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RESUMEN

El presente proyecto de inversion se lo realiz6 para la implementacion de un bar-cafeteria en el
cantén General Antonio Elizalde (Bucay), provincia del Guayas, con el objetivo de determinar si
es un proyecto rentable y brindar a la poblacion de la ciudad un producto y servicio de calidad.
Se decidio analizar el entorno del mercado por medio de entrevistas y encuestas a los duefios de
las empresas competidoras y a los futuros clientes, el mismo que permitié tener un conocimiento
mas claro y amplio sobre los gustos, preferencias y aceptacion del producto y servicio, estos datos
serén la guia para ejecutar el proyecto logrando posicionamiento y crecimiento en el mercado.
Ademas se realizé un estudio técnico, administrativo, legal y econdémico-financiero, en el cual se
determind una inversion de $13722.03, también se realizé estados financieros los mismos que
permitieron la aplicacién de indicadores obteniendo un resultado de un Valor Actual Neto (VAN)
de $9021.10, una Tasa Interna de Retorno (TIR) de 34%. Se concluye que el proyecto es viable
y que ayudara a dinamizar la economia del canton, ademas generara fuentes de empleo. Se
recomienda ejecutar el proyecto en base a la propuesta sugerida para obtener una buena

rentabilidad frente a la inversion realizada.

Palabras Clave: <CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS>, <PROYECTO DE
INVERSION>, <ESTUDIO FINANCIERO>, <RENTABILIDAD>, <CANTON GENERAL
ANTONIO ELIZALDE (CANTON)>
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ABSTRACT

The present investment project was carried out for the implementation of a cafeteria in the General
Antonio Elizalde (Bucay) municipality, Guayas province, with the objective of determining if it
is a profitable project and providing the city population with a quality product and service. It was
decided to analyze the market environment through interviews and surveys to the owners of
competing companies and future customers, which allowed to have a clearer and broader
knowledge about the tastes, preferences and acceptance of the product and service, these data will
be the guide to execute the project achieving the positioning and growth in the market. In addition,
a technical, administrative, legal and economic-financial study was carried out, in which an
investment of $ 13722.03 was determined, financial statements were also made that allowed the
application of indicators obtaining a result of a Net Present Value (NPV) of $9021.10 an Internal
Rate of Return (IRR) of 34%. It is concluded that the project is viable and that helps boost the
economy of the municipality also will generate sources of employment. It is recommended to
execute the project based on the suggested proposal in order to obtain a good return on the

investment made.

Key words: <ECONOMIC AND ADMINISTRATIVE SCIENCES>, <INVESTMENT
PROJECT>, <FINANCIAL STUDY>, <PROFITABILITY> <GENERAL ANTONIO
ELIZALDE (MUNICIPALITY)>
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INTRODUCCION

El cantdn General Antonio Elizalde poco a poco ha ido desarrollandose y por ende el crecimiento
de los negocios se ha evidenciado en los Gltimos afios, en especial el del sector del entretenimiento
y ocio, lo que genera expectativa en los habitantes y paulatinamente el aumento de la demanda
por acudir a locales donde puedan comer o beber se hace mas recurrentes, pero a la vez esto los

hace mas exigentes.

El bar-cafeteria se crea en base a la necesidad de contar con un lugar donde puedas deleitar una
rica comida mientras disfrutas de un lugar acogedor ya se con tu familia 0 amigos y asi satisfacer

las exigencias de clientes locales como extranjeros con productos de calidad y un buen servicio.

En los ultimos afios se ha abierto un sinnimero de negocios de todo tipo en la ciudad, pero la
mayoria lo hacen de forma empirica sin basarse en los conocimientos administrativos y técnicos
necesarios para la supervivencia normal de todo negocio, nosotros aprovechando las ganas de
superacion y los conocimientos necesarios lo que nos permite contribuir al canton en su desarrollo
econdmico a traveés de la creacidén del bar-cafeteria que seguro tendra gran acogida por su

combinacion de dos negocios.

La creacion del proyecto nos ayudard a minimizar un poco el riesgo y la incertidumbre por que
se estudiard detalla mente cada factor que nos permitird crear acciones y estrategias lo que le

convierte en una herramienta indispensable para la decision del inversionista.

El proyecto se desarrollara en base a 3 capitulos que se detallan a continuacion.

El I capitulo se compone de todos los antecedentes investigativos, conceptos y teorias necesarias

para la elaboracion del proyecto los mismos que nos serd un apoyo en los demaés capitulos.

El Il capitulo se detalla el marco metodoldgico de la investigacion, como los métodos de
investigacion que se aplicaran en el proyecto lo que nos ayudara a desarrollar de la mejor manera

posible la investigacion.

El 111 capitulo detalla todo lo que el autor decide proponer como solucién al problema basado en
instrumentos técnicos como el estudio de mercado, técnico, legal, econémico y evaluacién del

proyecto para asi determinar su viabilidad.



CAPITULO I

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL

1.1. Antecedentes investigativos.

En una previa investigacion se pudo constatar varias investigaciones relaciones de proyectos para
creacién de alguna empresa 0 microempresa, 1o que nos ayuda a encontrar una referencia para

desarrollar nuestra investigacion entre los cuales detallare a continuacion:

Seguln (Castillo, 2012) “Café-Bar en el cantdn caluma, provincia de Bolivar como atractivo de

diversion”

Conclusiones:

Existen muchos bares y discotecas en Caluma que no ofrecen un ambiente agradable a sus
clientes, carecen ademés de calidad de servicio, con lo cual decidimos a simple vista que no
implementa estrategias de mercado, ademas en los resultados de campo se ve una gran aceptacion

para crear el Café-Bar.

SegUn (Dutan & Zaruma Guaman, 2016) del trabajo de titulacién denominado: “Proyecto de inversion
para determinar la factibilidad de aperturar un centro comercial de prendas de vestir, de marcas
reconocidas tanto nacionales como internacionales, en la provincia de Cafiar, cantén Cafar, afio
2016

Conclusiones:

Una vez realizado los diferentes estudios y la evaluacion del proyecto se puede determinar que es
factible segln el VAN, TIR Y beneficio costo por que todos han arrojado resultados favorables,
ademas cumplira con todos los objetivos, politicas y estrategias establecidas en el presente trabajo
lo que aseguraré el éxito en el mercado ya que favorecera al desarrollo econémico e impulsara la

inversion.

Segun (Tixe, 2017) del trabajo de titulacion denominado: “Proyecto para la creacion de una
empresa productora y comercializadora de mermelada de uvilla en el cantén guano, Provincia

de Chimborazo, con el auspicio del GAD municipal de guano, periodo 2017 .



Conclusiones:

En el estudio de mercado, mediante encuestas se evidenci6 que el proyecto es factible, segin los
estudios realizados en este proyecto, basados en la determinacion y cuantificacion de la demanda
y oferta, demostrando que existe una demanda insatisfecha de mermeladas considerando cubrir
esta, ademas de conocer gustos, preferencias y necesidades de los diferentes consumidores para

penetrarse en el mercado objetivo.

1.1.1. Resefa histérica.

Cafeterias.

Estambul fue la ciudad donde se abrieron las primeras cafeterias aproximadamente en el afio 1550,
cuyo numero crecié rapidamente. Estos establecimientos eran puntos de encuentros para los
turcos quienes se reunian a discutir temas de hombres y de esta manera intentaron en muchas
ocasiones prohibir las cafeterias, no lograron obtener resultados favorables, puesto que eso
hubiese perjudicado el alto impuesto que obtenia del comercio del café en Europay los territorios
del imperio otamano. Pronto la costumbre de las cafeterias exclusivamente de los balcones
ocupados por ellos, y se presume que el concepto entro a la Europa cristiana a través del reino
Unido de Humgria, puesto que este fungia constantemente de mediador entre el sacro imperio

romano germanico y el imperio otomano.

Entre una de la primeras cafeterias europeas establecidas en base a las turcas fue en 1624, Venecia,
conocida como La Bottega del café. Posteriormente EL concepto se extendio ampliamente por
Europa y en 1652 fue instalada en Paris la primera de las posteriormente famosas cafeterias con
el nombre de Café Procope, frecuentada por hombres ilustres como Voltaire, Diderot, Rousseau
y Benjamin Flanklin entre otros. En 1692 se abre la primera cafeteria en la ciudad de Londres,

luego se abrieron otras cafeterias en Berlin, en Viena y Budapest.

Las cafeterias se convirtieron en lugares de reunion de fildsofos e intelectuales, donde se discutia
y se intercambiaban ideas. El caracter de las cafeterias como lugar de contacto humano y de
conversacion se mantiene hasta nuestros dias. En Espafia a finales del siglo XIX y principio del
XX, también los intelectuales comenzaron a reunirse en cafeterias, algunas de las cuales a dia de
hoy son auténticas instituciones como café Zurich (Barcelona, 1862), café Gijon (Madrid. 1888),
Café lrufia (Bilbao 1934) entre otros.



Empresas internacionales como Starbucks han popularizado el concepto del Café instalando unas
5000 cafeterias en todo el mundo, inspirados en las cafeterias mas bellas del mundo se encuentran
en la ciudad de la luz “Paris” las m&s antiguas y famosas. La costumbre de tomar café en el mundo
occidental es relativamente no es tan vieja se remonta a unos 300 afios, sin embargo el café y sus

adeptos han existido desde hace mucho tiempo atras. (Café 360, 2015)

Bares.

La palabra Bar tiene su origen del inglés teniendo un significado en espaiol de “barra” dando su
usos popular en Norteamérica, por otro lado existe otra version la cual dice que la palabra bar
nacié de barra ya que en los establecimientos donde vendian comida se separaban de las que
vendian alcohol por medio de una barra, lo cual nos demuestra que el origen de este tipo de
establecimientos no estd muy definida mucho menos saber quién fue la primer persona que abrié

esta clase de negocio.

Segun la historia dice que la ciudad de roma fue la ciudad donde se abrieron los primero bares
donde se vendian bebidas alcohdlicas, bebidas calientes y frias dependiendo de la estacion del

afio, de las cuales se acompariaban de comidas rapidas.

Un lugar llamado Pub se cred en el afio 1859 dando inicio a lo que hoy conocemos como tabernas

gue poco a poco fueron teniendo popularidad entre los sectores de bajos recursos econémicos.

En 1793 la palabra taberna se reconoce por la real academia de la lengua, mas conocida hoy en
dia como bar, los bares nacen en Asturias justamente cuando se inventé la cerveza y se extendio
a nivel mundial, poco a poco se han trasformado creando diferentes estilos y servicios para atraer

clientes.

1.2. Fundamentacion tedrica.

1.2.1. Emprendedor.

Segun (Briasco, 2014) Es capaz de emprender detectar oportunidades con creatividad y resolucion
rompiendo con ideas previas, para crear nuevas formas de hacer las mismas cosas, es percibir
novedades, detalles, signos, simbolos y momentos, aunque pasen desapercibidos para otros,

asumen riesgos y tiene la confianza de que podran vencerlos.
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El emprendedor debe determinar si la idea de negocio es tentadora y saber qué es lo que va a
ofrecer a los clientes, el proceso de la seleccion de una idea de un negocio empieza observando
el entorno empresarial al que perteneceremos, se analiza las necesidades de los consumidores y
todo lo relacionado, ademés de establecer contacto con personas creativas, medios de
comunicacién o entidades promocionales que nos ayuden en el proceso de dar a conocer una

nueva empresa. (Flérez, 2015)

1.2.2. Definicién de proyecto.

El termino proyecto proviene del latin proiectus y cuenta con diversas significaciones. Un
proyecto se refiere a un conjunto articulado y coherente de actividades orientadas a alcanzar uno
0 varios objetivos, siguiendo una metodologia definida para la cual precisa de un equipo de
personas idoneas, asi como de otros cuantificados en forma de presupuesto, que prevé el logro de

determinados resultados sin contravenir las normas y buenas practicas establecidas.

1.2.3. Tipos de proyectos.

Se puede decir que hay 4 tipos de proyectos:

Proyectos de emprendimientos. Son los que nacen desde cero y que su objetivo final es obtener
un rendimiento econdémico en un plazo determinado. Los indicadores que empleamos en los estos

para evaluarlos son el TIR, el VAN, costo/beneficio y punto de equilibrio.

Proyectos empresariales. Estos pueden estar dirigidos a cualquier area de la empresa ya
existente, para medir si el proyecto ha tenido éxito, evaluamos los indicadores de gestion, los
cuales tratamos de una u otra manera de pasarlos a unidades monetarias para poder medirlos o

ver el real afecto que tiene en la empresa.

Proyectos sociales. La peculiaridad méas grande de estos proyectos se encuentra en que buscan
mejorar la vida de un grupo especifico de personas. La evaluacion de este tipo de proyectos se
realiza antes, durante y después de finalizado el proyecto. Los indicadores son de corte social,
como el desempleo; el ingreso per capita de una familia; analfabetismo; nimero de familias en

donde el jefe de familia es mujer.

Proyectos de investigacion. Este tipo de proyectos tiene frecuentemente una inversion realizada,
la cual no necesariamente se puede medir como una recuperacion, ya que mucho de esto genera

nuevas tecnologias que en algin momento pueden ser utilizadas. (Beltran, 2011)
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1.2.4. Definicién de proyecto de inversion.

El proyecto de inversion se realiza con la finalidad de aprovechar las oportunidades que puede
generar un producto o servicio que satisfagan necesidades o solucionen problemas este plan toma
forma cuando se hace un estudio de mercado que investiga la viabilidad de la demanda por parte
de la sociedad a la que se va a dirigir el proyecto, asi como de un estudio técnico que determine
la posibilidad de producir bienes o servicios y finalmente realizar los estados financieros que
ordenen los resultados que se obtuvieron en las estudios anteriores. Es decir un proyecto de
inversion es un documento que consta de actividades especificas y tareas precisas que permiten
obtener un documento estructurado y organizado. (Aranday, 2018).

1.2.5. Alcances de la identificacion, formulacion y evaluacién un proyecto.

FORMULACION

(‘estudio de mercado,
estudio técnico, estudio de la
organizacion y estudio legal)

PROYECTO IDENTIFICACIO

DE N (seleccion,
INVERSION definicion)

EVALUACION
(Marco financiero, evaluacion
financiera, econénomica social

y ambiental)

EVALUACION .
DE ' B EECucion

RESULTADOS

Figura 1-1: Alcances de un proyecto.
Elaborado por: Barragan, H. 2019
Fuente: (Cérdoba, 2011)

1.2.6. Estudio de mercado.

Al estudio de mercado se lo considera como la parte mas importante del proyecto, un buen estudio
de mercado permitira desarrollar eficientemente todos los demas estudios: técnico, Financiero y

llevar a cabo un real evaluacion del proyecto.

El concepto de mercado debe ser amplio. Debe incluir a todas las variables en el cual la empresa
va a participar: consumidores (demanda), competencia (oferta), proveedores (insumos),
distribuidores (comercializacion) tanto en tiempo historico, actual como futuro. En otro contexto,

al estudiar el mercado comprenderemos que no hay dos consumidores iguales y que es dificil



satisfacerlos a todos de la misma manera; de ahi nace la inquietud de saber cdmo llegar a todos

ellos y satisfacer las necesidades de los consumidores y los inversionistas.

1.2.6.1. Identificacion del consumidor final.

En el desarrollo del plan de negocio o proyecto es necesario identificar al cliente potencia y
clasificarlo en grupos homogeéneos con caracteristicas comunes e identificables. A su vez se debe
diferenciar entre quién tomar la decision de compra y quien finalmente consume el producto o
servicio; que motiva la compra del bien y/o servicio que se va a comercializar; cuales son los
habitos de compra: y cuél es el poder de negociacién que tienen los posibles consumidores. En
el plan de negocio se debe identificar el nicho del mercado atender, estudiar las variables de
segmentacion de mercado como la edad, sexo, Poder adquisitivo, nivel adquisitivo, estilo de vida,
etc. Asi como los componentes en los que los clientes basan sus decisiones de compras: precio,
calidad, distribucién, servicio, etc. Y la modificacion de la decisién mediante un cambio en los

habitos de consumo.

1.2.6.2. Analisis de la competencia.

Se debe identificar nuestra competencia, entendiéndose como competidores a todas aquellas
empresas que comercialicen los mismos productos o servicios o que satisfagan una misma
necesidad. Otra amenaza son los producticos sustitutos ellos pueden llegar a convertirse en una
competencia, por eso el empresario debe ser capaz de comprender el tipo de competidores a los
que se va a enfrentar y conocer sus fortalezas y debilidades, para poder ser mas eficaces que ellos.
Necesitamos conocer muchas caracteristicas de sus productos o servicios como la localizacion, el
servicio ofrecido, su participacion en el mercado, sus politicas su rentabilidad y toda la

informacion necesaria que nos ayude a posesionar nuestro producto.

Es importante indicar los lideres en cada una de las caracteristicas antes mencionadas: en calidad
en precio, en costos, en distribucion etc. Asi es posible observar la importancia que el mercado
concede a cada una de estas caracteristicas de los productos y posesionar de forma mas adecuada

el nuevo producto o servicio que se quiere crear. (Flérez, 2015).

1.2.6.3. El producto.

“Un producto es un conjunto de atributos tangibles e intangibles que abarcan empaque, color,
precio y marca, ademas del servicio y la reputacion del vendedor; producto puede ser un bien,

un servicio, un lugar, una persona, una idea”.



