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RESUMEN

El desarrollo del presente trabajo de titulacidandi como finalidad la
implementacion de un restaurante especializad@etas de carnes a la parrilla y cortes
finos en el sector norte de la ciudad de Guayatjudida a hombres y mujeres de un

estrato social medio y medio alto.

La industria gastrondmica del Ecuador ha cambiadarde los dltimos afios
debido a las exigencias de los consumidores, lohguevado a los propietarios de
diversos establecimientos a desarrollar nuevas d@®rrde vender sus productos

alimenticios.

Mediante el desarrollo de un plan de negocios termara la viabilidad de la

propuesta desde un punto de vista financiero ycdptacién del mercado guayaquilefio.
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ABSTRACT

The development of this project aims for the impdetation of a restaurant,
specialized in sales of grilled meats and fine cuitthe northern sector of the city of
Guayaquil targeting men and women of a social winamedium and medium high.
In Ecuador this type of business as the restaumdastry are with the passage of time,
grow sustainably, this growth has enabled trendse raew ways to create and sell a
product or service, reinventing products with retpeo the changing needs of

customers.

Through the development of Market Research, suneysert interviews,
conducting a Marketing Plan, an Operational Plathfarally by the results and analysis
of the Economic and Financial Study it will be derstrated that the project is feasible,

sustainable and possible to carry out in the nofrthe city of Guayaquil.
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INTRODUCCION

Este trabajo investigativo corresponde al de Tdfdla cuyo tema es “propuesta
para la creacion de un restaurante especializagergas de carnes a la parrilla y cortes

finos llamado “Piso Cero” en la ciudad de Guayadquil

La alimentacion es uno de los temas que mas pracguper humano, y si se
puede brindar una buena alimentacion y a la vegitdelsu paladar, se satisfaran las

expectativas del cliente.

Se considera indispensable romper el mito de quarlze en general es dafiina,
hoy en dia, el procesamiento de este alimento &sticly y satisfactorio, frente a las
nuevas exigencias del consumidor éste opt6 pormdéaa un animal con menos grasa,
mas carne y mas eficiencia en la conversiéon dallogentos, para lograr este objetivo
cambid las técnicas de manejo y las instalaciopese desarroll6 en las areas de
genética y nutricion. En el siglo XXI podemos halda un producto comparable con
carnes altamente consumibles y saludables comelsamilo y la carne de res. El otro
plato que ofrecerd el restaurante esta basado eartee de ternera, cuyo sabor es
exquisito y a la vez nutritivo. Analizando las aoebres alimenticias de las regiones
del pais, las dos opciones presentadas estanantréis consumidos en la region costa,
por lo que nos da una buena opcién de un buen deer€entro de la estructura de

mercado, el restaurante se lo puede clasificar aam®ervicio-Producto de uso comudn
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ya que prevalecera el servicio de excelencia ysarpge no ser un producto de primera
necesidad es tradicional en los habitos alimergtid®la comunidad objetivo, ya que los

clientes tienden a consumirlo con frecuencia.

Esta investigacién esta conformada por trece dapiticomenzando por la
descripcion de la investigacion, la cual involuah problema, objetivos de la
investigacion y justificacion del tema. Luego siglieapitulo en donde se explica sobre
la descripcion del negocio y modelo de negocisgeelicio que daria la empresa con sus
objetivos. El siguiente capitulo explica el entojmadico de la compairiia con el aspecto
societario y laboral de la empresa, asi tambiémprdpiedad intelectual seguros y
presupuesto de gastos de constitucion. Postenmbent& investigacion de mercado en
la que se incluye el andlisis de la industria, iaisade oferta y demanda, técnica de
recogida de datos y analisis de los mismos coeslaectiva proyeccion de ventas. Sigue
el plan de marketing donde se explican los datbsetgnento de mercado, competencia
y situacién actual, asi como también las estragegidisefio del servicio, marketing
mix, e-commerce y su respectivo presupuesto. Qaeth plan operativo de la empresa
donde se explica sobre la capacidad instaladajogest de calidad, ambiental y
responsabilidad social con su respectivo presupu&stspués el analisis econdmico,
financiero y tributario, los estados financierdgjds y proyecciones. Por ultimo el plan
de contingencia que prevé los supuestos en posintesstancias de riegos laborales y

administrativas y la implementacion de accionesettivas.
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RESUMEN EJECUTIVO

El plan de negocios realizado est4 encaminad@ie&ion de un restaurante de
carnes a la parrilla y de cortes finos, en el @eldetalla y puntualiza la correcta
organizacion, planificacion, control, instalaci@jgcucion de estandares y la inversion.
La idea del negocio es ofrecer al cliente un reatda con gastronomia hecha a la
parrilla con un servicio profesional, calificado personalizado en un ambiente
vanguardista. La propuesta nace de la demandasfiesat del sector al que se dirige

previo a un estudio y andlisis del mercado.

