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RESUMEN

El presente trabajo de titulacién busca la creacion de una Pizzeria en el Canton Pallatanga, provincia
de Chimborazo la misma que implementara dentro de su carta menu dos preparaciones a base de
papachina, para lo cual se utiliz6 una metodologia cuantitativa para seguir cada uno de los estudios
de manera ordenada, la misma se fundamenta en fuentes bibliograficas y una encuesta aplicada a la
ciudadania la cual nos permite conocer la demanda insatisfecha que existe, asi mismo los resultados
positivos para la implementacion de una Pizzeria, la viabilidad del estudio de factibilidad y su
convergencia con los objetivos se determind mediante los estudios técnico, ambiental, legal,
administrativo y financiero a través de los cuales se detallan los pasos a seguir y las caracteristicas
para la ejecucion del proyecto, al aplicar estos estudios se obtuvieron los evaluadores financieros
como: Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), Periodo de recuperacion de la
inversion (PRI), Tasa minima de retorno (TMR), Punto de Equilibrio (PE), Relacion Beneficio Costo
(B/C), al obtener valores positivos en el estudio financiero y una recuperacion de la inversion a partir
del segundo afio se concluye que el emprendimiento es rentable y sostenible para la ejecucion y
desarrollo del mismo, se recomienda realizar el estudio financiero para asi poder determinar la

viabilidad para la implementacion del proyecto.

Palabras clave: <TECNOLOGIAS Y CIENCIAS MEDICAS>, <GASTRONOMIA>,
<EMPRENDIMIENTO>, <PIZZER{A>, <RECETAS ESTANDAR>, <ESTUDIO DE
FACTIBILIDAD>, <RENTABILIDAD FINANCIERA>, <PALLATANGA (CANTON)>.
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ABSTRACT

This research work seeks the creation of a Pizzeria in Pallatanga canton, Chimborazo province, which
will implement in its menu two preparations base don Chinese potato, for which a quantitative
methodology was used to follow each of the studies in an orderly manner. It is base don bibliographic
sources and a survey applied to the citizenship which allows us to know the unmet demand that exists,
as well as the positive results for the implementation of a Pizzeria, the viability of the feasibility study
and its convergence with the objectives were determined through technical, environmental, legal,
administrative and financial studies, which detail the steps to be followed and the characteristics for
the execution of the Project. When these studies were applied, the financial evaluators were obtained
as: Net Present Value (NPV), Internal Rate of Return (IRR), Payback Period of Investment (PPI),
Minimum rate of return (MMR), Balance Point (BP), Benefit Cost Ratio (B/C), whwn obtaining
positive values in the financial study and a recovery of the investment from the second year. It is
concluded that the entrepreneurship is profitable and sustainable for the execution and development
of it. It is recommended to carry out the financial study in order to determine the feasibility for the

implementation of the Project.

Keywords: <MEDICAL TECHNOLOGIES AND SCIENCES>, <GASTRONOMY>,
<ENTREPRENEURSHIP>, <PIZZERIA>, <STANDARD RECIPES>, <FEASIBILITY STUDY>,
<FINANCIAL PROFITABILITY>, <PALLATANGA (CANTON)>.
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INTRODUCCION

Se denomina emprendedora a todas las persona que son capaces de identificar una oportunidad y
organiza cada uno de los recursos necesarios e indispensables para alcanzar esa oportunidad, es asi
que los emprendedores son aquellas personas, que crea una empresa o también se dice que es quien
encuentra una oportunidad de negocio, o a su vez alguien que empieza su proyecto por su propia

iniciativa.

Es asi que un emprendedor es una persona innovadora, dinamica capaz de asumir nuevos riesgos,
para lo cual debe ser creativo pero por sobre todo orientado al crecimiento tanto personal como
profesional, un emprendedor también es la persona capaz de iniciar y operar empresas nuevas ¢

innovadoras en el mercado.

Basicamente se puede recalcar que un emprendedor es la persona capaz de detectar una necesidad, y
después reune la mano de obra, los materiales y el capital necesario para poder satisfacer esa
necesidad. En esencia, el emprendedor es quien crea una organizacion como medio para ofrecer algo

nuevo, diferente y sobre todo innovador a los clientes, empleados u otros ciertos grupos de interés.

Es asi que se define a la capacidad emprendedora como un talento que todos los gobiernos deberian
promover y desarrollar esto mediante politicas nacionales que sirvan de ayuda para incentivar al
sector empresarial, asi se puede optar por dar financiamiento gubernamental flexible para los futuros
emprendedores ya que esto, les dard la oportunidad de empezar a plasmar su idea, otra manera de
apoyar al emprendedor es la disminucion de las barreras legales de entrada al mercado esto serd muy

util ya que de esta manera existirdn mas emprendedores.

Existen muchas ventajas dentro de la sociedad al contar con nuevos emprendedoras ya que una
emprendedora ayuda al crecimiento econdomico de un pais, ya que desde el momento que activa o

pone en marcha su idea esta creando nueva economia.

Asi mismo al contar con nuevas empresas se generan mas fuentes de trabajo y la economia de un pais

mejora esto gracias a los nuevos emprendedores que deciden plasmar sus ideas.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Objetivos

111

1.1.2

Objetivo general

Estudio de factibilidad para la creacion de una pizzeria en el cantdon Pallatanga, Provincia de

Chimborazo.

Objetivos especificos

Determinar el estudio de mercado a fin de conocer los potenciales clientes a captar.
Establecer la utilizacion de harina de papachina en dos preparaciones dentro de la carta menu,
que se realiza entre otros en el estudio técnico.

Realizar estudios, técnico, administrativo, legal, ambiental y financiero para crear las etapas
del emprendimiento.

Determinar la viabilidad econdmica, financiera, ambiental y social del emprendimiento, para

su factibilidad.



1.2 Marco tedrico

1.2.1 Origen de la pizza

Muchos autores afirman que la pizza, tal y como se conoce en la actualidad, procede de la ciudad de
Napoles (Italia) y aparece como plato popular entre los napolitanos, en algun instante no definido del
siglo XVII. Es pues que la pizza nace de un alimento elaborado por los habitantes humildes de la
ciudad de Napoles y la composicién no era tan variada como la actual. Es muy posible que los
primeros panes elaborados con una especie de masa de cereales puesta al sol, o a una fuente de calor

como puede haber sido una piedra, llevaran algin condimento encima. (La tribuna, 2014)

La pizza entendida de su forma mas simple: como la mezcla de una masa de pan elaborada al horno
y que se cubre posteriormente con salsa de tomate y queso, necesita de la concurrencia de todos sus
ingredientes para establecer su origen. El pan y el queso son alimentos ciertamente antiguos en la
historia de la alimentacion. El pan acompaiia a la humanidad desde el 8000 a. C., y el queso se remonta
a tiempos mas remotos. Mientras que el tomate aparece en Europa ya en el siglo XVI (proveniente
de Sudamérica), no es aceptado por la poblacion como un alimento hasta finales del siglo XVII. Es
decir, el origen de la pizza entendida actualmente, no puede datar de antes del siglo XVII. A pesar de
ello, es muy posible que existiesen variantes sin salsa de tomate en la gastronomia de Italia, un
ejemplo es la focaccia. De la misma manera, Marcus Gavius Apicius —que escribio el tinico libro de
cocina romana que ha sobrevivido: De re coquinaria, menciona la elaboracion de numerosos panes
planos alifados en su superficie con aceite de oliva, perejil, orégano, etc. Es muy posible que se
sirvieran abiertas y que posteriormente se plegaran sobre si mismas para dar lugar al calzone. (La

tribuna, 2014)

De las pizzas auténticamente napolitanas, las tinicas que reconoce la Associazione Verace Pizza
Napoletana, como la marinara y la margherita; esta Gltima atribuida a la supuesta primera pizzeria,
Port’Alba, existente en la actualidad, y a la eleccién de una reina, Margherita Teresa de Saboya,
esposa del rey Umberto I, por su similitud con la bandera del pais. Pasamos a pizzas también italianas
como la romana, elaborada con una masa mas fina y crujiente sobre la que se coloca so6lo aceite de
oliva, sal y romero. O la amplia variedad de elaboraciones que pueden encontrarse en el resto de
Europa, Estados Unidos, América Latina, Asia, Oceania y en practicamente cualquier parte. (Castillo

T.,2017)



1.2.2  ;Dénde se hizo la pizza por primera vez?

Probablemente el origen de la pizza comience con el empleo del pan por parte de la humanidad. Se
tiene constancia de que en la antigua Grecia, cuna de los panes planos, donde se servia el plankuntos,
decorado con hierbas, especias, ajo y cebolla, en la época de Dario el Grande (521-486 a.C.), los
soldados persas tomaban pan plano con queso fundido y datiles. Virgilio en la “Eneida” menciona un

plato similar. (La Nueva., 2014)

Muchos historiadores afirman que la pizza, tal y como se conoce en la actualidad, procede de la ciudad
de Napoles (Italia) y aparece como plato popular entre los napolitanos, en algin momento no definido
del siglo XVIIL. Los panes planos y las preparaciones fundamentadas en ellos, como la pizza, son
tipicos de las cocinas mediterraneas. De esta manera, se tiene la antigua "focaccia" -alimento muy
popular entre los soldados romanos-, que se remonta a los antiguos etruscos, la coca que posee
variantes dulces y saladas, de la cocina espaifiola, el pan pita griego y relacionado con la turca "Pide",

la africana injera. (La Nueva., 2014)

1.2.3  La pizza mas alla de Italia

Con la internacionalizacion del producto, en cada rincon del planeta han ido surgiendo nuevas
variedades de pizza. Por eso vamos a salir de la peninsula italica y abandonar las recetas mas clasicas,
para sumergirnos en las nuevas variaciones de Estados Unidos especialmente Nueva York. (Castillo

T., 2017)

La oficiosa capital del mundo ha recibido a lo largo de su historia a un buen niimero de italianos.
Muchas de sus calles se han convertido en pequefias vias italianas y pizzerias como Lombardi’s,
abierta desde 1905 en el barrio Little Italy, se han convertido en populares embajadas gastrondmicas.
Sobre una base de masa gruesa con mozarella, tomate y albahaca, un buen nimero de ingredientes

de toda clase pueden caer. (Castillo T. , 2017)

Sin embargo, en los inicios, estos lugares serian coto de italiano. Su popularidad trascendi6 a la
didspora italica con la vuelta de las tropas estadounidenses de la Segunda Guerra Mundial. Cuando
los soldados americanos, acostumbrado a comer este plato durante la contienda en Europa, corrieron
a estos barrios y negocios en busca de mas. La demanda inevitablemente crecio. Y su fama. (Castillo

T.,2017)



1.3 Pizzeria

Una pizzeria es un local donde se elaboran o consumen pizzas. Aunque son de origen italiano, hoy
las pizzerias es un tipo de restaurante que se ha extendido por todo el mundo. Seguro piensan que su
origen es italiano pero debemos saber que aunque ahi se inventd en el siglo XIX como la conocemos,
tiene predecesores ain mas antiguos. Su historia es muy interesante pues ejemplifica las

transformaciones que un alimento pasa a través del tiempo. (Castillo M. , 2015)

Marisa Ramos, gastronoma y coordinadora del Posgrado de la Escuela de Turismo y Le Cordon
Bleu de la Universidad Anahuac México Norte, explica una version primigenia de este platillo “son
los plakuntos de origen griego. Estos eran unos panes planos con aceite de oliva y especias.” Poco a
poco, se les incorporaron otros ingredientes como quesos de cabra y oveja y eran un alimento de
némadas, ideal para comer y transportarse sin sacrificar el sabor. Plato, envoltorio y comida a la vez.

(Castillo M. , 2015)

Posteriormente, en la época de los romanos se comenzo a hornear con todo y los ingredientes. Los
vestigios arqueologicos de hornos hechos con ladrillo y madera indican que fueron perfeccionandose
sus técnicas para la preparacion de la comida. Incluso hay referencias mas antiguas que las dos
anteriores, pues en Egipto (de donde se hered6 el método de fermentacion para la elaboracion de
pan), en el afio 2500 a. de C. se consumian unos panes alargados, planos y redondos, cocinados en

cenizas o lozas calientes, que también se conocen como flatbreads. (Castillo M. , 2015)

Sin duda, varios siglos después y entre guerras, conquistas, migraciones y descubrimientos,
el jitomate, un regalo de México al mundo, logré que este manjar fuera lo que hoy en dia conocemos.
En Italia, las pizzas eran comida del pueblo. Se preparaban con jitomate, pescados de la

region, carnes frias, o solo con ajo y hierbas, si se tenia poco dinero. (Castillo M. , 2015)

Alejandro Dumas padre era escritor y también lo que hoy en dia conocemos como gourmand. El
narraba sus andanzas culinarias, asi que escribi6 sobre la pizza en el capitulo XVII de su obra Le
Corricolo en 1835. Ahi, ¢l apuntd que la pizza era la unica comida de la gente humilde en Napoles
durante el invierno y que su receta incluia aceite de oliva, queso, manteca, tomate y anchoas. Segiin

(Castillo M. , 2015)


https://es.wikipedia.org/wiki/Pizzas
https://es.wikipedia.org/wiki/Italia
https://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante

La pizza, cuando era apartada de su entorno napolitano, parecia fuera de lugar; era indigerible. La
palabra pizzeria no aparece registrada en un diccionario italiano hasta 191. Aun en 1947, un periodista
napolitano que describia su ciudad para un publico nacional utilizaba la palabra entre comillas. Sin
duda pensaba que los forasteros no comprendian su significado. No fue hasta los afios sesenta y
setenta cuando gran parte de la Italia encontré la pizza no solo digerible, sino también deliciosa.

(Dickie, 2015)

1.3.1 La primera pizzeria

La antigua pizzeria Port’Alba (‘puerta blanca’), en la ciudad de Napoles, es considerada como la
primera pizzeria del mundo. En 1738 empezaron a producir pizzas para los viandantes y en 1830 se
expandieron a una especie de pizzeria-restaurante con mesas y camareros. Hoy en dia sirven pizza

bajo las mismas premisas. (La tribuna, 2014)

La cocina napolitana es muy estricta con la elaboracion de su pizza. Los puristas —como los duefios
de la famosa pizzeria Da Michele, en via C. Sersale (fundada en 1870) consideran que ahi sélo se
deben servir las dos pizzas «verdaderas»: la marinara y la margherita. La marinara es la mas antigua
y tiene un recubrimiento de salsa de tomate, orégano, ajo, aceite de oliva y algo de albahaca. El
nombre «marinara» (‘marinera’) no se debe a que antafio esta pizza llevara pescado (como se cree
popularmente) sino por ser la comida de los pescadores cuando retornaban de sus actividades en la

bahia de Napoles. La pizza «margherita» se atribuye a un tal Raffaele Esposito. (La tribuna, 2014)

1.4 Tipos de pizzerias en Italia
El término se utiliza para indicar dos tipos de establecimiento:

1.4.1 Pizzeria clasica

La pizzeria es como un restaurante, y por eso en casi todas podras encontrar otros platos (primeros
platos, segundos, ensaladas, fritos) junto a una increible variedad de pizzas. En la cocina, habra un
chef para la cocina tradicional, y un “pizzaiolo” solo para hacer las pizzas —para prepararlas y

cocinarlas al horno. (Dabart, 2013)

En los tltimos afios los ments han llegado a ser siempre mas ricos, hasta tener como 50-60 variedades

de pizza entre las cuales poder elegir. (Dabart, 2013)



1.4.2  Pizzeria al trancio / al taglio (por pedazos)

Estos son locales mas pequeiios, donde se venden porciones de pizza. No suelen aparecer en los
mostradores muchas variedades, pero si que la calidad es buena. Aqui puedes encontrar unas pocas
sillas para sentarte y comer; pero a menudo hay so6lo una barra. Son utilizados si se tiene prisa, y se
desea comer algo al vuelo, sin perder mucho tiempo. El precio por un pedazo suele variar desde 1
hasta 2,5 euros. Es una solucion util para los viajadores low-cost, que ademas tienen prisa!! (Dabart,
2013)

1.4.3  Pizzeria da asporto

Esta es la “pizzeria para llevar”, es decir un local pequeno donde puedes ordenar tu pizza (y son
pizzas enteras, no porciones), pero no hay la posibilidad de sentarte alli para comerla. Es la clasica
pizza para llevar en un cartoén, que puedes pedir alli directamente, o por teléfono con entrega a
domicilio. (Dabart, 2013)

Uno de los negocios de comida rapida mas exitosos es la hamburgueseria, en la que se sirven,
especialmente, hamburguesas en pan para que se puedan consumir de forma facil y rapida. Algunos
establecimientos similares son las pizzerias, que se centran en las pizzas de todas clases. (Gonzalez

Montero , 2014)

1.4.4 La pizzeria restaurante

Como en otros restaurantes, los camareros sirven en la mesa y toman los pedidos a partir de la carta.
La pizza viene ofrecida como un plato mas y no es posible elegir una cantidad precisa de pizza sino
tan solo la pizza completa. Otros platos caracteristicos de las pizzerias son todos aquellos elaborados
a partir de pasta: macarrones, espaguetis, etc. Las bebidas suelen incluir algunos vinos tipicamente
italianos. En honor a su origen las pizzerias estan a menudo decoradas como un tradicional restaurante

italiano, con manteles de cuadros, farolillos, estampas de Italia, etc. (Garcia, 2017)


https://es.wikipedia.org/wiki/Macarrones
https://es.wikipedia.org/wiki/Espaguetis
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino

1.4.5 Pizzeria a porciones

La pizzeria a porciones es un establecimiento comercial en que se venden porciones de pizza. Solo
dispone de un mostrador en el interior del cual el comerciante prepara las pizzas cortadas en trozos.
El cliente tiene la posibilidad de decidir el tipo de pizza entre las presentes asi como la cantidad. A
menudo, las pizzerias disponen ademas de bancos y mesas para el consumo de pizza y bebidas
compradas pero siempre en modalidad de autoservicio. La pizza a porciones es una modalidad de

restaurante tipicamente italiano. Segln (Garcia, 2017)

1.5 Tipos de masas

1.5.1 Masa para pizza

La pizza es redonda, de masa mas elastica con bordes suaves y altos. El aumento de los bordes se
debe a aire, que durante la manipulacion de las bolas de masa se desplaza desde el centro hacia fuera.
En la masa de pizza clasica napolitana no se admite ningun tipo de grasa so6lo agua, harina, levadura
(de cerveza o natural) y la sal, y en la mas estricta tradicion ofrece s6lo dos opciones para la salsa:

(Micol, 2013)

El horno de pizza napolitana permanece por debajo de los 300°C para una coccion gradual y

consistente. (Micol, 2013)

1.6 La pizza en roma

La pizza romana es una pizza de masa redonda muy fina y crujiente. La masa de la pizza se hace con
harina de trigo tipo 00 o 0, agua, levadura (o masa madre), aceite de oliva (o para obtener una masa
de pizza mas crujiente utilizan el aceite de girasol) y sal en proporciones tal que es dura y consistente.

El horno de pizza romana supera los 300°C para conseguir una masa fina y crujiente. (Micol, 2013)

1.7 Clasificacion de los tipos de masas
Las pastas o masas se clasifican segiin sus caracteristicas, procesos de elaboracion texturas o

ingredientes.



1.7.1 Pastas secas
Brisa, flora, sable, quebrada, hojaldres, breton. Se denominan asi por su textura y aspecto. La reaccion
de los azucares y las grasas o de ambos, una vez elaborados o en el horno muestran una textura y un

bouquet seco y crujiente al paladar. (Aguilar Barajas, 2012)

1.7.2  Masas blandas
Cakes, magdalenas, cocas de lata, franchipan. En el caso de estas masas es obvio su nombre genérico,
ya que el resultado de los ingredientes una vez elaborados y horneados muestra un aspecto y una

textura al paladar mas suave y blando que las anteriores. Segun (Aguilar Barajas, 2012)
1.7.3 Masas montadas

Bizcochos, macarrones, merengues, etc. Esta masa se le da diferentes nombres como emulsionadas,
esponjosas, batidas. Se denominan de esta forma la accion del batido que emulsiona el huevo que es

uno de los ingredientes principales de este tipo de masas. (Aguilar Barajas, 2012)

1.7.4 Masas leudadas

Pizza, bolleria, panes, etc. También llamadas fermentadas. Son el resultado de la concentracion del
gas carbdnico que produce la levadura en la masa, producidas por un hongo multicelular. Aumentan
su tamarfio hasta tres veces su tamafio original durante el proceso de fermentacion. El aspecto de estas

masas suele ser blando. Segun (Aguilar Barajas, 2012)

1.7.5 Masas escaldadas

La masa escaldada conocida como pate (pate en francés y hot water pastry en inglés) no es nada
similar al resto de masas, estas masas ofrecen un amplio abanico de posibilidades, no solo cambia la
manera en que se puede elaborar sino el tipo de escudillado o como se trabaja después. (Lopez Molina,

2015)

Hoy en dia la podemos encontrar elaborada para encostrar pasteles de carne pates o recetas
tradicionales, ademas la masa escaldada se utilizara para elaborar, pizzas, empanadas, churros, etc.

(Lopez Molina, 2015)



1.8 La pasta italiana

1.8.1 Introduccion

Pasta alimento hecho a partir de harina, agua y yemas de huevo que proporcionan una masa que
constituye la base de buena parte de la cocina italiana, asi como de muchos platos chinos, indonesio,
japoneses y vietnamita. Si bien se cree que fue introducida en Europa por Marco Polo en el siglo XIV,
existen evidencias de que con anterioridad ya se utilizaba en Sicilia. Otros dicen que su origen es atin
mas antiguo, incluso que se remonta a los etruscos, que era un pueblo que habito en la costa

noroccidental de la Peninsula Italica. (Pozuelo Talavera & Perez Perez, 2009)

1.8.2  Generalidades sobre las pastas alimentarias

Se entiende por pastas alimentarias segiin el codigo alimentario a aquellos productos obtenidos por
desecacion de una masa no fermentada confeccionada con harinas, sémolas finas o semolinas
procedentes de trigo duro o recio o trigo candeal o sus mezclas y agua potable. (Pozuelo Talavera &

Perez Perez, 2009)

1.8.3 Variedades de pastas

PASTAS LARGAS. Son tiras rectas de unos 25 centimetros de longitud que se preparan en distintos
grosores y formas y nos las podemos encontrar secas o prepararlas frescas y secarlas en un palo.

