,50 13,50 13,50 13,50
Total 1.417,50| 283.50| 283.50| 283.50 283.50 283.50

Realizada por: Jiménez, A.
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4.7. AMORTIZACION DEL PRESTAMO
Préstamo: 50.000,00
Plazo: 5 afos

Interés: 15,20% anual Banco Nacional de Fomento

Capitalizable anualmente

Tabla N° 66
Amortizacién del préstamo
CAPITAL CAPITAL CUOTA
PERIODO |PRESTAMO |INTERES |PAGADO |PAGO SALDO
1 50.000.00| 7.600,00| 10.000,00| 17.600,00|40.000,00
2 40.000,00| 6.080,00| 10.000,00| 16.080,00|30.000,00
3 30.000,00| 4.560,00| 10.000,00| 14.560,00|20.000,00
4 20.00,000| 3.040,00( 10.000,00| 13.040,00|10.000,00
5 10.000,00| 1.520,00 10,0000| 11.520,00 00,00
TOTAL 22.800,00| 50.000,00( 72.800,00

Realizada por: Jiménez, A.
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4.8. ESTRUCTURA DE COSTOS

Tabla N° 67
Estructura de costos
RUBROS ANOS

1.COSTOS DE PRODUCCION 1 2 3 4 5
Materia prima 32.734.56 33.935,92 35.181,37 36.472,53 37.811,07
Sueldos y salarios 14.010,36 14.540,54 15.074,18 15.627,40 16.200,93
Servicios Bésicos 369,00 382,54 396,58 411,13 426,22
Depreciacion Activos fijos 4.121,67 4.121,67 4.121,67 4.121,67 4.121,67
Suministros y materiales 1.321,60 1.370,10 1.420,38 1.472,51 1.526,55
Gastos de experimentacion 80,00 82,94 85,98 89,14 92,41
Combustibles y lubricantes 780,00 808,63 838,31 869,08 900,98

53.417,19 55.242.34 57.118,47 58.693,46 61.079,38
2.GASTOS DE ADMINISTRACION
Sueldos y salarios 8.754,72 9.076,02 9.409,11 9.754,42 10.112,41
Gastos de organizacion 435.00 450,96 467,51 484,67 502,46
Gastos de suministros y materiales 991,20 1.027,58 1.065,29 1.104,39 1.144,92
Servicios basicos 123,00 127,51 132,19 137,04 142,07
Depreciacion de activos fijos 1.610,13 1.610,13 1.610,13 1.610,13 1.610,13

11.914,05 12.292,20 12.684,23 13.090,65 13.511,99
3.GASTO DE VENTAS
Publicidad 640,00 640,00 640,00 640,00 640,00
Depreciacion de activos fijos 5.212,02 5.212,02 5.212,02 5.212,02 5.212,02

5.852,02 5.852,02 5.852,02 5.852,02 5.852,02
4.GASTOS FINANCIEROS
Intereses bancarios 6.080,00 4.560,00 3.040,00 1.520,00
6.080,00 4.560,00 3.040,00 1.520,00

TOTAL 77.263,26 77.946,56 78.694,72 79.156,13 80.443,39

Realizada por: Jiménez, A.
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4.9.

COSTOS Y VENTAS

Tabla N° 68

Resumen de costos y ventas proyectadas

cantidad  preciode precio de

producto anual  costo33% totalcosto venta  total ventas total costo totalventas total costo total ventas total costo total ventas total costo totalventas

afio 1 afio1 afio2 afo 2 afo3 aiio3 afio4 afio4 afo5 afo 5
Ayampaco de pollo 6.240 103 642720 312 1946880 6.663,08 2018330 6.90761 2092403 716112 2169194 742394 2243304
Ayampaco de pescado 6240 104 648960 315 19.6%00 672777 2037738 697468 2112522 723065 2190052 749601 2270427
Tilapia frita 4.680 111 519430 336 1572480 538545 1630190 558310 1690018 578799 1752042  6.00041 1816342
Tilapia al jugo 2880 105 3.0400 318 915840 313498 949451 325003 984296  3.36931 10.20420 349296 10.578,69
Pollo asado 4,680 088 411840 267 12495360 4.269,55 1293419 442624 1342961 458368 1392247 475709 1443343
Came asado 4680 097 453960 294 1375920 470620 1426416 487892 1478766  5.05798 1533036 524361 1589299
Caldo de gallina criolla 4,680 1,03 482040 312 1460160 499731 1513748 518071 15.693,02 537034 16.268% 556795  16.366,03
Empanadas de verde 9360 0,22 205,20 067 627120 21377 650135 221312 673995 229434 698731 237854 724374
Muchines de yuca 6.240 0,22 137230 067 418080 142318 433424 147541 449330 152956 465821 138570  4.829,16
Tortilla de yuca 6240 018 112320 054 336960 116442 349326 120716  3.62147 125146  3.75437 129739  3.892,16
Papachina a la huancaina 4,680 043 201240 130 608400 208626 630728 216282 653876 224220 67873 23448 102751
total 60.600 41.181,60 124.770,00 4269296 129.349,06 44.250,80 134.006,17 45.884,13 130.017,50 47.568,08 144.119,44