El presente plan de negocios propone la implem@male un restaurante en el
sector norte de la ciudad de Guayaquil, el concgpistron6mico es presentar una

opcién saludable, con un producto nutritivo y bejiograsa.

La idea surge por la necesidad del consumidorcoener saludablemente y

cuidar su salud, esto es ueadencia que esta tomando fuerza en la sociedad.

La empresa estara ubicada estratégicamente endadela Urdesa uno de los
sectores mas importantes de Guayaquil y el prihcgmaedor comercial del norte de la

ciudad.
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La presente propuesta surge de la iniciativa denés emprendedores que
buscan unir sus conocimientos en administraciéregaion de empresas para poner en

marcha un nuevo concepto de restaurante en laccdel&uayaquil.

El trabajo de titulacion esta dividido en treceitdps que comienza con la
descripcion de la idea de negocio, estudio delreaturidico, analisis de mercado, plan
de marketing, plan operativo, plan de contingencim estudio econémico-financiero

que demostrara la factibilidad y viabilidad del o€eig.
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CAPITULO 1

DESCRIPCION DE LA
INVESTIGACION
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CAPITULO 1

1. DESCRIPCION DE LA INVESTIGACION

1.1. Tema-Titulo
Propuesta para la creacion de un restaurante abpado en venta de carnes a

la parrilla y cortes finos llamado “Piso Cero” enciudad de Guayaquil.

1.2. Justificacién del proyecto
La presente propuesta se encuentra enmarcadaceyuatura de desarrollo de
propuestas empresariales de servicios en esteodastados a la industria de la comida

y restaurantes.

La importancia de la propuesta y su justificaciéarap ser investigada y
eventualmente desarrollada se basa en la capaddath misma de aportar al
conocimiento cientifico académico del Ecuador ash@ su alineacién con objetivos
generales del desarrollo nacional establecidosbpBtan Nacional del Buen Vivir y la

Secretaria Nacional de Planificacion (SENPLADES).

La propuesta contribuird al sector académico edaam al poder funcionar
como base referencial para investigaciones y esfudB propuestas similares, asi como

de analisis de casos practicos en estudios ddsdaoslen aulas de clase.
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De acuerdo al Plan Nacional del Buen Vivir la pregta se acopla al objetivo
namero 9 que establece la necesidad de “Garardizénabajo digno en todas sus
formas” al ser una propuesta en la cual se gemefgarastos de trabajo con salarios
justos y condiciones laborales 6ptimas para ekctordesempefio de sus colaboradores

(Plan Nacional del Buen Vivir, 2014).

1.3. Planteamiento y Delimitacion del Tema u Objetde Estudio
La presente propuesta se delimitara de la sigureateera:

e« Campo: El proyecto enfocara su area de estudioaenciencias
relacionadas con analisis de proyectos y admigisimale empresas.

+ Area: Las areas en las que la propuesta se ensanc&-Commerce,
marketing en linea, gestion de proyectos, finanpassupuestos y
administracion comprendida en cada capitulo a d#kase.

* Aspecto: Determinar la factibilidad de la implensmdn de un
restaurante especializado en venta de carnesariflapy cortes finos
llamado “piso cero” en la ciudad de Guayaquil.

 Problema: La demanda de propuestas de esta naturaleo se
encuentra completamente satisfecha.

» Delimitacion espacial: Se realizara la investigacen la ciudad de
Guayaquil por ser el area de influencia de la pestau

» Delimitacién temporal: De enero 2013 a mayo 2014.
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1.4 Contextualizacion del Tema u Objeto de Estudio
La presente propuesta se contextualiza en la smtieduatoriana alinedndose

con el objetivo niamero 9 del Plan del Buen Vivsdiitido anteriormente.

Adicionalmente el Estado Ecuatoriano ubica a lostargantes como una
actividad intrinsecamente relacionada con el twisarcional por lo que la propuesta se
alinea a los sectores estratégicos y priorizadeslajCorporacion Financiera Nacional
(CFN) ha establecido como puntos focales para e=fseque permitan su desarrollo

(Coporacion Financiera Nacional, 2014).