(Pozuelo Talavera & Perez Perez, 2009)

PASTAS HUECAS. Son aquellas que tienen un pequeio orificio en su interior lo cual reduce el
tiempo de coccion y facilita la adicion de cualquier tipo de salsa. (Pozuelo Talavera & Perez Perez,

2009)

PASTAS RELLENAS. Son aquellas a las que se le incorporan en su interior farsas de carne,
pescados, verduras o quesos normalmente mezclados o aglutinados con algun elemento para que

mantenga su estructura. (Pozuelo Talavera & Perez Perez, 2009)

LAMINAS. De pasta para lasafias si son de forma rectangular y canelones si son de forma cuadrada
estos ultimos se forman como tubos de 3 centimetros de grosor y 10 centimetros de largo. Segun

(Pozuelo Talavera & Perez Perez, 2009)
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1.9 La papachina

El cultivo de papachina con el nombre cientifico “Colocasia esculenta”, comunmente llamado Taro
es nativa de Asia, expandiéndose al norte de América del sur a lo largo del tiempo, hasta llegar a
nuestro pais, especificamente se descubrio la existencia de este tubérculo en la provincia de El Oro.
(Armas, 2012)

Es una planta herbacea con rizomas engrosados, hojas acorazonadas que alcanzan una alturade 1 a 3
metros, no cuenta con un tallo aéreo pero tiene un como elipsoidal rico en carbohidratos (18-30% en
base fresca) y nutrientes; el color de la pulpa por lo general es blanco, pero también e presentan clones
coloreados hasta llegar al violaceo, presenta marcas transversales que son las cicatrices de la hoja.
(Armas, 2012)

Requiere de regimenes de lluvias altas (1800-2500 mm) y bien distribuidas con una temperatura
promedio no inferior a 20C, siendo la 6ptima 25 — 30 C, cuando existe insuficiente humedad en el

suelo, las hojas se tornan amarillentas y se marchitan. (Armas, 2012)

El cultivo de este tubérculo es beneficioso desde el punto de vista econémico y comercial porque se
tiene una gran demanda de parte de los mercados internacionales como Estados Unidos, unidén
Europea y Centroamérica entre otros, ya que estos, han tenido conocimiento de sus propiedades
nutricionales y medicinales que contiene esta raiz tuberosa lo que hace a la papa china un alimento

indispensable para su dieta. (Armas, 2012)

Por ser un tubérculo que no requiere un cuidado especifico, a mas de que el terreno sea preparado con
componentes organicos, ya que no es necesario el uso de fertilizantes u otra clase de quimicos, la

podemos encontrar a bajo precio en el mercado de las provincias de nuestro pais. Segun (Armas,
2012)

1.9.1 La papachina accede a mercados internacionales

Conocido como el “tubérculo amazénico”, la papa china se ha convertido en uno de los productos
agricolas de mayor auge en la provincia de Pastaza. Varios agricultores se dedican a su cultivo, el
cual contribuye al fortalecimiento de las economias familiares de la zona. Los moradores de la
parroquia Teniente Hugo Ortiz, ubicada en el kilometro 19 via Puyo- Tena han encontrado en la papa
china una planta que se beneficia de las condiciones climaticas del sector y de las bondades que ofrece

el suelo de la localidad. (BanEcuador, 2016)
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Gloria Gusiiay, cultiva papa china desde hace 8 afios. Nos cuenta que su inicio fue dificil, porque en
varias ocasiones tuvo que perder sus sembrios; sin embargo no claudic6 hasta que aprendié como
evitar pérdidas y obtener mayor rentabilidad. Varios de sus vecinos hicieron lo mismo, asi que
decidieron crear la Asociacion de Productores Papachineros Teniente Hugo Ortiz.
Son 22 socios que trabajan en la siembra y cosecha de papa china. Unirse les permitio eliminar la
intermediacion. Ellos se encargan de movilizar sus cosechas hacia el mercado local, nacional y, ahora,

internacional. Su produccién se exporta hacia Estados Unidos. (BanEcuador, 2016)

“Todas las semanas trasladamos nuestra produccion hacia Santo Domingo de los Tsachilas, desde
donde se exporta la papa china a Estados Unidos “manifiesta Gusiiay, quien ademas preside la

agrupacion. (BanEcuador, 2016)

1.9.2  Valor nutricional de la papachina

El cultivo de este tubérculo es beneficioso desde el punto de vista econémico y comercial porque se
tiene una gran demanda de parte de los mercados internacionales como: Estados Unidos, Union
Europea y Centroamérica entre otros, ya que estos, han tenido conocimiento de las propiedades
nutricionales y medicinales que contiene esta raiz tuberosa lo que hace a la papachina un alimento

indispensable para su dieta diaria. (Armas, 2012)

La papachina esta compuesta por un alto aporte nutricional, como vitaminas, siendo una de estas” la

vitamina o retinol que ayuda a prolongar la Visio. (Armas, 2012)

1.9.3  Pasos para la obtencion de la harina de papachina

e Lo primero es cosechar y limpiar la papachina.

e Pelar y luego lavar la papachina.

e Coccion de la papachina.

e Luego se la procede a secar ya sea al solo o en un horno especial.

¢ Finalmente se realiza la molienda y estara lista para su almacenamiento.
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1.10 Estudio de factibilidad

La evaluacion de proyectos de inversion constituye hoy en dia un tema de gran interés e importancia,
ya que mediante este proceso se valora cualitativa y cuantitativamente las ventajas y desventajas de
destinar recursos a una iniciativa especifica. El analisis de proyecto es un método para presentar el
mejor uso de los recursos escasos de la sociedad. De la correcta evaluacion que se realice de un
proyecto de inversion depende que los proyectos a ejecutar contribuyan al desarrollo a mediano o
largo plazo de una empresa en especifico y en general de la economia de un pais. (Ramirez Almaguer,

Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

La evaluacién de proyectos de inversion es un analisis que se lleva a cabo mediante un proceso de
varias aproximaciones en las que intervienen técnicos, financistas y administradores. Las tres etapas
que se deben considerar al evaluar un proyecto de inversion son: etapa de pre inversion, etapa de
maduracion y etapa de funcionamiento. El analisis de factibilidad es parte de la etapa de pre inversion
dentro de la evaluacion de proyectos de inversion. Los estudios de pre inversion constituyen otra parte
importante dentro del proceso inversionista. Esta etapa culmina, en el caso de las inversiones
nominales, con la presentacion del estudio de factibilidad al Ministerio de Economia y Planificacion
(MEP) para su aprobacion. Estos estudios comprenden un conjunto de actividades relativas a la
confeccion, evaluacion, analisis y aprobacion de las inversiones. Segiin (Ramirez Almaguer, Vidal

Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

1.10.1 Concepto de factibilidad

El estudio de factibilidad es el andlisis de una empresa para determinar si el negocio que se propone
sera bueno o malo, y en cuales condiciones se debe desarrollar para que sea exitoso y si el negocio
propuesto contribuye con la conservacion, proteccion o restauracion de los recursos naturales y

ambientales. (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

El resultado de los estudios de factibilidad de los trabajos de investigacion es la base de las decisiones
que se tomen para su introduccion, por lo que deben ser lo suficiente precisas para evitar errores que
tienen un alto costo social directo, en cuanto a los medios materiales y humanos que involucren; asi
como por la pérdida de tiempo en la utilizacion de las variantes de desarrollo mas eficientes para la
sociedad. Esto s6lo se puede asegurar mediante el empleo de procedimientos y de analisis

debidamente fundamentados. Segin (Chavez , 2012)
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1.10.2 Determinacion de la factibilidad

FACTIBILIDAD: Se refiere a la disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a cabo los

objetivos o metas sefialados, la factibilidad se apoya en 3 aspectos: basicos:
* Operativo.

* Técnico.

* Economico.

El éxito de un proyecto esta determinado por el grado de factibilidad que se presente en cada una de

los tres aspectos anteriores. (Miranda Miranda, 2005)

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD: Sirve para recopilar datos relevantes sobre el desarrollo de un
proyecto y en base a ello tomar la mejor decision, si procede su estudio, desarrollo o implementacion.

(Miranda Miranda, 2005)

El estudio de factibilidad es un instrumento que sirve para orientar la toma de decisiones en la
evaluacion de un proyecto y corresponde a la ultima fase de la etapa pre-operativa o de formulacion
dentro del ciclo del proyecto. Se formula con base en informacién que tiene la menor incertidumbre
posible para medir las posibilidades de éxito o fracaso de un proyecto de inversion, apoyandose en €l

se tomara la decision de proceder o no con su implementacion. Segun (Miranda Miranda, 2005)

1.10.3 Etapas del estudio de factibilidad

El proceso de evaluacion de inversiones estd estrechamente relacionado con el concepto de proyecto

de inversion. (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

Podemos definir un proyecto de inversiéon como: conjunto de acciones que son necesarias para llevar
a cabo una inversion, la cual se realiza con un objetivo previamente establecido, limitado por
parametros temporales, tecnoldgicos, politicos, institucionales, ambientales y econémicos. (Ramirez

Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

El andlisis de factibilidad forma parte del ciclo que es necesario seguir para evaluar un proyecto. Un
proyecto factible, es decir que se puede ejecutar, es el que ha aprobado cuatro estudios basicos:

(Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)
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1. Estudio de factibilidad de mercado

2. Estudio de factibilidad técnica

3. Estudio de factibilidad medio ambiental.

4. Estudio de factibilidad econdmica-financiera

La aprobacion o “visto bueno” de cada evaluacion la llamaremos viabilidad. Estas viabilidades se
deben dar al mismo tiempo para alcanzar la factibilidad de un proyecto, ya que dentro de este tendran
iguales niveles de importancia a la hora de llevarlo a cabo; entonces con una evaluacion que resulte
no viable, el proyecto no sera factible. Para realizar un analisis de factibilidad que realmente
contribuya al proceso de toma de decision, es necesario tener en cuenta que cada uno de estos estudios
se cumplimenta y sirven de base para el que le sigue en el orden antes establecido. Segun (Ramirez

Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

1.10.4 Objetivos del estudio de factibilidad

El estudio de factibilidad tiene varios objetivos:

* Saber si podemos producir algo.

* Conocer si la gente lo comprara.

* Saber si lo podremos vender.

* Definir si tendremos ganancias o pérdidas.

* Definir en qué medida y como, se integrard a la mujer en condiciones de equidad.

* Definir si contribuira con la conservacion, proteccion y/o restauracion de los recursos naturales y el

ambiente.

* Decidir si lo hacemos o buscamos otro negocio.

* Hacer un plan de produccion y comercializacion.

* Aprovechar al maximo los recursos propios.
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* Reconocer cudles son los puntos débiles de la empresa y reforzarlos.

* Aprovechar las oportunidades de financiamiento, asesoria y mercado.

* Tomar en cuenta las amenazas del contexto o entorno y soslayarlas.

* Iniciar un negocio con el maximo de seguridad y el minimo de riesgos posibles.

* Obtener el maximo de beneficios o ganancias. Segin (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, &

Dominguez Rodriguez, 2009)

1.11  Componentes del estudio de factibilidad

1.11.1 Estudio de mercado

En un estudio de factibilidad, es el estudio de mercado el encargado de decidir a priori la realizacion
0 no de un proyecto, convirtiéndose entonces en el precedente para la realizacion de los estudios
técnicos, ambientales y economicos- financieros. (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez

Rodriguez, 2009)

1.11.2 Conceptos

El estudio de mercado se puede definir como la funcion que vincula a los consumidores con el
encargado de estudiar el mercado a través de la informacion, la cual se utiliza para identificar y definir
tanto las oportunidades como las amenazas del entorno; para generar y evaluar las medidas de
mercadeo asi como para mejorar la comprension del proceso del mismo. Este, por su caracter
preliminar, constituye un sondeo de mercado, antes de incurrir en costos innecesarios. (Ramirez

Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

Los estudios de mercado, contribuyen a disminuir el riesgo que toda decision lleva consigo, pues
permiten conocer mejor los antecedentes del problema. El estudio de mercado surge como un
problema del marketing que no podemos resolver por medio de otro método. Llevar a cabo un estudio
de éste tipo resulta caro, muchas veces complejos de realizar y siempre requieren de disposicion,
tiempo y la dedicacion de varias personas. El estudio de mercado constituye entonces un apoyo para
los niveles de decision correspondientes en la empresa. No obstante, éste no garantiza una solucion

en todos los casos, mas bien es una guia que sirve solamente de orientacion para facilitar la conducta
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en los negocios y que a la vez trata de reducir al minimo el margen de error posible. Segin (Ramirez

Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

1.12  Estudio de factibilidad técnica

1.12.1 Aspectos generales de la factibilidad técnica

Contendra toda aquella informacion que permita establecer la infraestructura necesaria para atender
su mercado objetivo, asi como cuantificar el monto de las inversiones y de los costos de operacion de
la entidad en formacién, especificandose lo siguiente: (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, &

Dominguez Rodriguez, 2009)

1.12.2 Organizacion empresarial

Se describira la organizacion interna de la institucion, asi como los distintos oOrganos de
administracion, especificando nimero de personal, experiencia, nivel académico y ubicacion dentro

de la organizacion. (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

1.12.3 Elementos que integra el estudio de factibilidad técnica

Uno de los estudios técnicos de mayor complejidad a realizar por los economistas e ingenieros, dentro
de los fundamentos técnicos de cada nueva propuesta de inversion, lo constituye, la seleccion de la
mejor variante de macro localizacion de cada nueva fabrica, asi como la determinacion de su tamafio
optimo. Es imprescindible en esta etapa considerar en el analisis diversos criterios econémicos,
politicos, técnicos y sociales, algunos de ellos no cuantificables, pero que influyen decisivamente a
la hora de seleccionar la variante Optima de macro localizacion y de tamano de cada proyecto
industrial. Se sabe que existe una relacion muy estrecha entre el tamafio o la capacidad maxima de
produccioén posible a alcanzar por cada nueva fébrica, la tecnologia de produccion y la zona de macro

localizacion de ésta. Segiin (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

1.13  Estudio de factibilidad medio ambiental

Hoy en dia existe una creciente preocupacion por los impactos ambientales que puedan generar los
diferentes proyectos de desarrollo ejecutados a todos los niveles de la actividad economica de la
sociedad. Las repercusiones ambientales de tales proyectos pueden presentarse tanto en el ambito

nacional como internacional. Las politicas y/o proyectos dependiendo del sector en que se ubiquen,
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pueden generar una gran variedad de impactos ambientales, donde la importancia y la ponderacion
de tales efectos dependen en gran parte de la magnitud y del grado de irreversibilidad del dafio

ambiental causado por estos. (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

1.13.1 Concepto

Se conoce como Evaluacion del Impacto Ambiental (EIA) al proceso formal empleado para predecir
las consecuencias ambientales de una propuesta o decision legislativa, la implantacion de politicas y
programas o la puesta en marcha de proyectos de desarrollo. (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, &

Dominguez Rodriguez, 2009)

La EIA ha tenido su creciente aplicacion en proyectos individuales, dando lugar a nuevas técnicas,
como los estudios fitosanitarios y los de impacto social. (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, &

Dominguez Rodriguez, 2009)

Una EIA suele comprender una serie de pasos:

1. Un examen previo, para decidir si un proyecto requiere un estudio de impacto y hasta qué nivel de

detalle. (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

2. Un estudio a priori para identificar los impactos claves y su magnitud, significado ¢ importancia.

(Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

3. Una determinacion de su alcance, para garantizar que la EIA se centre en cuestiones claves y
determinar donde es necesaria una informacion mas detallada. (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero,

& Dominguez Rodriguez, 2009)

4. Para finalizar, el estudio en si, el cual consiste en meticulosas investigaciones para predecir y

evaluar el impacto. (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

A este ultimo paso se hace imprescindible agregar uno que es de suma importancia, el cual consiste
en la toma de medidas correctivas. Es necesario aclarar que hay impactos que pueden producir
determinados proyectos sobre el medio que no es posible su correccion debido a su magnitud, en tal
caso el proyecto debe rechazarse para su inversion puesto que no sera factible desde el punto de vista
ambiental. Por otra parte podemos enfrentarnos a situaciones en que si es posible mitigar el impacto

de la inversion a realizar. En dicha situacion es que se procede a tomar medidas correctivas. Este

18



proceso suele implicar igualmente la preparacion de un informe llamado Declaracion de Impacto
Ambiental y el subsiguiente seguimiento y evaluacion. En caso de llevarse a cabo el proyecto se
realiza una Auditoria sobre el terreno, para determinar hasta qué punto las predicciones de la EIA se

ajustan a la realidad. Segun (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)
1.14  Estudio de factibilidad econémico financiero

La evaluacion economico-financiera de un proyecto permite determinar si conviene realizar un
proyecto, o sea si es 0 no rentable y si siendo conveniente es oportuno ejecutarlo en ese momento o
cabe postergar su inicio, ademas de brindar elementos para decidir el tamafio de planta mas adecuado.
En presencia de varias alternativas de inversion, la evaluacion es un medio util para fijar un orden de
prioridad entre ellas, seleccionando los proyectos mas rentables y descartando los que no lo sean.

(Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)

Los estudios de mercado, asi como los técnicos y los econémicos, brindan la informacién necesaria
para estimar los flujos esperados de ingresos y costos que se produciran durante la vida util de un
proyecto en cada una de las alternativas posibles. (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez

Rodriguez, 2009)

La comparacion de estos flujos de beneficios y costos tiene que ser atribuibles al proyecto. Al decidir
sobre la ejecucion del mismo no deben tomarse en cuenta los flujos pasados ni las inversiones

existentes. (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez Rodriguez, 2009)
1.14.1 Objetivos del estudio economico financiero

El objetivo fundamental de la evaluacion econdémica financiera es evaluar la inversion a partir de
criterios cuantitativos y cualitativos de evaluacion de proyectos. En el primer criterio mencionado
encontraremos los mas representativos y usados para tomar decisiones de inversion, es decir nos
referimos al Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), Periodo de Recuperacion,
teniendo en cuenta en este criterio el valor del dinero en el tiempo, por lo que se transforma en el
Periodo de Recuperaciéon Descontado (PRD) y Razon Costo / Beneficio o ndice de Rentabilidad. En

los criterios cualitativos se puede utilizar el que mayor garantia tiene. (Chain, 2003)

El método del Analisis Beneficio-Costo permite establecer un proceso de valoracion econdomica de
los costos evitados como beneficios o de los beneficios no percibidos como costos, ante una medida

o proyecto. El beneficio constituye entonces una estimacion y no la realidad. Por lo que se hace
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necesaria la aplicacion de criterios de evaluacion de inversiones. En todo andlisis beneficio-costo es
de vital importancia los costos, ya que estos también influyen en los beneficios que se estimen del
proyecto en términos cuantitativos. Segun (Ramirez Almaguer, Vidal Marrero, & Dominguez

Rodriguez, 2009)

1.15  Historia del canton Pallatanga

El origen del nombre Pallatanga tiene dos versiones una mitica: que alude a la existencia de una
Princesa llamada Palla que era conducida por sus vasallos en andas de oro y fue despefiada por
razones desconocidas (Palla= nombre de la princesa; tanga = empujar) y la otra, mas ligada a la
realidad que alude a la caracteristica climatoldgica del lugar, en donde por la bondad de su clima
la produccion agricola es mas corta en tiempo (Palla = cosecha; tanga= adelantar) de donde

Pallatanga significaria tierra en donde se cosecha pronto. Segun (Rodriguez, 2012)

En épocas de los aborigenes, Pallatanga estuvo habitada por una rama de los Puruhaes, que se
asentaron preferentemente en las llanuras de Sucuso y los Llano, al sur de la actual cabecera
cantonal, en donde se han encontrado tolas, funerarias y vestigios de habitaciones y objetos de uso
doméstico. En la comunidad de San Nicolas, existen tramos de muros de piedra ruinas de
Palihuaico, que hacen presumir la existencia de una fortaleza o mirador que dominaba todo el valle

surefio en donde corre el rio Chimbo. (Rodriguez, 2012)

Bajo la dominacion espafiola, las primeras noticias que se tienen son de la existencia de minas en
Jalubi y encomiendas en los Llanos, donde se cultivaba cafa y existian fabricas de panela o ingenios

y destilerias de aguardiente, que funcionaron hace muy pocos afos atras. Seglin (Rodriguez, 2012)

1.15.1 Lugares turisticos

El cantén Pallatanga se encuentra ubicado a al sur oeste de la provincia de Chimborazo. Si usted se
encuentra en Riobamba le tomara cerca de una hora en llegar a este atractivo turistico de Ecuador
conocido como el canton Pallatanga. (Ecuador Turistico, s.f.)

Pallatanga tiene una altitud de aproximadamente de 1462 msnm, la temperatura maxima del clima

de Pallatanga es de 19 grados centigrados. (Ecuador Turistico, s.f.)

Entre sus atractivos turisticos de Pallatanga se pudo observar a una cascada conocida como el Dorado,

el cual estd a una distancia de 13 kilometros del canton Pallatanga. Al atractivo turistico el Dorado,
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se puede llegar de varias maneras, lo puede hacer caminando o en bus. Nosotros nos dirigimos hacia
la cascada el Dorado y nos dimos cuenta que tiene dos cascadas, las cuales estan divididas, la una
cascada de el Dorado tiene una altura de 2,5 metros y la segunda cascada de el Dorado tiene 13
metros, los cuales son ideales para tener una linda y magnifica aventura turistica. El rio que se
encuentra bajo la cascada el Dorado es cristalina, en la cual podran bafiarse y disfrutar de sus aguas
calidas junto a su familia. (Ecuador Turistico, s.f.)