Realizada por: Jiménez, A.
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4.10. ESTRUCTURA DE INGRESOS

Tabla N° 69
Estructura de ingresos
CONCEPTO ANO 1 ANO?2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas 124.770,00 129.349,06 | 134.096,17| 139.017,50| 144.119,44
TOTAL INGRESOS 124.770,00 129.349,06| 134.096,17| 139.017,50| 144.119,44
Realizada por: Jiménez, A.
4.11. ESTADO DE RESULTADOS
Tabla N° 70
Estado de resultados
RUBROS ANO 1 ANO?2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ventas netas 124.770,00 129.349,06| 134.096,17| 139.017,50| 144.119,44

(Costos de produccion) 53.417,19 55.393,61| 57.426,56| 59.534,12| 61.719,03

UTILIDAD BRUTA 71.352,81 73.955,45| 76.669,61| 79.483,38| 82.400,41

(Gastos de administracion) 11.914,05 12.351,29| 12.804,50| 13.274,42| 13.761,60

(Gasto de ventas) 5.852,02 6.043,30 6.241,60 6.447,18 6.660,30

UTILIDAD OPERATIVA 53.586,74 55.560,86| 57.623,51| 59.761,78| 61.978,51

Gasto financiero 6.080,00 4.560,00 3.040,00 1.520,00

UTILIDAD NETA ANTES DE 47.506,74 51.000,86| 54.583,51| 58.241,78| 61.978,51

(Utilidad trabajadores 15%) 7.126,01 7.650,13 8.187,53 8.736,27 9.296,78

UTILIDAD NETA ANTES DE IMP. 40.380,73 43.350,73| 46.395,98| 49.505,51| 52.681,73
Gastos personales 5.800,00 6.012,86 6.233,53 6.462,30 6.699,46
Base imponible 34.580,73 37.337,87| 40.162,45| 43.043,21| 45.982,27
(IMP a la Renta) 3.074,11 3.186,93 3.303,89 3.425,14 3.550,84

UTILIDAD NETA 31.506,62 34.150,94| 36.858,56| 39.618,07| 42.431,43

Realizada por: Jiménez, A.
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4.12. BALANCE GENERAL

Tabla N° 71
_ Balance gerleral _ _ _ _

DETALLE ANO 0 ANO 1 ANO?2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Activo corriente (capital de trabajo ) 16.756,78| 54.626,90| 57.922,42| 60.337,39| 62.804,25| 65.324,96
Activo fijo 78.666,50| 78.666,50 | 78.666,50 | 78.666,50 | 78.666,50 | 78.666,50
Depreciacion acumulada (10.943,85) | (21.887,70)| (32.831,55) | (43.775,40) | (54.719,25)
Activo diferido (valor anual amortizacion.) 1.417,50 1.134,00 850,50 567,00 283,50 00,00
TOTAL ACTIVOS 96.840,78| 124.427,40| 115.551,72| 106.739,34| 97.978,85| 89.272,21
Pasivo corriente ( intereses) 6.080,00 4.560,00 3.040,00 1.520,00

Pasivo largo plazo ( préstamo) 50.000,00| 40.000,00| 30.000,00| 20.000,00] 10.000,00

Patrimonio 46.840,78| 46.840,78| 46.840,78| 46.840,78| 46.840,78| 46.840,78
UTILIDAD EJERCICIO | —mmmmmmemmemeee- 31.506,62| 34.150,94| 36.858,56| 39.618,07| 42.431,43
TOTAL PASIVO-PATRIMONIO 96.840,78| 124.427,40| 115.551,72| 106.739,34| 97.978,85| 89.272,21

Realizada por: Jiménez, A.