Es decir el producto es lo que ofrece una empresa o negocio a los clientes después de pasar por

varios procesos o estudios que ayudan a satisfacer necesidades de las personas. (Stanton, Etzel, &
Walker, 2007)

1.2.6.4. La oferta.

Es la cantidad productos o servicios que las organizaciones, empresas 0 personas ponen a la venta
en el mercado en un determinado lugar y a un precio estimado bien por el interés del oferente o
por la fijacion de la economia. Por eso existe conocida ley de la oferta que no mas que la relacion
directa entre los precios y cantidades, es decir una cantidad de producto aumenta cuando su precio

aumenta. (Vifan, Puente Riofrio, Avalos Reyes, & Cérdova Procel, 2018)

1.2.6.5. Lademanda.

La demanda es la suma de las adquisiciones o compras de un bien o servicio por parte del
consumidor para satisfacer una necesidad, ademas hay que tomar en cuenta que la magnitud de la
demanda varia en funcion del precio tomando en cuenta que se cobran los costos de produccion

y margen de rentabilidad.

La demanda debe examinar tres tipos de la misma:

Demanda pasada: es la investigacion mediante fuentes secundarias de informacion como los
libros, revistas entre otros, del proceso histdrico de acuerdo al bien o servicio que considera el

proyecto a disefiarse. Se pueden considerar las cantidades vendidas en afios anteriores.

Demanda presente: este tipo de demanda se realiza en el momento presente y se ejecuta a través

del estudio de mercado.

Demanda futura: es la cantidad efectiva de un bien o servicio que puede esperarse en fechas

futuras. (Vifan, Puente Riofrio, Avalos Reyes, & Cérdova Procel, 2018).

1.2.6.6. Precio.

Seguln (Armstrong & Philip, 2013) “el precio es la cantidad de dinero que se cobra por un producto o
servicio. En términos mas amplios, el precio es la suma de los valores que los consumidores dan

a cambio de los beneficios de tener o usar el producto o servicio”.



En base al concepto anterior se puede decir que el precio es la cantidad monetaria en la que el
productor vende su producto o servicio después de analizar varios factores que le ayuden a

determinar el precio més adecuado para el cliente.

1.2.6.7. Distribucion.

La distribucion es el traspaso de los productos o servicios al consumidor o usuario final por eso
es importante analizar factores como area de afluencia, variedad de oferta, sistema de ventas y

sobre todo la posicion en el mercado.

e Canales de distribucion:

Es la forma en la que se hace llegar los productos hasta el consumidor en el momento oportuno y
en la cantidad necesaria y a precios adecuados para las dos partes. Pues dicho de otra forma no es
maés que las vias o rutas que la propiedad de los productos toma para llegar hacia el consumidor,
establecer bien los canales de distribucion nos permitiran aprovechar mejor el mercado, aumentar

las ventas y no tener un nivel muy alto de inventarios.

Dependiendo del tipo de proyecto aparecen los intermediarios en proyectos pequefios la relacion
es directa con el cliente final, pero en empresas medianas y grandes es necesario los
intermediarios y los canales de distribucion se hacen mas grandes de acuerdo al tamafio de

empresa.

1.2.7. Estudio técnico.

El estudio técnico busca responder a los interrogantes basicos: ¢cuanto, como y con que producira
mi empresa?, asi como disefiar la funcién de produccién optima que mejor utilice los recursos

disponibles para obtener el producto o servicio deseado, sea este un bien o un servicio.

Si el estudio de mercado indica que hay demanda suficiente de acuerdo a las caracteristicas el
producto o servicios, tamafio de la demanda y cuantificacion del volumen y precio de la venta,
hay necesidad de definir el producto en el estudio técnico. Este determina la necesidad de capital

y de mano de obra necesaria para la ejecucién del proyecto. (Cérdoba, 2011)



1.2.7.1. Objetivos del estudio Técnico.

e Verificar la posibilidad de la fabricacion del producto que se pretende.

e Analizar y determinar el tamafo, la localizacion, los equipos las instalaciones y la

organizacién dptimas requeridas para la realizar la produccién. (Urbina, 2010)

1.2.7.2. Tamafio del proyecto.

La importancia de definir el tamafio que tendra el proyecto se manifiesta principalmente en su
incidencia sobre el nivel de inversiones y costos que se calculen y por tanto, sobre la estimacion
de la rentabilidad que podria generar su implantacion. De igual forma, la decision que se tome del
tamafio determinara el nivel de operacion que posteriormente explicara la estimacion de los

ingresos por venta.

Las razones por las cuales el proyecto no ofrece un mayor nimero de productos o servicios y

entre las cuales se pueden destacar:

e Tamafio de mercado.

e Capacidad financiera.

e Disponibilidad de insumos, materiales y recursos humanos.
e Problemas institucionales

e Capacidad administrativa.

e Proceso tecnologia.

e Problemas legales. (Cérdoba, 2011)

1.2.7.3. Capacidad instalada.

La capacidad instalada se determina por la dimension o cantidad de productos o servicios que una

empresa puede producir en un lapso de tiempo.

Al momento decidir qué capacidad instalar debemos tomar en cuenta algunos factores como: el

mercado, el financiamiento las inversiones, politicas y lugar.

Estos factores mencionado anteriormente nos ayudaran a escoger la correcta capacidad de la
empresa ya que debemos evitar caer en errores muy comunes como crear una empresa de gran

tamafio con un enorme costo de inversion y que no vaya a sea aprovechada completamente.

10



1.2.7.4.

Localizacion del proyecto.

Es la comparacion de varios factores que ayudar a tomar la mejor ubicacion del proyecto para

lograr llegar al méximo de utilidades y minimizar costos, dentro de la ubicacién existen la macro

y micro localizacion.

a. Macro localizacion.

Consiste en evaluar las mejores condiciones de una regional, pais o provincia, o sea la macro zona

para crear el proyecto. Se analiza factores como:

Ubicacidn de los consumidores o usuarios.
Localizacion de la materia prima y demés insumos.
Infraestructura de servicios publicos

Politicas, planes o programas de desarrollo.
Normas y regulaciones especificas.

Tendencias de desarrollo de la region.

Condiciones climaticas, ambientales, suelos.

Interés de fuerzas sociales y comunitarias. (Corrillo & Gutiérrez, 2016)

b. Micro localizacion.

Es la determinacion del punto preciso donde se construird la empresa dentro del pais y provincia

escogida y en esta se har la distribucion de las instalaciones en el terreno escogido.

1.2.7.5.

Disponibilidad y costos de recursos: mano de obra, materias primas, servicios de
comunicaciones.

Otros factores: Ubicacion de la competencia, limitaciones tecnoldgicas consideraciones
ecoldgicas.

Costo de transporte de insumos y de productos. (Corrillo & Gutiérrez, 2016).

Produccion.

La ingenieria del plan de negocio busca identificar un area de produccién que optimice la

utilizacion de los recursos humanos y materiales que estan puestos al servicio de la empresa. Se

pueden

identificar las siguientes fases de la produccion:

11



e Ingenieria del producto. Cosiste en el disefio del producto o servicios a la medida de los

usuarios.

e Determinacidn de procesos técnicos. Comprende todas las actividades necesarias para la

elaboracion de los productos.

e Planificacion de materiales y servicios. Es la oportuna disposicion de los equipos y

maquinaria, herramientas, servicios y en general de los recursos técnicos y humanos.
(Florez, 2015).

1.2.7.6. Ingenieria del Proyecto.

Abarca todas aquellas investigaciones técnicas que se refiere a la seleccion y determinacién del

proceso, especificacion de equipo y maquinaria, mano de obray finalmente de planta. (Fermandez,
Mayagoitia, & Quintero, 2010).

1.2.7.7. Proceso del servicio.

Se entiende por proceso las transformaciones que realiza en el aparato productivo creado por el

proyecto para convertir una adecuada combinacion de insumos en cierta cantidad de productos.

El campo de los procesos de produccion abarca desde la tarea completamente manual hasta los
sistemas hombre-maquina e incluye los procesos automaticos donde la mano de obra es indirecta
0 de supervision. Las tareas manuales en combinacion con instrumentos mecanicos, constituyen

todavia una gran proporcion de la actividad productiva. (Ferandez, Mayagoitia, & Quintero, 2010).

Diagrama de proceso.

Un diagrama de proceso nos permite conocer cual serd la secuencia de operaciones a realizar para
lograr nuestro objetivo, asi como identificar qué elementos constituyen el producto que se
comparan y cuales deberan fabricarse. Este nos permite tomar una decision sobre el proceso que
habremos de seguir para la manufactura de nuestros productos, dependiendo tanto de aspectos
técnico como econdmicos, en los aspectos técnicos tenemos: la calidad, el acabado, la
confiabilidad la tasa de produccion, el grado de automatizacién y como factores econémicos
como: el costo de la maquina, el costo de la mano de obra, el costo de la materia prima, entre

otros. (Fernandez, Mayagoitia, & Quintero, 2010).
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e Diagrama de bloques.

Es un método sencillo para representar un proceso, este consiste en que cada operacién unitaria
gjercida sobre la materia prima se encierra en un rectangulo, cada bloque se coloca en forma
continua y se une con las operaciones como la direccion del flujo. En la representacion se
acostumbra empezar en la parte superior izquierda de la hoja, si es necesario se puede agregar
ramales al flujo principal de proceso. En los rectangulos se anota la operacién unitaria efectuada
sobre el material y se puede complementar la informacion con tiempos y temperaturas de la

operacion ejercida. (Fernandez, Mayagoitia, & Quintero, 2010).

1.2.7.8. Distribucién de la planta.

El arreglo de la maquinaria y equipo dentro y fuera de los edificios determinara en alto grado la
eficacia de la operacion de la planta ya que afecta el tiempo y la distancia de los desplazamientos

de materiales y operaciones, asi como a las inversiones en obra civil y en equipos de transporte.

Es necesario proyectar el equipo de la fabrica de manera que sea facil el manejo de materiales a
través del procesamiento y de las diversas operaciones. L as operaciones de recorrido deben ser
cortas y las maniobras de levantar, mover o depositar el producto en proceso, deben reducirse al

MAXimo. (Fernandez, Mayagoitia, & Quintero, 2010).

La distribucién correcta de la plata es un parte fundamental antes de abrir una empresa porque
con la ubicacion correcta de las maquinas y espacios es lo que nos permitira tener procesos de
produccién mas rapidos con esto lograremos que todo esté donde se necesiten y lograr ser
eficientes, ademas en un tipo de negocios como un bar-cafeteria hay que tener en cuenta que los

clientes necesitan comodidad.

1.2.7.9. Maquinaria y equipos.

Para conocer el tipo de maguinaria y equipo se debe tomar en cuenta:

e Conocer a los proveedores para cotizaciones y origen de la maquinaria.

e Conocer el proceso de produccién.

e Conocer las funciones o virtudes para ser aprovechadas totalmente.

e El estudio de mercado para determinar la capacidad requerida por el proyecto y la capacidad
disponible en la maquinaria y equipo, previendo los planes de expansion.

e El proceso tecnologico a utilizar para decidir si este es automatico, semiautomatico o manual.
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e Los requerimientos de mano de obra directa y nivel de capacitacion.
e Los turnos que se vayan a implementar 1.2.3 horas extras.

e Conocer los precios para el célculo de la investigacion inicial.

e Conocer las dimensiones.

e Silamaquinaria es importada o de fabricacion nacional.

e Sijes esta nueva o usada. (Vifian, Puente Riofrio, Avalos Reyes, & Cérdova Précel, 2018)

1.2.8. Estudio organizacional.

1.2.8.1. Organizacion del proyecto.

La organizacién comprende el estudio y disefio de aspectos como jerarquias, funciones, lineas de
comunicacién y obligaciones de cada uno de los colaboradores, ya que para que un proyecto tenga

éxito depende de una buena organizacién tanto en la direccion como en la ejecucion del mismo.
(Codrdoba, 2011).

1.2.8.2. Mision.

Es el ;Qué?, La mision es la razén de ser de una empresa, es una definicion duradera del objeto
que la distingue de otras similares, constituye la identificacion de los ambitos en lo que ha de

operar y consiste en una explicitacién de la orientacion global de los negocios de la empresa.
(Beltran, 2011).

La mision nos permite analizar la indole y alcance de las operaciones presentes asi como evaluar
el posible atractivo de los mercados y las actividades en el futuro, es decir es una declaracion del

rumbo o futuro del negocio. Ademas delimita de aquellos negocios en los que no se involucrara.

Caracteristicas de la mision.

= Que es lo que voy hacer.

= Su redaccion debe ser simple, practica, concreta y entendible.
= Fé&cil de cumplir.

= Modificable.

= Cuantificable. (Beltran, 2011)

14



1.2.8.3. Vision.

Es el (Como?, la visidn se traduce como parte de la planificacion en la cual se dice exactamente
las acciones a seguir para alcanzar la mision, es una imagen mental viva que presenta un futuro

deseable. (Beltran, 2011).

Caracteristicas de la vision.

= Escomo lo voy hacer.
= Fé&cil de cumplir
= Modificable.

1.2.8.4. Valores.

Los valores organizacionales afectan el desempefio en tres aspectos claves: proveen una base
estable (guia) sobre la cual se toman las decisiones y se ejecutan las acciones; forman parte
integral de la proposicion de valor de una organizacion a clientes y personal, ademas motivan y

energizan al personal para dar su maximo esfuerzo por el bienestar de su empresa.

La explicacion de los valores debe ser percibida por los miembros de la organizacion, como una
posibilidad de construccion de un futuro en forma integrada, coherente y exitosa y no como una

coercion que limita sus espacios de libertad y desarrollo personal.

1.2.8.5. Organigramas.

Un organigrama es un diagrama de organizacidon de un negocio, empresa, trabajo o cualquier
entidad que generalmente contiene las principales &reas dentro del organismo, representa una
herramienta fundamental en toda empresa y sirve para conocer su estructura general. ES un
sistema de organizacion que se representa en forma y con objetividad. También son llamados
cartas o gréaficos de organizacion. El organigrama sefiala la vinculacion que existe entre los

departamentos a lo largo de las lineas de autoridad principales.
Los organigramas nos muestran la division de funciones, los niveles jerarquicos, las lineas de

autoridad, las relaciones existentes entre los diversos puestos de la empresa y departamentos.
(Cordoba, 2011).
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1.2.8.6. Manual de funciones.

El manual de funciones es un conjunto de normas y tareas que realizara cada colaborador de la
empresa, se detalla las actividades cotidianas. Se elaboraba bajo los respectivos procedimientos
sistemas y normas que serviran de guias para desarrollar las rutinas o labores diarias sin interferir
en las capacidades intelectuales, ni en la autonomia propia e independencia mental de los

funcionarios o empleados para establecer asi con claridad sus responsabilidades.

El manual implica los perfiles, las obligaciones, sus requisitos, incluyendo informes de labores
gue deban ser elaborados, para garantizar el adecuado desarrollo y gestion de la calidad esta deben

ser evaluados permanentemente por los respectivos jefes de la empresa o ejecutivos encargados.

(Gonzales, s.f)

1.2.9. Estudio legal.

Es importante conocer los aspectos legales para crear una empresa y los permisos de

funcionamiento de la misma.

Es decir conocer las leyes normas y reglamentos que regulan los diferentes organismos y evitar

sanciones o clausura del establecimiento y proceder con el correcto funcionamiento del negocio.

1.2.10. Estudio financiero.

Luego de realizado los estudios previos (mercado, técnico, juridico, e institucional, etc.) se
propone un modelo financiero que partiendo de un formato de datos bésico y especificos para
cada proyecto, se concluye en flujos netos de cada que permitan analizar la conveniencia o
inconveniencia de una propuesta, ya sea desde el punto de vista privado o desde la drbita

econdmica o social.

El estudio financiero pretende determinar el monto de los recursos econémicos necesarios para la
ejecucion del proyecto, el costo total de la operacion de la plata que abarca los costos de
produccidn, gastos de administracion y ventas, asi como una serie de indicadores que serviran

como base para la siguiente fase que es la evaluacion. (Vifian, Puente Riofrio, Avalos Reyes, & Cordova
Précel, 2018).
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1.2.10.1. Inversiones.

Son colocaciones de dinero las cuales una empresa espera obtener un rendimiento a futuro sea de

interés, dividendo o mediante la venta de algin producto a mayor valor de su adquisicion.

Las inversiones en un proyecto se clasifican en fijas, diferidas y capital de trabajo, dentro de las
inversiones fijas se toman en cuenta a los activos fijos que son utilizados en el proceso de
produccion, en los gastos diferidos son considerados los gastos pagados por anticipados sujetos
de amortizacion, como son gastos de constitucién, licencias y patentes. Y el capital de trabajo

representa el activo circulante de una empresa para llevar a cabo las actividades del proyecto.
(Vifan, Puente Riofrio, Avalos Reyes, & Cordova Prdcel, 2018)

1.2.10.2. Financiamiento.

El financiamiento es la forma en la una persona o empresa consigue su dinero para la adquisicion
de bienes o servicios. Las empresas deciden la manera de financiarse sea con recursos propios,

ajenos o0 mixtos.

Fuentes internas. Dinero propio, utilidades no repartidas, ventas de activos.

Fuentes externas. Venta de acciones, préstamos bancarios.

1.2.10.3. Capital de trabajo.

Capital de trabajo corresponde al conjunto de recursos necesarios para la operacién normal de
una empresa en un tiempo determinado. Se define como la diferencia entre activos corrientes y
pasivos corrientes. Para efectos de evaluacion de necesidades de capital de trabajo en el sistema
financiero, este sufre una variacion; como componente de materias primas, productos en proceso
y productos terminados y como pasivo corriente, las cuentas por pagar a los proveedores, aungue
algunos incluyan las obligaciones financieras. El monto del capital de trabajo depende de los
recursos necesarios para atender gastos administrativos de corto plazo (salarios, arriendos,
servicios), de la duracion del proceso técnico de transformacion, del valor de inventarios, de la

politica de crédito sobre las ventas y del periodo de pago sobre las compras. (Flérez, 2015).
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1.2.10.4. Estado de resultados.