A su estadia en Pallatanga es muy facil, asi que no se preocupe si este lugar tiene hoteles para
descansar luego de una aventura turistica. Un sitio de hospedaje en Pallatanga es la Hosteria el
Pedregal, los cuales nos trataron muy bien al momento que nos hospedamos en esa hosteria. Asi que
no se preocupe y quédese unos dos o tres dias para que pueda disfrutar de mas aventura turistica en
Pallatanga. Bueno si quieres saber sobre mas hosterias en Pallatanga, llego al lugar adecuado.
También estd a disposicion para usted y su familia la Hosteria Sillagoto, que relativamente es
acogedor. Esta hosteria esta a una distancia de 5 kilometros del canton Pallatanga. Sabe que usted
puede acampar alrededor de esta hosteria? y disfrutar de una noche espectacular junto a su familia!
Enla cual usted le puede ensenar a sus hijos métodos de camping y estar empapados con la naturaleza.
Para mi es algo realmente magnifico estar de camping, conversar con mis amigos, encender una
fogata, tocar guitarra y cantarle a la naturaleza en si. Al puro estilo de los viajeros. Asi que ya sabes,
si te vas al canton de Pallatanga no te olvides de llevar tus accesorios de camping. Segin (Miller,

2015)

1.15.2 Floray fauna

Pallatanga, canton subtropical chimboracense, le apuesta al turismo como una de sus principales
fuentes de ingreso. Para esto, se cuenta con la inversion privada y los trabajos municipales. (Maggi,

2015)

Los verdes prados que se observan en los alrededores de la ciudad, despiertan el interés de los

visitantes que gustan de la agricultura y de la ganaderia. (Maggi, 2015)

El cantén se ubica a 1.200 metros sobre el nivel del mar y mantiene una temperatura de 22 grados

que propicia la flora y la fauna. (Maggi, 2015)
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“Tenemos el mejor clima del mundo. Se tiene acceso a todo lo que una familia busca para pasear y
conocer. Trabajamos para que el canton cuente con lo necesario para una estadia inolvidable”, dijo

Lenin Broz Tito, alcalde. (Maggi, 2015)

Los atractivos no solo se enfocan en su gente amable y sencilla sino a las 11 cascadas que brotan de
las montafias altas que rodean a la Eterna Primavera y desembocan en rios que ofrecen una relativa

calma a quienes buscan salir de las ajetreadas labores. (Maggi, 2015)

Una de ellas es La Tigrera, a 20 minutos de la comunidad Guangashi, y a 40 minutos del centro de
Pallatanga. El ingreso es por la Panamericana y luego se toma el desvio. Los senderos cuentan con
sefalética y se recomienda a los visitantes usar ropa y calzado comodos. En medio de una vegetacion
frondosa y el sonido de las aves, la sensacion de tranquilidad es confortante. Durante el trayecto se

pueden apreciar los paisajes desde los miradores naturales. (Maggi, 2015)

Entre rocas enormes surge La Tigrera. La caida del agua es de casi 30 metros y sus fuentes son
cristalinas y forman una laguna que es aprovechada para nadar. “Sus aguas son energéticas, nos

ayudan a olvidarnos de todo”, asegurd Valeria Murillo, visitante riobambefia. (Maggi, 2015)

Pallatanga cuenta con 4 hosterias como Ecovita que se dedica al agroturismo, ecoturismo y educacion
ambiental. Los muchines de yuca, las tortillas de papa china, la fritada y los choclos son apetecidos.

Segiin (Maggi, 2015)

1.15.3 Pallatanga, descanso y turismo de aventura

Desde hace dos afos, el turismo de la Costa se ha inclinado por este cantén de Chimborazo, ubicado
a 140 km de Guayaquil y a dos horas de viaje, que goza de un clima templado. La hosteria ECOVITA
ofrece una clase de turismo sostenible, comenta Ricardo Salazar, gerente del lugar. “La gente
encuentra un lugar donde descansar y hacer actividades de aventura, pero al mismo tiempo

respetamos el medio ambiente y les enseflamos a ser buenos turistas”. (Pincay, 2006)
En este lugar, a mas de hospedarse en habitaciones o carpas, se puede aprender a ordefiar una vaca,

sembrar su propio arbol y conocer sobre la flora y fauna de la zona. Ademas de realizar un recorrido

por el parque central del canton o ir a otros lugares de la provincia. (Pincay, 2000)
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“Hasta hace un afio la gente no conocia Pallatanga, pero ahora ya nos buscan por internet y se
interesan en venir, sobre todo gente de la Costa que ya esta cansada de ir solo a la playa y quiere

lugares diferentes”, explica Salazar. (Pincay, 2006)
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L Marco conceptual

ALIMENTOS. Cualquier substancia que sirve para proporcionar al organismo la materia
y la energia que necesita para mantenerse en vida. (Diccionario ilustrado de la lengua

espafola, 2004)

AUTOSERVICIO. Servicio de venta empleado en algunos establecimientos, en el que se
disponen los articulos al alcance del comprador, el cual va tomando los que le interesan y los

paga al salir del establecimiento. (Diccionario Enciclopédico, 2009)

EMPLATADO. El Emplatado es un arte. Presentar la comida en una fuente o en un plato requiere
no solo de sentido estético, sino de un conocimiento profundo de los sabores, de sus combinaciones,

de las texturas, los aromas y los colores de los alimentos a servir. (Luciano, 2016)

IMPLEMENTAR. Poner en funcionamiento, aplicar los métodos y medidas necesarios para

llevar algo a cabo. Segin (wordreferences.com, s.f.)

PAPACHINA. La papachina es un tubérculo con un gran valor nutricional, sus cultivos se

expanden desde Asia y se ha expandido a la mayoria de paises del mundo.

PIZZERIA. Es un local de alimentacién donde se elaboran pizzas de origen italiano,

aunque sean italianas hoy en dia las pizzerias se han extendido por todo el mundo.

PIZZA. Bésicamente es una torta plana de harina leudada, cubierta con salsa, queso y otros
aderezos, que de la gastronomia italiana se ha extendido a todo el mundo y hoy es muy

apetecida en todo el mundo.

SUSTANCIAS. Es aquella materia que no estd mezclada con otra u otras y posse
propiedades constantes a una temperatura y presion o a una de estas dos magnitudes. (Perez

Alvarez & Valera Nuiez , 2009)

TECNICAS. Conjunto de procedimientos de un arte o ciencia. (Diccionario ilustrado de

la lengua espafiola, 2004)
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TURISMO. Aficion a viajar por el gusto de recorrer paises, conocer nuevas culturas y

diferentes tradiciones. (Diccionario ilustrado de la lengua espafiola, 2004)
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II. Metodologia

1.16 Tipo y disefio de la investigacion

Es un emprendimiento de tipo cuantitativo ya que para realizarlo se debe seguir un proceso
de secuencia e ir probando, cada una de las etapas precede de la siguiente y no se debe

saltar o eludir los pasos, ya que el orden resulta riguroso.

1.17 Técnicas de recoleccion de datos

Para la elaboracion y recoleccion de datos del emprendimiento, la técnica que se utilizo es
una encuesta, la misma que se elabor6 con un cuestionario de 20 preguntas de las cuales se
elegiria 10 que seran las mas relevantes, con estas 10 preguntas se realiz6 una encuesta piloto
para de esta manera, determinar los gustos y preferencias del mercado encuestado, estas
preguntas estan escritas de forma concreta y de acorde a lo que se desea conocer, su principal
objetivo es obtener informacion relevante sobre la aceptabilidad, gustos y preferencias para

la implementacion de una Pizzeria en el canton Pallatanga provincia de Chimborazo.

1.18 Segmento de mercado

Para determinar la segmentacion de mercado se ha tomado en cuenta dos tipos de segmentos
que son geografica y demografica, tomando en cuenta que la geografica da a conocer el lugar
y la ubicacion del emprendimiento asi conocemos la poblacion acceder y las caracteristicas
del lugar, la demografica ayuda a conocer mas al mercado potencial, como se muestra a

continuacion en la tabla.
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Tabla 1-1 Segmentacion de mercado

SEGMENTACION DE MERCADO

GEOGRAFICA

Pais Ecuador

Provincia Chimborazo

Canton Pallatanga

Zona Urbana

Tamaiio de localidad 3073

Clima Calido

DEMOGRAFICA

Genero Masculino y Femenino

Tamaiio de la familia Pequefia, mediana o grande

Ingresos Nivel econémico medio

Religion Todas

Culturas Todas

Educacion Ninguna, basica, secundaria sin finalizar, secundaria culminada,
postgrado.

Ocupacion Profesional, técnico, gerente, empleado.

Raza Todas

Clase social Media, alta y baja.

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: Mayra Rivera

1.18.1 Universo

Para el presente emprendimiento se ha tomado como universo a 3073 personas que
comprenden la parte urbana del Canton Pallatanga comprendida en una edad desde los 5 afios

hasta los 64 afios de edad este dato se ha obtenido de la tabla del INEC, 2017.
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1.18.2 Muestra

Se ha tomado como universo a 3073 personas que comprenden la parte urbana del Canton
Pallatanga comprendida en una edad desde los 5 afos hasta los 64 afios de edad este dato se

ha obtenido de la tabla del INEC, 2017.

Si la poblacion es finita, es decir se conoce el total de la poblacion se utilizara la formula de

canavos para determinar cudl serd el mercado de objetivo.

3 Np? Z?
(N —1)e? + p272

n

n= Tamafio

z= Nivel de confianza (1.96)
e= Error admisible (0.1)

N= Poblacion

P= Proporcion esperada (0.5)

B 3073 * (0,5)2 * (1,96)?
~ (3073 —1) = (0,1)% + (0,5)2(1,96)2

n

2951
"= 739

n =92

n= Tamano

z= Nivel de confianza (1.96)
e= Error admisible (0.1)

N= Poblacion

P= Proporcion esperada (0.5)
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Al realizar la féormula finita se obtiene que el tamafio de la muestra a utilizar es de 92

encuestas las mismas que se aplicaron en el canton Pallatanga.

II1. Tabulacion y analisis de resultados

1.- ;Usted consume pizzas?

Tabla 2-1 Usted consume pizzas

OPCIONES Fr% Fa
SI 87% 80
NO 13% 12
TOTAL 100% 92

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Mayra Rivera
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Grafico 1-1 Usted consume pizzas

Realizado por: Mayra Rivera

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

Una vez aplicada la encuesta el 87% de las personas manifestaron que si consumen pizza por
lo tanto es un buen mercado para implementar la propuesta debido a que existe una buena
demanda del producto y en el Canton no existe un establecimiento especializado en comida

italiana.
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2.- ;Con qué frecuencia acude a una Pizzeria?

Tabla 3-1 Con qué frecuencia acude a una Pizzeria

OPCIONES Fr% Fa
Diariamente 5% 5
Una vez a la semana 40% 37
Dos veces a la semana 22% 20
Una vez al mes 33% 30
TOTAL 100% 92

Fuente: Encuesta

Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 2-1 Con qué frecuencia acude a una Pizzeria

Realizado por: Mayra Rivera

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

El 40% de las personas manifestaron que consumen pizza una vez a la semana esto da a
entender que si se llegara a implementar la pizzeria existira clientes potenciales, mientras que

el 22% y 33% indicaron que no consumen pizza con frecuencia.
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3.- (Qué tipo de menu a parte de pizzas le gustaria a usted que se oferten en este

establecimiento?

Tabla 4-1 Qué tipo de menu a parte de pizzas le gustaria a usted que se oferten en este

establecimiento
OPCIONES Fr% Fa
Lasanas 22% 20
Ensaladas 46% 42
Sanduches 16% 15
Pastas 16% 15
TOTAL 100% 92
Fuente: Encuesta
Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 3-1 Qué tipo de ment a parte de pizzas le gustaria a usted que se oferten

en este establecimiento
Realizado por: Mayra Rivera

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

E146% de las personas encuestadas supieron manifestar que les gustaria que dentro del menu
ademas de pizzas también se oferte ensaladas ya que son un buen complemento para la pizza,
asi también el 22% y 16% manifestaron que les gustaria otras opciones tales como: pastas,

sanduches y lasafias.
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4.- ;Ha probado usted pizzas que en su masa contengan?

Tabla 5-1 Ha probado usted pizzas que en su masa contengan

OPCIONES Fr% Fa
Harina de trigo 29% 27
Harina de maiz 16% 15
Harina de papachina 0% 0
Harina normal 54% 50
TOTAL 100% 92

Fuente: Encuesta

Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 4-1 Ha probado usted pizzas que en su masa contengan

Realizado por: Mayra Rivera

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

Una vez aplicada la encuesta el 54% de los encuestados manifestaron que han probado pizzas
a base de harina normal, pero un 29% y 16% también han probado pizzas que contengan
harina de maiz y harina de trigo esto da a entender que si se utiliza harina de papachina en
su elaboracion se podria tener aceptacion ya que es un producto que se consume en el Canton

Pallatanga.
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5.- ¢En promedio cual seria el valor economico de consumo que usted realiza en una

pizzeria?
Tabla 6-1 Cual seria el valor econdomico que usted realiza en una pizzeria

OPCIONES Fr% Fa

De 5 a 10 ddlares 33% 30

De 15 a 20 ddlares 43% 40

De 20 a 25 ddlares 11% 10

De 25 a 30 ddlares 9% 8

De 30 a 40 dolares 4% 4

TOTAL 100% 92

Fuente: Encuesta

Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 5-1 Cual seria el valor econdmico que usted realiza en una pizzeria

Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

El 43% de las personas supieron manifestar que estarian dispuestos a consumir de 15 a 20
dolares dentro de la pizzeria ya que es un precio comodo y accesible, mientras que el 33%

estarian dispuestos a gastar de 5 a 10 dolares por consumo.

6.- ;En qué horario le gustaria a usted que atienda la Pizzeria?

Tabla 7-1 En qué horario le gustaria a usted que atienda la Pizzeria

OPCIONES Fr% Fa
Lunes a Viernes de 8§ ama 3 pm 16% 15
Lunes a Viernes de 4 pma 10 pm 11% 10
Lunes a Domingo de 3 pma 11 pm 73% 67%
TOTAL 100% 92

Fuente: Encuesta

Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 6-1 En qué horario le gustaria a usted que atienda la Pizzeria

Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

El 73% de los encuestados manifestaron que les gustaria que la pizzeria atienda de lunes a
domingo en el horario de la tarde y noche ya que en este horario se encuentran ya libres de

sus trabajos, el 16% y 11% en cambio desean que se atienda de lunes a viernes.
7.- :Qué es lo que mas le atrae a usted de un establecimiento de alimentacion (Pizzeria)?

Tabla 8-1 Qué es lo que mas le atrae a usted de un establecimiento de alimentacion (Pizzeria)

OPCIONES Fr% Fa
Decoracion 13% 12
Servicio 22% 20
Comida 43% 40
Ubicacion 22% 20
TOTAL 100% 92

Fuente: Encuesta

Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 7-1 Qué es lo que mas le atrae a usted de un establecimiento

de alimentacion (Pizzeria)
Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

El 43% de las personas manifestaron que lo que mas les atrae de un establecimiento de
alimentacion es la comida ya que debe ser de calidad a un precio accesible para todo tipo de
cliente, asi el 22% manifesto sentirse atraidos por el servicio la ubicacion y un 13% opto por

la decoracion.

8.- (En qué lugar del canton Pallatanga le gustaria a usted que se ubique la Pizzeria?

Tabla 9-1 En qué lugar del canton Pallatanga le gustaria a usted que se ubique la Pizzeria

OPCIONES Fr% Fa
En Barrio Lindo 16% 15
En el parque central 16% 15
Barrio Santana 67% 62
TOTAL 100% 92

Fuente: Encuesta

Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 8-1 En qué lugar del Canton Pallatanga le gustaria que se

ubique la pizzeria
Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

Luego de realizar la encuesta un 67% de las personas supieron manifestar que les gustaria
que se ubique la pizzeria en el Barrio Santana ya que se encuentra en la via y es de facil
acceso para todas las personas, en cambio el 16% manifestd que le gustaria que se ubique en

el centro del Canton.

9 - (A través de que medio publicitario le gustaria a usted recibir informacion de la
Pizzeria?

Tabla 10-1 A través de que medio publicitario le gustaria recibir informacion

OPCIONES Fr% Fa
Pagina web 16% 15
Television 22% 20
Redes sociales (Facebook, whatsapp) 5% 5
Tarjetas de presentacion 27% 25
Hojas volantes 29% 27
TOTAL 100% 92

Fuente: Encuesta

Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 9-1 A través de que medio publicitario le gustaria recibir informacion

Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

El 29% y 27% de las personas manifestaron que ellos prefieren recibir informacion de la
pizzeria mediante tarjetas de presentacion y hojas volantes esto debido a que no todas las
personas tienen siempre acceso a las redes sociales , por otro lado el 22%, 16% y 5% prefieren

recibir informacion mediante las redes sociales.

10.- ;Le gustaria a usted que esta Pizzeria cuente con servicio a domicilio?

Tabla 11-1 Le gustaria a usted que esta Pizzeria cuente con servicio a domicilio

OPCIONES Fr% Fa
SI 65% 60
NO 35% 32
TOTAL 100% 92

Fuente: Encuesta

Realizado por: Mayra Rivera

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

S| NO TOTAL

BFr% MFa

Grafico 10-1 Le gustaria a usted que esta Pizzeria cuente con

servicio a domicilio
Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

Luego de realizar las encuestas el 65% de las personas manifestaron que si les gustaria que
se implemente el servicio a domicilio ya que esto les haria mas facil al momento de recibir
las pizzas sin la necesidad de tener que trasladarse hasta el establecimiento, en cambio el

35% opto por el no al servicio a domicilio.

11.- ;Qué elemento considera usted primordial a la hora de elegir un producto?

Tabla 12-1 Qué elemento considera usted primordial a la hora de elegir un producto

OPCIONES Fr% Fa
Precio 38% 35
Calidad 33% 30
Sabor 22% 20
Tiempo de preparacion 8% 7
TOTAL 100% 92

Fuente: Encuesta

Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 11-1 Qué elemento considera usted primordial a la hora de

elegir un producto
Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

El 38% de las personas encuestadas manifestaron que lo primero que toman en cuenta al
momento de escoger un producto es el precio ya que este debe ser accesible para todo tipo
de cliente, el 33% y 22% en cambio expresan que lo principal es el sabor y la calidad del

producto.

12.- ;Como le gustaria a usted que vengan las pizzas empacadas?

Tabla 13-1 Cémo le gustaria a usted que vengan las pizzas empacadas

OPCIONES Fr% Fa
Cajas de carton 76% 70
Bandejas de aluminio 24% 22
TOTAL 100% 92

Fuente: Encuesta

Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 12-1 Cémo le gustaria a usted que vengan las pizzas

empacadas
Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

El 76% de las personas encuestadas manifestaron que les gustaria que sus pizzas vengan
empacadas en cajas de cartén ya que conservan mejor el calor y no se deforman el 24% las

prefieren en envases de aluminio.

13.- ;Puede mencionar usted los nombres de las pizzerias que usted ha visitado en el
canton Pallatanga?

Tabla 14-1 Puede mencionar usted los nombres de las pizzerias que usted ha visitado en el canton

Pallatanga
OPCIONES Fr% Fa
SI 0% 0
NO 100% 92
TOTAL 100% 92
Fuente: Encuesta
Realizado por: Mayra Rivera
100
90
80
70
60
50
40
30
20
10
0 — —
SI NO TOTAL
mFr% ®Fa

Grafico 13-1 Puede mencionar usted los nombres de las pizzerias

que usted ha visitado en el canton Pallatanga
Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

El 100% de las personas encuestadas supieron manifestar que no conocen otras pizzerias en
el Canton Pallatanga es por eso que no pueden mencionar sus nombres esto nos da a entender
que si se llegara a implementar la pizzeria se tendra un mercado potencial alto al no existir

establecimientos de esta categoria.

14.- ;Si se llegara a implementar la Pizzeria con los productos y servicios que se ha
mencionado en la encuesta usted estaria dispuesto a visitarnos?

Tabla 15-1 Si se llegara a implementar la pizzeria estaria dispuesto a visitarnos

OPCIONES Fr% Fa
SI 87% 80
NO 13% 12
TOTAL 100% 92

Fuente: Encuesta

Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 14-1 Si se llegara a implementar la pizzeria estaria dispuesto

a visitarnos
Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

Una vez realizada la encuesta el 87% de las personas supieron manifestar que si se llegara a
implementar la pizzeria en el Canton Pallatanga estarian dispuestos a visitarla ya que no

cuentan con un establecimiento similar, el 13% en cambio manifestaron que no lo harian.

15.- Le gustaria a usted que la masa para pizzas sean elaboradas con:

Tabla 16-1 Le gustaria a usted que la masa para pizzas sean elaboradas con

OPCIONES Fr% Fa %
Harina de maiz 16% 15
Harina de trigo 22% 20
Harina de arroz 22% 20
Harina de papachina 40% 37
TOTAL 100% 92

Fuente: Encuesta

Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 15-1 Le gustaria a usted que la masa para pizzas sea

elaboradas con
Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

El 40% de las personas manifestaron que les gustaria que dentro del ment1 se elaboren pizza
con harina de papachina ya que este alimento es muy consumido y es algo diferente e
innovador dentro de una pizzeria, otro porcentaje expresd que desearia se ocupe otras

variantes.
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CAPITULO II: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

2.1 Identificacion de la idea

2.1.1 Lluvia de ideas

Las personas emprendedoras son las que organizan sus ideas para la creacion de nuevos
negocios, para esto fusionan sus conocimientos con la idea de negocio a crear para asi

contribuir al desarrollo socio econdmico de un pais asi como el de los futuros emprendedores.
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Tabla 1-2 Lluvia de ideas

OPCIONES

IDEAS

CARACTERISTICAS

PROBLEMATICA A
RESOLVER

Estudio de factibilidad
para la creacion de un
restaurante — cafeteria
con area de juegos para
nifios en la ciudad de
Riobamba provincia de

Chimborazo 2017.

Este restaurante — cafeteria contara
con un area de juegos para nifios
misma que sera atendida por una
profesora parvulario ademas de esto
se podra disfrutar de platos tipicos de
la ciudad de Riobamba ademas de
que contara con una cafeteria todo
esto en un lugar agradable y acorde
las necesidades tanto de padres de

familia como de sus nifios.

Esta pensado en las necesidades
basicas de distraccion y mas que
nada en la tranquilidad y el relax
de los padres que tienen que
trabajar a diario y muchos
restaurantes no ofrecen esto de
que mientras ellos degustan de
buena comida sus niflos se

encuentran en buenas manos.

Estudio de factibilidad
para la creacion de una
cafeteria con estilo
europeo en la ciudad de
Riobamba provincia de

Chimborazo 2017.

Esta cafeteria tendra en su ambiente
una decoracion al estilo europeo
tanto en su decoracion como en todo
su menaje ademas se podra disfrutar

de un buen café.

Cubrir las necesidades de un
ambiente diferente y que llame
la atencion un lugar con estilo

diferente.

Estudio de factibilidad
para la creacion de una
Pizzeria en el cantén
Pallatanga provincia de

Chimborazo 2017.

Esta pizzeria se encontrara ubicada
en el canton Pallatanga y contara con
una ambiente Uinico ya que tanto su
decoracion como sus sabores nos
haran sentir estar en Italia asi como
también se utilizara para la
elaboracion de las masas la
papachina o malanga esto con la idea
de rescatar un producto propio de
nuestro pais rico en vitaminas un
lugar acogedor con un ment variado
ya que se podra degustar de

variedades de pizzas asi como
bebidas y ensaladas ideales para
compartir un momento con amigos y

familia.