Activo Corriente = total pasivo + patrimonio — activo fijo + depreciacién — activos diferidos
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4.13. FLUJO DE CAJA

Tabla N° 72
Flujo de caja

RUBROS 0 1 2 3 4 5

+ |Ventas 124.770,00| 129.349,06| 134.096,17 | 139.017,50| 144.119,44
+ | Valor salvamento 4.688,62
- | Costo de produccién 53.417,19| 55.242.34| 57.118,47| 58.693,46| 61.079,38
- | Gastos administrativos 11.914,05| 12.351,29| 12.804,50| 13.274,42| 13.761,60
- | Gastos ventas 5.852,02 6.043,30 6.241,60 6.447,18 6.660,30
- | Gastos financieros 6.080,00 4.560,00 3.040,00 1.520,00
- | Amortizacion de activos diferidos 283,50 283,50 283,50 283,50 283,50
= |Utilidad antes de Rep. Ut. E. Imp. 47.223,24| 50.868,63| 54.608,10| 58.798,94| 67.023,28
- |Reparto de utilidades 15 % 7.083,49 7.630,29 8.191,22 8.819,84| 10.053,49
= |Utilidades antes de impuesto 29.488,23| 43.238,34| 46.416,89| 49.979.10| 56.969,79
- |IMP ala Renta 2.310,23 2.395,02 2.482,92 2.574,04 2.668,51
= |Utilidad neta 40.139,75| 40.843,32| 43.933,97| 47.405,06| 54.301,28
+ |Depreciaciones 10.943,85| 10.943,85| 10.943,85| 10.943,85| 10.943,85
+ | Amortizacién activo nominal 283,50 283,50 283,50 283,50 283,50
- |Inversiébn maquinaria y equipo (2.800,00)
- |Inv. De terreno y obra fisica (55.000,00)
- Inversiones otras
- | Inv. Activo nominal (1.417,50)
- |Inv. Capital de trabajo (10,866,50) (16.756,78)
- | Vehiculo (10.000,00)
- | Imprevistos (2.500,00)
+ |Recuperacion de capital de trabajo 16.756,78
+ | Préstamo 50.000,00
- | Amortizacion préstamo (120.000,00) | (10.000,00) | (10.000,00) | (10.000,00) | (10.000,00)

FLUJO DE CAJA - 32.584,00 24.610,32| 42.070,67| 45.161,32| 48.632,41| 72.285,41

Realizada por: Jiménez, A.
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4.14. COSTOS FIJOS Y VARIABLES

Tabla N°73
Costos fijos y variables

AND1

AfD 2

ANO 3

ANO4

ANOS

Rubros

cv

CF

CT

cvV

CF

CT

cvV

CF

CT

cv

CF

CT

cV

CF

CT

(Gasto de ventas

640

521212

58522

663 49

540330

6.066,78

687,84

5.601,60

6.289 14

713,08

5.803 82

6.516,90

739,25

6.016,52

6.756,07

Costo de produccion

¥.205,16

18.212.03

53417 19

36.497 19

16.880 41

55.377 60

37.836,64

1957332

57.409,%

3922524

20.291,66

59.516,90

40664 81

11.036,36

61.701,17

(Gastos administrativo

1.114 20

10.799,85

11.914,05

1.155,09

11.196.20

12,3512

1197 48

11.607.10

12,6049

1.24143

12.033,08

13.274 51

1.286,99

12.474 69

13.761,68

(Gastos financieros

6.080,00

6.080,00

4.560,00

4.560,00

3.040,00

3.040,00

1.520,00

1.520,00

Total

£.039,36

2590

17.263,26

42.815,11

35471991

18.395,67

42.761,%

36.782,02

719.543,%

42,699,713

38.128,36

80.8628,31

42.091,05

19.521,87

§2.218,92

Realizada por: Jiménez, A.
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PUNTO DE EQUILIBRIO

Tabla N° 74
Punto de equilibrio
RUBRO 1
COSTOS FIJOS TOTALES 34.223,90
COSTOS VARIABLES TOTALES 43.039,36
UNIDADES A PRODUCIR 60.600
PRECIO DE MERCADO 2,06
QE 25.351,03
YE 34.223,90
PE 1,27
MG 0,73
U 0,42

Realizada por: Jiménez, A.