El estado de resultados es el principal instrumento que se utiliza para medir la rentabilidad de la
empresa a lo largo de un periodo. Este estado se presenta en forma escalonada de tal manera que

se pueda estudiar la utilidad o perdida resultante después del detalle de cada gasto.

1.2.10.5. Flujo de efectivo.

Son las entradas y salida del efectivo que generalmente se realizan en las actividades del negocio.
La utilidad neta no es un resultado que nos permita evaluar el proyecto ya gque este s un concepto
contable no de liquidez, entonces para transformar un estado de resultados en un flujo de efectivo
sumamos la utilidad neta y los fondos no gastados que generalmente son las depreciaciones y

amortizaciones. (Vifian, Puente Riofrio, Avalos Reyes, & Cérdova Précel, 2018).

1.2.10.6. Punto de equilibrio.

En este analisis de punto de equilibrio se requiere resaltar su importancia dentro del estudio del
proyecto, en el manejo de los egresos de operacion, para sacar conclusiones que faciliten la toma

de decisiones en relacion con su manejo financiero.

Deben tenerse en cuenta las limitaciones del punto de equilibrio pues este orienta la estimacion
del equilibrio entre ingresos y egresos, mas no sirve para prever otras perspectivas en relacion
con el producto y su comportamiento en el mercado. Sin embargo, debe presentarse en el proyecto

el calculo de este y hacerse un gréafico de dicho comportamiento. (Cérdoba, 2011).

Dicho en otras palabras el punto de equilibrio es cuando la oferta y demanda se encuentran en un
punto determinado, este representa el problema de intereses del consumidor como del productor
y nos ayuda a establecer las unidades de produccidn y el precio adecuado.

1.2.10.7. Criterios clasicos de evaluacion financiera.

Los distintos criterios de evaluacion econémica de un proyecto de inversion utilizan el métodos

de actualizacion, es decir tiene en cuenta la diferente cronologia de los flujos netos de caja y los

actualiza para homogeneizarlos por esta razén se denominan métodos o criterios dinamicos.
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1.2.10.8. Valor actual neto (VAN).

EL criterio del VAN o criterio del valor capital indica o proporciona la ganancia total (rentabilidad
absoluta) neta expresada en unidades monetarias del momento inicial una vez que con los flujos
se han devuelto y retribuido el capital invertido inicialmente al tipo de interés de la tasa o tasas

de actualizacion correspondientes.

Existen normas para aceptar o rechazar un proyecto que son las siguientes:

e Siel van es mayor o menor a cero es conveniente realizar el proyecto.
e Si el van es igual a cero es conveniente analizar otros factores aceptar o rechazar el
proyecto.

e Si el van es menor a cero no es conveniente realizar el proyecto. (Gallardo & Maldonado,
2016).

1.2.10.9. Tasa Interna de Retorno (TIR).

La TIR proporciona la rentabilidad relativa bruta anual del proyecto de inversion sobre el capital
gue permanece invertido a principio de cada afio (no sobre el invertido inicialmente). Es bruta por
que incluye la retribucion del capital invertido. Se define como el valor que anula el valor capital

de dicho proyecto o0 VAN.

La norma de aceptacién o rechazo de un proyecto de inversion es:

e Siel TIR es mayor a la tasa de costo de capital es conveniente realizar el proyecto de
inversion.
e Siel TIR esigual a la tasa de costo de capital cero es indiferente.

e Siel TIR es menor a latasa de costo de capital cero no es conveniente realizar el proyecto.
(Rosario & Rosario Diaz, 2017)

1.2.10.10. Periodo de recuperacion (P.R)
El plazo de recuperacién de una inversion es el tiempo que se tarda en recuperar el desembolso

inicial del mismo. Los proyectos mas interesantes son los que tiene un plazo de recuperacion

menor.
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La principal critica hacia este criterio este que no se considera la rentabilidad del proyecto ni el
aporte que la inversién realiza al capital de la empresa, por lo que aquellos deben ser realizados

por otra via. (Gallardo & Maldonado, 2016).

1.2.10.11. Analisis de sensibilidad.

Los criterios de evaluacion para conocer la rentabilidad y viabilidad el proyecto no son tan exactos
ya que solamente esta indicando uno de los posibles escenarios del proyecto. Por esa razén hay
que tener en cuenta modificaciones de las variables estimadas que son imposibles de predecir
con exactitud. Por ejemplo puede ocurrir que los precios a cobrar puedan que sean menores, que

la demanda sea mayor o que los costos aumenten.

Por eso la decision de invertir o no en un proyecto no debe basarse solamente en el calculo del
VAN y TIR, sino en la comprension del origen de la rentabilidad del proyecto y del posible
cambio en las variables mas relevantes, para esto es necesario crear escenarios que tengan mayor
probabilidad de suceder, en esta creacion de escenarios el evaluador del proyecto puede combinar

las variables que considere mas adecuadas para la evaluacion del proyecto.
La finalidad del analisis de sensibilidad es conocer cual variable afecta mas el rendimiento del

proyecto y a la vez mejorar la calidad de informacién para que el inversionista tenga un material

mas completo para decidir si invierte 0 no en el proyecto.
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CAPITULO II

2. MARCO METODOLOGICO

2.1. Modalidad.

La presente investigacion tiene una modalidad cualitativa-cuantitativa porque estos dos métodos
estdn entrelazados en diferentes situaciones de la investigacion por ejemplo el métodos
cuantitativo lo utilizaremos para recopilar informaciéon como son los datos numéricos que se
aplica en las encuestas y el método cualitativo para analizar las diferentes situaciones y aspectos
del mercado a donde esté dirigido el producto lo que nos permite ser mas criticos en los resultados

y asi generar mayor profundidad en la informacion.

2.2. Tipos de investigacion.

Investigacion exploratoria: las investigaciones de tipo exploratorias ofrecen un primer
acercamiento al problema que se pretende estudiar y conocer. La investigacion de este tipo nos
permite conocer el tema que se abordara, lo que nos permitira familiarizarnos con algo gque hasta
el momento desconociamos, los resultados de este tipo de investigacion nos dan un panorama o
conocimiento superficial del tema, pero es el primer paso inevitable para cualquier tipo de

investigacion posterior que se quiera llevar a cabo.

Investigacion descriptiva: La investigacion descriptiva es la que se utiliza, tal como el nombre
lo dice, para describir la realidad de situaciones, eventos, personas, grupos o comunidades que se
estén abordando y que se pretenda analizar. En este tipo de investigacion la cuestion no va mucho
maés alla del nivel descriptivo: ya que consiste en plantear lo més relevante de un hecho o

situacion.

Investigacién bibliografica-documental: en este trabajo se empleé este tipo de investigacion
para poder tener referencias investigativas y documentales que nos den mayor sustento y respaldo

a nuestra investigacion.
Investigacion de campo: este tipo de investigacion nos permite tener un contacto directo con las

personas que forman parte del mercado objetivo, es decir los consumidores de nuestro producto

y servicio.
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2.3. Poblacién y Muestra.

Universo: el universo como concepto estadistico es la poblacidn que se tiene y de la cual se desea
sacar una muestra. El universo suele resultar amplio o grande para poder trabajar para cualquier
investigador, los recursos necesarios y entre ellos el tiempo se vuelven infinitos por lo que se

tratad e acortar este universo con Sesgos.

Muestra: una muestra es un conjunto de unidades, una poblacion que puede representar al
universo en su conjunto. No todas las muestras resultan Gtiles para llevar a cabo un trabajo de

investigacion.

El proyecto esta dirigido a los habitantes del Cantén General Antonio Elizalde (Bucay) cuya
poblacién total es de 10.642 de los cuales 4014 es poblacion econémicamente activa en el afio
2010, esta cantidad se tomara en cuenta para las proyecciones respectivas y asi obtuve una
poblacién de 4619 aproximadamente en el afio 2019 para luego calcular la muestra y conocer el

namero de encuestas que se debe realizar. (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2010)

Entonces para sacar la muestra tomare en cuenta a la poblacién econémica mente activa que un
total de 4619 habitantes.

Conociendo mi poblacion se realiza la siguiente formula de la muestra.

- k2pxqxN
(E2+(N—1))+K?xpxq

El significado de los términos es:

n= Tamafio de la muestra.

K= Margen de confiabilidad, 95% constante 1,96
p=probabilidad de que el evento ocurra (0,5)
g=probabilidad de que el evento no ocurra (0,5)
E= error de estimacion o error muestral (0,05)
N=poblacion o universo de estudio (10379)

N-1= Factor de correccion.
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Reemplazando la formula con datos numéricos:

1,96%(0,5)(0,5)(4619)
0,052%(4619—1)+1,962%0,5%0,5

_ 4436,087
12,505

n = 355 muestra poblacional

2.4. Métodos, Técnicas e Instrumentos.

2.4.1. Meétodos.

Método Inductivo: Nos permitird recoger la informacion necesaria para poder brindar

conclusiones las cuales brinden soluciones a las diversas problematicas.

Meétodo deductivo: Este método nos permitira la observacion para poder llegar al razonamiento

I6gico del problema y sus causas.

Método analitico- sintético: con este método se realiza el analisis de los problemas que se
presentan en el estudio lo que permite identificar las caracteristicas de cada elemento a su vez las
relaciones entre estos con otros componentes lo cual se aplica en investigacion especialmente en

el andlisis del entorno.

2.4.2. Técnicas.

Observacion. Se dio de manera no participante porque el investigador no manipuld las variables
de estudio, pero si para recoger en forma presencial los relevantes aspectos que muestren la
realidad del mercado.

Encuesta. Se aplicara las encuestas en los supermercados de Santo Domingo y Latacunga para
identificar las caracteristicas principales de los potenciales clientes que puede tener el bar-

cafeteria.

Entrevista. Se aplicara a los principales duefios o representantes de los negocios que se

consideran competencia directa, manteniendo un dialogo fluido con el sujeto que brinda la
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informacion. Tendra la caracteristica de entrevista semi estructuradas para poder replantear o

incrementar preguntas segun la necesidad de informacién.

2.4.3. Instrumentos.

Para la elaboracion del proyecto y la obtencion de informacion se realizara encuestas dirigidas a
los futuros clientes para asi poder determinar la demanda, y la oferta, y otras caracteristicas del
mercado al cual nos vamos dirigir.

2.5. Idea a defender.

La elaboracion de un proyecto de inversion para implementar un bar-cafeteria en el canton
General Antonio Elizalde (Bucay), tendra la aceptacion de los habitantes y permitira contribuir al
desarrollo econémico del canton.

2.6. Variables.

2.6.1. Variable independiente.

Proyecto de inversion.

2.6.2. Variable dependiente.

Cubrir la demanda de un bar-cafeteria y dinamizar la economia del cantén.
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3. MARCO DE RESULTADOS Y DISCUCION DE RESULTADOS

CAPITULO 1l

3.1. Analisis e interpretacion de resultados.

EDAD.
Tabla 1-3: Edad de la poblacién del Cantén Bucay
Edad. frecuencia Porcentaje
18-25 201 57%
26-33 129 36%
34-41 12 3%
42-50 13 4%
total 355 100%
Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).
Edad de la poblacion del Cant6n Bucay
H18-25
m26-33
W 34-41
42-50
Grafico 1-3: Edad
Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).
Analisis.

Del 100% de la poblacion encuestada un 57% tiene una edad entre 18 y 25 afios, seguida de un

36% que esta en una edad de 26 a 33 afios y solo un 4% tiene una edad de 34 a 41 afios de edad.

Interpretacion.

Con los datos arrojados por las encuestas se puede decir que la mayoria de la poblacién esta en
un edad de 18 a 33 afios lo que representara como mi mercado objetivo, lo que es bueno para

determinar mis estrategias adecuadas, al conocer al pablico al que se va a dirigir el negocio.
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GENERO.
Tabla 2-3: Genero

Genero FRECUENCIA | PORCENTAIJE
femenino 189 53%
masculino 166 47%

355 100%

Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Genero

H femenino

B masculino

Grafico 2-3: Genero
Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Analisis.

De la totalidad de encuestados un 53% de los encuestados son de mujeres y el 47% restante son

hombres.

Interpretacion.
El Cantén en su totalidad son mas mujeres debido a eso es que las encuestas arrojan unos

resultados similares, pero esto nos indica que tomamos en cuenta opiniones tanto de hombres

como de mujeres sobre el emprendimiento.
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OCUPACION.

Tabla 3-3: Ocupacién

OCUPACION FRECUENCIA PORCENTAJE
Ama de casa 23 7%

Estudiante 96 27%

Empleado privado | 104 29%

Negocio propio 70 20%

Empleado publico | 62 17%

Jubilado 0 0%

TOTAL 355 100%

Fuente: Encuestas aplicadas

Realizado por: Barragan, H. (2019).

0%

Ocupacion

17% 7%

Graéfico 3-3: Ocupacion
Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Analisis:

Segun las 355 personas encuestas el 29% de los encuestados son empleados privados, seguido de
un 27% de estudiantes y un 20% de personas que tiene negocio propio y apenas un 17% son

empleados publicos.

Interpretacion:

Las encuestas arrojan estos resultados debido a que la mayoria de la poblacién trabaja en la
conocida empresa como Pronaca y otras empresas del sector esto nos indica que estan
econdmicamente activos y tienen un fuente de ingresos otro gran porcentaje son estudiantes

universitarios y del colegio que son una poblacién que mas les llama la atencion este tipo de

27%

lugares como parte de su esparcimiento.
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ESTADO CIVIL.

Tabla 4-3: Estado Civil.

Opciones Frecuencia | Porcentaje
Soltero 225 62%
Casado 45 13%
Divorciado 15 5%
Viudo 6 2%
Unidn de hecho 63 18%
TOTAL 355 100%
Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).
Estado Civil
M Soltero
B Casado
m Divorciado
Viudo

B unién de hecho

Grafico 4-3: Estado Civil

Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).
Analisis:
Segun los resultados arrojados en las encuestas un 62% de la poblacion son solteros, por otra parte

un 18% estan en union de hecho y un 13% de personas estan casadas.

Interpretacion:
La mayoria de la poblacion encuestada es soltera lo que es propio de una poblacion joven y esto
es un factor importante al momento de tomar decisiones sobre las actividades a desarrollar en el

bar-cafeteria.
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¢ Al momento de acudir a un bar-cafeteria que factor es el mas importante para Ud.?

Tabla 5-3: Preferencia al momento de acudir a un bar-cafeteria

Precio 31 9%
Ubicacién 6 2%
Servicio 118 33%
Ambiente 136 38%
Calidad de los productos 64 18%
TOTAL 355 100%

Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Al momento de acudir a un bar-cafeteria que factor es

el mas improtante.

9%

18% 2%

M Precio

M Ubicacion
Servicio
Ambiente

M Calidad de los productos

Gréfico 5-3: Preferencia al momento de acudir a un bar-cafeteria.

Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Analisis:

Se puede analizar que un 38% de personas prefiere un buen ambiente al momento de acudir a un

bar-cafeteria, por otro lado un 33% prefiere un buen servicio y un 18% prefiere calidad en los

productos.

Interpretacion:

Recogiendo lo méas importante la poblacion de Bucay prefiere un buen ambiente acompafiado de

un excelente servicio, por lo que nuestra idea de poner el negocio con tema Rustico sera perfecto

para diferenciarnos de los negocios existentes en la localidad y asi satisfacer la necesidad de un

ambiente diferente y sobre todo bonito y acogedor para los clientes.

29



2. ¢Con que frecuencia Ud. Asistiria al bar-cafeteria?

Tabla 6-3: Frecuencia con que asisten al bar-cafeteria

Diario 6 2%
Dos veces por semana 63 18%
Una vez por semana 207 58%
Cada quince dias 55 15%
Una vez al mes 24 7%
TOTAL 355 100%

Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Con que frecuencia Ud. asistiria al bar-cafeteria.

M Diario

Dos veces por semana
B Una vez por semana
B Cada quince dias

B Una vez al mes

Grafico 6-3: frecuencia de asistir al bar-cafeteria
Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Anélisis:
Los resultados de la encuestas nos dice que un 58% de las personas acudiran una vez por semana

seguido de un 18% que acudiran dos veces por semana y un 15% asistiria cada quince dias.

Interpretacion:

En resumen aproximadamente unas 207 personas acudiran al bar-cafeteria lo que representa un
gran namero de clientes que nos visitaran al menos una vez por semana pudiendo asi determinar
que el negocio tendra aceptacion por parte de la poblacién y sobre todo esto nos ayudara mas

adelante a estimar nuestras futuras ventas que desde ya se visualizan favorables.
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3. ¢Normalmente con quien asiste a un bar-cafeteria?

Tabla 7-3: Con quien asiste al bar-cafeteria.

opciones frecuencia porcentaje
Solo 6 2%

Pareja 78 22%
Familia 71 20%
Amigos 161 45%
Compafieros de trabajo 39 11%
TOTAL 355 100%

Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Normalmente con quien asiste a un bar-cafeteria

m Solo

M Pareja

Familia

Amigos

B Companieros de trabajo

Graéfico 7-3: Normalmente con quien asiste a un bar-cafeteria
Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Andlisis:
Del total de encuestas realizadas un 45% de personas dijeron que acudiran con amigos, por otro

un 22% ir4 acompafado de su pareja, en cambio un 20% asistiria con su familia.

Interpretacion:

En otras palabras la mayoria de encuestados acudiran con sus amigos para disfrutar de un buen
ambiente y servicio, y asi disfrutar en compafiia de sus amigos, pareja o familia lo que es
beneficioso para nuestra negocio ya que esto genera mas acogida y posicionamiento en el
mercado.
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4. ¢ Cuales son los motivos por el que visita frecuentemente un bar-cafeteria?