Esta pizzeria tiene como

proposito satisfacer las
necesidades de las personas del
canton Pallatanga asi como la de
los viajeros ya que en dicho
canton se puede encontrar
muchos restaurantes pero no
uno que oferte este tipo de
comida que ademas de ser
rapida es deliciosa y gusta a
nifios y adultos ademas que
ofrece algo diferente en un
canton atractivo por su clima y

lugares.

Fuente: Investigacion propia

Realizado por: Mayra Rivera
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2.1.2 Seleccion y evaluacion de la idea

Tabla 2-2 Seleccion y evaluacion de la idea

IDEA NIVEL DE | MERCADO CONOC. REQUER. | TOTAL
INNOVACION | POTENCIAL | TECNICO | CAPITAL
A 2 5 3 4 14
B 3 2 3 3 14
C 4 4 5 5 18
Fuente: Investigacion propia
Realizado por: Mayra Rivera
5 Es la mayor valoracion 1 La menor

En este caso la idea seleccionada es C, ya que una Pizzeria en el Canton Pallatanga cuenta

con todos los requisitos ademas de ser innovador tiene un alto mercado potencial asi como

se tiene los suficientes conocimientos técnicos para desarrollar el emprendimiento, y el

capital necesario para plasmar la idea.

2.1.3  Evaluacion final

Tabla 3-2 Evaluacion final

IDEAS ENTRADA EN | FACILIDAD COSTO TOTAL
EL MERCADO | DE M.P TOTAL M.P
A 3 2 1 6
B 3 3 3 9
C 4 5 4 13
Fuente: Investigacion propia
Realizado por: Mayra Rivera
5 Es la mayor valoracion 1 La menor
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Al realizar la evaluacion final de las ideas se llega a determinar que C es la que tiene mayor
posibilidades de entrar en el mercado, asi como se tiene una gran facilidad de materia prima
y por lo tanto un costo estimado y comodo de materia prima, es por esto que se C es la opcion

elegida para desarrollar el emprendimiento.

2.1.4 Descripcion de la idea seleccionada

Santana pizzeria sera una empresa de servicios ya que al implementarla busca satisfacer la

necesidad de alimentacion de las personas.

Santana pizzeria estara ubicada en el canton Pallatanga provincia de Chimborazo esta
pizzeria nace y se proyecta con la idea de satisfacer las necesidades de alimentacion de
turistas y personas que residen en dicho cantdon asi como también de encontrar un lugar
diferente, agradable que ofertara una gran variedad de pizzas, ensaladas y bebidas para de
esta manera cubrir las necesidades de los consumidores tanto alimenticia como de pasar un
momento agradable en un lugar innovador, que contara con el talento humano calificado para

desarrollar cada una de sus funciones.

2.1.5 Justificacion

La situacion alimentaria y nutricional del Ecuador refleja la realidad socioeconémica del
mismo asi como la falta de empleo, la inflacion del pais dentro de los tltimos afios y el nivel
de vida que cada dia va aumentando la demanda de nuevos productos para de esta manera
crear un nuevo potencial productivo que tenga la capacidad y las aptitudes de transformar y

comercializar los alimentos que satisfagan los requerimientos alimenticios de la poblacion.

La creacion de esta pizzeria tiene como principal propdsito generar rentabilidad asi como

crear nuevas fuentes de empleo, para contribuir al desarrollo turistico del canton Pallatanga.

Es asi que la creacion de esta pizzeria tiene como objetivo ofrecer comida répida y diferente
que guste a nifos y adultos, es por eso que para la elaboracion de su masa se ha escogido a

la papachina para de esta manera brindar un valor nutricional alto.
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Nuestro pais es uno de los territorios del mundo que cuenta con un excelente clima y un suelo
muy fértil, que beneficia de manera directa toda clase de plantas o sembrios como es el caso

de la papachina, explotado recientemente en la parte sierra y oriente del pais.

A través de este tubérculo se puede elaborar un sin nimero de preparaciones comestibles
tales como: purés, papillas, tortillas lo cual aporta valiosas cantidades de vitaminas y

minerales en la alimentacion de las personas de todas las edades.

Es asi que al ser la papachina un alimento de origen organico que con su aporte nutricional
de vitaminas, minerales, proteinas, carbohidratos y demas bondades alimenticias ha
contribuido directamente a la salud integral de las personas, es debido a todos estos
antecedentes que se implementara la utilizacion de este tubérculo para la elaboracion de

pizzas en el Canton Pallatanga.

La papachina se aplicara a dos de sus preparaciones dentro del menu ya que es un producto
que tiene gran demanda en este Canton ademas que es muy rica con una variedad de

nutrientes.

Ademas otro de sus objetivos primordiales es satisfacer los gustos y necesidades de
alimentacion tanto del cliente nacional como de turistas extranjeros que a diario atraviesan
esta ruta para llegar a sus destinos, sera de beneficio para quienes buscan un lugar agradable

que oferte buena comida con una atencion personalizada.
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2.2 Nombre del emprendimiento

Tabla 4-2 Nombre del emprendimiento

S =
= = 2 2
& — s = 2
o < = < =
= = = = =
o (=] pt
s Q Y = s = = © <
= g = = Yy = 5 g| S
= ] s ) = o g £ 8
Pizzeria Rincén | 5 2 3 5 5 4 24
Nuestro
Pizzeria La Eterna | 5 3 3 5 5 5 26
Primavera
Paradero Pizzeria | 5 4 4 4 5 5 27
Santana

Fuente: Investigacion propia

Realizado por: Mayra Rivera

El nombre de SANTANA PIZZERIA se ha escogido porque la pizzeria se va a ubicar en el
barrio de este mismo nombre, con esto se busca dar a conocer uno de los lugares del canton

Pallatanga ademas que es un nombre corto, preciso y facil de recordar.

2.2.1 Descripcion del emprendimiento

Este proyecto es de tipo industrial ya que para el cumplimiento de su objetivo misional va a
requerir de la transformacion y/o extraccion de materias primas, también es una empresa de
servicios ya que su actividad principal es ofrecer un servicio intangible es decir un servicio
de alimentacion con el objetivo de satisfacer necesidades colectivas, también es una empresa
comercial ya que tiene la funcién de vender los productos o alimentos que se encuentran

previamente ya elaborados y listos para el consumo.

Santana pizzeria es una empresa dedicada a la transformacion de materia prima en productos
elaborados brinddndole un valor agregado en este caso vamos a utilizar la papa china que es
propia del sector para mediante un proceso transformarle en harina con la que elaboraremos

la masa para la pizza que va a ser nuestro producto principal.
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Al utilizar a papachina como uno de los ingredientes principales para 2 elaboraciones dentro
de la carta menu, ademas que es un producto propio del sector ayudara a desarrollar la

agricultura y la economia de los productores de este producto.

Santana pizzeria es una empresa de servicios ya que su principal funcion es la de ofertar

servicios de alimentacion para de esta manera satisfacer las necesidades de los consumidores.

2.2.2 Mision

Santana Pizzeria estd interesada en entregar a sus clientes un producto diferente en el
mercado, desarrollado por un equipo humano altamente calificado y comprometido en
brindar un excelente servicio, ademas de contar con excelentes instalaciones fisicas con un

ambiente acogedor, representando desarrollo econdmico y social al pais.

2.2.3 Vision

Ser una empresa lider en la produccion de pizzas dentro del Canton Pallatanga para de esta
manera darnos a conocer a nivel nacional por nuestros excelentes productos y servicios, todo

lo antes mencionado se lo planea realizar en un periodo de 5 afios.

2.2.4 Politicas

e Atencion al cliente.
e Personal altamente calificado.

e Superar las expectativas de los clientes.

2.2.5 Estrategias
¢ Una atencidn personalizada logrando que el cliente se sienta en un ambiente comodo
y agradable.
e Superar las expectativas del cliente mediante una atencion al de calidad.
e Plantear nuevas estrategias para alcanzar la satisfaccion total del cliente a fin de
superar a las demas empresas.
e Contar un grupo de colaboradores que estén en constante capacitacion para de esta

manera brindar la atencion que se requiere al cliente.
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e Contar con profesionales capacitados y aptos para cada una de las areas dentro de la
empresa.

e Un personal capacitado y apto para desempenar sus funciones nos dard clientes
satisfechos.

e Al contar con un personal calificado se lograra superar las expectativas del cliente en
todos los aspectos posible.

e Estar en constante cambio para de esta manera adaptarse a las necesidades cambiantes
del entorno.

e (Contar con un personal siempre bien presentado, utilizando uniformes adecuados y

siempre con una presentacion impecable.

2.3 Valores y principios
2.3.1 Trabajo

e Amabilidad
e Responsabilidad

e Pasion por su trabajo

2.3.2 Axiologicos

e Sinceridad
e Puntualidad

e C(Cortesia

2.3.3 Distingos y ventajas competitivas

La diferencia del producto esta en que su precio sera accesible para todo tipo de clientes,
ademas que las pizzas seran elaboradas con productos de excelente calidad, para los cuales

se utilizara masa a base de papachina y se trabajara con diferentes variedades de ingredientes.

La ventaja es que en el canton Pallatanga no se puede encontrar una pizzeria que ofrezca este
tipo de comida rapida y deliciosa ademas que contara con un personal altamente calificado y

especializado en cada una de las areas de la pizzeria, ademas que su presentacion sera
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impecable siempre bien uniformados, la decoracion y el ambiente seran agradables haciendo

alusion a los sabores de la comida italiana, otra ventaja que tendréd es que se obsequiara una

porcion de pan de ajo mientras esperan que su pedido esté listo.

2.4 Aplicacion del FODA

Tabla 5-2 Aplicacion del FODA

e  Productos y servicios de excelente calidad
e  Trabajo en equipo comprometidos en alcanzar
la excelencia.

e Innovacion constante en cada area de trabajo.

Falta de capacitacion del personal.
No se cuenta con mucho presupuesto.

La pizzeria aun no esta posicionada en el mercado.

e  Mercado en constantes cambios y crecimiento
potencial.

e Convenio con instituciones publicas y
privadas.

e No existen establecimientos con las mismas

caracteristicas.

Competencia desleal.

Creacion de establecimientos con caracteristicas
similares.

Cambios en el mercado.

Fuente: Investigacion Propia

Realizado por: Mayra Rivera
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CAPITULO III: ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado tiene como objetivo y se lo realiza con la finalidad de identificar la
demanda, gustos y preferencias de los potenciales consumidores de pizza en el Cantén
Pallatanga, ademds que permite conocer si existe o no una demanda insatisfecha con respecto

al consumo de este producto.

3.1 Demanda

Para determinar la demanda se utilizd6 informacion no histérica, por tratarse de la
implementacion de una nueva empresa, para lo cual se elabor6 una encuesta que se aplicé a

92 habitantes del Canton PALLATANGA.

3.2 Oferta

La oferta se obtuvo de los resultados de la encuesta que se aplico a 92 habitantes del Canton
PALLATANGA, todo esto en cuanto a la satisfaccion de las personas con otros

establecimientos de alimentacion.

3.2.1 Proyeccion de la demanda y oferta
Para determinar el crecimiento poblacional se aplico la formula de linea recta mediante la
cual se identifico el indice de crecimiento poblacional de los habitantes del Canton

PALLATANGA, para la determinacion se utilizé el indice de crecimiento poblacional de

(2,16%) anual.
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3.2.1.1 Proyeccion del crecimiento poblacional en linea recta

Tabla 1-3 Proyeccion del crecimiento poblacional en linea recta

~ | CRECIMIENTO |CRECIMIENTO
N ANO POBLACION | GEOMETRICO | POBLACIONAL
0 2010 3073 ([ 1]+]  0.0216])] 0 3073
1 2011 3073 ([ 1]+|  0.0216])] 3139
2 2012 3073 (| 1]+]  0.0216])] 2 3207
3 2013 3073 (|1 ]|+ 0.0216 )| ? 3276
4 2014 3073 (|1 ]|+ 0.0216 )| ¢ 3347
5 2015 3073 (|1 ]|+ 0.0216 )| ° 3420
6 2016 3073 (|1 ]|+ 0.0216 )| © 3493
7 2017 3073 (|1 ]|+ 0.0216 )| 3569
8 2018 3073 (|1 ]|+ 0.0216 )| ¢ 3646
9 2019 3073 (|1 ]|+ 0.0216 )| ° 3725
10 2020 3073 (|1 ]|+ 0.0216 ) | 3805
11 2021 3073 (|1 ]|+ 0.0216 | ) | " 3887
12 2022 3073 (|1 ]+ 0.0216 )| 2 3971
Fuente: Investigacion propia
Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 1-3 Crecimiento poblacional

Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS

Para la proyeccion de la demanda se utilizd datos del Canton PALLATANGA los cuales
indican que en el afio 2016 existe una poblacion de 3493, en dicho Cantdn y la proyeccion

se lo realizo con un crecimiento poblacional de 2,16 por afio.

3.2.2 Proyeccion de la demanda

La demanda es la cantidad de bienes o servicios que los consumidores buscan adquirir

dentro del mercado.

Tabla 2-3 Proyeccion de la demanda

N° | ANOS | POBLACION i‘éﬁﬁgﬁﬁ)g ng}E"‘TCI{,%N CONSUMO | DEMANDA
0 2017 3569 45% 1605.984183 17 26499
1 2018 3646 45% 1640.673442 17 27071
2 2019 3725 45% 1676.111988 17 27656
3 2020 3805 45% 1712.316007 17 28253
4 2021 3887 45% 1749.302033 17 28863
5 2022 3971 45% 1787.086957 17 29487

Fuente: Investigacion propia

Realizado por: Mayra Rivera
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PROYECCION DE LA DEMANDA
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Grafico 2-3 Proyeccion de la demanda

Realizado por: Mayra Rivera
ANALISIS

Para la proyeccion de la demanda se ha tomado en cuenta la informacién que se obtuvo en
las encuestas realizadas en donde indica que el mayor porcentaje de gastos mensuales en

pizzerias es de 17 dolares, valor base para el calculo de la demanda.

3.2.3 Proyeccion de la oferta
La oferta es la cantidad de productos y servicios que se ofertan en el mercado. Dentro de la
oferta ante el aumento de precios, aumenta la cantidad de productos ofrecidos.

Tabla 3-3 Proyeccion de la oferta

N | ANos | CONSUMO [ OFERTA
ANUAL LOCAL OFERTA

0 2017 26499 60% 15899

1 2018 27071 60% 16243

2 2019 27656 60% 16594

3 2020 28253 60% 16952

4 2021 28863 60% 17318

5 2022 29487 60% 17692

Fuente: Investigacion propia

Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 3-3 Proyeccion de la oferta

Realizado por: Mayra Rivera

ANALISIS

En la proyeccion de la oferta se puede observar que el 60% de la poblacion se sienten
satisfechos por el servicio en otras pizzerias establecidas en el Canton Pallatanga, esto indica
que para la implementacion de la pizzeria se debera tomar en cuenta los minimos detalles

para cumplir con las necesidades y preferencias de los clientes.

3.3 Demanda insatisfecha

Demanda insatisfecha es aquella demanda que aun no ha sido cubierta dentro del mercado y
que pueda ser cubierta, en una minima parte, por el proyecto; dicho de otro modo, existe

demanda insatisfecha cuando la demanda es mayor que la oferta en el mercado.

Tabla 4-3 Demanda insatisfecha

ANOS DEMANDA [OFERTA DEMANDA INSATISFECHA
2017 26499 15899 10599
2018 27071 16243 10828
2019 27656 16594 11062
2020 28253 16952 11301
2021 28863 17318 11545
2022 29487 17692 11795

Fuente: Investigacion propia

Realizado por: Mayra Rivera
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Grafico 4-3 Demanda Insatisfecha

Realizado por: Mayra Rivera

ANALISIS

Existe una demanda minima de pizzerias en el Canton Pallatanga es por eso que su oferta
resulta minima esto provoca una alta demanda insatisfecha, es por tal motivo la
implementacion de una pizzeria que mediante un trabajo de calidad logre cubrir esa gran

demanda insatisfecha que existe.

3.4 Mix de mercado

El Mix de mercado mas conocido como las 4Ps del marketing se lo considera como las
variables tradicionales que utiliza una organizacidon u empresa para de esta manera conseguir
sus objetivos comerciales, para esto es necesario que las cuatro variables del marketing mix
se combinen con una total coherencia y asi trabajen conjuntamente para lograr

complementarse entre si.

3.4.1 Producto

El nombre con el que se representara a la empresa de alimentacion serda SANTANA
PIZZERIA, esto debido a que se ubicara en uno de los barrios del canton Pallatanga, contara
con un servicio 4gil y personalizado, ofertando una gran variedad de productos de excelente
calidad y sabor en un lugar agradable con personas calificadas para hacer sentir al cliente a

gusto.
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3.4.1.1 Nombre

“SANTANA PIZZERIA”

SLOGAN

2

“A que no puedes comer solo una’

3.4.1.2 Logo de la empresa

| et = |
ey

Santana
Pizzeria

!

/‘/;' que ne puedes comer sofo una!

Figura 1-3 Logo de la empresa

Realizado por: Mayra Rivera

El nombre se da en base al lugar de ubicacion de la pizzeria, ademds que es un nombre facil
de recordar y es emotivo porque lleva el nombre de un barrio que muy pocos conocen en el

Canton Pallatanga.
3.4.1.3 Colores de identificacion de la empresa
AMARILLO.- Los tonos citricos son muy divertidos y agradables a la vista. El amarillo

puede ser uno de esos colores atrevidos que pocos se atreven a usar, pero puede llegar a ser

muy elegante si se combina con tonos oscuros, metdlicos y maderas claras.

BLANCO.- Se relaciona a la pureza, a la inocencia y al vacio. Es ideal para usar en espacios

pequefios ya que da una sensacion de amplitud.

ROJO.- Atrae rapidamente la atencion, evoca emociones fuertes e incrementa el apetito.
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3.4.1.4 Identidad corporativa

TARJETA DE PRESENTACION

Mayra Rivera y 8

Gerente Propietaria “"..’
& A4 e
hocood

e

www_santanapizzeria.com

santanapizzeria @ gmail.com Sa nta na

2610259 P|zze ria

Via panamericana
Barrio Santana - Pallatanga

Figura 2-3 Tarjeta de presentacion

Realizado por: Mayra Rivera

3.5 Precio

Mediante las encuestas aplicadas se pudo determinar el valor que estarian dispuestos a gastar
las personas dentro de la pizzeria esto nos ayuda a fijar un precio referencial mismo que sera
tomado en cuenta para la aplicacion de los precios definitivos una vez que se aplique los
precios en el estudio técnico tomando en cuenta los costos de produccion dentro del area

comercial.

3.6 Plaza

Los canales de distribucion unen los productos y servicios de la empresa con los
consumidores finales es asi que serd de forma directa ya que el producto va hasta el
consumidor, una de las ventajas de la pizzeria es que se encuentra ubicada en la via y esto
representa un lugar estratégico y de fécil visibilidad, los principales canales de distribucion

se realizaran dentro del Canton Pallatanga.
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3.7 Promocion

Las promociones que se van a realizar dentro de nuestra pizzeria serd para todos los clientes

que nos visitan.

e Mientras espera su pedido se obsequiara una porcion de pan de ajo de acuerdo al
numero de personas.

e Se ofrecerd un postre cuando exista un cumpleafiero.

3.8 Analisis del sector

La presente investigacion se llevara a cabo en el Canton Pallatanga, a 5 minutos del mismo

en el barrio Santana.

Pallatanga

Bolivar

Pallatanga
Cumand.

Figura 3-3 Analisis del sector

Realizado por: Mayra Rivera
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3.9 Cargos y funciones del area comercial

Tabla 5-3 Cargos y funciones del area comercial

CARGO FUNCION SUELDO

Es la persona que se encarga de coordinar todas las | 375
funciones en el area de servicio, ademas es la
encargada de realizar los cierres y arqueos de caja

cada noche.

CAJERA
Es la persona que se encarga de dirigir y coordinar | 375
todas las actividades y los recursos a través del
proceso de planeamiento, organizacion, direccion, y
control a fin de lograr los objetivos establecidos.

GERENTE

TOTAL 750

Fuente: Investigacion propia

Realizado por: Mayra Rivera
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3.10 Determinacion de inversiones y gastos del area comercial

Tabla 6-3 Determinacion de inversiones y gastos del area comercial

INVERSION GASTOS
Tarjetas de presentacion 50,008
Rotulo 50,008
Publicidad internet 100,008
Periddico 25,008
TOTAL 225%

Fuente: Estudio Financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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CAPITULO IV: ESTUDIO TECNICO

4.1 Determinacion del tamaio

Para determinar el tamafio de la empresa utilizaremos dos formulas la una por el nimero de

pax diarios y la otra por el tamafio del espacio.

CI=CR+CO

CR= CAPACIDAD REAL 30
CO= CAPACIDAD OSCIOSA 20
CI =CAPACIDAD INSTALADA 50

ANALISIS: Conocemos que la capacidad de la pizzeria es de 42 pax diarios y al aplicar la
formula de la capacidad instalada se obtiene un resultado de produccion real de 50 pax

aproximadamente y una capacidad ociosa de 20 pax diarios.
Capacidad estimada (CE) = area util para el servicio en m? / 1,20 m? por comensal.

Al conocer que la sala de la pizzeria tiene 10 m de largo por 5 m de ancho, por tanto,

tendremos un area de 50 m2, luego:

CE =50 m?/ 1,20 m? por comensal = 42 comensales.