Tabla N°75
Calculo del costo variable unitario

Costo Variable Total

Costo Variable Unitario = — :
unidades a producir

43.039,36
60.600

Costo Variable Unitario =

Costo Variable Unitario = 0,71

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N°76
Calculo del punto de equilibrio para las unidades a producir

Costo Fijo

Precio—Costo Variable Unitario

QF = 34.223,90

"~ 2,06-0,71

34.223,90

QE = 2232
1,35

QE =25.351,03

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabal N° 77
Calculo del punto de equilibrio para los ingresos

Costos Fijos

YE = 1 costo variable unitario
ventas
_ 34.223,90
1 0,71
124.770,00
b 34.223,90
~ 1-0,00000569
_34.223,90
"~ 0,999994

YE = 34.223,90

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabal N° 78
Calculo del precio de equilibrio

Costos Fijos ] o
+ costo variable unitario

~ Cantidad de produccion

_34.223,90 o
" 60.600 ’

PE =0,56 + 0,71

71

PE = 1,27

Realizada por: Jiménez, A.

Tabla N° 79
Calculo del margen de ganancia

MG = Precio de mercado — precio de eq

MG = 2,06 — 1,27

MG =0,73

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 80
Calculo del porcentaje de produccion

Costos Fijos

- Ingreso — (CVU * Cantidad a producirse)

~ 34.223,90
~ 124.770,00 — ( 0,71 * 60.600)

U

J_ 34.223,90
" 124.770,00 — 43.026,00

_34.223,90
"~ 81.744,00

U=0,42

Realizada por: Jiménez, A.
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3. EVALUACION FINANCIERA

Tabla N° 81
Evaluacioén financiera

ano flujo de efectivo factor de actualizacién flujos actualizados

0 -32.584,00 1 -32.584,00

1 24.610,32 0,96459921 23.739,10

2 42.070,67 0,93045163 39.144,72

3 45.161,32 0,89751291 PRI 40.532,87

4 48.632,41 0,86574024 42.103,03

5 72.285,41 0,83509235 60.364,99

VAN 173.300,71

TIR 55,88

Realizada por: Jiménez, A.
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Tabla N° 82

Factor de actualizacion

L 1 1 1 1 1
Factor de actualizacion
(1+i) (1+i) (1+i) (1+i) (1+i)
L 1 1 1 1 1
Factor de actualizacion
(1+0,0367) (1+0,0367) (1+0,0367) (1+0,0367) (1+0,0367)
Factor de actualizacion ; ; ; ; ;
1,0367 1,07474689 1,1141901 1,15508088 1,19747235
Factor de actualizacion 0,96459921 0,93045163 0,89751291 0,86574024 0,83509235

Realizada por: Jiménez, A.
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VII.

Conclusiones

En el estudio de mercado se determind la aceptabilidad de la gastronomia
tipica del Cantén Sucuta y la viabilidad del proyecto mediante la encasta
realizada a la poblacion econdmicamente activa de la parroquia Sucua,
misma que dio resultados favorables, a la vez se determiné las unidades a

producirse en el primer afio.

El restaurante Los Lirios contara con el equipamiento necesario para su
funcionamiento, tanto tecnolégico como talento humano, que permitira
ofrecer a los clientes productos de calidad y rapidez en el servicio, ademas
se realiz6 un analisis estratégico de la ubicacion del establecimiento tomando
en cuenta varios factores de esta logras facilidad a los clientes el acceso al
mismo. Se establecieron los requerimientos legales como y permisos
necesarios y se desarrollaron medidas de mitigacion para disminuir la

contaminacion causada al medio ambiente.

En el estudio econémico y financiero se determiné el PRI en el tercer afio, el
VAN con un valor positivo de $173.300,71 (Délares) y la TIR es de 55,88%
lo cual muestra que el proyecto sea factible en la generacion de ingresos

econdmicos.
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VIII.

Recomendaciones

Dar a conocer la gastronomia tipica del Cantdon Sucua mediante los medios
de comunicacion como radio, television, internet, etc. Logrando introducirse

en el mercado y atrayendo mayor namero de clientes.