Tabla 8-3: Motivos por los que Ud. asiste a un bar-cafeteria

Variables frecuencia porcentaje
Conversar 79 22%
Reuniones de trabajo 24 7%
Cumpleafios 13 4%
Distraerse 129 36%
Comer 110 31%
TOTAL 355 100%

Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Motivos por el que visita frecuentemente un
bar-cafeteria

W Conversar
M Reuniones de trabajo

Cumpleaios

Distraerse

m Comer

Gréfico 8-3: Motivos por los que Ud. asiste a un bar-cafeteria
Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Andlisis:
Del 100% de encuestados un 36% afirmo que el motivo principal para asistir sera para distraerse,

seguidamente de un 31% que sostuvo acudir a comer y un 22% ira a conversar.

Interpretacion:

En pocas palabras la mayoria de personas asistiran a distraerse, comer o conversar, entonces ese
sera nuestro factor principal al momento de crear el negocio tener un ambiente que atraiga a los
clientes a nuestras instalaciones y asi poder dar a conocer nuestro menl y que se deleiten de
nuestros productos, teniendo en cuenta que mientras mas tiempo permanezcan dentro del bar-

cafeteria realizaran més compras de nuestros deliciosos productos.
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5. ¢Qué tipo de productos Ud. consumiria frecuentemente en el bar-cafeteria? (seleccione

solo una respuesta)

Tabla 9-3: Qué tipo de productos Ud. consumiria frecuentemente en el bar-cafeteria.

OPCIONES frecuencia porcentaje

Bebidas calientes 64 18%
Bebidas alcoholicas 88 25%
Bebidas frias 31 9%
Picadas 62 17%
Postres 31 9%
Comida réapida 79 22%
TOTAL 355 100%

Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Consumo de productos

H Bebidas calientes

M Bebidas alcholicas
Bebidas frias
Picadas

M Postres

B Comida rapida

Gréfico 9-3: Productos que consumiria frecuentemente en el bar-cafeteria.
Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Anélisis:
Las encuestas nos dice que un 25% de la personas consumiran preferentemente bebidas

alcohdlicas, muy seguida de la comida rapida con un 22% y un 18% prefieren bebidas calientes.

Interpretacion:

En resumen se puede decir que las personas tienen gustos variados, pero prefieren bebidas frias y
comida rapida que es lo que méas apetecidos son por la poblacion en general, lo que nos hace
considerar estos como nuestros productos principales pero sin descuidar los demas productos por
que igual tiene un buen porcentaje de aceptacion, ya que de eso se trata este tipo de negocio

encontrar una variedad de productos en un mismo local.
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6. ¢Con que otros servicios le gustaria que cuente el bar-cafeteria?  (seleccione solo una

respuesta)

Tabla 10-3: Con que otros servicios le gustaria que cuente el bar-cafeteria.

Opciones. frecuencia | frecuencia
Show en vivo 63 18%
Zona wi-fi 79 22%
Juegos de mesa. 129 36%
Servicio a domicilio. 14 4%
Concurso musicales. 56 16%
Celebracion de Eventos especiales (previa solicitud). 14 4%
TOTAL 355 100%

Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

servicios con lo que gustaria que cuente el bar-cafeteria.

B Show en vivo

B Zona wi-fi

Juegos de mesa.

Servicio a domicilio

Gréfico 10-3: Con que otros servicios le gustaria que cuente el bar-cafeteria.
Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).
Analisis:
Del total de encuestados un 36% le gustaria contar con juegos de mesa en nuestras instalaciones,

seguido de un 22% que prefiere tener wi-fi, en cambio un 18% le gustaria concursos musicales.

Interpretacion:

Recogiendo lo mas importante la mayoria de las personas prefieren los juegos de mesa como
juegos de cartas y jenga entre otros, y también contard con zona wi-fi elementos que son
importantes para que permanezcan mas tiempo en nuestras instalaciones y a la vez asi consuman

mas nuestros productos.
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7. ¢Cual es el consumo promedio que estaria dispuesto a realizar en el bar-cafeteria?

(seleccione solo una respuesta)

Tabla 11-3: Consumo promedio que estaria dispuesto a realizar en el bar-cafeteria

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
$1,00-$4,00 39 11%
$5,00-$10,00 239 67%

$11,00- $25,00 70 20%

$21,00- 0 mas 7 2%

TOTAL 355 100%

Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Consumo promedio a realizar en el bar-cafeteria.

B $1.00-54.00

B $5.00-$10.00

™ $11,00- $25,00
$21,00- 0 mas

Gréfico 11-3: Consumo promedio que estaria dispuesto a realizar en el bar-cafeteria.
Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).
Anélisis:
Del total de encuestas el 67% de personas realizara un consumo de 5 a 10 dolares, en cambio un
20% de personas que consumiran entre 11 a 25 ddlares y un 11% de personas consumirian entre

1y 4 dolares.

Interpretacion:

En pocas palabras la mayoria de clientes realizaran un consumo de 5 a 10 délares por lo que
nuestros productos tendran un precio fijados en este rango considerando que este es el promedio
que estan dispuestos a gastar y si trabajamos bajo este margen nuestros productos serdn mas

accesibles siempre para los clientes.
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8. ¢Por qué medio de le gustaria enterarse de las actividades que se desarrollaran en el

Bar-Cafeteria? (seleccione solo una respuesta)

Tabla 12-3: Medios para enterarse de las actividades del Bar-Cafeteria.

Medios de comunicacion frecuencia porcentaje
Television 45 13%
Radio 0 0%
Periddico 0 0%

Redes Sociales 310 87%
TOTAL 355 100%

Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Medios para difundir las actividades del bar-cafeteria.

H Television

Radio

Periddico

Redes Sociales

Gréfico 12-3: Medios para enterarse de las actividades del bar-cafeteria.
Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).
Andlisis:
Del total de encuestados un 87% de personas prefieren que nuestra publicidad sea a través de

redes sociales y solo un 13% prefiere la television.

Interpretacion:

Dicho de otra manera la mayoria de personas prefieren las redes sociales para enterarse de nuestra
publicidad o actividades por que hoy en dia estas han cobrado una mucha fuerza no solo para
interaccion personal sino también conocer o promocionar sus productos o Servicios y por eso

nosotros también nos ayudaremos de ellas para nuestra publicidad.
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9. (Estaria dispuesto Ud. apoyar al emprendimiento para implementar un bar-cafeteria

gue ayude a dinamizar la economia del cantén?

Tabla 13-3: Estaria dispuesto Ud. apoyar al emprendimiento.

Alternativas frecuencia | porcentaje
S 353 99%

NO 2 1%
TOTAL 355 100%

Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Apoyo al emprendimiento de implentacién del bar-
cafeteria.

mS|

B NO

Graéfico 13-3: ;Estaria dispuesto Ud. apoyar al emprendimiento?
Fuente: Encuestas aplicadas
Realizado por: Barragan, H. (2019).

Analisis:

El proyecto tiene un nivel de apoyo del 99% es decir que asistirian al bar-cafeteria y el 1% que
no apoyarian.

Interpretacion:

Recopilando lo més importante las personas estan dispuestos apoyar el emprendimiento porque
quieren un lugar diferente y bonito donde acudir a distraerse y comer, ademas muchos aseguraron
que esto ayudara a crear fuentes de trabajo y fomentar el turismo en el canton, en base a estos

resultados se puede decir que el proyecto tendra aceptacién en el mercado.
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3.1.1. Anadlisis general.

Finalizada las encuestas a la poblacion del cantén General Antonio Elizalde (Bucay) se puede
determinar que “Nativos” bar-cafeteria tiene una gran aceptacion por el servicio y sus productos
que va a ofrecerles debido a que no existe un lugar bonito para comer o beber algo con sus amigos

y familia.

Con respecto a las 370 encuestas realizadas los futuros clientes nos dieron respuestas bastantes
favorables en base a sus gustos y preferencias como por ejemplo nos dieron a conocer que
visitaran nuestras instalaciones una vez por semana con sus amigos o familia, para distraerse y
comer algo en el cual realizaran un gasto promedio de 5 a 10 délares, y que prefieren como medio
de distraccion los juegos de mesa, ademas nos indicaron que prefieren las redes sociales para

informase de las actividades y promociones del Bar-cafeteria.

En relacion a la pregunta clave que fue la numero 9 el 99% de los encuestados nos respondieron
que si apoyarian el emprendimiento ya que si hace falta un lugar agradable donde comer y beber,
ademas consideran que el canton esta desarrollandose turisticamente y es necesario un lugar como
“Nativos” bar-cafeteria ya que estos lugares son muy atractivos para propios y extrafios, otro
punto de vista de muchos encuestados es que los emprendimientos dinamizan la economia del

canton y se crea fuentes de trabajo local.

3.2.  Propuesta

3.2.1. Titulo.

PROYECTO DE INVERSION PARA LA IMPLEMENTACION DE UN BAR-CAFETERIA
EN EL CANTON GENERAL ANTONIO ELIZALDE (BUCAY), PROVINCIA DEL
GUAYAS.

3.3. Estudio de mercado.

3.3.1. Descripcion del producto o servicio.

La idea de esta microempresa surge de las experiencias personales que ayudaron a reconocer la

necesidad de un lugar asi en la localidad donde se pueda beber y comer algo mientras se disfruta

de un buen ambiente y servicio.
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El bar-cafeteria presentara un tematica rustica y un servicio de calidad con un varios productos

en un mismo lugar, este sera el factor diferenciador ante la competencia.

3.3.2. Andlisis de la demanda.

Segun los datos obtenidos en las encuestas en el canton Bucay se pudo establecer la cantidad de
la demanda actual, para la cual nos ayudamos de la pregunta nimero 9 de las encuestas de los

cuales un 99% de 370 encuestados aceptaron el nuevo negocio.

Ademas nos apoyamos en datos del INEC para conocer la tasa de crecimiento poblacional de

1,91% de la provincia del Guayas.

Datos:

Poblacion del Cantén Bucay: 10642
Poblacion econdmicamente activa: 4619.
Poblacion dispuesta a comprar: 4573 (99% segln encuesta)

Tasa de crecimiento poblacional en la provincia de Guayas: 1,91%

Tabla 14-3: Frecuencia de consumo.

Opciones de respuestas | Poblacion a | frecuencia anual | consumo  al
consumir afio
diario 91 365 33382
dos veces por semana 823 104 85603
semanal 2652 52 137916
quincenal 686 24 16462
mensual 320 12 3841
total 4573 | demanda total 277204

Fuente: investigacion de campo.
Elaborado por: Barragan, H. (2019)

La tabla anterior nos refleja una demanda de 277.204 clientes al afio, ademas tomamos en cuenta
la afluencia de turistas que son alrededor de 6240 turistas al afio que visitan el cantén, para lo cual
se realizd una encuesta piloto a los turistas para conocer si visitaran el bar-cafeteria de los cuales
un 60% nos dijo que si acudirian a nuestras instalaciones.

Demanda del canton 277204 + 3370 turistas

Demanda total= 280948.
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Proyeccion de la demanda.

Una vez obtenida la demanda total para nuestro proyecto es importante proyectar para conocer
como la demanda dentro de los 5 afios futuros, en la cual se utiliza la una tasa de crecimiento de
1,91% que es el porcentaje en el que crece la poblacién de la provincia del Guayas.

Formula de proyeccion: Cn=Co(a + i) n

Tabla 15-3: Proyeccién de la demanda.

ANO Proyeccion de la demanda
2019 280948
2020 286314
2021 297355
2022 314721
2023 339464
2024 373145

Fuente: investigacion de campo.
Elaborado por: Barragan, H. (2019)

3.3.3. Analisis de la oferta.

En el cantdn no existe un negocio igual pero si similares por ejemplo existen bares, restaurante,
cafeterias, heladerias pero no un bar-cafeteria que es una combinacién de dos conceptos de
negocios que en muchas otras ciudades ya han tenido gran acogida y segun las encuestas este

nuevo negocio también es aceptado por la poblacion del canton.

Entre la competencia directa tenemos:

Cafeteria: “El café del tren”
Cafeteria: “La Biblioteca”
Bar: E1 Botellon”

Bar: “Habana”

Para conocer sobre la oferta actual de productos que venden la competencia se realiz6 una
pequefia entrevista a las personas encargadas de cada uno de los negocios que son nuestra
competencia directa y cual nos proporcionaron sobre sus ventas, la cual detallamos en la siguiente
tabla.
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Tabla 16-3: Oferta

Cafeterias Venta al mes | ventas al afio
Cafeteria: “El café del tren” 1440 17280
Cafeteria: “La finca” 1260 15120
Bares Venta al mes | ventas al afio
Bar: “el Botellon” 1300 15600
Bar: “El semaforo” 1092 13104
total 5092 61104

Fuente: investigacion de campo.
Elaborado por: Barragan, H. (2019)

Proyeccion de la oferta.

Para la proyeccion de la oferta al igual que la proyeccion de la demanda utilizamos el mismo
método a diferencia de este utilizamos una tasa de crecimiento del sector bebidas y comidas que
es del 1,48% la cual nos proporciond el municipio del Cantén Bucay, esta tasa nos servira para

poder proyectar nuestra oferta a los 5 afios futuros.

Tabla 17-3: Proyeccion de la Oferta.

Afio Proyeccion de la oferta
2019 61104
2020 62008,34
2021 62926,06
2022 63857,37
2023 64802,46
2024 65761,53

Fuente: Investigacion de campo.
Realizado por: Barragan, H. (2019)

Estos resultados nos indican que la oferta es demasiado pequefia para tanta demanda la cual solo
reflejan que las personas no acuden mucho a estos lugares por falta de innovacion y mal servicio,
ademas porque en su mayoria son locales pequefios que no se dan abastecimiento para tanta

demanda.

3.3.4. Determinacion de la demanda insatisfecha.

Después de analizar la oferta y demanda procedemos calcular la demanda insatisfecha para asi

poder conocer la cantidad de futuros clientes.
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Para determinar la demanda insatisfecha hemos restado la demanda para la oferta de cada afio.

Tabla 18-3: Demanda Insatisfecha.

Demanda
A0S Demanda | Oferta Insatisfecha
2019 280948 61104 219844
2020 286314 62008,34 224306
2021 297355 62926,06 234429
2022 314721 63857,37 250864
2023 339464 64802,46 274661
2024 373145 65761,53 307383

Fuente: investigacion de campo.
Realizado por: Barragan, H. (2019)

3.3.5. El producto.

“Nativos” bar-cafeteria ofrecera varias opciones de bebidas, comidas y postres ademas no solo
vendemos productos lo que queremos vender es un experiencia con un servicio de calidad en un
ambiente acogedor lo que nos diferenciara de los demés y por ende se crea un lugar atractivo
para los clientes, los productos a ofrecer han sido estudiados para asi tratar de innovar en alguno
de ellos y en otros productos ser los primeros en ofrecer, lo que se pretende también es ofrecer un

menu variado y con precios accesibles, a continuacion se detalla los productos a vender.

Bebidas calientes:
e Café expreso
e Mocaccino
e Capuchino

e Leche con chocolate.

Bebidas frias:
e Jugos naturales.
e (aseosas.

e Agua natural.

Bebidas alcohélicas.

e Michelada.
o  Whisky.
e Mojitos.

e Cervezas (Pilsener, Club.)
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Comida rapida.
e Alitas BBQ.

e Boldn con queso.

Picadas.
¢ Nachos con guacamole.

e Nachos con queso

Postres.
e Torta de chocolate.

e Tres leches.

Servicio.

Con respecto a la infraestructura y decoracidn el bar- cafeteria tendra una temética rustica es decir
todo lo que sea posible elaborado en madera y tonos calidos con decoracion que hagan la
combinacion perfecta, pero sin salir de la elegancia y confort que esta les pueda ofrecer porque
en el canton existen lugares muy sencillos y basicos nada novedosos. Por eso las mesas y sillas
serd de madera ademas de una barra de madera y decoracion rustica cosas relacionadas a lo
campesino ademas contara con una pequefia sala ejecutiva o descanso especial para la personas

que buscan comodidad al momento de comer algo.

3.3.5.1. Marca y logo.

ATIVDS

BAR-CAFETERIA

Figura 1-3: Logo del bar-cafeteria
Elaborado por: Barragan, H. (2019)

La marca que se cred para el proyecto es “Nativos” que se inspira en lo antiguo y rustico que sera

el tema de la decoracion y ambiente del local.
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Esta figura dentro del circulo es una pequefia choza que representa la forma en la que vivian los
nativos hace miles de afios, este sello se encontrara en la entrada principal del local y ademas en

su paginas web y en las redes sociales.

Los colores de la marca:

e El color marron sera utilizado por que representa lo natural como la tierra y la madera,
ademas es un color muy utilizado por negocios de comida, por que ver este color lo
relacionamos con una buena taza de café, de chocolate, carnes y otros manjares.

e El color amarrillo est4d de moda en el mundo de marketing por que atrae poderosamente

la atencidn por su tonalidad, a su vez transmite energia positiva, felicidad y luminosidad.

Eslogan.

El eslogan que se cred describe la variedad de platos y servicios que ofrece el negocio, se resume
en una frase corta y facil de ser recordada por los clientes, esta se utilizara en la publicidad y

siempre junto a la marca “NATIVOS”.

“En la variedad esta el gusto”

3.3.6. Canales de distribucion.

En este tipo de negocio no canales de distribucion definidos por que los productos deben estar

listos o casi listos para cuando el cliente necesite uno de ellos.