ANALISIS: sabiendo que la capacidad de la pizzeria es de 50 m2 y que cada comensal
ocupara 1,20 m2 de espacio en promedio se define que la pizzeria tendra una capacidad de

atender a 42 comen
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4.1.1

Capacidad del emprendimiento

Tabla 1-4 Capacidad del emprendimiento

COSTO DE MATERIA PRIMA
TIPO DE RECETA CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD | COSTO POR COSTO TOTAL COSTO COSTO TOTAL
ESTANDAR DIARIA SEMANAL MENSUAL ANUAL PAX MENSUAL TRIMESTRAL ANUAL
PIZZA HAWAIANA 5 35 140 1,680 0.88 123.56 370.67 1,482.66
PIZZA DE POLLO 5 35 140 1,680 0.71 98.88 296.64 1,186.56
PIZZA SANTANA 6 42 168 2,016 1.06 178.68 536.03 2,144.11
PIZZA DE JAMON 6 42 168 2,016 0.82 138.08 414.23 1,656.91
PIZZA DE QUESO 7 49 196 2,352 0.74 145.04 435.11 1,740.43
PIZZA DE TOCINO 5 35 140 1,680 0.80 111.56 334.69 1,338.76
PIZZA DE PEPERONNI 5 35 140 1,680 0.93 130.58 391.74 1,566.95
ENSALADA CLASICA 6 42 168 2,016 0.06 9.56 28.69 114.76
ENSALADA SANTANA 5 35 140 1,680 0.65 90.93 272.779 1,091.16
ENSALADA CESAR 6 42 168 2,016 0.79 133.28 399.84 1,599.36
LASANA DE CARNE 5 35 140 1,680 1.86 260.04 780.11 3,120.46
LASANA DE POLLO 5 35 140 1,680 0.93 130.58 391.74 1,566.95
JUGO DE COCO 10 70 280 3,360 0.26 71.85 215.55 862.20
JUGO DE MORA 12 84 336 4,032 0.49 166.19 498.57 1,994.29
JUGO DE GUANABANA 7 49 196 2,352 0.61 120.02 360.05 1,440.21
SANGRIA 5 35 140 1,680 0.82 114.94 344.82 1,379.29
PIZZA VEGETARIANA 5 35 140 1,680 0.71 98.90 296.69 1,186.77
TOTAL 105 735 2,940 35,280 13.12 2,122.65 6,367.96 25,471.84

Fuente: Estudio Financiero

Realizado por: Mayra Rivera

66




4.1.2 Localizacion
Tabla 2-4 Localizacion

DETERMINACION DE LA LOCALIZACION
A( BARRIO B(PARQUE C(BARRIO
PARAMETROS SANTANA CENTRAL LINDO)
A | DISPONIBILIDAD DE MERCADO 4 5 5
B | MATERIA PRIMA CERTIFICADA 4 5 4
C | VIAS DE COMUNICACION 5 4 3
D | SERVICIOS BASICOS 5 4 4
E | PROXIMIDAD DEL MERCADO 4 4 4
F | ACCESIBILIDAD 5 3 4
G | INFLUENCIA DEL CLIMA 5 4 4
H | MANO DE OBRA DIRECTA 5 3 3
Fuente: Investigacion propia
Realizado por: Mayra Rivera
Valoracion
5 Es mayor
1 Es menor
Direccion Canton
Barrio Santana Pallatanga
Parque Central Pallatanga
Barrio Lindo Pallatanga
Fuente: Investigacion propia
Realizado por: Mayra Rivera
A B C D E F G H TOTAL
14 13 12 13 12 12 12 11 100

Fuente: Investigacion propia
Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS:

De acuerdo a los parametros que se tomaron en cuenta se determina que el lugar para la
ubicacion de la pizzeria es ECUADOR Provincia Chimborazo en el Canton Pallatanga Barrio

Santana en la via principal.

4.2 Ubicacion geografica
4.2.1 Macro localizacion

La presente investigacion se llevara a cabo en la provincia de Chimborazo, canton Pallatanga

en el barrio Santana.

Pallatanga

Figura 4-4 Macro localizacion

Realizado por: Mayra Rivera

Ubicacion
Regiodn Sierra
Pais Ecuador
Provincia Chimborazo
Canton Pallatanga
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4.2.2 Micro localizacion

Figurh 5-4 Micro localizacion

Realizado por: Mayra Rivera

Micro localizacion
Provincia Chimborazo
Ciudad Riobamba
Cantoén Pallatanga
Barrio Santana

4.3 Proceso de produccion

SANTANA PIZZERIA

1. Compray seleccion.- De la materia prima a utilizar.

2. Recepcion.- Adquisicion de alimentos.

3. Almacenamiento y lavado.- distribucion de los alimentos perecederos y no
perecederos

Mise en place.- Pre claboracion de la materia prima.

Produccion.- Elaboracion de los diferentes platos.

Montaje.- Producto terminado

Venta.- Vender el producto terminado.

® X 0k

Servicio.- entrega del producto terminado hacia el comensal.
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4.3.1 Histograma explicativo

Tabla 3-4 Histograma explicativo

Histograma

Significado

OPERACION

INSPECCION

ALMACENAIJE

TRANSPORTE

DEMORA

Fuente: Investigacion propia

Realizado por: Mayra Rivera
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4.3.2 Diagrama de flujo

( E 1 Compra de Materia

2 Recepcion - Inspeccién

3 Almacenamiento ¥ Lavado

4 Mise en Place |

5 Produccion

| 6 Montajes |

| T Venta |

0)-O~0-0HT-

| 8 Servicio |

Grafico 1-4 Diagrama de flujo

Realizado por: Mayra Rivera
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4.3.3 Recetas estandar

Santana pizzeria contara con una variedad de pizzas, ensaladas, lasafias y bebidas un ejemplo
es la pizza hawaiana la misma que se encuentra elaborada con productos e ingredientes de
excelente calidad ademas que en su receta se incluye la harina de papachina un producto

propio del Canton Pallatanga, VER ANEXO E.
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Tabla 4-4 Receta estandar

RECETA ESTANDAR CON CALCULOS

G,
B s,
L4

Santana
Pizzeria

7 gue ne pucdes comen sofo unal

Fuente: Investigacion propia

Realizado por: Mayra Rivera
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NOMBRE DE LA PI1ZZA GRUPO PLATO FUERTE
RECETA HAWAIANA | TIEMPO 15 MIN 4
CANTIDAD DE | COSTO DE COSTO DE

INGREDIENTES CANTIDAD |[UNIDAD |COMPRA COMPRA UTILIZACION
Harina de
papachina 700 | g 1000 0.8 0.56
harina blanca 200 g 454 04 0.18
sal 5|g 454 0.4 0.00
levadura seca 1lju 1 0.15 0.15
aceite 25| ml 1000 2 0.05
tomate 60 g 454 0.5 0.07
cebolla perla 30|g 454 1 0.07
ajo 5|g 454 0.5 0.01
albahaca 10(g 454 0.5 0.01
pimienta 5|g 50 0.45 0.05
gueso mozzarella 500 | g 1000 6 3.00
pifia 1|u 1 1 1.00
durazno 100 (g 250 2.75 1.10
jamon 150 | g 454 2.5 0.83

TOTAL 7.06

COSTO POR

PAX 1.77

ERROR 5% 0.09

IVA 12% 0.21

COSTO

GERENCIA

40% 0.04

P.V.P 2.10

TOTAL 12.60




4.4 Requerimiento de talento humano, area de produccion

Tabla 5-4 Ficha area de produccion

FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

DEPARTAMENTO | NOMBRE DEL | PERSONAL A | HORARIO | JORNADA
PUESTO CARGO
PRODUCCION COCINERO/PIZZERO 16:00 UNICA
23:00
AREA A QUIEN REPORTA FECHA DE | SALARIO NETO
ELABORACION
PRODUCCION GERENTE 13/06/2017 382,50

RESUMEN DEL CARGO

e  Eslapersona encargada del control de los productos y bienes de la cocina.

e  Elaboracion de los distintos platos.

PERFIL PROFESIONAL

e  Secundaria.
e  Profesional en gastronomia,

e  Minimo 2 afios de experiencia en esta area.

Fuente: Investigacion propia

Realizado por: Mayra Rivera
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4.5 Diseiio de la planta

kadores
—f
Bodega
Almacenaje
Perecitles

Lugar de preparaciin ensaladas
¥ pizzas

-l

Ofcing abminairathea conlable

Aderezos Entrada
genesal

e S —— |

Figura 6-4 Disefio de la planta

Realizado por: Mayra Rivera

Puertas

D Horno

Fregaderos

E Lavabos

Mesas vy sillas

I Television LCD
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Santana pizzeria contara con 4 areas las mismas que se encuentran distribuidas de la siguiente
manera: el area de servicio en donde se atendera a los clientes las misma que cuenta con 6
mesas con sus respectivas sillas una television LCD, bafios para los clientes, puerta de acceso
y ventanas, el area de produccion en donde se prepara los productos, la bodega en donde se
almacenara toda la materia prima recibida y necesaria para las jornadas de trabajo, y el area
financiera en donde se llevara todos los documentos de la empresa se a escogido este disefio
porque es de esta manera como se manejara de forma correcta cada una de las funciones de

SANTANA PIZZERIA.
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ANALISIS DE LA INVERSION

4.6 Estructura de costos de produccion

4.6.1 Consumo de servicios basicos

Tabla 6-4 Consumo de servicios basicos

SERVICIOS BASICOS
TIPO |CANTIDAD | VALOR | UNIDAD |COSTO | TRIMESTRAL | ANUAL
Luz 300 0.13 kw/h 39.10 117.30 469.20
Teléfono 150 0.09 mm 13.50 40.5 162
Internet Ilimitado 25.00 Megas 25.00 75 300
Agua 31 0.49 m3 15.19 45.57 182.28
TOTAL 92.79 278.37 1,113.48
Fuente: Estudio financiero
Realizado por: Mayra Rivera
SERVICIOS BASICOS
Produccion al 50%
Administracion al 25%
Ventas al 25%
4.6.2 Combustible
Tabla 7-4 Combustible
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES
COSTO COSTO COSTO
SR CANTIDAD CANTIDAD UNITARIO MENSUAL ANUAL
SEMANAL MENSUAL
GAS
DOMESTICO 1 3 1.60 4.80 57.60
GAS
INDUSTRIAL 1 2 18.00 36.00 432.00
TOTAL 489.60

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra
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4.6.3 Mantenimiento de equipos
Tabla 8-4 Mantenimiento de equipos

MANTENIMIENTO
MANTENIMIENTO DE EQUIPOS, COSTO
MAQUINARIAS O CANTIDAD | TIEMPO | PROVEEDOR | COSTO ANUAL
INSTALACIONES
REFRIGERADORA MABE 1|1 ANO MABE 10.00 10.00
CONGELADOR ENFRIADOR
ELECTROLUX 1|1 ANO ELECTROLUX 10.00 10.00
HORNO INDUSTRIAL PARA PIZZAS 1|1 ANO HINO 20.00 20.00
HORNO MICROOONDAS WHIRPOOL 1|1 ANO WHIRPOOL 10.00 10.00
EXTRACTOR DE OLORES 1|1 ANO TVENTAS 25.00 25.00
LICUADORA OSTER MOTOR REVERSIBLE i p—
DIGITAL 1|1 ANO 10.00 10.00
TUBERIAS Y PLAGAS 1|1ANO 80.00 80.00
TOTAL 165.00 330.00

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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4.7 Costos indirectos de fabricacion

4.7.1 Determinacion de activos fijos para produccion

Tabla 9-4 Depreciacion de activos fijos

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS
_ VALOR VALOR A
BIEN VALOR ANOS VIDA |RESIDUAL DEPRECIAR ANUAL
MAQUINARIAY
EQUIPOS 3,070.99 10 307.10 276.39
EQUIPO DE COMPUTO |[415.00 3 136.95 92.68
MUEBLES Y ENSERES | 2,291.00 10 229.10 206.19
TOTAL 5,776.99 673.15 575.26
Fuente: Estudio financiero
Realizado por: Mayra Rivera
MAQUINARIA Y 100%
EQUIPO VALOR 86% PRODUCCION | 14% VENTAS
276.39 237.69 38.69
EQUIPO DE )
COMPUTO 100% ADMINISTRACION
92.68
VALOR |ADMINISTRACION .
100% 34% VENTAS 50% | PRODUCCION 16%
MUEBLES Y
ENSERES 206.19 70.10 103.10 32.99
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4.7.2  Materia prima

Tabla 10-4 Materia prima

MATERIA PRIMA
TIPO DE RECETA CANTIDAD | CANTIDAD CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL COSTO COSTO TOTAL
ESTANDAR DIARIA SEMANAL MENSUAL ANUAL POR PAX MENSUAL TRIMESTRAL ANUAL
PIZZA HAWAIANA 5 35 140 1,680 0.88 123.56 370.67 1,482.66
PIZZA DE POLLO 5 35 140 1,680 0.71 98.88 296.64 1,186.56
PIZZA SANTANA 6 42 168 2,016 1.06 178.68 536.03 2,144.11
PIZZA DE JAMON 6 42 168 2,016 0.82 138.08 414.23 1,656.91
PIZZA DE QUESO 7 49 196 2,352 0.74 145.04 435.11 1,740.43
PIZZA DE TOCINO 5 35 140 1,680 0.80 111.56 334.69 1,338.76
PIZZA DE PEPERONNI 5 35 140 1,680 0.93 130.58 391.74 1,566.95
ENSALADA CLASICA 6 42 168 2,016 0.06 9.56 28.69 114.76
ENSALADA SANTANA 5 35 140 1,680 0.65 90.93 272.779 1,091.16
ENSALADA CESAR 6 42 168 2,016 0.79 133.28 399.84 1,599.36
LASANA DE CARNE 5 35 140 1,680 1.86 260.04 780.11 3,120.46
LASANA DE POLLO 5 35 140 1,680 0.93 130.58 391.74 1,566.95
JUGO DE COCO 10 70 280 3,360 0.26 71.85 215.55 862.20
JUGO DE MORA 12 84 336 4,032 0.49 166.19 498.57 1,994.29
JUGO DE GUANABANA 7 49 196 2,352 0.61 120.02 360.05 1,440.21
SANGRIA 5 35 140 1,680 0.82 114.94 344.82 1,379.29
PIZZA VEGETARIANA 5 35 140 1,680 0.71 98.90 296.69 1,186.77
TOTAL 105 735 2,940 35,280 13.12 2,122.65 6,367.96 25,471.84

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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4.7.3

Mano de obra directa

Tabla 11-4 Mano de obra directa

MANO DE OBRA DIRECTA
BENEFICIOS SOCIALES
12,15 (11,15%APORTE
SUELDO SUELDO SUELDO | PATRONAL,1% LEY DE
CARGO MENSUAL | TRIMESTRAL |ANO DISCAPACIDAD)
COCINERO/PIZZERO 386.00 1,158.00 4,632.00 562.79
TOTALES: 386.00 1,158.00 4,632.00 562.79
Fuente: Estudio Financiero
Realizado por: Mayra Rivera
4.7.4  Programa pre operativo
Tabla 12-4 Programa Pre Operativo
GASTO EXPERIMENTACION
TIEM | M. COSTO POR COSTO
ACTIVIDAD RESPONSABLE PO P TIEMPO TOTAL
COCINERO/PIZZER
PRUEBAS O 01:00 | 10 7.50 15
CHEF
MUESTRAS ADMINISTRADOR | 01:00 3.75 15
DEGUSTACIONES CAJERA 01:00 1.12 4
CONTROL DE CHEF
CALIDAD ADMINISTRADOR | 01:00 | O 1.60 3.15
TOTAL 13.97 37.15

Fuente: Estudio Financiero
Realizado por: Mayra Rivera
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CAPITULO V: ESTUDIO ADMINISTRATIVO, LEGAL Y AMBIENTAL

5.1 Organizacion

Organigrama estructural de los departamentos del emprendimiento.

Es asi que de acuerdo a las necesidades del emprendimiento se contara con los departamentos
de gerencia, departamento de produccion y el departamento administrativo. A continuacion

se presenta el organigrama que inicialmente estara repartido asi:

e 1 chefejecutivo
e ] mesero

e 1 administrador — cajero

82



5.1.1 Organigrama estructural

SANTANA PIZZERIA
GERENTE
I
PRODUCCION VENTAS
COCINERO/ PIZZERO MESERA CAJERA

EYENDA

------- NIVEL DE DIRECCION

NIVEL OPERATIVO
REALIZADO POR: MAYRA RIVERA

Fecha de elaboracion: 20 de Enero de 2018

Fecha de aprobacion: 07 de Febrero de 2018

Grafico 1-5 Organigrama estructural

Realizado por: Mayra Rivera
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512 Prganigrama funcional

SANTANA PIZZERIA

GERENTE
Dirigir y coordinar actividades.

Manejo de personal.
Manejo de proveedores.

l

AREA DE PRODUCCION AREA DE VENTAS

Control de productos MESERA

cobrar de manera

de cocina orden y limpieza en rapida
Elaboracion de Dl Bl controlar las
platos. Atencion oportuna y funciones del
Inventarios de eficaz mesero
cocina. Reorganizar su area cuadrar caja cada
cada vez que sea
necesario noche.
------- NIVEL DE DIRECCION
NIVEL OPERATIVO

REALIZADO POR: MAYRA RIVERA
Fecha de elaboracion: 20 de Enero de 2018

Fecha de aprobacion: 7 de Febrero de 2018

Grafico 2-5 Organigrama funcional

Realizado por: Mayra Rivera
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5.2 Proceso de seleccion y contratacion del talento humano

Santana Pizzeria anunciara las vacantes que haya de la manera mas clara y amplia como se
pueda, para esto se utilizara medios escritos los cuales pueden alcanzar una buena audiencia,
se utilizara avisos de empleo en donde se incluira una breve descripcion del tipo de
establecimiento, condiciones del cargo y se incluird un numero de contacto para los posibles

postulantes.

5.2.1 Seleccion

Una vez atraido el mayor nimero de personas, con las condiciones basicas, sera el momento

de empezar a elegir las que ocuparan los puestos disponibles, en Santana Pizzeria.
Los instrumentos que Santana utilizara en el proceso de seleccion sera:

e El formulario de solicitud, con el respectivo curriculum.

e Las referencias seran comprobadas cuidadosamente.

e Informacion de jefes anteriores, a quienes se les preguntara sobre el empleado, en
cuanto a su forma de ser, de trabajar, cumplimiento; entre otras.

e Se escogera de entre las carpetas receptadas 3.

e Entrevistas, en las cuales se formularan preguntas abiertas, ya que estas haran que el
candidato hable todo lo posible, en ella se podra mirar si ellos cuentas con las
destrezas necesarias.

e Desempefio del candidato en el trabajo, su habilidad para relacionarse con los
clientes, los directivos y los colegas de trabajo durante un periodo de prueba.

e Se realizaran 2 dias de prueba con el fin de que las personas seleccionadas puedan

demostrar sus destrezas y habilidades de acuerdo al puesto.
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5.2.2 Induccion

Una vez seleccionados los integrantes del equipo de Santana, se realizara un programa de
orientacion y entrenamiento inicial. Se preparara un paquete de orientacion para cada nuevo

empleado, el cual incluiré lo siguiente:

e Una presentacion escrita del duefio, y del negocio. Cudl es la mision del negocio,
contarles la idea del negocio; el suefio, para inducirlos con el tema, y poder hacer que
ellos lo compartan, y de esta forma tener el mejor equipo posible.

e Una descripcion escrita del cargo que van a desempeiiar, junto con una lista de las
tareas que se espera que cumpla.

e Planos del local, menas y cualquier otro material que pueda ayudarle al nuevo
empleado a conocer pronto la operacion del negocio y que se sienta como en casa en
el menor tiempo posible.

e Todos los papeles legales, como los convenios de ndmina, salarios, etc.

e Se firmara un contrato por 3 meses de prueba mismo que se renovara al cumplirse
este tiempo y luego de realizarse una prueba para analizar las destrezas del empleado,

luego de esto se renovara el contrato por 1 afio.
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5.2.3  Fichas profesiografica

Tabla 1-5 Ficha profesiografica

FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

DEPARTAMENTO NOMBRE DEL | PERSONAL A | HORARIO | JORNADA
PUESTO CARGO

VENTAS GERENTE TODOS 16:00 UNICA

23:00

AREA A QUIEN | FECHA DE | SALARIO NETO
REPORTA ELABORACION

VENTAS 13/06/2017 381,59

RESUMEN DEL CARGO

de proveedores.

Es la persona que se encarga de dirigir y coordinar todas las actividades y los recursos a través del proceso de
planeamiento, organizacion, direccion, y control a fin de lograr los objetivos establecidos. Asi también es encargado de

representar a la pizzeria frente a terceros, cumple funciones ademas de manejo de personal, estados financieros, manejo

PERFIL PROFESIONAL

que acrediten cursos realizados para mejorar su preparacion.

Secundaria, titulo de tercer nivel en administracion de restaurantes, asi como especializacion en gastronomia, certificados

Fuente: Investigacion Propia

Realizado Por: Mayra Rivera
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Tabla 2-5 Ficha profesiografica ventas

FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

DEPARTAMENTO NOMBRE DEL | PERSONAL A | HORARIO | JORNADA
PUESTO CARGO
VENTAS CAJERA MESERO 16:00 UNICA
23:00
AREA A QUIEN | FECHA DE | SALARIO NETO
REPORTA ELABORACION
VENTAS GERENTE 13/06/2017 379,40

RESUMEN DEL CARGO

Es la persona que se encarga de coordinar todas las funciones y revisar que se cumpla a cabalidad cada una de ellas en

el area de servicio, ademas es la encargada de realizar los cierres y arqueos de caja cada noche.

PERFIL PROFESIONAL

Secundaria, cursos de contabilidad basica.

Fuente: Investigacion propia

Realizado Por: Mayra Rivera
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Tabla 3-5 Ficha profesiografica produccion

FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

DEPARTAMENTO | NOMBRE DEL | PERSONAL A | HORARIO | JORNADA
PUESTO CARGO
PRODUCCION COCINERO/PIZZERO 16:00 UNICA
23:00
AREA A QUIEN REPORTA FECHA DE | SALARIO NETO
ELABORACION
PRODUCCION GERENTE 13/06/2017 382,50
RESUMEN DEL CARGO

higiene de la cocina y empleados.

Es la persona encargada del control de los productos y bienes de la cocina, elaboracion de los distintos platos, control de

PERFIL PROFESIONAL

Secundaria, profesional en gastronomia, minimo 2 afios de experiencia en esta area.

Fuente: Investigacion propia

Realizado Por: Mayra Rivera
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Tabla 4-5 Ficha profesiografica ventas

FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

DEPARTAMENTO | NOMBRE DEL | PERSONAL A | HORARIO | JORNADA
PUESTO CARGO
VENTAS MESERO 16:00 UNICA
23.00
AREA A QUIEN REPORTA | FECHA DE | SALARIO NETO
ELABORACION
VENTAS CAJERA 13/06/2017 375

RESUMEN DEL CARGO

Es la persona encargada del orden y limpieza del recinto, cuidado de su sector de trabajo, atencion cordial y eficaz, debe

reordenar su sector de trabajo después del servicio.

PERFIL PROFESIONAL

Secundaria, carrera técnica

Fuente: Investigacion propia
Elaborado Por: Mayra Rivera

5.3 Manual de funciones

El manual de funciones es un documento que nos sirve para conocer de manera detallada y
precisa todas las funciones que se van a desempenar dentro de la empresa asi como conocer

un poco mas de la misma. VER ANEXO V.