Cumplir con todas las normas establecidas en los diferentes estudios
realizados, permitiendo mantenerse en el mercado de forma solida,
implementando nuevos preparaciones y ofreciendo productos y servicios de
calidad obteniendo clientes satisfechos. Mantenerse actualizadas las

medidas de mitigacion segun lo requiera.

Se recomienda que el proyecto se lo realice ya que se dara una nueva
alternativa de conocer la gastronomia tipica del Cantén Sucula tanto a turistas
extranjeros como locales. De la misma forma es un proyecto que tiene

rentabilidad econémica financiera positiva, y da fuentes de trabajo.

110



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

. Canelos, R. Formulacion y Evaluacion de un Plan de Negocio. Quito:

LERC.2002.

. Galindo, C. Formulacion y Evaluacion de Planes de Negocio. Bogota:

Adriana Gutiérrez.2011.

. Molina, P. El habitat del cocinero .Buenos Aires:Union de Chefs Argentinos.

2003.

. Pazos, J. Cocinas Regionales Andinas . Quito: Corporacion Editora

Nacional. 2010.

. Balanko,G. Como Preparar un Plan de Negocios Exitoso. Mixico:

Litografica Ingramex. 2007.

. Fonseca, E. HOTELERIA'Y RESTAURANTES. Espafa: LEXUS.2011.

. CULTURA (CONCEPTO)

http://www.promonegocios.net
2013-12-14

111


http://www.promonegocios.net/

8. GASTRONOMIA (CONCEPTO)
http://rikhard.lacoctelera.net

2013- 11- 22

9. GASTRONOMIA (DEFINICION)
http://www.boletin-turistico.com/component
2013-11- 23

10. GASTRONOMIA (PROMOCION TURISTICA)
http://www.gestionrestaurantes.com/
2013- 11- 23

11.RESTAURANTE (CONCEPTO)
http://conceptodefinicion.com/

2013-11- 23

12.RESTAURANTE (HISTORIA)
http://mesabarl.blogspot.com/

2013- 11-23

13.COMIDA REGIONAL (RESTAURANTE)

http://abrirunrestaurante.com/
2014- 01- 05

14.NEGOCIO (TIPOS)
http://comoempezarunnegocio.com/
2013- 12-18

112


http://rikhard.lacoctelera.net/
http://www.boletin-turistico.com/component
http://www.gestionrestaurantes.com/
http://conceptodefinicion.com/
http://mesabar1.blogspot.com/
http://abrirunrestaurante.com/
http://comoempezarunnegocio.com/

15.PLAN DE NEGOCIOS(CONCEPTO)
http://www.soyentrepreneur.com

2013-11- 23

16.PLAN DE NEGOCIOS (TIPOS)
http://www.soyentrepreneur.com

2013- 11- 23

17.PLAN DE NEGOCIOS (ESTRUCTURA)
http://www.crecenegocios.com/

2013- 11-12

18.ESTRUCTURA DE UN PLAN DE NEGOCIOS
http://www.crecenegocios.com/
2014- 07- 24

19. DICCIONARIO DE LA REAL ACADEMIA ESPANOLA
http://lema.rae.es/drae/?val=restaurante
2015- 01- 15

20.DATOS GENERALES CANTON SUCUA
http://crecera.org/unedms/index.php?option=com
2015- 01- 15

113


http://www.crecenegocios.com/
http://www.crecenegocios.com/
http://lema.rae.es/drae/?val=restaurante
http://crecera.org/unedms/index.php?option=com

X. ANEXOS

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA‘DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

OBJETIVO: Estudiar la factibilidad para la creaciéon de un restaurante de
gastronomia tipica en el Canton Sucua.

INDICACIONES: por favor sefiale con una cruz (x) la respuesta que usted
considere correcta.

1. ¢Conoce la gastronomia tipica del cantén Sucua?

Si No

2. ¢Conoce restaurantes de comida tipica en el Cantén Sucua?

Si No

3. ¢Le gustala gastronomia tipica del Canton Sucua?

4. ¢Le gustaria que exista un restaurante exclusivo de gastronomia tipica
en el canton Sucua?

Si No
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5. ¢Cree Ud. qué un establecimiento que brinde platos tipicos de la zona
ayudara a rescatar la cultura gastronomica del lugar?

6. ¢Con qué frecuencia Ud. come fuera de casa?

Diario Semanalmente Mensualmente Nunca

GRACIAS POR SU ATENCION

115