En este caso no se tiene un canal de distribucion debido a que nosotros no llegamos con el
producto hacia los clientes, sino méas bien los clientes son quien acudiran a nuestras instalaciones
para consumir nuestros productos, por eso es importante estar en un ubicacién idénea para que

los clientes lleguen facialmente hacia productos y servicios.

Estado inicial Proceso de Consumidor final

(materia prima) Transformacion

e producto y
servicio.

® equipo de
trabajo
e organinzacién.

e [nsumosy
suministros.

Figura 2-3: Canales de distribucion
Fuente: investigacion de campo.
Elaborado por: Barragan, H. (2019)
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3.3.7. Estrategias de comercializacidn.

Con respecto a las estrategias que se llevaran a cabo para que “NATIVOS” bar-cafeteria logre
tener resultados beneficios tanto en captacion de clientes, imagen, posicionamiento y cantidad

de ventas se realizara lo siguiente:
En la apertura del “Nativos” Bar- cafeteria, se realizara un show en vivo con artistas de la
localidad con ofertas en todos nuestros productos, para de esta forma se dar a conocer los

diferentes platos y bebidas que ofrece “Nativos™ bar-cafeteria en la cual se invitara a autoridades

y persona influyentes del cantén.

El local no sera sencillo y basico como los que tienen la competencia ya que el bar-cafeteria tendra
un temadtica rustica con un ambiente acogedor y agradable a los clientes, también dispondremos
de juegos de mesa como naipes, jenga y ajedrez, caracteristicas que nos ayudaran a llamar la
atencidn de los clientes y asi incentivar a que visiten nuestras instalaciones y a la vez se mantengan
maés tiempo en las mismas lo que representa para N0Sotros un consumo mayor.

Estrategia de precios.

En los precios estaremos al mismo que la competencia para asi tener mejor aceptacion de nuestros

productos.

Un dia a la semana tendremos descuento en los precios de nuestros productos para asi seguir

generando expectativa en nuestros clientes.

Ademas siempre estaremos en evaluacion de proveedores para lograr asi disminuir costos.

Estrategia de promocion y publicidad.

Se colocara un mini impreso publicitario en lugares mas concurrentes del cantén como colegios,

parques, salidas de discotecas y otros.

Se realizara una vez por semana un descuento en uno de nuestros productos.

Una vez al mes se realizara un show en vivo con artistas de la localidad para si atraer clientes a

nuestras instalaciones.
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También contaremos con wi-fi porque es muy importante para nosotros que las personas
compartan su experiencia en las redes sociales y dejen sus buenos comentarios en nuestras redes

sociales.

Ademas se creara una cuenta en todas la redes sociales y pagina web para ahi informarles de todos

los productos, dias de shows y promociones que realice “Nativos” Bar-cafeteria.

Estrategias de distribucion.

Con respecto a este tema no hay mucha explicacion debido a que los clientes vienen a nuestro
local y esto no genera una gran cadena de distribucién, por lo que los factor importantes para la
distribucién son: la ubicacion, los horarios de atenciéon y tener todos los productos disponibles
para cuando lo soliciten los clientes.

3.3.8. Andlisis de precios.

Los precios de los productos se estimaran de acorde a los costes mas el margen de utilidad y
también teniendo en cuenta los precios de la competencia para estar igual o por debajo de los

precios de ellos.

Tabla 19-3: Analisis de precios cafeterias.

Nombre del establecimiento café expreso capuchino bol6n Torta mojada
Cafeteria: “El café del tren” 0,75 1,20 1,20 1,50
Cafeteria: “La finca” 0,65 1,00 1,00 1,20

Elaborado por: Barragan, H. (2019)
Fuente: investigacién de campo.

Tabla 20-3: Analisis de precios de Bares.

Nombre del establecimiento Michelada Mojitos = Pilsener Alitas bbqg.
Bar: “el Botellon” 2,25 2,30 1,90 3,50
Bar: “El semaforo” 2,10 2,25 1,70 3,00

Fuente: investigacion de campo.
Elaborado por: Barragan, H. (2019)

Segun la visita se pudo averiguar los precios de los productos que mayor representacion tiene en
sus ventas por lo que nosotros para poder competir con ellos estaremos igual o en un promedio

de los precios de la competencia a diferencia que nuestros productos y servicios seran de calidad.
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Sin embargo tomamos en cuenta los costos de cada productos para asi poder determinar un
margen de utilidad que va desde el 35% al 60% por que con este margen estamos casi a la par con
la competencia, ademas que los precios influyen mucho con la calidad ya que muchas personas
hoy en dia relacionan al precio con la calidad y justamente eso es lo que vendemos y queremos

proyectar Como negocio nuevo.

Tabla 21-3: Precios de "Nativos" bar-cafeteria.

Productos precio unitario
café expreso $ 0,70
café capuchino $ 0,90
café mocachino $ 0,90
leche con chocolate $ 0,90
boldn de verde $ 1,00
Nachos con queso $ 1,75
Alitas bbq $ 3,00
Micheladas $ 2,10
mojitos $ 2,25
cerveza $ 1,70
jugo de naranja $ 0,75
torta chocolate $ 1,35

Fuente: investigacion de campo.
Elaborado por: Barragan, H. (2019)

Los precios propuestos estan basados en los costos y en los precios de la competencia ya que
consideramos muy importante estar igual o por debajo de la competencia al menos en los primeros

meses para traer clientes pero sin descuidar la calidad y servicio que Nativos ofrece.

3.3.9. Proveedores.

Segun una pequefia investigacion de campo pudimos conocer la existencia de varios proveedores
que distribuyen en el cantdn u otras alternativas para proveernos de los materiales e insumos para

nuestro negocio pero lo que he escogido por su calidad y precios son los siguientes:

“La Espafiola”: carnes y embutidos.
“Coca cola”: gaseosas y aguas.
“La represa de licores™: Licores y cerveza.

“Las Ricuras de Colombia”: Pan y postres.
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“Naturalito”: café en grano y molido artesanalmente.

Todas las empresas antes mencionadas en su mayoria son distribuidores de Guayaquil que tienen
afios distribuyendo a los negocios de todo el cantén por lo que nos facilita la adquisicion de la
materia primay asi no incurrimos en gastos de transporte porque ellos se encargan de llegar hasta
nuestras instalaciones con sus productos, ademas llegan una vez por semana lo que es bueno para

nosotros porgue asi nos evitamos desabastecernos en los productos o materia prima.

3.3.10. Forma de pago.

El bar-cafeteria Nativos tendra varias formas de pago a los clientes ya sea a través de tarjetas de
crédito como las mas conocidas como: Visa, Martercard, American Express o Diners, tarjetas de
debito y en efectivo, no se haran crédito directo con la empresa debido al giro del negocio que no
nos permite tener otro tipo de pago.

3.4. Estudio técnico.

3.4.1. Tamafo del proyecto.

El local para el bar-cafeteria sera arrendado y tendra aun espacio de 100 metros cuadrados en los
cuales distribuiremos los diferentes espacios como la cocina, el bar, los bafios, el comedor un

pequefio escenario y la oficina.

Dispondremos de un espacio para 44 personas sentadas comodamente sea en las mesas y muebles,
pero sin embargo esta no es un maximo de acuerdo a la actividad a realizarse se podra mover el

mobiliario y asi incrementar la capacidad de personas.

La empresa sera considera pequefia por su tamafo fisico y su maquinaria y equipos, ademas por

su namero de trabajadores que son 6 trabajadores.

3.4.1.1. Capacidad instalada.

La capacidad instalada para este proyecto se realizara en base al tamafio del local disponible en
el centro de la ciudad, un local adecuado para negocio de comidas o bebidas, ya que posee una

cocina, una pequefia oficinay bafios.

El espacio del local nos permite instalar 6 mesas con sus respectivas sillas que son 4 por mesa.
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Ademas nos permite colocar una barra especial para que el bar-tender pueda trabajar

cémodamente en el cual tiene espacio para 4 taburetes de barra.

Por otro lado nos queda espacio en las esquinas de la entrada en la cual ubicaremos unos pequefios

juegos de muebles rasticos con capacidad de 8 personas con cada juego de muebles.

Para resumir el local tiene una capacidad de 44 personas sentadas comodamente de acuerdo a lo
que se vayan a servir en el bar-cafeteria, de los cual se labora en un horario de 8 horas excepto
los lunes, que aproximadamente estaremos laborando 26 dias, estos factores nos permitiran tener

una capacidad de 352 personas diariamente.

Capacidad de personas = 44 y 8 Horas laborables.
Capacidad instalada= 44*8= 352 semanalmente.
Capacidad instalada= 352*26=9152 mensualmente.
Capacidad instalada= 9152*12=109824 anualmente.

Con lo que respecta a la maquinaria se adquiere una méquina para hacer todo tipo de café con
una capacidad de 100 tazas diarias, la cual serd utiliza por el cocinero y esto le permitira ahorrar

tiempo y asi poder preparar la otra variedad de productos que ofrece el bar-cafeteria.

Con estas especificaciones se logra cubrir un 35% de la demanda insatisfecha lo que para el
primer afio se utilizara un 70% de la capacidad instalada hasta que el negocio se dé a conocer y
se posesione en el mercado y con el tiempo aumentaremos nuestra capacidad utilizada hasta llegar
al 100%.

3.4.2. Localizacién del proyecto.

Para determinar la localizacién de la empresa se realizara en dos fases como es la macro
localizacién y el micro localizacidn en la que analizaremos varios factores y utilizaremos métodos

que nos permitiran elegir la mejor ubicacion para el proyecto.

3.4.2.1. Macro localizacién.

Para llevar a cabo el andlisis de macro localizacion del proyecto se ha tomado en cuenta un area
geografica del Ecuador ubicada la regidn Costa en la provincia del Guayas una de las méas
pobladas e importante del pais, en el Cantén General Antonio Elizalde (Bucay) por medio del

proyecto se propone la creacion del Bar-Cafeteria.
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Figura 3-3: Ubicacion del Canton General Antonio Elizalde.
Elaborado por: Barragan, H. (2019)

3.4.2.2. Micro localizacion.

Una vez que seleccionamos la provincia y canton donde se implementar el proyecto a través de
la macro localizacién, se debe realizar el analisis del micro localizacion con la finalidad de
determinar el lugar exacto en donde se establecera el proyecto como el canton General Antonio
Elizalde, conocido como Bucay. Este canton esta ubicado al este de la provincia del Guayas, a 96
kilometros de la ciudad de Guayaquil, Para una correcta ubicacion del bar-cafeteria nos basaremos

en el método cualitativo por puntos.

Factores que influyen en el micro-localizacion.

Disponibilidad de medios de transporte: en el sector hay circulacion de medios de transporte
gue nos serviran tanto para el ingreso de proveedores como de los clientes, visto que el lugar

elegido para la puesta en marcha del negocio es la via principal del Canton.

Disponibilidad de locales comerciales: expongo que la edificacion la obtendremos mediante
arriendo segln una pequefia investigacién de campo si existe unos locales comerciales

disponibles para arrendar.
Condiciones climatolégicas: el clima del cantdn res una temperatura promedio de 24°, Bucay es

el gran escenario perfecto de rios, laderas, montafias, naturaleza de viva expresion, aves

tropicales, cascadas, ecoturismo.
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Ambiente social: al ser la zona céntrica el ambiente social es bueno porque esta avenida es muy
concurrida por propios y extrafios por encontrarse la estacion del tren y un sin nimero de
negocios.

Competencia: en el sector no existe un negocio igual solo hay negocios similares como bares y
cafeterias pero no un negocio de Bar-cafeteria.

Tabla 22-3: Método cualitativo por puntos.

Factores peso Malecon Pondera Garcia Pondera Barrio a*b
cién moreno cién sur
a*b a*b
Materia prima 0,3 5 15 5 15 5 15
Transporte 0,15 5 0,75 5 0,75 4 0,6
Ambiente social 0,1 3 0,3 5 0,5 4 04
Disponibilidad de 0,2 4 0,8 5 1 3 0,6
locales
Competencia 0,1 3 0,3 4 0,4 2 0,2
Servicios basicos 0,05 5 0,25 5 0,25 5 0,25
Precio del arriendo 0,1 4 04 4 0,5 4 04
total 1 29 43 34 4,9 27 3,95

Fuente: investigacion de campo.

Elaborado por: Barragan, H. (2019)

El lugar elegido para la puesta en marcha el negocio es en el centro del Cantén en la calle Garcia
Moreno al ganar con 34 puntos en relacién a los demas barrios esta al ser la avenida principal,

gue cuenta con varios negocios de todo tipo y por ende es de mayor afluencia de personas.
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Figura 4-3: Avenidas principales del canton General Antonio Elizalde.
Fuente: GAD Municipal del Canton Bucay.
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3.4.3. Ingenieria del proyecto.

3.4.3.1. Proceso de servicio.

El bar-cafeteria tendra dos procesos como son el de adquisicién de material primas y el proceso

de servicio y elaboracion de produccion.

5 min. . Revisar el stock.

Z min. . Llamar al proveador.

5 min. . _
Inspeccionar la calidad de
los productos.

2 min. ‘ Cancelar la factura.

10 rmin. . Desempacar vy clasificar los

productos.
. ‘ Almacenar los productos.
5 min.

Figura 5-3: Adquisicion de materia prima.
Fuente: investigacién de campo.
Realizado por: Barragan, H. (2019)
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) Bienvenida al cliente
2 min.
Entrega del mend
2 min. , g
] Recepcidn de orden de
2 min. pedide
Preparacion del pedido
10 min.
Entrega del pedido
2 min. . & P
30 min. Consume el producto
3 min. Cobro de la cuenta

Figura 6-3: Diagrama del proceso de produccion.
Fuente: investigacion de campo.
Realizado por: Barragan, H. (2019)

3.4.3.2. Descripcion del proceso.
Descripcidon de la adquisicion de materia prima.

1. Revisar el stop. Se revisa el informe del cocinero y el barman para conocer qué
productos necesitan para la produccion diaria y asi pedir los que se necesitan y la cantidad
adecuada.

2. Llamar al proveedor. Todos los proveedores ahora cuentan con el servicio de pedido
via telefonica o en linea lo que nos a nosotros nos ahorra tiempo y dinero.

3. Inspeccionar la calidad de los productos. Una vez que el pedio llegue al

establecimiento el encargado sera la responsable de revisar si los productos estan en buen
estado y en la cantidad solicitada.

53



4. Cancelar la factura. En gerente se encargada de pagar las factura.

5. Desempacar Y clasificar los productos: El cocinero y el barman se encargan de recibir
desempacar y clasificar cada producto

6. Almacenar los productos. Colocar los productos en sus respectivas perchas en cada area

de produccidn sean tanto en la barra como en la cocina.

Descripcion del proceso del servicio.

1. Bienvenida del cliente: EI mesero se acerca al cliente cordialmente le saluda y le
acompafia a unas de las mesas disponibles en la cual se sientan y limpia la mesa en caso

de estar sucia.

2. Entrega del menu. Una vez que los clientes ya estén acomodados en la mesa el mesero
procedera entregarle el menu y dara detalles de los productos en el caso que exista dudas

por parte del cliente ademas dara sugerencia de las promociones.

3. Recepcion de orden de pedido. ElI mesero anota en su libreta la orden, y enseguida se

acude al cocinero o barman a entregar el pedido para su preparacion.

4. Elaboracién del producto. En este punto el cocinero o el barman son el punto clave ya

que ellos se encargaran de elaborar lo que el cliente pida con calidad y de forma réapida.

5. Entrega el pedido. Luego que recibe el producto el mesero se encargara de llevar hasta
las mesas del cliente y servir de acuerdo a lo pedido por cada persona sin descuidar la
amabilidad que debe tener en todo el tiempo con el cliente, cuando termine de servir

preguntara si no desean algo mas, comprobar si todo estd como lo pidieron.

6. Consume. El cliente procedera a consumir el producto mientras escucha mdsica o puede

disfrutar de juegos de mesas que son totalmente gratuitos y disponibles para el cliente.
7. Cobro de la cuenta. Se realiza la factura y cancela la cuenta en ese momento aprovechara

para hacer una pequefia charla sobre la atencién recibida y se dard por terminada la

transaccion.
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3.4.3.3. Distribucion de la planta.

La distribucion de la planta nos posibilita trabajar de una mejor manera ya que la correcta
distribucién interna de las diferentes areas del negocio nos brindara comodidad y seguridad tanto
a los empleados en la elaboracion de sus platos como a los clientes al momento de disfrutar de

ellos.

Al momento de elaborar la distribucion interna de la plata hemos tomado en cuenta el tamafio del
local el cual vamos a utilizar teniendo en cuenta sus medidas de 10,00 m. de largo por 7,50 m. de
considerando la cercania que deben de tener ciertos departamentos de produccion con el servicio
directo a los clientes para asi no tener problemas con el dinamismo propio del negocio sin olvidar
los espacios adecuados para la correcta circulacion del personal y de los clientes mismos, y por
ultimo pero no menos importante cuidar lo estético y los detalles para que todo esté de forma

eficiente pero bonita ya que esto influye mucho para atraer clientes.
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Figura 7-3: Distribucion de la planta.
Realizado por: Barragan, H. (2019)
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3.4.3.4. Maquinaria y herramientas.

a. Maquinariay equipo.

La maquinaria principal a utilizarse en el proyecto sera la siguiente:

Tabla 23-3: Descripcion de maquinaria y equipo.