5.4 Marco legal

Seglin la Ley del Artesano aprobada el 28 de Agosto del 2008:
SANTANA Pizzeria, se constituird en una empresa estrictamente limitada a las leyes vigentes
de la Republica del Ecuador segtin la constitucion aprobada el 28 de Agosto del 2008, de lo

cual se toma como referencia los siguientes articulos para el fundamento legal del proyecto.
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Art. 1.- Esta Ley ampara a los artesanos que se dedican, en forma individual, de asociaciones,
cooperativas, gremios o uniones artesanales, a la produccion de bienes o servicios o artistica
y que transforman materia prima con predominio de la labor fundamentalmente manual, con
auxilio o no de maquinas, equipos y herramientas, siempre que no sobrepasen en sus activos

fijos, excluyéndose los terrenos y edificios, el monto sefialado por la Ley.

De acuerdo al Art. 1 de la ley del artesano ecuatoriano dice que la persona calificada como
artesano tiene los beneficios de que la ley los ampara y los libar de pagar impuestos en
maquinaria, equipo y herramientas siempre y cuando no sobrepasen los activos fijos con los
que cuentan no mayor a los 80000 dolares, asi como también los artesanos calificados se

encuentra exentos del pago de los beneficios sociales a sus colaboradores.

Tabla 5-5 Marco legal ventajas y desventajas

VENTAJAS DESVENTAJAS

Menos impuestos a pagar. No poder hacer alianzas de expansion del
emprendimiento.

Evita declaraciones al SRI
Mas dinero

Productos libres de impuestos.

Magquinarias y equipos a un mejor precio.

Al no pagar beneficios se obtiene mas utilidades.

Fuente: Investigacion propia

Realizado Por: Mayra Rivera
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5.4.1 Permisos requeridos para su funcionamiento

Tabla 6-5 Permisos requeridos para su funcionamiento

GASTOS DE ORGANIZACION

TIPO GASTO ANUAL
INSCRIPCION DEL NEGOCIO A LA JUNTA DEL ARTESANO (curso

y carnet) 252
TASA DE HABILITACION DE ESTABLECIMIENTO 30
NOTARIA 32
BOMBEROS (formulario) 2
ARCSA 84.26
MUNICIPIO (PATENTE Y FORMULARIOS) 2
PERMISOS 30
TOTAL 150.26

Fuente: Investigacion propia

Realizado Por: Mayra Rivera
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CAPITULO VI: ESTUDIO AMBIENTAL

6.1 Mitigar el impacto ambiental
Para realizar el estudio ambiental se utilizara una matriz para de esta manera poder mitigar

los dafos o posibles afectaciones causadas por la pizzeria al medio ambiente.
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Tabla 1-6 Mitigar el impacto ambiental

Dafios ocasionados por | Impacto Medidas de | Requerimientos | Costo

los procesos de mitigacion

produccion y por las

actitudes pre operativas

El agua Dafios al ambiente | Medicion de  las | Letreros, 15.00
por residuos de | cantidades utilizadas,

. S taes . Baldes 25.00
produccion. sefialéticas para evitar
arrojos  innecesarios Tuberias adecuadas
organicos e
inorganicos. Gigantografias

El suelo Contaminacion por | Implementar basureros | Basureros para | 50.00
desechos arrojados | para cada uno de estos | desechos organicos
ya sean organicos, | desechos con
. . ., Basureros para
inorganicos, rotulacion.

. o desechos inorganicos
plasticos,  vidrios
desechos comunes. B
asurero para
plasticos
Basureros para vidrio
Otros basureros.

El aire Contaminacion por | Mejorar la situacion | Reglamento que | 0.00
desechos comunes | ambiental dentro del | indique como mejorar
arrojados al medio | establecimiento. las condiciones para
ambiente. no contaminar el

ambiente.

Trampa de grasa Taponamiento de | Evita que ocurran | Horario rotativo para | 170
tuberias. taponamiento de | sulimpieza.

tuberias ayuda a que el
agua fluja.
TOTAL 260.00

Fuente: Investigacion propia

Realizado por: Mayra Rivera
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AGUA

El agua dentro de una pizzeria es de gran importancia ya que es el recurso mas utilizado, es
por eso que para preservar este recurso tan necesario es indispensable tomar algunas medidas
para mitigar su desperdicio, y evitar su desperdicio solo utilizar lo necesario no olvidarse las
llaves abiertas mientras se esta lavando platos, o cuando se va a baldear las aceras solo utilizar

lo necesario.
SUELO

Para la implementacion de una pizzeria a mas de los dafios que se causa por arreglos previos
otro problema es la contaminacion que se genera por los desechos sélidos que se generan es
por eso que para remediar este impacto es indispensable seleccionar la basura y mantenerlas
en fundas plasticas industriales selladas y en basureros amplios mientras llega el tiempo de
recoleccion de esta manera evitamos la presencia de moscas y malos olores que contaminan

el suelo y el ambiente.
AIRE

El aire es uno de los factores con mayor posibilidades de contaminacion es por eso que al
trabajar en la pizzeria se debera utilizar de manera adecuada el extractor de olores y humo,
asi como también se debe evitar quemar los productos ya que esto al propagarse dafia el

ambiente.
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6.1.1 Acciones remediales

Tabla 2-6 Acciones remediales

Fundas plasticas 3 X X X
Cartones 3 X X X
Papel aluminio 5 X
Plastico film 5 X X

Papel de cocina 6 X

Total $22

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: Mayra Rivera

En SANTANA pizzeria se tomaran acciones remediales para de esta manera mitigar el
impacto ambiental es asi que las fundas plasticas que llegan de las compras se utilizaran para

otros propositos tales como el area de produccion asi como para el area de ventas.

Asitambién los cartones en los que llegan los distintos productos se reutilizaran para guardar

mas productos o asi también se los reciclara
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CAPITULO VII: ESTUDIO FINANCIERO

7.1 Analisis de la inversion

Tabla 1-7 Analisis de la inversion

RUBROS INVERSION INVERSION TOTAL DE
REALIZADA POR REALIZAR | INVERSION
1. INVERSIONES FIJAS 6,335.72
MAQUINARIA Y EQUIPO 3,110.99 3,110.99
EQUIPO DE COMPUTO 415.00 415.00
MUEBLES Y ENSERES 2,291.00 2,291.00
MENAJE Y VAJILLA 456.20 456.20
IMPREVISTOS (1%) 62.73 62.73
2. ACTIVOS DIFERIDOS 512.79
GASTOS DE CONSTITUCION 150.26 150.26
GASTOS DE INSTALACION 125.00 125.00
GASTOS DE PUBLICIDAD 188.00 188.00
GASTOS EXPERIMENTACION 44.45 44.45
IMPREVISTOS (1%) 5.08 5.08
3. CAPITAL DE TRABAJO 16,630.42
MATERIA PRIMA 6,367.96 6,367.96
MATERIALES INDIRECTOS 131.40 131.40
MANO DE OBRA DIRECTA 1,298.70 1,298.70
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 367.20 367.20
SERVICIOS BASICOS 835.11 835.11
GASTO ARRIENDO 600.00 600.00
SUELDOS VENTAS 2,597.39 2,597.39
SUELDOS ADMINISTRATIVOS(sueldos) 2,018.70 2,018.70
SUMINISTROS Y MATERIALES 249.30 249.30
CAJA - BANCOS 2,000.00 2,000.00
CONTINGENCIA (1%) 164.66 164.66
TOTAL DE INVERSION 2,000.00 21,479.13 23,479.13

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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7.2 Fuentes y usos

Tabla 2-7 Fuentes y usos

FUENTES DE FINANCIAMIENTO

USOS DE
RUBROS FONDOS REC.PROPIO | BANCO PROVEEDORES

1. INVERSIONES FIJAS
Magquinaria y equipo 3,110.99 3,110.99
Equipo de computo 415.00 415.00
Muebles y enseres 2,291.00 2,291.00
Menaje y vajilla 456.20 456.20
Imprevistos (1%) 62.73 62.73

2. ACTIVOS DIFERIDOS

Gastos de organizacion 150.26 150.26

Gastos de instalacion 125.00 125.00

Gastos de publicidad 188.00 188.00

Gastos de experimentacion 44.45 44.45

Imprevistos (1%) 5.08 5.08

3. CAPITAL DE TRABAJO

Materia prima 6,367.96 6,367.96
Materiales indirectos 131.40 131.40

Mano de obra directa 1,298.70 1,298.70

Combustibles y lubricantes 367.20 367.20

Servicios basicos 835.11 835.11

Sueldos ventas 2,597.39 2,597.39

Gasto arriendo 600.00 600.00

Sueldos

Administrativos(sueldos) 2,018.70 2,018.70

Suministros y materiales 249.30 249.30

Caja - bancos 2,000.00 2,000.00

Contingencia (1%) 164.66 164.66

TOTAL 23,479.13 2,000.00 15,111.17 6,367.96

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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7.3 Clasificacion de las inversiones
Tabla 3-7 Inversiones fijas

DETALLE
VALOR

1. INVERSIONES FIJAS

MAQUINARIA Y EQUIPO 3,110.99
EQUIPO DE COMPUTO 415.00
MUEBLES Y ENSERES 2,291.00
MENAJE Y VAJILLA 456.20
IMPREVISTOS (1%) 62.73
TOTAL DE ACTIVOS F1JOS 6,335.92

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera

Tabla 4-7 Inversiones en activos diferidos

DETALLE
VALOR

2. INVERSIONES EN ACTIVOS DIFERIDOS

GASTOS DE ORGANIZACION 150.26
GASTOS DE INSTALACION 125.00
GASTOS DE PUBLICIDAD 188.00
GASTOS EXPERIMENTACION 44.45
IMPREVISTOS (1%) 5.08
TOTAL 512.79

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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Tabla 5-7 Capital de trabajo

DETALLE
VALOR
3. CAPITAL DE TRABAJO
MATERIA PRIMA 6,367.96
MATERIALES INDIRECTOS 131.40
MANO DE OBRA DIRECTA 1,298.70
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 367.20
SERVICIOS BASICOS 835.11
GASTO ARRIENDO 600.00
SUELDOS VENTAS 2,597.39
SUELDOS ADMINISTRATIVOS(sueldos) 2,018.70
SUMINISTROS Y MATERIALES 249.30
CAJA - BANCOS 2,000.00
CONTINGENCIA (1%) 164.66
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 16,630.42
Fuente: Estudio financiero
Realizado por: Mayra Rivera
Tabla 6-7 Total de la inversion
TOTAL DE LA INVERSION
DETALLE VALOR
ACTIVOS FIJOS 6,335.92
ACTIVOS DIFERIDOS 512.79
CAPITAL DE TRABAJO 16,630.42
TOTAL 23,479.13
Fuente: Estudio financiero
Realizado por: Mayra Rivera
Tabla 7-7 Financiamiento
FINANCIAMIENTO
PRESTAMO 15111.17
PROPIO 2000.00
PROVEEDORES 6367.96
TOTAL FINANCIAMIENTO 23479.13

Fuente: Estudio financiero
Realizado por: Mayra Rivera
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7.4 Tabla de amortizaciones

7.4.1 Tabla de interés
Tabla 8-7 Tabla de interés
CAPITAL ) CAPITAL CUOTA
PERIODO PRESTABLE INTERES PAGADO PAGO SALDO
1 15111.17 1813.34 5,037.06 6,850.40 10,074.11
2 10074.11 1208.89 5,037.06 6,245.95 5,037.06
3 5037.06 604.45 5,037.06 5,641.50 -
TOTAL 3,626.68 15,111.17 18,737.85 15,111.17
Fuente: Investigacion propia
Realizado por: Mayra Rivera
7.4.2  Tabla de amortizacion de los gastos
Tabla 9-7 Amortizacion de los gastos
. AMORTIZACION DE DIFERIDOS
INVERSION EN ACTIVOS » » » y y
DIFERIDOS VALOR [ANO1 |ANO2 |[ANO3 [ANO4 [ANOS
Gastos de constitucion 150.26 30.05 |30.05 30.05 30.05 30.05
Gastos de instalacion 125.00 25.00 | 25.00 25.00 25.00 25.00
Gastos de publicidad 188.00 37.60 |37.60 37.60 37.60 37.60
Gastos experimentacion 44.45 8.89 | 8.89 8.89 8.89 8.89
Imprevistos (1%) 5.08 1.02 | 1.02 1.02 1.02 1.02
TOTAL GASTO DIFERIDO 512.79 102.56 |102.56 102.56 102.56 102.56

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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7.5 Presupuestos de costos de produccion
Tabla 10-7 Presupuesto de costos de produccion

RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1.Costos de Producciéon

Materia prima 25,471.84 26,518.73 27,608.65| 28,743.36 29,924.71
Mano de obra directa 5,194.79 5,408.29 5,630.57 5,861.99 6,102.92
Costos indirectos de

fabricacion

Materiales indirectos 131.40 136.80 142.42 148.28 154.37
Gastos generales de

fabricacion

Combustibles y lubricantes 489.60 509.72 530.67 552.48 575.19
Mantenimiento 330.00 343.56 357.68 372.38 387.69
Servicios basicos 556.74 579.62 603.44 628.25 654.07
Suministros y materiales 249.30 259.55 270.21 281.32 292.88
Gasto de experimentacion 88.91 17.78 3.56 0.71 0.14
Depreciacion maquinaria y

equipo 276.39 251.51 228.88 208.28 189.53
Contingencia 1% 171.86 171.86 171.86 171.86
Total costos de producciéon | 32,236.18 33,694.40 35,090.19 36,552.35 38,074.30

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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7.6 Presupuesto de gastos de administracion
Tabla 11-7 Presupuesto de gastos de administracion

RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
2. Gastos de
administracion
Gasto arriendo 1,800.00 1,873.98 1,951.00 2,031.19 2,114.67
Gasto organizacion 150.26 156.44 156.44 162.87 169.56
Servicios basicos 278.37 289.81 301.72 314.12 327.03
Sueldos 6,753.46 7,031.02 7,320.00 7,620.85 7,934.07
Depreciacion muebles y enseres 206.19 185.56 170.93 155.55 141.55
Depreciacion equipo de
computo 134.18 90.80 61.44 41.57 28.13
Amortizacion de gastos
diferidos 512.79 102.56 102.56 102.56 102.56
Imprevistos 1% 5.08 5.29 5.50 5.73 5.96
Total gastos administracion 9,365.77 9,182.73 9,604.85 10,040.19 10,484.17
Fuente: Estudio financiero
Realizado por: Mayra Rivera
7.7 Presupuesto de gasto de ventas
Tabla 12-7 Presupuesto de gasto de ventas
RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
3. Gasto de ventas
Publicidad 188.00 195.73 203.77 212.15 220.87
Sueldos 10,389.58 10,816.59 11,261.15 11,723.98 12,205.84
Depreciacion muebles
y enseres 206.19 185.56 170.93 15.55 141.55
Servicios basicos 278.37 289.81 301.72 314.12 327.03
Imprevistos 1% 62.73 65.31 67.99 70.79 73.70
Total gasto de ventas 11,124.87 11,181.88 11,663.71 12,165.49 12,685.89

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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7.8 Presupuesto de gastos financieros
Tabla 13-7 Presupuesto de gastos financieros

RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 |ANO 4 |AROS |
4. Gastos financieros

Interés bancario 1,813.34 1,208.89 604.45

Total gastos financieros 1,813.34 1,208.89 604.45

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera

7.9 Estructura de costos y gastos
Tabla 14-7 Estructura de costos y gastos

ESTRUCTURA DE COSTO Y GASTOS DEL PROYECTO

RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1.Costos de producciéon

Materia prima 25,471.84 26,518.73 27,608.65 28,743.36 29,924.71
Mano de obra directa 5,194.79 5,408.29 5,630.57 5,861.99 6,102.92
Costos indirectos de fabricacion

Materiales indirectos 131.40 136.80 142.42 148.28 154.37
Gastos generales de fabricacion

Combustibles y lubricantes 489.60 509.72 530.67 552.48 575.19
Mantenimiento 330.00 343.56 357.68 372.38 387.69
Servicios basicos 556.74 579.62 603.44 628.25 654.07
Suministros y materiales 249.30 259.55 270.21 281.32 292.88
Gasto de experimentacion 88.91 17.78 3.56 0.71 0.14
Depreciacion maquinaria y equipo 276.39 251.51 228.88 208.28 189.53
Contingencia 1% 164.66 164.66 164.66 164.66
Total costos de produccién 32,236.18 33,687.20 35,082.99 36,545.15 38,067.10
2. Gastos de administracion

Gasto arriendo 1,800.00 1,873.98 1,951.00 2,031.19 2,114.67
Gasto organizacion 150.26 156.44 156.44 162.87 169.56
Servicios basicos 278.37 289.81 301.72 314.12 327.03
Sueldos 6,753.46 7,031.02 7,320.00 7,620.85 7,934.07
Depreciacion muebles y enseres 206.19 185.56 170.93 155.55 141.55
Depreciacion equipo de computo 134.18 90.80 61.44 41.57 28.13
Amortizacion de gastos diferidos 512.79 102.56 102.56 102.56 102.56
Imprevistos 1% 5.08 5.29 5.50 5.73 5.96
Total gastos administracion 9,365.77 9,182.73 9,604.85 10,040.19 10,484.17
3. Gasto de ventas

Publicidad 188.00 195.73 203.77 212.15 220.87
Sueldos 10,389.58 10,816.59 11,261.15 11,723.98 12,205.84
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Depreciacién muebles y enseres 206.19 185.56 170.93 155.55 141.55
Servicios basicos 278.37 289.81 301.72 314.12 327.03
Imprevistos 1% 62.73 65.31 67.99 70.79 73.70
Total gasto de ventas 11,124.87 11,181.88 11,663.71 12,165.49 12,685.89
4. Gastos financieros
Interés bancario 1,813.34 1,208.89 604.45
Total gastos financieros 1,813.34 1,208.89 604.45
Total de costos y gastos 54,540.16 55,260.71 56,955.99 58,750.83 61,237.16
Fuente: Estudio financiero
Realizado por: Mayra Rivera
7.10 Estado de ganancias y pérdidas
Tabla 15-7 Estado de ganancias y perdidas
RUBROS ANO 1 ANO2 | ANO3 | ANO 4 ANO 5
VENTAS NETAS 69,466.39 72,321.46 75,293.87 78,388.45 81,610.21
(-) COSTO DE PRODUCCION 32,236.18 33,687.20 35,082.99 36,545.15 38,067.10
(=) UTILIDAD BRUTA 37,230.21 38,634.25 40,210.88 41,843.29 43,543.11
(-) GASTO DE ADMINISTRACION 9,365.77 9,182.73 9,604.85 10,040.19 10,484.17
(-) GASTO DE VENTAS 11,124.87 11,181.88 11,663.71 12,165.49 12,685.89
(=)UTILIDAD OPERATIVA 16,739.56 18,269.64 18,942.32 19,637.61 20,373.05
(-) GASTO FINANCIERO 1,813.34 1,208.89 604.45 -
(=) RESULTADO UTILIDAD Y/O
PERDIDA 14,926.22 17,060.75 18,337.87 19,637.61 20,373.05
(-) REPARTO DE UTILIDADES
(-) IMPUESTO RENTA
(=) UTILIDAD NETA 14,926.22 17,060.75 18,337.87 19,637.61 20,373.05

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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7.11 Estado de situacion financiera
Tabla 16-7 Estado de situacion financiera

DETALLE ANOO0 |ANO1 |[ANO2 |ANO 3 |ANO 4 |ANO 5
Activo

Activo corriente (capital de trabajo) 16630.42 | 29010.75 [26181.59 | 22495.03 | 23868.14 | 25281.40

Activo fijo 6335.92 633592 633592 |6335.92 |6335.92 |6335.92

Depreciacion acumulada -575.26 | -1150.52 |-1725.79 |-2301.05 |-2876.31

Diferidos (valor amortizacion anual) | 512.79 410.23 307.67 205.12 102.56 0.00

Total activos 23479.13 | 35181.64 | 31674.66 | 27310.28 | 28005.57 | 28741.01
Pasivos

Pasivo corriente (interés bancario) 1813.34 | 1208.89 |604.45

Pasivo largo/plazo ( crédito bancario) | 15111.17 | 10074.11 | 5037.06

Total pasivo 15111.17 | 11887.45 | 6245.95 | 604.45 0.00 0.00

Patrimonio

Capital 8367.96 8367.96 |8367.96 |8367.96 |8367.96 |8367.96

Resultado del ejercicio (utilidad neta) 14926.22 | 17060.75 | 18337.87 | 19637.61 | 20373.05

Total patrimonio 8367.96 23294.18 | 25428.71 | 26705.83 | 28005.57 | 28741.01

Total pasivo +patrimonio 23479.13 | 35181.64 | 31674.66 | 27310.28 | 28005.57 | 28741.01

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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7.12

Flujo de efectivo

Tabla 17-7 Flujo de efectivo

RUBROS 0 1 2 3 4 5
Ventas 69,466.39 72,321.46 75,293.87 78,388.45 81,610.21
Costos Produccion 32,236.18 33,687.20 35,082.99 36,545.15 38,067.10
Gasto Administrativo 9,365.77 9,182.73 9,604.85 10,040.19 10,484.17
Gasto Ventas 11,124.87 11,181.88 11,663.71 12,165.49 12,685.89
Gasto Financieros 1,813.34 1,208.89 604.45
Amortizacion act. Diferido 102.56 102.56 102.56 102.56 102.56
Utilid. Antes de Rep.Ut. E
Imp. 14,926.22 17,060.75 18,337.87 19,637.61 20,373.05
Utilidad Neta 14,926.22 17,060.75 18,337.87 19,637.61 20,373.05
Depreciaciones 575.26 575.26 575.26 575.26 575.26
Amort.Act.Nominal 102.56 102.56 102.56 102.56 102.56
Inversion Magq. Y Equip. 3,110.99
Inv. Terreno y Obra Fisica
Inversion Otros 3,162.20
Inv. Act. Nominal 512.79
Inv. Capital de Trabajo 16,630.42
Vehiculo
Imprevisto 62.73
Recup. Capital Trabajo
Préstamo
Amort. Préstamo 5,037.06 5,037.06 5,037.06
FLUJO DE CAJA 23,479.13 10,566.99 12,701.51 13,978.64 20,315.43 21,050.87

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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CAPITULO VIII: ESTUDIO DE LA EVALUACION ECONOMICA, FINANCIERA,
SOCIAL Y AMBIENTAL

8.1 Evaluacion econémica

El proposito de la evaluacion se la realiza para conocer si existe o no viabilidad para el

proyecto para esto se aplica los siguientes criterios.
Valor actual neto.

Tasa interna de retorno.

Costos promedio de capital.

Periodo real de recuperacion de la inversion.
Relacion beneficio costo.

8.1.1 Prueba acida
Tabla 1-8 Prueba acida

PRUEBA ACIDA
ACTIVO CORRIENTE 15,793.52
INVENTARIOS 836.90
PASIVO CORRIENTE 6,118.94
A.C-INV/P.C 2.58

Fuente. Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera

En la evaluacion econdmica se aplico la formula de la prueba acida la cual dio como resultado

2.58 que consta en el margen de factibilidad.
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8.1.2 Valor actual neto (van)

Tabla 2-8 Valor actual neto (VAN)

TABLA VALOR ACTUAL NETO (VAN) | (1+ D™
N2 FNE a+i™m FNE /

INVERSION - 23,479.13 - 23,479.13
1 10,566.99 1.12 9,434.81

2 12,701.51 1.25 10,125.57

3 13,978.64 1.40 9,949.72

4 20,315.43 1.57 12,910.82

5 21,050.87 1.76 11,944.83

TOTAL 30,886.62

VAN $  30,886.62

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera

ANALISIS

El VAN resulta de la suma de todos los valores del flujo de caja desde el afio 1 hasta el afio
5 para lo cual se utilizé la formula la cual demuestra el factor acumulado obteniendo un

resultado de $30.886,62.
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8.1.3 Tasa interna de retorno
Tabla 3-8 Tasa interna de retorno

TASA INTERNA DE RETORNO(TIR)
TASA DE
DESCUENTO VAN
0% $ 55,134.31
8% $37,550.63
9% $ 35,773.62
10% $ 34,073.35
11% $32,445.64
12% $ 30,886.62
13% $29,392.64
14% $27,960.27
15% $26,586.32
TIR 50%

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera

ANALISIS

El TIR resulta ser el 50% esto corresponde a la tasa de interés que se genera por los capitales

que pertenecen al proyecto, se puede considerar un valor presente neto que seria igual a cero.

8.1.4 Tmr
Tabla 4-8 TMR Tasa minima de retorno
(TMR) TASA MINIMA DE RETORNO
. FLUJO VAN
ANOS OPERACIONAL 12%
INVERSION
INICIAL - 23479.13 - 23,479.13
1 10,566.99 9,434.81
2 12,701.51 11,340.64
3 13,978.64 12,480.93
4 20,315.43 18,138.78
5 21,050.87 18,795.42
TOTAL 55,134.31 46,711.44

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS

Para la implementacion de SANTANA pizzeria la tasa minima de rendimiento se encuentra

definida por el 12% que corresponde al 46.711,44 esto hace referencia al promedio de

participacion de la inversion.

8.1.5 Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Tabla 5-8 Periodo de recuperacion de la inversion

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI)
ANOS FLUJOS FLUJO DIFEI;%%E:(I)AS EENTRE PARCIAL PRI
OPERATIVOS NETO INVERSION DEL ANO
0 - 23,479.13
1 10,566.99 10,566.99 10,566.99
2 12,701.51 23,268.50 23,268.50 1.83 2.83
3 13,978.64 37,247.14 37,247.14 2.66 3.66
4 20,315.43 57,562.57 57,562.57 2.83 3.83
5 21,050.87 78,613.44 78,613.44 3.73 4.73
TOTAL 55,134.31 11.06 15.06
Fuente: Estudio financiero
Realizado por: Mayra Rivera
PERIODO REPUPERACION DE LA INVERSION
ANO ULTIMO FLUJO ULTIMO FLUJO
ACUMULADO ACUMULADO
ANOS | FLUJOS |ACUMULADOS |[PRI= |NEGATIVO NEGATIVO
FLUJO ACUMULADO
0(23,479.13 23,479.13 DEL ANO SIGUIENTE
1|10,566.99 34,046.12 23,479.13
2|12,701.51 46,747.63 |PRI= 1 10,566.99
3(13,978.64 60,726.27
4120,315.43 81,041.70
2 afos, 2 mesesy 12
5121,050.87 102,092.57 |PRI= 2.02 dias
24.1989974

Realizado por: Mayra Rivera
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ANALISIS

El periodo de recuperacion de la inversion se daré a partir de los 2 afios, 2 meses y 12 dias,
luego de la suma de los flujos se llega a este resultado.

8.1.6 Relacion beneficio costo
Tabla 6-8 Relacion beneficio costo

Propuesta A

VPB 338,861.96
VPC 157,670.50
RB/C 2.15
VPN 181,191.5

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera

ANALISIS

La relacion beneficio costo involucra a los ingresos y egresos de la empresa aqui incluye la
inversion inicial realizada, ya que se determind que por cada $2.15 invertido habra $1.15 de
ganancia.

8.1.7 Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO
DETALLE VALOR
COSTO FIJO 16,630.42
PRECIO 2.45
COSTO VARIABLE 0.77
PUNTO DE EQUILIBRIO 9,914.72
UTILIDAD 0
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Punto de equilibrio

Tabla 7-8 Punto de equilibrio

UNIDADES VENTAS COSTOS COSTO COSTO

FIJOS VARIABLE UTILIDADES
- 15,397.57

735 1,800.30 16,630.42 567.45 17,197.87
- 14,164.72

1,470 3,600.60 16,630.42 1,134.90 17,765.32
- 12,931.87

2,205 5,400.90 16,630.42 1,702.35 18,332.76
- 11,699.02

2,940 7,201.19 16,630.42 2,269.80 18,900.21
- 10,466.17

3,675 9,001.49 16,630.42 2,837.25 19,467.66
- 9,233.32

4,410 10,801.79 16,630.42 3,404.69 20,035.11
- 8,000.47

5,145 12,602.09 16,630.42 3,972.14 20,602.56
- 6,767.62

5,880 14,402.39 16,630.42 4,539.59 21,170.01
- 5,534.77

6,615 16,202.69 16,630.42 5,107.04 21,737.46
- 4,301.92

7,350 18,002.99 16,630.42 5,674.49 22,304.91
- 3,069.07

8,085 19,803.28 16,630.42 6,241.94 22,872.36
- 1,836.22

8,820 21,603.58 16,630.42 6,809.39 23,439.81
- 603.38

9,555 23,403.88 16,630.42 7,376.84 24,007.26
10,290 25,204.18 16,630.42 7,944.29 24,574.71 629.47
11,025 27,004.48 16,630.42 8,511.74 25,142.15 1,862.32

16,021.39 16,630.42 22,789.01

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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PUNTO DE EQUILIBRIO
30,000.00
25,000.00 799463 L
20,000.00
VENTAS
15,000.00 COSTO
——COSTOS FIJOS

10,000.00 COSTO VARIABLE
5,000.00

1 2345678 9101112131415

Grafico 1-8 Punto de equilibrio

Realizado por: Mayra Rivera

ANALISIS

Al determinar el punto de equilibrio se observa que la pizzeria al haber vendido 9,555
unidades y $23.403,88 dolares se obtiene una utilidad de $629.,47.

8.1.8 Evaluacion social
Tabla 8-8 Evaluacion social

EVALUACION SOCIAL
DETALLE |VALORES |RESULTADO

DESEMPLEO
EN
CHIMBORAZO 164209

PERSONAS
EMPLEADAS
EN EL
PROYECTO 4

APORTE 0.0024%

Fuente: Estudio financiero

Realizado por: Mayra Rivera
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La evaluacion social ayudara a conocer el nivel de disminucion de desempleo en la ciudad
de Riobamba, provincia de Chimborazo, de esta manera se dara oportunidades de trabajo esto

debido a un crecimiento econdémico social.
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CONCLUSIONES

e Una vez que se realizd el estudio de mercado, y luego de aplicar encuestas se
determin6 que existe demanda insatisfecha lo cual hace que el proyecto sea viable,
asi también se concluyd que existe una aceptacion considerable en el Canton
Pallatanga para creacion de una pizzeria.

e Al realizar pruebas de aceptabilidad se concluye que la papachina es una buena
opcion para incluirla dentro de dos preparaciones en la carta menu, ya que se cultiva
en el Canton Pallatanga y tiene aceptabilidad por los consumidores.

e Luego de determinar cada uno de los estudios del emprendimiento se concluye que
su implementacion es factible.

e La viabilidad econdmica financiera, determino la factibilidad para la creacion de una
pizzeria en el Canton Pallatanga el mismo que cuenta con los siguientes resultados:
inversion inicial 23.479,13, valor actual neto (VAN) 30.886,62; la tasa interna de
retorno (TIR) es 50%, la relacion beneficio/costo es $2.15, y el periodo de

recuperacion sera a partir del segundo afio.
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RECOMENDACIONES

e Es importante ir innovando y mantener la calidad en los productos que se ofertaran
en la pizzeria para de esta manera cubrir con la demanda insatisfecha y asi cumplir
con las necesidades de los clientes.

e Se recomienda realizar pruebas de aceptabilidad para de esta manera saber si es una
buena opcidn incluir dos preparaciones a base de papachina en la carta ment.

e Es recomendable realizar cada una de las etapas del proyecto para de esta manera
saber si es factible su implementacion.

e Esnecesario realizar el estudio financiero para asi poder determinar la viabilidad para

la implementacion del proyecto.
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ANEXOS

Anexo A Menu
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Anexo B Triptico

Pizzeria
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* Superar las expectativas de los clientes.

Pizzeria
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* Atencion al cliente.
* Personal altamente calificado.




Anexo C Encuesta

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO u L ¢ 1

>
FACULTAD DE SALUD PUBLICA 4
£spocy

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Reciba un cordial saludo, la presente encuesta tiene como objetivo:
Obtener informacion relevante sobre la aceptabilidad, gustos y preferencias para la implementacion de una
Pizzeria en el cantén Pallatanga provincia de Chimborazo.

Instrucciones
e |Lea detenidamente cada pregunta y sefale con una X.

1.- ¢ Usted consume pizzas?
Sl ... NO .......

2.- ¢ Con qué frecuencia acude a una Pizzeria?

Diariamente @ ......
Unavezalasemana  .......
Dos veces alasemana ......
Unavezalmes ...

3.- ¢Qué tipo de menu a parte de pizzas le gustaria a usted que se oferten en este establecimiento?

Lasafas .......
Ensaladas  .......
Sanduches  .......
Pastas ...

4.- ;Ha probado usted pizzas que en su masa contengan?

Harinade tigo ...
Harina de Maiz ...
Harina de papachina .......
Harina normal ...

5.- ¢ En promedio cual seria el valor econdmico de consumo que usted realiza en una pizzeria?

De 5a 10 ddélares .......
De 15 a 20 dolares .......
De 20 a 25 dolares .......
De 25 a 30 dolares ...
De 30 a 40 dolares .......



6.- ¢ En qué horario le gustaria a usted que atienda la Pizzeria?

Lunes a Viernes de8ama3pm ...
Lunes a Viernesde4 pma 10pm  .......
Lunes a Domingode 3pma 11 pm  .......

7.- 4 Qué eslo que mas le atrae a usted de un establecimiento de alimentacion (Pizzeria)?

Decoracion  .......
Servicio ...
Comida ...
Ubicacion .......

8.- ¢ En qué lugar del cantdn Pallatanga le gustaria a usted que se ubique la Pizzeria?

En Barrio Lindo ...
Enelcentro ...
Barrié Santana @ .......

9 - 4 A través de que medio publicitario le gustaria a usted recibir informacion de la Pizzeria?

Paginaweb .
Televison ..
Redes sociales (Facebook, WhatsApp)  .......
Tarjetas de presentacion ...
Hojasvolantes ...

10.- 4 Le gustaria a usted que esta Pizzeria cuente con servicio a domicilio?
Sl . NO ...
Si su respuesta es afirmativa como le gustaria realizar su pedido.

Pedido online ...
Pedido telefonico ...

11.- 4 Qué elemento considera usted primordial a la hora de elegir un producto?

Preco .
Calidad ...
Sabor Ll
Tiempo de preparacion  .......



12.- ¢Como le gustaria a usted que vengan las pizzas empacadas?

Cajasdecarton ...
Bandejas de aluminio  .......

13.- ¢ Puede mencionar usted los nombres de las pizzerias que usted ha visitado en el cantén
Pallatanga?

s NO ......

Si su respuesta es afirmativa se encuentra usted satisfecho con los productos y servicios ofrecidos
por las pizzerias mencionadas en la pregunta anterior.

] I NO ......

14.- ; Si se llegara a implementar la Pizzeria con los productos y servicios que se ha mencionado en
la encuesta usted estaria dispuesto a visitarnos?

1 NO ......

15.- le gustaria a usted que la masa para pizzas sean elaboradas con:
Harinade maiz ...

Harinade trigop ...

Harinade arroz ...
Harina de papachina  ........



Anexo D Pizza hawaiana

.‘5“
RECETA ESTANDAR CON CALCULOS —
Santana
Pizzeria
1 que ne puedes cemer sofo una!
NOMBRE DE LA PIZZA GRUPO PLATO FUERTE
RECETA HAWAIANA |TIEMPO 15 MIN 4
CANTIDAD DE | COSTO DE COSTO DE
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD | COMPRA COMPRA UTILIZACION
Harina de
papachina 700 | g 1000 0.8 0.56
harina blanca 200 | g 454 04 0.18
sal 5|g 454 0.4 0.00
levadura seca 1l|u 1 0.15 0.15
aceite 25 | ml 1000 2 0.05
tomate 60 |g 454 0.5 0.07
cebolla perla 30|g 454 1 0.07
ajo 5|g 454 0.5 0.01
albahaca 10|g 454 0.5 0.01
pimienta 5|g 50 0.45 0.05
gueso mozzarella 500 |g 1000 6 3.00
pifia 1|u 1 1 1.00
durazno 100 | g 250 2.75 1.10
jamon 150 |g 454 2.5 0.83
TOTAL 7.06
COSTO POR PAX 1.77
ERROR 5% 0.09
IVA 12% 0.21
COSTO
GERENCIA 40% 0.04
P.V.P 2.10
TOTAL 12.60

INFORMACION NUTRICIONAL: Cada 100g de pizza aporta, ccarbohidratos 25,8 gramos,
grasa 11,5 gramos y proteina 8,8 gramos.




Anexo E Pizza de pollo

iy
RECETA ESTANDAR CON CALCULOS ——
Santana
Pizzeria
[ que ne pruedas comer sclo una!
NOMBRE DE LA PIZZADE |GRUPO PLATO FUERTE
RECETA POLLO TIEMPO 15 MIN 4
CANTIDAD DE | COSTO DE COSTO DE
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | COMPRA COMPRA UTILIZACION
Harina de papachina 700 | g 1000 0.9 0.63
harina blanca 200 | g 454 0.4 0.18
sal 5|g 454 0.5 0.01
levadura seca 1|u 1 0.17 0.17
aceite 25 | ml 1000 2 0.05
tomate 60| g 454 1 0.13
cebolla perla 30| g 454 1 0.07
ajo 5|g 454 0.75 0.01
albahaca 10| g 454 0.5 0.01
pimienta 5|g 50 0.45 0.05
gqueso mozzarella 500 | g 1000 6.5 3.25
pollo 200 | g 454 2 0.88
pimiento 1{u 1 0.15 0.15
orégano 15| g 50 0.25 0.08
TOTAL 5.65
COSTO POR PAX 141
ERROR 5% 0.070628579
IVA12% 0.16950859
COSTO GERENCIA
40% 0.565028634
P.V.P 2.22

INFORMACION NUTRICIONAL: Cada 100g de pizza aporta, ccarbohidratos 25,8 gramos,
grasa 11,5 gramos y proteina 8,8 gramos.




Anexo F Pizza Santana

#“!"\0
RECETA ESTANDAR CON CALCULOS i= =Z-= “i
Santana
Pizzeria
J7E guo no pucdas cemer sofo una!
NOMBRE DE LA PIZZA GRUPO PLATO FUERTE
RECETA SANTANA | TIEMPO 15 MIN 4
CANTIDAD DE COSTO DE,

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD | COMPRA COSTO DE COMPRA | UTILIZACION
harina blanca 900 | g 1000 0.4 0.36
sal 5|g 454 0.4 0.00
levadura seca 1|u 1 0.17 0.17
aceite 25| ml 1000 2 0.05
tomate 60|g 454 1 0.13
cebolla perla 20| g 454 1 0.04
ajo 5|g 454 0.75 0.01
albahaca 10| g 454 0.5 0.01
pimienta 5|g 50 0.45 0.05
gqueso mozzarella 500 |g 1000 6.5 3.25
Salami 150 | g 454 5.5 1.82
champifones 50| g 454 4 0.44
aceitunas 50| g 454 3 0.33
jamoén 100 | g 454 2.5 0.55
peperonni 50| g 454 4.5 0.50
pollo 60| g 454 1.2 0.16
pimiento 1|u 1 0.15 0.15
carne molida 100 | g 454 2 0.44
orégano 10| g 50 0.25 0.05
TOTAL 8.51
COSTO POR PAX 2.13
ERROR 5% 0.11
IVA 12% 0.26

COSTO GERENCIA

40% 0.85
P.V.P 3.34
TOTAL 20.04

INFORMACION NUTRICIONAL: Cada 100g de pizza aporta, ccarbohidratos 25,8 gramos,
grasa 11,5 gramos y proteina 8,8 gramos.




Anexo G Pizza de jamon

P

SN

RECETA ESTANDAR CON CALCULOS A

Santana

Pizzeria
_ . (7 gue no puedas comer soho na!
NOMBREDE LA | PIZZADE |GRUPO PLATO FUERTE
RECETA JAMON TIEMPO 15 MIN 4
CANTIDAD DE COSTO DE COSTO DE

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD | COMPRA COMPRA UTILIZACION
harina blanca 900 | g 1000 0.4 0.36
sal 5|g 454 0.4 0.00
levadura seca 1|u 1 0.17 0.17
aceite 25 | ml 1000 2 0.05
tomate 60| g 454 1 0.13
cebolla perla 20| g 454 1 0.04
ajo 5|g 454 0.75 0.01
albahaca 10|g 454 0.5 0.01
pimienta 5|g 50 0.45 0.05
queso mozzarella 500 g 1000 6 3.00
jamén 150 | g 454 2.5 0.83
pimiento 1|u 1 0.15 0.15
champifones 50| g 454 3 0.33
orégano 10| g 50 0.25 0.05
TOTAL 5.18
COSTO POR PAX 1.30
ERROR 5% 0.06
IVA 12% 0.16

COSTO GERENCIA

40% 0.52
P.V.P 2.03
TOTAL 12.20

INFORMACION NUTRICIONAL: Cada 100g de pizza aporta, ccarbohidratos 25,8 gramos,
grasa 11,5 gramos y proteina 8,8 gramos.




Anexo H Pizza de queso

NS

RECETA ESTANDAR CON CALCULOS —

Santana

Pizzeria
7 que e puodes comer selo una
NOMBRE DE LA | PIZZADE |GRUPO PLATO FUERTE
RECETA QUESO TIEMPO 15 MIN 4
CANTIDAD DE COSTO DE COSTO DE

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD | COMPRA COMPRA UTILIZACION
harina blanca 900 | g 1000 0.4 0.36
sal 5|g 454 0.4 0.00
levadura seca 1|u 1 0.17 0.17
aceite 25 | ml 1000 2 0.05
tomate 60| g 454 1 0.13
cebolla perla 15|g 454 1 0.03
ajo 5|g 454 0.75 0.01
albahaca 10|g 454 0.5 0.01
pimienta 5|g 50 0.45 0.05
queso mozzarella 500 (g 1000 6.5 3.25
jamén 150 | g 454 2.5 0.83
orégano 10|g 50 0.25 0.05
TOTAL 4.94
COSTO POR PAX 1.23
ERROR 5% 0.06
IVA 12% 0.15

COSTO GERENCIA

40% 0.49
P.V.P 1.94
TOTAL 11.63

INFORMACION NUTRICIONAL: Cada 100g de pizza aporta, ccarbohidratos 25,8 gramos,
grasa 11,5 gramos y proteina 8,8 gramos.




Anexo I Pizza de tocino

6“."\0
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RECETA ESTANDAR CON CALCULOS S
Santana
Pizzeria
| 7 que no pudas comer s el
NOMBRE DE LA PIZZADE |GRUPO PLATO FUERTE
RECETA TOCINO TIEMPO 15 MIN 4
CANTIDAD DE | COSTO DE COSTO DE
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD | COMPRA COMPRA UTILIZACION
harina blanca 900 | g 1000 0.4 0.36
sal 5|g 454 0.4 0.00
levadura seca 1|u 1 0.17 0.17
aceite 25 | ml 1000 2 0.05
tomate 60| g 454 1 0.13
cebolla perla 20| g 454 1 0.04
ajo 5|g 454 0.75 0.01
albahaca 10|g 454 0.5 0.01
pimienta 5|g 50 0.45 0.05
queso mozzarella 500 g 1000 6.5 3.25
Tocino 150 | g 454 3.5 1.16
orégano 10|g 50 0.25 0.05
TOTAL 5.28
COSTO POR PAX 1.32
ERROR 5% 0.07
IVA 12% 0.16
COSTO GERENCIA
40% 0.53
P.V.P 2.07
TOTAL 12.44

INFORMACION NUTRICIONAL: Cada 100g de pizza aporta, ccarbohidratos 25,8 gramos,
grasa 11,5 gramos y proteina 8,8 gramos.




Anexo J Pizza de peperonni

h. —Ias ‘.

. . ——————)

RECETA ESTANDAR CON CALCULOS Santana

Pizzeria
/ﬁque nofumfw comer selo unal
NOMBRE DE LA PIzzADE  |GRUPO PLATO FUERTE
RECETA PEPERONNI | TIEMPO 15 MIN 4
CANTIDAD | COSTO DE COSTO DE

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE COMPRA | COMPRA UTILIZACION
harina blanca 900 | g 1000 0.4 0.36
sal 5|g 454 0.4 0.00
levadura seca 1(u 1 0.17 0.17
aceite 25 | ml 1000 2 0.05
tomate 60| g 454 1 0.13
cebolla perla 15|g 454 1 0.03
ajo 5|g 454 0.75 0.01
albahaca 10|g 454 0.5 0.01
pimienta 5|g 50 0.45 0.05
gueso mozzarella 500 g 1000 6 3.00
Peperonni 200 | g 454 4.5 1.98
orégano 10|g 50 0.25 0.05
TOTAL 5.85
COSTO POR PAX 1.46
ERROR 5% 0.07
IVA 12% 0.18

COSTO GERENCIA

40% 0.58
P.V.P 2.29
TOTAL 13.77




Anexo K Pizza Vegetariana

RECETA ESTANDAR CON CALCULOS

Pizzeria

/ﬁque nofued"es comer N/C‘ mm./
| |

PIZZA GRUPO PLATO FUERTE
NOMBRE DE LA RECETA VEGETARIANA | TIEMPO 15 MIN 4
CANTIDAD DE COSTO DE COSTO DE,
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD COMPRA COMPRA UTILIZACION
harina blanca 900 | g 1000 0.4 0.36
sal 5|g 454 0.4 0.00
levadura seca 1]u 1 0.17 0.17
aceite 20 | ml 1000 2 0.04
tomate 60 | g 454 1 0.13
cebolla perla 15| g 454 1 0.03
ajo 5|g 454 0.75 0.01
albahaca 10 |g 454 0.5 0.01
pimienta 5|g 50 0.45 0.05
queso mozzarella 500 | g 1000 6.5 3.25
champifiones 40 | g 454 3 0.26
pimiento 1|u 1 0.15 0.15
Tomate rifion 100 | g 454 1 0.22
orégano 10 | g 50 0.25 0.05
TOTAL 4.74
COSTO POR PAX 1.18
ERROR 5% 0.06
IVA 12% 0.14
COSTO GERENCIA
40% 0.47
P.V.P 1.86

INFORMACION NUTRICIONAL: Cada 100g de pizza aporta, ccarbohidratos 25,8 gramos,
grasa 11,5 gramos y proteina 8,8 gramos.