Cant. | Equipo Proveedor | Caracteristicas
1 Cocina industrial Industrias Cocina marca “Garcia” productor local
“Garcia” elaborada de aluminio con tres
quemadores u hornillas utiles para
cocinar en ollas grandes y con gran
velocidad por el tamafio de sus
guemadores.
1 Refrigeradora Almacenes | Marca Indurama con dos puertas con
“Salazar” congelador y seccion de verduras una
capacidad de 370 litros, lo
suficientemente capaz para guardar la
materia prima del bar- cafeteria como
son las verduras, frutas y las alitas de
pollo.
1 Magquina de hacer café Almacenes | Marca Saeco con capacidad de 100
“Salazar” tazas de café al dia puede moler a la
misma vez q prepara el café perfecto
para preparar el café expreso,
americano, capuchino, mocachino.
1 Licuadora Almacenes | Marca Oster con una capacidad de 7
“Salazar” velocidades, capaz de licuar y procesar
alimentos.
1 Sistema de audio Almacenes | Este sistema cuanta con dos parlantes,
“Salazar” una consola y un micr6fono necesario

para poner un ambiente agradable en

todo el local.

Fuente: investigacién de campo.
Elaborado por: Barragan, H. (2019)
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b. Herramientas.

Entre las herramientas principales que se empleara en la produccion y venta de los diferentes
platos que ofrece Nativos bar-cafeteria son: platos, tasas, cucharas, tenedores, vasos, jarros y
utensilios de cocina necesarios, todos estos de acorde al servicio que se prestara y a los productos
que se elaboran, teniendo en cuenta el higiene y la correcta manipulacion de los alimentos

permitiéndonos mantener la calidad tanto en la preparacion como en el momento de servir.

3.5. Estudio organizacional.

3.5.1. Mision Bar-cafeteria.

Ofrecemos un servicio de excelencia a nuestros clientes con productos de calidad y una atencion
de total exclusividad, en un ambiente agradable y acogedor para el disfrute con sus amigos y
familia.

Misién personal.

Presento un estudio donde permite establecer todas las estrategias, estudio de mercado, estudio

econdmico y propuesta de un proyecto de bar-cafeteria en el canton General Antonio Elizalde.

3.5.2. Visi6n Bar-cafeteria.

Ser pioneros en el mercado local y nacional no solo por nuestros productos y servicios, sino por

la calidad y diversidad para cumplir con las exigencias necesarias.

Vision personal.

Ejecutar el proyecto en las medidas y condiciones establecida y tenga la aceptacion deseada.

3.5.3. Valores.

e Creatividad.

e Calidad.

e Responsabilidad.

e Atencion al cliente.

e Honestidad.
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3.5.4. Organigrama.

Gerencia

= Contabilidad

ventas Operaciones

Figura 8-3: Organigrama Estructural
Realizado por: Barragan, H. (2019)

|

[
ventas Operaciones
L Meseros Barman

Cocinero

Figura 9-3: Diagrama de posicion
Realizado por: Barragan, H. (2019)



3.5.,5. Requerimientos de personal.

Para empezar el negocio de bar-cafeteria contara con un equipo de trabajo 6 personas como son:

e Gerente (1 persona)
e Contador (1 persona)
e Barman (1 persona)
e Cocinero (1 persona)

e Mesero. (2 personas).
Todos este equipo tendra sus diferentes funciones y perfiles ya que de ellos dependeréa que el

negocio se mantenga en el tiempo y por eso estara estipulado un manual de funcione con el fin de

mantener eficiencia y eficacia en el desarrollo de procesos.
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3.5.6. Manual de funciones.

Tabla 24-3: Manual de funciones del Gerente.

“NATIVOS”
Bar-cafeteria.
MANUAL DE FUNCIONES

@.Ayg@g fecha: 8/7/2019
pagina: 1de5
Nombre del puesto: Gerente
Nivel jerarquico: Directivo

DESCRIPCION DEL PUESTO:

Misién del cargo: Planear, organizar, dirigir y controlar, ademas supervisar
las actividades administrativas y financieras que se
realizan en la empresa y buen funcionamiento de la
empresa.

Depende de: Gerente General Supervisa a: Todos.

PERFIL DEL CARGO:

Formacién académica: Ingeniero en Edad: 28 a 38 afios.
administracion de empresa y afines.
Experiencia: Minimo 2 afios en cargos similares.

Conocimientos especificos: Capacidad para planificar, Manejo de personal, Desarrollo de
estrategias, Negociacion con proveedores, Capacidad de eleccion de personal, Finanzas y
Contabilidad.

Esfuerzo fisico y mental: Necesita mayor esfuerzo mental que fisico.

Martes a Domingo: de 8am a 12am y de 2pm a 10 pm.
Jornada Laboral:
FUNCIONES ESPECIFICAS DEL CARGO

o Dirigir, supervisar y dictar normas de eficiencia y eficacia para las actividades de empresa.

e Presentar planes de desarrollo a corto, mediano y largo plazo.

e Constituir los mandatos para representar a la entidad en negocios judiciales y
extrajudiciales en defensa de los intereses de la empresa.

e Formular evaluaciones periddicas acerca del cumplimiento de las funciones de los
colaboradores.

e Analizar los reportes financieros elaboradoras por el contador.

e Llevar una excelente relacion con los clientes y trabajadores.

e Nombrary remover a los empleados de la empresa de acuerdo a su desempefio.

e Ademas celebrar los contratos con los trabajadores.

e Realizar cierres de caja diariamente.

e Realizar el respectivo pago a proveedores.

Realizado por: Barragan, H. (2019)
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Tabla 25-3: Manual de funciones del Contador

NATIVOS
Bar-cafeteria.
MANUAL DE FUNCIONES

DATIvNS fecha: 8/7/2019

BAR-CAFETERIA

pagina: 2de5
Nombre del puesto: CONTADOR
Nivel jerarquico: Directivo

DESCRIPCION DEL PUESTO:

Misién del cargo: Organizar y dirigir, las actividades contables

que se realizan en la empresa.

Depende de: Gerente General Supervisa a: Ninguno

PERFIL DEL CARGO:

Formacion académica: Ing. CPA. Edad: 26 a 30 afios.

Experiencia: Minimo 1 afios en cargos similares.
Conocimientos especificos: Contabilidad Y tributacion, manejo avanzado de loso sistemas de
computacion, capacidad de analisis, capacidad de toma de decisiones.

Esfuerzo fisico y mental: Necesita mayor esfuerzo mental que fisico.

Diade ladeclaracion: de 8am a 12amy de 2pm
Jornada Laboral: a 6pm

FUNCIONES ESPECIFICAS DEL CARGO

e Llevar un manejo del area contable y tributaria.

e Revisar ordenes de cheque, pagos o gastos verificando lo presentado.

o Realizar los roles de pago de cada persona.

o Afilar a los empleados al seguro ecuatoriano de seguridad social.

o Realizar el célculo de los beneficios y liquidacion de los empleados.

e Preparar y presentar a la gerencia los estados financieros contables con informacion

veridica.
Realizado por: Barragan, H. (2019)
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Tabla 26-3: Manual de funciones del cocinero

“NATIVOS”
Bar-cafeteria.
MANUAL DE FUNCIONES

WATIV0S

SRR fecha: 8/7/2019
pagina: 3de5
Nombre del puesto: COCINERO
Nivel jerarquico: Operativo

DESCRIPCION DEL PUESTO:

Misién del cargo: Realizar todas las actividades de
requeridas.
Depende de: Gerente General. Supervisa a: Meseros

PERFIL DEL CARGO:

Formacion académica: Chef o afines Edad: 25 a 30 afios.

Experiencia: Minimo 1 afios en cargos similares.

cocina

Conocimientos especificos: cocinera profesional en especial comidas rapidas y aperitivos.

Esfuerzo fisico y mental: Necesita mayor esfuerzo fisico que mental.
Jornada Laboral: Martes a Domingo: de 8am a 12am y de 2pm a
10pm

FUNCIONES ESPECIFICAS DEL CARGO

e Se responsabilizara del buen funcionamiento de la cocina.

e Elaborara y terminara todos los platos solicitados por los clientes poniendo esmero

tanto en su presentacion como en su sabor.

e Llevar un control de los insumos que se encuentran en la cocina.

e Entregar un informe diario de lo que se consumi¢ diariamente y lo que se necesita para

la siguiente produccion.
Realizado por: Barragan, H. (2019)
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Tabla 27-3: Manual de funciones del Bartender

“NATIVOS”
Bar-cafeteria.
MANUAL DE FUNCIONES
HArIvnS fecha: 8/7/2019

BAR-CAFETERIA

NATIVOS pagina: 4de5
Bar-cafeteria.
Nombre del puesto: BARTENDER.
Nivel jerarquico: Operativo

DESCRIPCION DEL PUESTO:

Mision del cargo:
Depende de: Gerente general y jefe de Supervisa a: Meseros.
personal.
PERFIL DEL CARGO:
Formacién académica: Carrera Edad: 18 a 30 afios.
gastronomia o bachiller con Curso de Bar
tender

Experiencia: Minimo 1 afios en cargos similares.

Conocimientos especificos: Preparacion de cocteles

Esfuerzo fisico y mental: Necesita mayor esfuerzo fisico que mental.
Jornada Laboral: Martes a Domingo: de 8am a 12amy de 2pm a
10 pm

FUNCIONES ESPECIFICAS DEL CARGO

e Preparacion de cocteles y bebidas solicitadas por los clientes.
e Llevar un inventario de todas las bebidas alcohdlicas.
e Comunicar necesario para la elaboracion de los cocteles.

e Desempefiar la funcion de mesero cuando sea necesario.

Realizado por: Barragan, H. (2019)
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Tabla 28-3: Manual de funciones del Mesero

“NATIVOS”
Bar-cafeteria.
MANUAL DE FUNCIONES

marives fecha: 8/7/2019

BAR-CAFETERIA

NATIVOS pagina: 5de5
Bar-cafeteria.
Nombre del puesto: MESERO
Nivel jerarquico: Operativo

DESCRIPCION DEL PUESTO:

Misién del cargo: Elaborar y servir todas las bebidas y cocteles del

bar-Cafeteria.

Depende de: Jefe de personal Supervisa a: Ninguno
PERFIL DEL CARGO:
Formacion académica: Bachiller Edad: 18-30 afios.
Experiencia: Minimo 1 afio en cargos similares.

Conocimientos especificos: Servicio y atencion al cliente.

Esfuerzo fisico y mental: Necesita mayor esfuerzo fisico que mental.
Jornada Laboral: Martes a Domingos: de 8am a 12amy de 2pm a
10pm

FUNCIONES ESPECIFICAS DEL CARGO

e Tomar el pedido de los clientes.

e Servir los platos o bebidas solicitadas por los clientes.

e Atencion con eficiencia y amabilidad.

e Trabajar coordinadamente con el cocinero o bar tender.

o Ser agil en la recepcién de pedidos y entrega de los mismos.

Realizado por: Barragan, H. (2019)

64



3.6.

Estudio legal.

Para poder empezar a desarrollar normalmente y legalmente las actividades del bar-cafeteria es

necesario cumplir una serie de documentacion y permisos que describiremos a continuacion.

Ruc.

Para obtener el ruc se debe seguir los siguientes pasos y requisitos:

La cedula original y una copia, pasaporte en caso de ser extranjero.
Indicar actividad economica que realizara.

Copia de la planilla de uno de los documentos de servicio basico (agua, luz, teléfono).

Permiso de bomberos.

El permiso de bomberos es también uno de los requisitos para el normal funcionamiento del

negocio.

Copia de la cedula de identidad en caso de realizar el tramite otra persona adjuntar una
autorizacion por escrito y la copia del cedula del que autoriza.

Copia actualizada del Ruc (Registro tnico de contribuyentes).

Copia del ultimo pago del impuesto predial.

Infirme de inspeccidn realizada por el cuerpo de bomberos.

Orden de pago.

Pago de la tasa de servicio y presentar en ventanilla del cuerpo de bomberos.

Patente municipal

Obtencion del certificado de uso de suelo otorgado por la direccion de planificacion.
Tasa Unica de tramite.

Copia del permiso de funcionamiento de bomberos.

Copia del c6digo municipal.

Copia del Pago de impuesto predial en caso de ser propietario y ser arrentario copia del

contrato de arrendamiento.
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Permiso de la Agencia de regulacion, control y vigilancia sanitaria.

Este tipo de documento lo tienen que realizar todos los negocios que estan sujetos a control y

vigilancia sanitaria.

e Entrar al sistema informético del ARCSA con su usuario y contrasefia.

e Debe registrarse y asi obtendra su permiso de funcionamiento.

e Llenar el formulario y adjuntar los documentos solicitados.

e Se emitird una orden de pago la cual puede pagar después de las siguientes 24 horas.

e Ya que se haya efectuado su pago puede proceder a imprimir su permiso de

funcionamiento y la factura correspondiente.

Registro unico de turismo.

Este tipo de permiso lo tienen que obtener las personas naturales o juridicas que tienen actividades

relacionas al servicio de alimentos y bebidas porque estas son consideradas actividades turisticas.

e Presentar el RUC o RISE, obtenido en las plataformas gubernamentales o en Infodigital.

o Detalle del inventario de activos fijos de la persona natural para la utilizacion de la
actividad comercial.

e Descargar el formulario en la pagina de ministerio de turismo sobre la declaracion de
activos fijos en los formatos fijados.

e Informe de compatibilidad de uso de suelo otorgado por el GAD.

o Detalle del estado legal del local sea propio o arrendado.
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3.7. Estudio econémico financiero.

3.7.1. Inversion inicial.

Para poner en marcha el proyecto es necesario conocer las diferentes inversiones que necesita el
negocio como: la inversion fija, diferida y capital de trabajo, ya que detallar estos valores es

importante para el financiamiento del mismo.

Tabla 29-3: Resumen de inversion fija

Inversion fija.
maquinaria $ 3.150,00
equipo y utensilios $ 550,00
equipos de computo $ 800,00
equipo de oficina $ 435,00
muebles y enseres $ 2.500,00
total $ 7.435,00
inversion diferida

RUC $ -
patente municipal $ 25,00
permiso de bomberos $ 33,00
permiso de sanidad $ 92,64
registro Unico de turismo $ 25,00
Remodelacion del local $ 1.600,00
total $ 1.775,64
Capital de trabajo $ 451139
TOTAL INVERSIONES | $13.722,03

Realizado por: Barragan, H. (2019)
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3.7.2. Inversion fija.

Son todos los bienes tangibles como la maquinaria, equipos, herramientas y muebles que se

necesitan para operan el negocio.

3.7.2.1. Maquinaria.

Tabla 30-3: Maquinaria.

Maquinaria
cantidad | Descripcion del equipo. precio unitario | Precio total
1| cocina industrial 3 quemadores $ 150,00 | $ 150,00
1| refrigeradora $ 550,00 | $ 550,00
1 | maquina de hacer café $ 1.300,00 | $ 1.300,00
2 | cilindros de gas $ 80,00 $ 160,00
1 | licuadora $ 90,00 | $ 90,00
sistema de audio (microfono,parlantes y
1| consola) $ 450,00 $ 450,00
1| televisor de 42 pulgadas $ 450,00 | $ 450,00
total $ 3.070,00 | $ 3.150,00
Realizado por: Barragan, H. (2019)
a. Equiposy Utensilios de cocina.
Tabla 31-3: Equipos y utensilios de cocina.
equipo y utensilios de cocina
cantidad descripcion Precio unt. total
2 ollas medianas $ 20,00 $ 40,00
2 sarten freidor de papas $ 25,00 $ 50,00
2 cuchillos $ 2,00 $ 4,00
5 jarras medianas $ 5,00 $ 25,00
1 cernidor $ 1,00 $ 1,00
1 expremidor naranjas $ 1,50 $ 1,50
1 exprimidor limén $ 1,00 $ 1,00
2 tazonas $ 2,00 $ 4,00
1 pinza para hielo $ 2,00 $ 2,00
5 charoles de madera $ 3,00 $ 15,00
1 tabla de picar $ 5,00 $ 5,00
35 platos grandes $ 2,10 $ 73,50
35 platos medianos $ 1,50 $ 52,50
24 vasos de vidrio $ 1,00 $ 24,00
24 copas de coctel $ 1,50 $ 36,00
36 jarros cerveros de vidrio $ 1,50 $ 54,00
35 tazas $ 1,00 $ 35,00
3 juegos de cubiertos $ 13,00 $ 39,00
15 mini salseras $ 0,70 $ 10,50
6 azucareras $ 2,00 $ 12,00
1 coctelera metalica $ 25,00 $ 25,00
1 legumbrera $ 40,00 $ 40,00
Total $ 550,00

Realizado por: Barragan, H. (2019)
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b. Mueblesy enseres.

Tabla 32-3: Muebles y Enseres.

muebles y enseres
cantidad detalle Costo Unit. costo Total
6 mesas de madera 3$ 60,00 | $ 360,00
24 sillas de madera 3$ 2500 | $ 600,00
2 Juegos de muebles rusticos peq. $ 250,00 |'$ 500,00
4 taburetes de barra $ 2500 | $ 100,00
1 barra de madera $ 390,00 | $ 390,00
3 basureros $ 500 | $ 15,00
1 rotulo de ingreso $ 150,00 | $ 150,00
6 adornos varios $ 500 | $ 30,00
1 pizarra $ 3500 |$ 35,00
1 escritorio y silla giratoria $ 260,00 | $ 260,00
2 sillas 3 30,00 $ 60,00
total $ 1.391,80 $ 2.500,00
Realizado por: Barragan, H. (2019)
c. Equipo de computo.
Tabla 33-3: Equipo de computo.
cantidad detalle Costo Unit. cost. Total
1 computador $ 600,00 | $ 600,00
1 impresora multifuncion $ 200,00/ $ 200,00
total $ 800,00/ $ 800,00
Realizado por: Barragan, H. (2019)
d. Equipo de oficina.
Tabla 34-3: Equipo de oficina
cantidad detalle Costo Unit. costo Total
1 teléfono $ 35,00 $ 35,00
1 Sistema de facturacién (caja Regs. e Impresora) $ 400,00 | $ 400,00
total $ 435,00 $ 435,00
Realizado por: Barragan, H. (2019)
3.7.2.2. Inversién diferida.
Tabla 35-3: Inversién Diferida.
inversion diferida
RUC $ -
patente municipal $ 25,00
permiso de bomberos $ 33,00
permiso de sanidad $ 92,64
registro unico de turismo $ 25,00
Remodelacion del local $ 1.600,00
total $ 1.775,64

Realizado por: Barragan, H. (2019)
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3.7.2.3. Depreciaciones.