Anexo L Ensalada clasica
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RECETA ESTANDAR CON CALCULOS e
Santana
Pizzeria
/ﬁ?’ﬂﬁ Hoful‘[[é‘d comer d‘ﬂ/ﬂ uﬂﬂ/
NOMBRE DE | ENSALADA | GRUPO ENTRADA
LA RECETA CLASICA |TIEMPO S MIN 2
CANTIDA
D DE COSTO DE | COSTO DE
INGREDIENTES | CANTIDAD |UNIDAD |COMPRA |COMPRA UTILIZACION
Lechuga criolla 200 | g 454 0.65 0.29
lechuga crespa 120 | g 454 1 0.26
tomate rifion 20| g 454 1.5 0.07
pepinillo 1|u 1 0.25 0.25
cebolla perla 15|g 454 1.5 0.05
Pimiento 10| g 50 0.25 0.05
mostaza 15|¢g 100 0.35 0.05
aceite de oliva 60 | ml 250 3 0.72
limon l|u 1 0.1 0.10
pimienta 3lg 454 1 0.01
vinagre 30 |ml 250 0.75 0.09
TOTAL 1.94
COSTO POR
PAX 0.97
ERROR 5% 0.10
IVA 12% 0.23
COSTO
GERENCIA 40% 0.77
P.V.P 2.07
TOTAL 6.21




Anexo M Ensalada Santana

L
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RECETA ESTANDAR CON CALCULOS i
Santana
Pizzeria
/ﬂque no{rum{es comer N’O u?lll/
NOMBRE DE | ENSALADA |GRUPO ENTRADA
LA RECETA SANTANA | TIEMPO 5 MIN 1
CANTIDAD
DE COSTO DE |COSTO DE
INGREDIENTES | CANTIDAD UNIDAD |COMPRA |COMPRA UTILIZACION
Lechuga criolla 200 | g 454 0.65 0.29
lechuga crespa 120 | g 454 1 0.26
tomate rifion 20| g 454 1.5 0.07
pepinillo 11U 1 0.25 0.25
zanahoria 1|U 1 0.15 0.15
aceitunas 20| g 454 3 0.13
atan 50|g 100 1 0.50
huevo 1|U 1 0.15 0.15
Mostaza 15|¢g 100 0.35 0.05
aceite de oliva 60 | ml 250 2.5 0.60
limén llu 1 0.05 0.05
pimienta 3lg 454 1 0.01
vinagre 30 | ml 250 0.75 0.09
TOTAL 2.60
COSTO POR
PAX 1.30
ERROR 5% 0.12990033
IVA 12% 0.311760793
COSTO
GERENCIA
40% 1.039202643
P.V.P 2.78




Anexo N Ensalada Cesar
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RECETA ESTANDAR CON CALCULOS e
Santana
Pizzeria
/ﬂque nOfuea@s comer :50/0 uﬂtl./
NOMBRE DE LA | ENSALADA | GRUPO ENTRADA
RECETA CESAR TIEMPO 10 MIN 1
CANTIDAD
DE COSTODE |COSTO DE
INGREDIENTES | CANTIDAD |UNIDAD |COMPRA COMPRA UTILIZACION
Lechuga criolla 200 | g 454 0.65]0.29
lechuga crespa 120 | g 454 1]0.26
Pollo 100 | g 454 1.2]0.26
limén 1|U 1 0.05]0.05
pan de molde tostado 1|U 1 0.12]0.12
queso parmesano 30| g 100 1.25]0.38
PARA LA SALSA

mayonesa 100 | g 100 0.35]0.35
agua 50 | ml 500 0.410.04
queso parmesano 50| g 100 1.25]0.63

TOTAL 2.38

COSTO POR

PAX 1.19

ERROR 5% 0.06

IVA 12% 0.14

COSTO

GERENCIA 40% | 0.48

P.V.P 1.87

TOTAL 5.60




Anexo O Lasafia de carne

.“Ill‘
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RECETA ESTANDAR CON CALCULOS —
Santana
Pizzeria
by 4 M /ﬂguenofuetﬁdcmerm/cuﬂa/
NOMBRE DE LA | LASANA DE | GRUPO ENTRADA
RECETA CARNE TIEMPO 20 MIN 6
CANTIDAD |COSTO DE | COSTO DE
INGREDIENTES |CANTIDAD |UNIDAD |DE COMPRA |COMPRA |UTILIZACION
Carne molida 300 | g 454 2.5 1.65
pasta de lasafia 454 | g 454 3 3.00
bechamel 250 | g 454 1.5 0.83
queso mozzarella 200 | g 250 2.5 1.10
queso parmesano 100 | g 100 1 1.00
champifiones 300 | g 454 3.5 2.31
fondo blanco 200 | cc 500 1 0.40
aceite 200 | cc 1000 2.5 0.50
cebolla colorada 100 | g 454 1.5 0.33
ajo 10|g 454 1 0.02
TOTAL 11.14
COSTO POR
PAX 3.71
ERROR 5% 0.185741557
IVA 12% 0.445779736
COSTO
GERENCIA
40% 1.485932452
P.V.P 5.83
TOTAL 34.99




Anexo P Lasafa de pollo
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RECETA ESTANDAR CON CALCULOS S
Santana
Pizzeria
/:%YME IIOJJUEE[és! comer J\?/ﬁ urm./
LASANA DE | GRUPO ENTRADA
RECETA POLLO TIEMPO 20 MIN 3
CANTIDAD
DE COSTO DE COSTO DE
INGREDIENTES | CANTIDAD |UNIDAD |COMPRA COMPRA UTILIZACION
Pechuga de pollo 300 | g 454 1.3 0.86
pasta de lasafia 454 | g 454 3 3.00
bechamel 250 | g 454 1.5 0.83
queso mozzarella 200 | g 250 2.5 2.00
queso parmesano 100 | g 100 1 1.00
champifiones 300 | g 454 3.5 2.31
fondo blanco 200 | cc 500 1 0.40
aceite 200 | cc 1000 2.5 0.50
cebolla colorada 100 | g 454 1.5 0.33
ajo 10|g 454 1 0.02
TOTAL 11.25
COSTO POR
PAX 3.75
ERROR 5% 0.19
IVA 12% 0.45
COSTO
GERENCIA 40% 1.50
P.V.P 5.89
TOTAL 35.33




Anexo Q Jugo de coco

-

RECETA ESTANDAR CON CALCULOS ———

Pizzeria

l%fue no Jmmﬂv comer sefo una!

Pulpa de coco 300 g 454 1.510.99
agua 160 | ml 500 0]-
azicar 40| g 454 0.410.04
TOTAL 1.03
COSTO POR
PAX 0.51
ERROR 5% 0.03
IVA 12% 0.06
COSTO
GERENCIA
40% 0.21
P.V.P 0.81
TOTAL 1.61




Anexo R Jugo de mora

o"*'o
P Ve : e ‘-
RECETA ESTANDAR CON CALCULOS e
Santana
Pizzeria
/ﬂ({ue ﬂo‘ﬁumﬁzw cemer sefo una!
NOMBRE DE LA | JUGO DE |GRUPO BEBIDA
RECETA MORA TIEMPO 5 MIN 1
CANTIDAD
DE COSTO DE |COSTO DE ;
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD |COMPRA COMPRA UTILIZACION
Pulpa de mora 300 | g 454 1.25 0.83
agua 160 | ml 500 0.4 0.13
azlcar 40| g 454 0.4 0.04
TOTAL 0.99
COSTO POR
PAX 0.49
ERROR 5% 0.02
IVA 12% 0.06
COSTO
GERENCIA
40% 0.20
P.V.P 0.78
COSTO
TOTAL 1.55




Anexo S Jugo de guanabana

RECETA ESTANDAR CON CALCULOS

Pizzeria

/ﬁguﬁw  puedes comer sefo una!

Pulpa de guanabana 300 g 454 2 1.32
agua 160 | ml 500 0.4 0.14
azicar 40| g 454 0.5 0.04
TOTAL 1.51
COSTO POR
PAX 0.753303965
ERROR 5% 0.04
IVA 12% 0.09
COSTO DE
GERNCIA 40% 0.30
P.V.P 1.18
COSTO TOTAL 2.37




Anexo T Sangria

RS
N
; . Nzl d
RECETA ESTANDAR CON CALCULOS S —
Santana
Pizzeria
/ﬁ(]ue ﬂojﬂlﬂl{éd comer N/O una /
NOMBRE DE LA GRUPO BEBIDA
RECETA SANGRIA | TIEMPO 10 MIN 4
CANTIDAD |COSTO COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD |UNIDAD |DE COMPRA | UNITARIO TOTAL
Vino tinto 500 | cm 1000 5 2.50
azucar 20| g 454 0.5 0.02
vodka 20| cm 1000 5.6 0.11
cola fanta 100 | cm 250 1 0.40
manzana 10U 1 0.25 0.25
TOTAL 3.28
COSTO POR
PAX 1.64
ERROR 5% 0.08
IVA 12% 0.20
COSTO DE
GERNCIA 40% 0.66
P.V.P 2.58
COSTO TOTAL 10.311843




Anexo U Manual de funciones

MANUAL DE FUNCIONES

SANTANA PIZZERIA

A QUE NO PUEDES COMER SOLO UNA
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L DESCRIPCION DE LA EMPRESA

A. BIENVENIDA

Le damos la mas cordial bienvenida a partir de este momento usted forma parte del equipo de trabajo
de SANTANA PIZZERIA sus actitudes y destrezas demostradas a lo largo del proceso de seleccion
le han dado la oportunidad de formar parte de este equipo de trabajo comprometido con la excelencia

en atencion al cliente y en cada dia mejorar sus servicios.

Esperamos que sus actitudes demostradas le den el espiritu de entrega y colaboracion para realizar
cada una de las funciones asignadas a su puesto dentro de esta empresa asi como para trabajar en

equipo.

Esperamos que SANTANA PIZZERIA le dé la oportunidad de crecer profesionalmente asi como
de interactuar con personas con un alto nivel profesional para de esta manera pueda crecer y

engrandecer sus conocimientos.

Es importante que conozca que al pertenecer a nuestro equipo de trabajo tendra una serie de derechos
asi como también obligaciones y responsabilidades que debera cumplir a cabalidad par el buen

funcionamiento del establecimiento.

En este manual encontrara una breve introduccion y resefia historica de SANTANA PIZZERIA, sus
inicios, misidn, vision, politicas y valores, asi también encontrara informacion que le sera de gran

utilidad para desempefiar su trabajo de manera eficiente y eficaz.

Bienvenido (a)....... SANTANA PIZZERIA



B. INTRODUCCION

El presente manual fue disefiado con la finalidad de informar y dar la oportunidad para que el
trabajador se integre a nuestro equipo asi mismo para que conozca un poco MAs en cuanto a

SANTANA PIZZERIA.

Sera de gran utilidad ya que aqui se puede encontrar todo lo que necesita saber para el correcto

funcionamiento de las labores dentro de la empresa.

Es importante que sepa que desde el primer momento que forma parte de nuestro equipo de trabajo

usted se compromete a trabajar a la par para asi cumplir los objetivos de esta empresa.

Santana Pizzeria nace de la idea de emprender algo diferente en el canton Pallatanga ya que al ser
Pallatanguefios de corazdn se ha visto las necesidades de un buen lugar con comida rapida y diferente
que guste a todo tipo de clientes es asi que nace esta pizzeria que busca consolidarse como uno de los

mejores servicios de alimentacion a nivel del canton y pais.

Santana Pizzeria busca satisfacer las necesidades de alimentacion del Canton Pallatanga brindando
calidad y sabor en cada uno de sus productos, con la finalidad de implementar la papachina en sus
masas ya que es un producto que se cultiva en la zona, ademas se su sabor cuenta con grandes

propiedades nutricionales.

Santana pizzeria nace con la idea de satisfacer las necesidades de las personas que a diario transitan

por esta via asi como también la de sus habitantes a cambio de una retribucion econémica.

Su principal producto es la pizza en este caso dentro de su menu se podra encontrar 2 variedades de
pizzas elaboradas con papachina, asi también contara con otros productos tales como: ensaladas,
lasanas, bebidas mismas que seran elaboradas con productos de excelente calidad y siguiendo un

proceso adecuado.



Santana pizzeria un lugar diferente pensado para que las personas puedan disfrutar de una buena

comida en el mejor ambiente dentro del Canton Pallatanga.

I1. NUESTROS VALORES

e Hacer las cosas correctamente, en el momento indicado y sin desperdicios, de esta manera
optimizamos los recursos.

e La vocacion de servicio es una actitud del personal de la Empresa, atender las necesidades
del cliente y satisfacer sus expectativas.

e Trabajamos con honradez, dignidad, equidad, solidaridad y modestia.

e Al trabajar en equipo complementamos y potenciamos las iniciativas, los conocimientos y
recursos individuales, para hacerlo mejor.

e Ofrecemos servicios y productos de calidad, con eficiencia, eficacia y a precios competitivos.

A. POLITICAS

e Atencion al cliente.
e Personal altamente calificado.

e Superar las expectativas de los clientes.

B. ESTRATEGIAS

e Una atencion personalizada logrando que el cliente se sienta en un ambiente comodo y
agradable.

e Superar las expectativas del cliente mediante una atencion al de calidad.

e Plantear nuevas estrategias para alcanzar la satisfaccion total del cliente a fin de superar a las
demas empresas.

e Contar un grupo de colaboradores que estén en constante capacitacion para de esta manera
brindar la atencion que se requiere al cliente.

e Contar con profesionales capacitados y aptos para cada una de las areas dentro de la empresa.

e Un personal capacitado y apto para desempefiar sus funciones nos dara clientes satisfechos.

e Al contar con un personal calificado se lograra superar las expectativas del cliente en todos

los aspectos posible



e [Estar en constante cambio para de esta manera adaptarse a las necesidades cambiantes del
entorno.
e Contar con un personal siempre bien presentado, utilizando uniformes adecuados y siempre

con una presentacion impecable.

1. FUNCIONES

A. GERENTE

Es la persona encargada de la empresa, quien controla cada una de las funciones.
FUNCIONES

- Eslapersona que se encarga de dirigir y coordinar todas las actividades y los recursos a
través del proceso de planeamiento, organizacion, direccion, y control a fin de lograr los
objetivos establecidos.

- Asitambién es encargado de representar a la pizzeria frente a terceros, cumple funciones
ademds de manejo de personal.

- Estados financieros, manejo de proveedores.

RESPONSABILIDADES

e Supervisar el trabajo del resto de personal: cocineros, pinches, camareros, etc.

e Llevar el control financiero del negocio: gastos previstos y extraordinarios, pagos a
empleados y proveedores, liquidacién de impuestos, supervision de la caja, etc.

e Gestionar la reserva de mesas.

e (Colaborar y aportar ideas en materia de publicidad y marketing.

e Gestionar la documentacion del restaurante: facturas, permisos, inspecciones, etc.

e Organizar eventos dentro y fuera del local.

e Plantear mejoras operativas, logisticas y funcionales.



B. COCINERO/PIZZERO

Es la persona encargada de todo lo relacionado con el area de produccion, controla cada una de las

funciones que ahi se realizan.
FUNCIONES

e Esla persona encargada del control de los productos y bienes de la cocina.
e FElaboracion de los distintos platos.
e Control de higiene de la cocina y empleados.

e Encargado de la elaboracion y presentacion de cada uno de los platos.

RESPONSABILIDADES

e La organizacion general de la cocina.
e Hacer los pedidos de materia prima.
e Ser responsable por la utilidad de la cocina.

e Supervisa la limpieza.

C. CAJERA

Es la persona encargada de controlar y cuidar los bienes que se encuentran en caja.

FUNCIONES

e Esla persona que se encarga de coordinar todas las funciones ademads revisara que se
cumpla a cabalidad cada una de ellas en el area de servicio.
e Ademas es la encargada de realizar los cierres y arqueos de caja cada noche.

e Controla que los estados financieros estén actualizados.

RESPONSABILIDADES

e Maneja constantemente equipos y materiales de facil uso y medianamente complejos,
siendo de su responsabilidad directa.

e Esresponsable directo de dinero en efectivo, cheques y otros documentos de valor



e Maneja en forma directa un grado de confidencialidad bajo.
e Las decisiones que se toman se basan en procedimientos y experiencias para la ejecucion
normal del trabajo, a nivel operativo.

e El cargo recibe supervision general de manera directa y constante.

D. MESERO

Es el encargado de controlar que su area de trabajo se encuentre siempre en las condiciones

adecuadas, ademas de recibir y ubicar a cada uno de los clientes.
FUNCIONES

e Esla persona encargada del orden y limpieza del recinto.
e Cuida su sector de trabajo.
e Atencion cordial y eficaz.
e Debe reordenar su sector de trabajo después del servicio.

e Encargado de recibir a los clientes.

RESPONSABILIDADES

e El papel mas importante de un mesero es la atencion al cliente. El mesero tendra que recibir
y sentar a los clientes antes de la comida y hacer el cargo después de la misma.

e Deberd responder preguntas y mantener a los clientes contentos mientras estdn en el
restaurante.

e Debera estar familiarizado con el menu de la pizzeria para poder responder cualquier
pregunta que los clientes tengan sobre los platillos que se ofrecen.

e Después de explicar el ment a los clientes, el mesero toma el pedido de comida que seran
escritos, para luego comunicar en cocina.

e Tendra que limpiar las mesas cuando los clientes han terminado sus alimentos y se retiran de

la pizzeria.



IVv.

a)
b)

c)

d)

VI.

DERECHOS DEL TRABAJADOR

Percibir la remuneracion mensual, los beneficios de aporte patronal al IESS.

Ejercer el derecho al reclamo respetando el orden de jerarquia, cuando considere que alguna
decision le puede afectar.

Ser tratados con las debidas consideraciones, no infringiéndoles maltratos de palabras u
obras.

Recibir capacitaciones y entrenamiento.

OBLIGACIONES

Asistir puntualmente al lugar de trabajo. Cuando el trabajador no concurra a laborar la
empresa esta en libertad de comprobar las razones y motivos de la ausencia o impuntualidad.
Presentarse al trabajo aseado, vestido y portando las prendas de vestir que le provea la
Pizzeria y en aptitud mental y fisica para el cabal cumplimiento de sus labores.

Velar por los intereses de SANTANA PIZZERIA y por la conservacion de los valores que
existen dentro de la misma.

Mantener limpio y ordenado su lugar de trabajo.

Someterse al control médico del profesional que designe la empresa, cuantas veces sea
requerido.

Respetar a sus superiores y cultivar la mas completa armonia con los demds trabajadores esto

debera observarse en todo momento.

PROHIBICIONES

Faltar o abandonar momentaneamente e injustificadamente el trabajo si permiso previo del
Gerente.

Negarse a efectuar trabajos que le hayan sido encomendados dentro del desempefio de sus
obligaciones o negarse a cooperar en alglin otro trabajo.

Dejar desordenado y sucio su puesto de trabajo.

Dormir durante sus horas de trabajo o suspender el mismo para formar grupos con sus

compafieros.



GENERALIDADES

A. JORNADAS DE TRABAJO

El trabajador debera cumplir 40 horas a la semana y asistir al trabajo puntual de Iunes a domingo

en el horario de 16:00 pm a 22:00 asi mismo contara con un dia de descanso a la semana.

B. HORARIO Y ASISTENCIA

a) El horario sera de 6 horas diarias por seis dias.

b) Se trabajara de lunes a domingo de 16:00 pm 22:00 pm y un dia de descanso para cada
persona a la semana.

c) El personal estara listo a desempefar sus labores de manera puntual.

d) El trabajador debera marcar personalmente su ingreso y salida de la jornada de trabajo.

C. PERMISOS

La concesion de permisos para no acudir al trabajo o no cumplir la jornada completa, es
prerrogativa de la empresa y podran se concedidos por motivos justificados a satisfaccion de esta,

la que se reserva el derecho de comprobar la existencia de los mismos.

Para obtener un permiso se debera justificar el motivo y dirigirse al gerente general ya que él sera

la inica persona capaz de concederlos.

D. FALTAS

Las faltas sin justificacion en el lapso de 24 horas de una ausencia, podra considerarse como falta
injustificada, haciéndose el trabajador acreedor a la sancion de amonestacion por escrito, y el

descuento por el tiempo respectivo.

Ademas de una sancion escrita se descontara el sueldo de tres dias.



VII. RECOMENDACIONES GENERALES

A. LIMPIEZA

Dentro de SANTANA PIZZERIA, Se tomaran ciertas medidas de higiene y limpieza que deberan

cumplir cada uno de los colaboradores.

- Lavarse las manos correctamente antes de empezar la
jornada de trabajo y durante la misma cada vez que sea

necesario.

- Utilizar el uniforme asignado para cada uno de sus

colaboradores en este caso chaqueta blanca, pantaléon mil

cuadros, delantal negro y cofia.

- Ducharse a diario para de esta manera evitar los
malos olores debido a la impregnacion de olores

tipicos de una cocina.




VIIL. TERMINACION DE LAS RELACIONES LABORALES

1. Faltar por tres veces consecutivas a la empresa sin justificacion sera el motivo suficiente para
la terminacion de las relaciones laborales.

Inasistencias, pedir muchos permisos, retratos reiterados.

No desempenarse correctamente en el trabajo.

Faltar el respeto a sus superiores o a los clientes.

Por pleitos dentro del trabajo con sus demas compaiieros.

Por no cumplir a cabalidad con lo establecido en el manual.

S A A e

Por mentir al momento de la contratacion.
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