%
depreci | deprecacion
nombre activo fijo valor vida atil | acion anual valor residual
maquinariay equipos | $  3.700,00 10 10%| $ 370,00 | $ 1.850,00
muebles y enseres $ 2.500,00 10 10%| $ 250,00 | $ 1.250,00
equipo de computo $ 800,00 3 33%| $ 266,67 | $ 0,00
equipo de oficina $ 435,00 10 10%| $ 4350 | $ 217,50
total $ 930,17 | $ 3.317,50
Realizado por: Barragan, H. (2019)
3.7.2.4. Amortizacién.
vida
nombre valor atil afo 1 afio 2 afio 3 afo 4 afio 5
inversion
diferida $1.775,64 5| 355,13 |355,13 355,13 355,13 355,13
total 355,13 355,13 | 355,13 355,13 355,13
Realizado por: Barragan, H. (2019)
3.7.2.5. Capital de trabajo.
a. Capital de trabajo.
Capital de trabajo ( mensual)
Arriendo $ 250,00
Sueldos $ 3.181,02
servicios basicos (agua, luz, internet) $ 72,00
atiles de oficina $ 25,00
atiles de limpieza $ 30,00
materia prima $ 953,37
total $ 4511,39

Realizado por: Barragan, H. (2019)
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b. Inversion en Materia prima.

El proyecto para iniciar sus actividades necesitara de una inversion de 953,37 de materia prima

para cubrir aproximadamente un mes de produccion.

Tabla 36-3: Materia prima.

unidad de
productos medida cantidad precio mensual anual
Alitas de pollo libras 88| $ 150 $ 132,00 $ 1.584,00
papas Quintal 2| % 18,00| $ 36,000 $ 432,00
queso libras 6% 2,00( $ 12,00| $ 144,00
café kilogramos 8| % 10,00| $ 80,00 $ 960,00
azucar kilogramos 121 $ 205( $ 2460 $ 29520
sal kilogramos 12| $ 0,90 $ 10,80 $ 129,60
verde Rasimas 4% 3,00 % 12,00 $ 144,00
cebolla libras 8| $ 050 $ 4,00] $ 48,00
tomate libras 8| % 050 % 400| $ 48,00
lechuga unidad 8% 030 $ 240 $ 28,80
mantequilla kilogramos 2| % 250 $ 500/ % 60,00
aceite litros 12| $ 1,20 $ 1440 $ 172,80
leche litros 20| $ 050 $ 10,00 $ 120,00
chocolate kilo 6% 8,00 $ 48,00 $ 576,00
cerveza pilsener | Jaba (12und) 20| $ 1300 $ 260,00| $ 3.120,00
cerveza club jaba (12und) 10| $ 16,000 $ 160,00 $ 1.920,00
Ron bellows caja (12und) 121 $ 500 $ 60,00 $ 720,00
mayonesa Gramos (400) 3| % 2,00 $ 6,00 $ 72,00
kilogramos

salsa de tomate (800) 1% 392| $ 392 % 47,04
alifio sazdn Gramos (500) 4% 205 $ 8,20 $ 98,40
salsa bbg gramos (3600) 1% 745( $ 745 $ 89,40
nachos kilogramo 10| $ 6,00 $ 60,00/ $ 720,00
salsa gueso
cheddar kilogramo 2| % 825| $ 16,50 $ 198,00
aguas paca (24 und) 2| $ 370/ $ 740 $ 88,80
colas paca (12 und) 2| $ 9,25| $ 1850 $ 222,00
Naranjas unidad 200 $ 005/ $ 10,00/ $ 120,00
maracuya unidad 200 $ 0,10 $ 20,001 $ 240,00
Moras libras 12| $ 060 $ 720| $ 86,40
Limodn ciento 3| % 3,00 $ 9,00/ $ 108,00
Torta de tres leches | unidad 4% 9,00/ $ 36,00 $ 432,00
torta de chocolate |unidad 41 % 9,00 $ 36,000 $ 432,00

Total $ 953,37 | $11.440,44

Realizado por: Barragan, H. (2019)
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3.7.2.6. Resumen de la inversion del proyecto.

Para llevar a cabo el proyecto se necesitara una inversion de $13722,03 lo que cubre todo para la

puesta en marcha del mismo hasta que este genere sus primeros ingresos.

Tabla 37-3: Resumen de inversion total.

Inversion total

inversion fija $ 7.435,00
inversion diferida $ 1.775,64
capital de trabajo $ 4.511,39
total $13.722,03

Realizado por: Barragan, H. (2019)

3.7.3. Financiamiento.

En todo proyecto es necesario ser financiado como fuente de ingresos para ser ejecutado en este

caso el financiamiento sera de fuente propia y fuentes externo.

Después de fijar el monto necesario en inversion inicial, inversion diferida y capital de trabajo

podemos fijar que necesitamos un total de 13727,03 dolares.

Tabla 38-3: Financiamiento.

Financiamiento

capital propio $ 5.722,03 42%
capital ajeno $ 8.000,00 58%
total $13.722,03 100%

Realizado por: Barragan, H. (2019)

De este total se financiara de la siguiente forma:

Capital propio: 5722,03
Capital externo: 8000,00
Total financiamiento: 13722,03

El capital externo se lo financiara a través de un crédito en el banco del ecuador el cual
aprovecharemos uno de los créditos que esta otorgando el banco que es exclusivamente para

jévenes emprendedores ya que este tiene un tasa de interés del 15.30% es bajo en comparacién

con otras instituciones financieras.
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3.7.3.1. Gastos financieros.

Los gastos que el bar-cafeteria que se genera por el crédito es de 3 afios, con cuotas mensuales de
278,50 con una tasa de 15,30%, en BanEcuador.

Tabla 39-3: Tabla de amortizacion por afios.

tabla de resumen de amortizacion
afos capital interés cuota
1 $2.273,01 1068,979 $3.341,99
2 $2.646,2390 695,7533 $3.341,99
3 $3.080,7474 261,2449 $3.341,99

Realizado por: Barragan, H. (2019)

a. Mano de obra.

b

En este numeral detallaremos los gastos de sueldos de las personas que trabajaran en “Nativos’

son 4 personas en el area operacional y una persona en la administracion.

Tabla 40-3: Mano de obra directa

Cant | trabajador | Sueldo Sueldo Aporte Aporte Xl XV Fondos/
. es unt. men. per. patr. sueldo sueldo reserva
1 | bar-tender | $394,00 | $394,00 $37,23 $43,93 $32,83 | $32,83 $ 3282

1 | cocinero $394,00 | $394,00 $37,23 $43,93 $32,83 | $32,83 $ 32,82
2 | meseros $394,00 | $788,00 $ 74,47 $ 87,86 $ 65,67 $ 65,67 $ 65,64

total $1.182,00 | $1.576,00 | $262,33 $175,72 $131,33 | $131,33 $ 131,28
Realizado por: Barragan, H. (2019)

Tabla 41-3: Costo total de mano de obra directa.

total mensual total anual
$ 573,65 $ 6.883,81
$ 573,65 $ 6.883,81
$ 1.147,30 $ 13.767,62
$ 2.294,60 $ 27.535,24

Realizado por: Barragan, H. (2019)
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3.7.4. Costos y gastos.

3.7.4.1. Costos de produccién.

Tabla 42-3: Costos de produccidn.

Cant. Cant.
productos Diaria | Mensual anual costo unitario costos totales
café expreso 28 728 8736 | $ 0,27 $ 2.325,96
café capuchino 22 572 6864 | $ 0,34 $ 2.333,76
café mocachino 22 572 6864 | $ 0,34 $ 2.333,76
leche con chocolate 20 520 6240 | $ 0,42 $ 2.620,80
boldn de verde 31 806 9672 | $ 0,56 $  5.440,50
Nachos con queso 25 650 7800 | $ 0,92 $ 7.212,86
Alitas bbq 30 780 9360 | $ 1,64 $ 15.350,40
micheladas 30 360 4320 $ 1,20 $ 5.165,02
mojitos 28 336 4032 | $ 1,19 $ 4.816,22
cerveza 22 572 6864 | $ 1,08 $ 7.436,00
jugo de naranja 9 234 2808 | $ 0,38 $ 1.060,02
torta chocolate 9 234 2808 | $ 0,85 $ 2.386,80
total egresos 276 6364 76368 | $ 9,19 $ 58.482,10
Realizado Por: Barragan, H. (2019)
3.7.4.2. Gastos administrativos y ventas.
Tabla 43-3: Gastos administrativos y de ventas.
Gastos Adm. Y
Ventas ano 1 ano 2 afno 3 ano 4 afo 5
Sueldos oper. $ 27.535,24 | $27.683,93 | $27.833,43 | $27.983,73 | $  28.134,84
Sueldos adm. $ 10.276,96 | $10.332,46 | $10.388,25 | $10.44435| $  10.500,75
contador externo $ 360,00 $ 36194|$% 36390 9% 36586| % 367,84
arriendo $ 3.000,00| $ 3.000,00| $ 3.000,00| $ 3.000,00| $ 3.000,00
Servicios bas. $ 864,000 $ 86867| % 87336|% 87807| $ 882,81
Sumin. De oficina $ 300,000 $ 30162|$ 30325|% 30489| $ 306,53
Sumin. de limpieza $ 360,00 $ 36194|$ 36390 $ 36586 9% 367,84
Gastos de publicidad $ 1.800,00| $ 1.809,72| $ 1.819,49| $ 1.82932| $ 1.839,20
TOTAL $ 44.496,20 | $44.736,48 | $44.978,06 | $45.220,94 | $ 45.465,13
Realizado Por: Barragan, H. (2019)
a. Gastos de servicios basicos.
Tabla 44-3: Gastos servicios basicos.
Servicios basicos. mensual anual
Luz $ 25,00 $ 300,00
Agua $ 10,00 $ 120,00
teléfono $ 12,00 $ 144,00
internet $ 25,00 $ 300,00
TOTAL $ 72,00 $ 864,00

Realizado por: Barragan, H. (2019)
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b. Gastos arriendo.

El valor del arriendo se establecié mediante una investigacion de campo de los locales disponibles

en el lugar establecido anteriormente para lo cual se realizard un contrato por 5 afios con el valor

de $250 mensuales.

Tabla 45-3; Gasto arriendo.

Gasto Arriendo
mensual anual
$ 250,00 | $ 3.000,00
Realizado por: Barragan, H. (2019)

c. Costos fijos.

Tabla 46-3: Costos Fijos
costos fijos ano 1 afo 2 afio 3 ano 4 afio 5
depreciaciones $ 930,17 $ 930,17| $ 930,17| $ 66350 $ 663,50
amortizaciones $ 355,13/ $ 35513|$ 35513|$ 35513 $ 355,13
Sueldos admin. $ 10.276,96 | $10.332,46 | $10.388,25 | $10.44435 | $  10.500,75
contador externo $ 360,000 $ 361,94|$ 36390| $ 36586| 3 367,84
Arriendo $ 3.000,00| $ 3.000,00f $ 3.000,00] $ 3.000,00 | $ 3.000,00
Servicios basicos. $ 44400 $ 446/40| $ 44881|$ 45123 | $ 453,67
sumin. de oficina $ 300,00/ $ 30162|$ 30325| 3% 30489 $ 306,53
sumin. De limpieza $ 360,000 $ 361,94|$ 36390| $ 36586| 3 367,84
Gastos de publicidad. | $ 1.800,00| $ 1.809,72| $ 1.81949| $ 1.82932| $ 1.839,20
gasto financiero $ 1.06898| $ 69575|$ 261,24| $ -1 8 -
TOTAL $ 18.895,23 | $18.595,13 | $18.234,14 | $17.780,14 | $ 17.854,45
Realizado por: Barragan, H. (2019)

d. Costos variables.

Tabla 47-3: Costos variables.
Costos variables afio 1 afio 2 afo 3 afo 4 ano 5
materia prima 3 58.482,10 | $61.406,20 | $64.476,51 | $67.700,34 | $ 71.085,35
sueldos operativos $ 2753524 | $27.683,93 | $27.833,43 | $27.983,73 | $ 28.134,84
costos oper.(luz, agua) | $ 420,00 | $ 42227 | $ 42455 |$ 42684 | $ 429,15
Total $ 86.437,34 | $89.512,40 | $92.734,48 | $96.11090 | $  99.649,34

Realizado por: Barragan, H. (2019)

3.7.5. Ingresos.

Para determinar los ingresos se estimé en base a la capacidad instada del negocio para lo cual

vamos a empezar con unas ventas del 70% de mi capacidad instalada.
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Tabla 48-3: Ingresos

productos Cant. Diaria | Cant. Mensual anual precio unitario | totales

café expreso 28 728 8736 $ 0,70 $ 6.094,02
café capuchino 22 572 6864 | $ 0,90 $ 6.184,46
café mocachino 22 572 6864 | $ 0,90 $ 6.184,46
leche con chocolate 20 520 6240 | $ 0,90 $ 5.634,72
bol6n de verde 31 806 9672 | $ 1,00 $ 9.684,09
Nachos con queso 25 650 7800 | $ 1,75 $ 13.632,30
Alitas bbg 30 780 9360| $ 3,00 $ 28.091,23
micheladas 30 360 4320 $ 2,10 $ 9.090,43
mojitos 28 336 4032 $ 2,25 $ 9.054,50
cerveza 22 572 6864 | $ 1,70 $ 11.67452
jugo de naranja 9 234 2808 | $ 0,75 $ 2.098,84
torta chocolate 9 234 2808 | $ 1,35 $ 3.795,01
total ingresos 276 6364 76368 | $ 17,30 $ 111.218,58

Fuente: Investigacion de campo.
Realizado por: Barragan, H. (2019)

3.7.6. Punto de equilibrio.

El punto de equilibrio de un proyecto es el volumen productivo que corresponde a la situacion
donde no se tiene ganancias, pero tampoco pérdidas, es decir cuando mis ingresos me permiten

cubrir mis costos.

Formulade P.E = l_c'fci?‘?:r_
Ingresos
Tabla 49-3: Punto de equilibrio.
datos afio 1 afio 2 ano 3 afio 4 afio 5
ingresos $ 11121858 | $ 116.77951 | $ 12261849 | $ 128.74941 | $ 135.186,88
costos fijos $ 18.89523 | $ 18.595,13 | $ 18.234,14 | $ 17.780,14 | $ 17.854,45
costos variables $ 86.43734 | $ 89.51240| $ 9273448 | $ 96.110,90| $  99.649,34
costos totales $ 105.33257 | $ 108.107,53| $ 110.968,62 | $ 113.891,04 | $ 117.503,79
puntos de equilibrio $ 84.802,08 | $ 79.639,17 | $ 7481736 | $ 7013747 $  67.919,36

Realizado por: Barragan, H. (2019)

Tabla 50-3: Punto de equilibrio total del proyecto.

ingresos $ 614.552,88
costos fijos $ 91.359,09
costos variables $  464.444,46
costos totales $ 1.170.356,43
puntos de equilibrio $ 374.029,59

Realizado por: Barragan, H. (2019)

El punto de equilibrio para el primer afio es de $84802,08 dolares de ventas al afio lo que significa

que para no perder ni ganar necesito vender dicha cantidad y el punto de equilibrio del total del

proyecto es de $374029,59 en ventas.
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3.7.7. Estado de resultados proyectados.

Tabla 51-3: Estado de resultados proyectado.

Ingresos afio 1 afio 2 afio 3 ano 4 afio 5

total Ingresos $ 111.218,58 $ 116.779,51 $122.618,49 $ 128.749,41 $ 135.186,88
total Costos $ 58.482,10 $ 61.406,20 $ 64.476,51 $ 67.700,34 $ 71.085,35
Utilidad Bruta $ 52.736,49 $ 55.373,31 $ 58.141,98 $ 61.049,08 $ 64.101,53
Otros Gastos $ 46.850,47 $ 46.717,53 $ 46.524,60 $  46.239,57 $ 46.483,76
Gastos administrativos y ventas. $ 44.496,20 $ 44.736,48 $ 44.978,06 $  45.220,94 $ 45.465,13
Gastos depreciacion $ 930,17 $ 930,17 $ 930,17 $ 663,50 $ 663,50
Gastos amortizacion. $ 355,13 $ 355,13 $ 355,13 $ 355,13 $ 355,13
Gastos financieros (int. prest.) $ 1.068,98 $ 695,75 $ 261,24 | $ - $ -
utilidad antes del participacion e impuesto $ 5.886,01 $ 8.655,78 $ 11.617,38 $ 14.809,51 $ 17.617,77
15% trabajadores $ 882,90 $ 1.298,37 $ 174261 $ 2.221,43 $ 2.642,67
utilidad antes del impuesto $ 5.003,11 $ 7.357,42 $ 9.874,77 $ 12.588,08 $ 14.975,10
25% impuesto a la renta $ 1.250,78 $ 1.839,35 $ 2.468,69 $ 3.147,02 $ 3.743,78
Utilidad del ejercicio $ 3.752,33 $ 5.518,06 $ 7.406,08 $ 9.441,06 $ 11.231,33

Fuente: Estudio financiero.
Elaborado por: Barragan, H. (2019)
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3.7.8. Flujo de caja proyectado.

Tabla 52-3: Flujo de caja proyectado.

Ingresos afio 0 afio 1 afio 2 afo 3 afio 4 afio 5
total ingresos $ 111.218,58 $ 116.779,51 $ 122.618,49 $ 128.749,41 $ 135.186,88
-COStos $ 58.482,10 $ 61.406,20 $ 64.476,51 $ 67.700,34 | $ 71.085,35
Utilidad Bruta $ 52.736,49 $ 55.373,31 $ 58.141,98 $ 61.049,08 $ 64.101,53
total otros egresos $ 46.850,47 | $ 46.717,53 $ 46.524,60 $ 46.23957 | $ 46.483,76
Gastos administrativos y ventas. $ 4449620 | $ 44.736,48 $ 44.978,06 $ 4522094 | $ 45.465,13
Gastos depreciacion. $ 930,17 | $ 930,17 | $ 930,17 | $ 663,50 | $ 663,50
Gastos amortizacion. $ 35513 | $ 355,13 | $ 355,13 | $ 35513 | $ 355,13
Gastos financieros (int. prest.) $ 1.068,98 | $ 695,75 | $ 261,24 | $ -1 $ -
utilidad antes del participacion e impuesto $ 5.886,01 | $ 8.655,78 | $ 1161738 | $ 1480951 | $ 17.617,77
15% trabajadores $ 882,90 | $ 1.298,37 | $ 174261 | $ 2.221,43 $ 2.642,67
utilidad antes del impuesto $ 5.003,11 | $ 7357,42 | $ 987477 | $ 12588,08 | $ 14.975,10
25% impuesto a la renta $ 1.250,78 | $ 183935 | $ 246869 | $ 314702 | $ 3.743,78
Utilidad del ejercicio $ 3.752,33 $ 5.518,06 | $ 7.406,08 | $ 9.441,06 $ 11.231,33
depreciacion $ 930,17 | $ 930,17 | $ 930,17 | $ 663,50 | $ 663,50
Amortizacion $ 355,13 | $ 355,13 | $ 355,13 | $ 355,13 | $ 355,13
pago credito $ -227301 | $ -2.646,24 | $ -3.080,75
valor salvamento $ 3.317,50
inversion fija $ -7.435,00
inversion diferida $ -1.775,64
capital de trabajo $ -4.511,39
flujo neto del efectivo $ -13.72203 | $ 276461 | $ 4157,12 | $ 561063 | $ 1045969 | $ 15.567,46

Fuente: Estudio financiero.
Elaborado por: Barragan, H. (2019)
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3.7.9. Balance general.

Tabla 53-3: Balance general proyectado.

afo 0 afo 1 ano 2 ano 3 ano 4 ano 5

ACTIVOS

activos corrientes $ 451139 $ 7.276,00 $11.433,12 $ 17.043,75 $ 27.503,44 $ 43.070,89
caja $ 4511,39 $ 7.276,00 $11.433,12 $ 17.043,75 $ 27.503,44 $ 43.070,89
activos fijos $ 7.435,00 $ 6.504,83 $ 5.574,67 $ 4.644,50 $ 3.981,00 $ 331750
Maquinaria $ 3.150,00 $ 3.150,00 $ 3.150,00 $ 3.150,00 $ 3.150,00 3$ 3.150,00
equipos y utensilios $ 550,00 $ 550,00 $ 550,00 $ 550,00 |$ 550,00 |'$ 550,00
equipo de computacion $ 800,00 $ 800,00 $ 800,00 $ 800,00 |$ 800,00 |'$ 800,00
muebles y equipos de oficina $ 2.935,00 $ 2.935,00 $ 2.935,00 $ 2.935,00 $ 293500 $  2.935,00
depreciaciones $ - $ -930,17 $ -1.860,33 $ -2.790,50 $ -3.454,00 $ -4.117550
Activo diferido $ 1.775,64 $ 1.42051 $ 1.065,38 $ 710,26 $ 355,13 $ 0,00
gastos diferidos $ 1.775,64 $ 1.775,64 $ 1.775,64 $ 1.775,64 $ 1.775,64 $ 1.775,64
amortizaciones 0| $ -35513 $ -710,26 $ -1.065,38 $ -1.42051 $ -1.775,64
TOTAL DE ACTIVOS $13.722,03 $ 15.201,35 $ 18.073,17 $ 22.398,50 $ 31.839,56 $ 46.388,39
PASIVO $8.000,00| $ 5.726,99 $ 3.080,75 $0,00 $0,00 $0,00
pasivo corriente $2.273,01 $2.646,24 $3.080,75 $0,00 $0,00 $0,00
préstamo bancario(capital) $2.273,01 2646,23899 3080,74737 $0,00 $0,00 $0,00
pasivo no corriente $5.726,99 $3.080,75 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
préstamo bancario(saldo) $5.726,99 $3.080,75 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
PATROMINIO $ 5.722,03 $ 9.474,36 $14.992,42 $ 22.398,50 $ 31.839,57 $ 46.388,39
Capital $ 5.722,03 $ 5.722,03 $ 5.722,03 $ 5.722,03 $ 5.722,03 $ 9.039,53
resultados del ejercicio 0/ $ 3.752,33 $ 5.518,06 $ 7.406,08 $  9.441,06 $ 11.231,33
resultados acumulados 0 0| $ 3.752,33 $ 9.270,39 $ 16.676,47 $ 2611754
TOTAL ACTIVOS Y PATROMONIO $13.722,03 $15.201,35 $18.073,17 $ 22.398,50 $ 31.839,57 $ 46.388,39

Fuente: Estudio financiero.
Elaborado por: Barragan, H. (2019)
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3.8.

3.8.1.

Evaluacion financiera.

Valor actual neto (VAN)

Tabla 54-3: Calculo del valor actual neto.

afios | flujos Factor de dest. Valor de dest. | flujo
acumulado
$ -13.722,03 1| $ -13.722,03
119 2.764,61 087 | $ 2397,76 | $ 2.397,76
219 4.157,12 0,75 $ 312704 | $ 5.524,80
3|9 5.610,63 065| $ 366036 | $ 9.185,16
41 $ 10.459,69 057 $ 591836 | $ 15.103,52
5/ % 15.567,46 049 | $ 7.639,61 | $ 22.743,13

Realizado por: Barragan, H. (2019)

El valor actual neto del proyecto es $ 9021.10 y al ser un valor positivo nos indica que el proyecto

es viable con una tasa de descuento de 15.30%

3.8.2.

Segun los célculos realizados el TIR de este proyecto es de 34% confirmando la factibilidad del

Tasa interna de retorno (TIR)

Tabla 55-3: Datos para calculo del TIR.

afios flujos Factor de dese. Valor de dest.
$ -13.722,03 1| $ -13.722,03
119 2.764,61 087 $ 2.397,76
21 $ 4.157,12 0,75 $ 3.127,04
3| $ 5.610,63 065 $ 3.660,36
41 $ 10.459,69 057 | $ 5.918,36
5/ 8% 15.567,46 049 | $ 7.639,61

Realizado por: Barragan, H. (2019)

Formula Excel: TIR = (valores; estimar)

TIR: 34%

proyecto, esta tasa de descuento es la que nos permitira igualar el van a cero
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3.8.3. Periodo de recuperacion.

Tabla 56-3: Periodo de recuperacion.

afos | flujos Factor de dest. Valor de dest. flujo acumulado
$ -13.722,03 1| $ -13.722,03
119 2.764,61 087 | $ 2397,76 | $ 2.397,76
2| $ 4.157,12 0,75 $ 3.127,04 $ 5.524,80
31 % 5.610,63 065 $ 366036 | $ 9.185,16
41 $ 10.459,69 057 | $ 5.918,36 $ 15.103,52
5| 8% 15.567,46 049 | $ 7.639,61 $ 2274313

Realizado por: Barragan, H. (2019)

Férmula aplicada: PR= A+ ( B-C/D)

A: periodo aproximado a la inversién inicial
B: inversion inicial.

C: flujo acumulado aproximado.

D: flujo de caja siguiente.

PR= 3+ (13727.03- 9185,16/5918,36)
PR= 3,766 afios

PR =0,766 *12 =9,12 meses

PR =0,12*30= 3 dias.

Por lo tanto, el periodo de recuperacién de la inversion es de 3 afios con 9 meses y 3 dias.

3.8.4. Beneficio/costo.

El costo beneficio nos permite establecer cuando yo tengo de rentabilidad por cada dolar

invertido.

R. B.C= YINGRESOS NETOS/INVERSION INICIAL.
R.B.C=22743.13 /13722,03
R.B.C=1,66

La relacion costo beneficio para este proyecto es de 1,10 ddlares es decir que por cada ddlar

invertido obtenemos una ganancia de 0,66 centavos, lo que es bueno ya que al ser mayor a uno se

conoce que el proyecto es aceptable.
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3.8.5. Analisis de sensibilidad.

El analisis de sensibilidad nos permitird conocer como varian los indicadores en base al cambio

de las ventas o costos.

Para el andlisis de sensibilidad propusimos los siguientes escenarios:

Optimista: +4% ventas y -4% costos

Pesimista: -4% ventas y +4% costos.

Tabla 57-3: Resumen del analisis de sensibilidad.

Andlisis de sensibilidad
ESCENARIO |ESCENARIO |ESCENARIO
OPTIMISTA NORMAL PESIMISTA
VENTAS | $639.134,99 $614.552,88 $589.970,76
COSTOS | $310.224,48 $323.150,50 $336.076,52
VAN $ 27.190,40 $ 9.021,10 $ -4.208,20
TIR 70% 34% 6%

Realizado por: Barragan, H. (2019)

Segun el anélisis de sensibilidad se puede observar que en un escenario pesimista no es posible

llevar a cabo el proyecto porque los indicadores nos arrojan resultados negativos.
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CONCLUSIONES

X/
o

3

%

7/

Con el estudio de mercado se determind que existe una demanda insatisfecha de
221860 clientes al afio sobre los productos que va a ofertar el proyecto, ademas se
determind la aceptacion, gustos y preferencias de los posibles clientes del bar-
cafeteria, ya que se ofrece un lugar diferente donde puedan acudir con amigos o

familia.

El estudio técnico nos permitié determinar la ubicacion idonea, la distribucion
adecuada y los procesos que nos permitan operar de la mejor forma posible el negocio,
por otro lado en el estudio organizacional se establecié organigramas y se determind
el talento humano necesario para emprender el proyecto. De igual manera en el
Estudio financiero se establecié una inversion inicial de 13722,03 los cuales se
financian en un 42% propio y un 58% externo, para operar de forma eficiente y lograr

posesionarse en el mercado.

La evaluacion del proyecto nos permitié conocer la viabilidad del proyecto a través
de los criterios de evaluacion financiera como son: valor actual neto (VAN) de
$9021.10, Tasa interna de retorno (TIR) de 34% por otro lado el periodo de
recuperacion de la inversion es de 3 afios y 9 meses, ademas tenemos una relacion
beneficio/costo de $1,66. Es decir todos los indicadores arrojaron resultados

aceptables para que el proyecto sea llevado a cabo.
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RECOMENDACIONES

% Ejecutar el proyecto ya que ayudara a dinamizar la economia del canton, ademas

generara fuentes de empleo.

¢+ Efectuar estudios de mercado frecuentes para conocer nuestro posicionamiento en el
mercado ya que las necesidades de los clientes son cambiantes y cada vez el cliente

es mas exigente, para asi replantear nuestras estrategias de marteking.

¢+ Verificar si los procesos establecidos en produccion e inventarios se cumplen como

lo establecido, para asi tener un buen producto y el servicio de excelencia.

¢+ Ejecutar evaluaciones financieras permanentes para conocer como esta los resultados
de los indicadores, con el fin de tener un panorama claro de la realidad y mitigar el

riesgo, ademas que estos nos permiten tomar decisiones mas acertadas.
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ANEXOS



ANEXO A: ENCUESTA APLICADA A LA POBLACION DEL CANTON BUCAY.

OBJETIVO: la presente encuesta es para conocer el grado de aceptacion de la implementacion de
un bar-cafeteria rustico en el cantén General Antonio Elizalde (Bucay)

Marque con una X la opciéon que Ud. considere adecuada.

Edad Género: Femenino___ Masculino___

Ocupacion:

Amadecasa
Estudiante

Jubilado

Negocio propio

Empleado publico
Empleado privado

Estado civil.
Soltero Casado Divorciado Viudo Unioén de hecho
1. Al momento de acudir a un bar-cafeteria que factor es la mas importante para Ud.?

(Seleccione solo una respuesta)

Precio Ubicacion Servicio_ Ambiente

Calidad de los productos

2. Con que frecuencia Ud. Asistiria al bar-cafeteria? (seleccione solo una respuesta)
Diario

Dos veces por semana____

Una vez por semana

Cada quince dias

Una vez al mes

3. ¢Normalmente con quien asiste a un bar-cafeteria? (seleccione solo una respuesta)
Solo Pareja Familia Amigos Compairieros de trabajo
4, ¢Cudles son los motivos por el que visita frecuentemente un bar-cafeteria? (seleccione

solo una respuesta)

Conversar Reuniones de trabajo Cumplearfios_
Distraerse Comer
5. ¢Qué tipo de productos Ud. consumiria frecuentemente en el bar-cafeteria rustico?

(seleccione solo una respuesta)
Bebidas calientes
Bebidas frias

Bebidas alcohdlicas



Postres
Picadas

Comida rapida

6. ¢Con que otros servicios le gustaria que cuente el bar-cafeteria rustico? (Seleccione solo

una respuesta)

Show en vivo

Zona wi-fi

Juegos de mesa.

Servicio a domicilio

Concurso musicales y de Juegos de mesa.

Celebracion de Eventos especiales (previa solicitud).

7. ¢Cudl es el consumo promedio que estaria dispuesto a realizar en el bar-cafeteria rustico?
(seleccione solo una respuesta)

$1.00-$4.00___ $5.00-$10.00__ $11,00-$25,00_ $21,00-omas ___

8. ¢Por qué medio le gustaria enterarse de las actividades que se desarrollaran en el Bar-

Cafeteria rustico? (seleccione solo una respuesta)

Television__ Radio___ Periddico_ Redes Sociales
9. ¢Estaria dispuesto Ud. apoyar al emprendimiento para la creacion de un bar-cafeteria
rustico que ayude a dinamizar la economia del cantén?
Si No
POrqué... oo

iLE AGRADECEMOS POR SU COLABORACION Y TIEMPO PRESTADO!



ANEXO B: PROYECCION DE LA POBLACION.

Formula para proyectar la poblacién: Pi + n = Pi(1 + Tc)™

Proyecciones:
2010 4014
2011 4079,83
2012 414551
2013 4211,01
2014 4276,71
2015 4342,14
2016 4409,88
2017 4478,67
2018 4548,54
2019 4619,495

ANEXO C: TABLA DE AMORTIZACION DEL CREDITO.

Tipo Microcrédito Tasa Nominal (%) 15,30%
Destino Capital Fijo Tasa Efectiva (%) 16,42%
Sector Econémico Comercio y servicios Monto(USD) 8,000.00
Facilidad Emprendimiento Plazo(Afios) 3
Tipo Amortizacién Cuota Fija Fecha Simulacién 2019-11-10
Forma de Pago Mensual
periodo saldo capital interés cuota

0 8000

1 $7.823,50 $176,50 102,000 $278,50

2 $7.644,75 $178,750 99,7496 $278,50

3 $7.463,72 | $181,0288 97,4706 $278,50

4 $7.280,39 | $183,3369 95,1625 $278,50

5 $7.094,71 | $185,6744 92,8249 $278,50

6 $6.906,67 $188,0418 90,4576 $278,50

7 $6.716,23 $190,4393 88,0600 $278,50

8 $6.523,36 | $192,8674 85,6319 $278,50

9 $6.328,04 | $195,3265 83,1729 $278,50

10 $6.130,22 $197,8169 80,6825 $278,50

11 $5.929,88 $200,3391 78,1603 $278,50

12 $5.726,99 $202,8934 75,6060 $278,50




13 $5.521,51 | $205,4803 73,0191 $278,50
14 $5.313,41 | $208,1002 70,3992 $278,50
15 $5.102,65 | $210,7534 67,7459 $278,50
16 $4.889,21 | $213,4405 65,0588 $278,50
17 $4.673,05 | $216,1619 62,3375 $278,50
18 $4.454,13 | $218,9180 59,5814 $278,50
19 $4.232,42 | $221,7092 56,7902 $278,50
20 $4.007,89 | $224,5360 53,9634 $278,50
21 $3.780,49 | $227,3988 51,1006 $278,50
22 $3.550,19 | $230,2981 48,2012 $278,50
23 $3.316,96 | $233,2344 45,2649 $278,50
24 $3.080,75 | $236,2082 42,2912 $278,50
25 $2.841,53 | $239,2198 39,2795 $278,50
26 $2.599,26 | $242,2699 36,2295 $278,50
27 $2.353,90 | $245,3588 33,1405 $278,50
28 $2.105,41 | $248,4871 30,0122 $278,50
29 $1.853,76 | $251,6554 26,8440 $278,50
30 $1.598,89 | $254,8640 23,6354 $278,50
31 $1.340,78 | $258,1135 20,3859 $278,50
32 $1.079,37 | $261,4044 17,0949 $278,50
33 $814,64 | $264,7373 13,7620 $278,50
34 $546,52 | $268,1127 10,3866 $278,50
35 $274,99 | $271,5312 6,9682 $278,50
36 $0,00 | $274,9932 3,5062 $278,50
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