Adicionalmente la misma se enfoca en la lineandestigaciéon de proyectos
otorgada por la Universidad Catdlica Santiago dayaquil, la cual se identifica con la
investigacion y segmentacion de mercado, econoneialod seguros y riesgos,
macroeconomia y desarrollo econémico, microecongne@mpetencia, la propuesta se
espera que crezca con el transcurso del tiempeasuavestigaciones de productos y

tecnologias para el crecimiento continuo de la mifdCSG, 2014).

1.5. Objetivos de la Investigacion

1.5.1 Objetivo General
Determinar la factibilidad de implementacion derestaurante especializado en
la venta de carnes a la patrrilla en la ciudad day&quil y establecer los procesos

necesarios para su eventual puesta en marcha.

Pagina28 de188
VARGAS, T.



1.5.2 Objetivos Especificos
» Determinar la demanda del servicio en Guayaqual galpacidad de respuesta de
la propuesta a esta demanda.
» Realizar un estudio de mercado cualitativo y ctatitDd de los clientes del
mercado meta.
» Determinar la factibilidad financiera de la propiaes
» Establecer los parametros y lineamientos que lpyasta utilizara para su

desarrollo normal de actividades.

1.6. Determinacion del Método de Investigacion y Té@ica de Recogida y Analisis
de la Informacion.

Para esta investigacion se usara el método cuarditescriptivo, expresando
la investigacion de una manera porcentual basad@ngtisis estadisticos con la
finalidad de analizar tendencias y comportamiento rdercado y proyecciones

financieras(Sampieri, 2013).

La informacion se recogera de dos maneras basadasrevestigacion directa e
indirecta, de manera indirecta se procedera aalsaétodo de observacion descriptiva

e investigacion a fuentes fiables.
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De manera directa la propuesta realizara una iigaesbn de mercado basada en
entrevistas a profundidad y encuestas que posteitie seran analizadas y presentadas

de forma gréfica.

1.7 Planteamiento del Fenbmeno Paradigmatico

Paradigma socio-critico: Un porcentaje alto de qe#is piensan que comer
carnes rojas produce cancer, lo cierto es que caraares todos los dias no es
recomendado para las personas, ya que todo en abus@lo, sin embargo la carne
tiene nutrientes esenciales para el organismoogp@nko las personas no deben dejar de

comer carnes 0 ningun tipo de proteinas.

De esta manera se plantea la propuesta de “Pisi, Cgie sera una alternativa
en el sector norte de la ciudad de Guayaquil, @l @@ enfocara en brindar al
consumidor la “dieta de las carnes a la parrillai productos alimenticios con altos

niveles de proteinas, sanos y saludables(Salud)201

1.7.1 Planteamiento del problema.
La propuesta busca satisfacer la necesidad irsatsfde negocios de estas

caracteristicas en la ciudad de Guayaquil.
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Los restaurantes son negocios donde la innovalaéeglidad y la variedad de
oferta son altamente atractivos para los poterxiaglemensales, los mismos se
encuentran avidos por localizar nuevas opciones spissfagan sus deseos y les
ofrezcan factores diferenciadores que permitan rhacés agradable su deguste

culinario.

A esto se suma el hecho de que las personas dese®mr de una manera
saludable pero sin privaciones enfocandose prilmgrate en el control de porciones
mas no es la variedad de platos que pueden degysida satanizacion que la carne
roja ha sufrido como factor de riesgo de enfermeslgubr lo cual se vuelve imperante
una iniciativa que la ofrezca de una manera quenmue los riesgos de la misma al

mismo tiempo que no sacrifique sabor y degusteateensal (Emprendedores, 2014).

1.8 Fundamentacion Tedrica del Proyecto

1.8.1 Marco Referencial
Para la presente propuesta se tomaran como refgilestsiguientes negocios:
> La parrillada del Nato: Restaurante de parrilléd@argentino (Trip Advisor,
2014).
» FRIDAY'’S: Cadena norteamericana de restaurantes|fiaiado en Ecuador,

modelo de comida, bar y entretenimiento en vivolFR'S, 2014).
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1.8.2 Marco Teorico

La planeacién estratégica como sistema de gersacige entre las décadas de
los 60 y 70, con los cambios en las capacidadestégicas de las empresas. La gestion
comenzO a exigir la planeacion de las tareas a kyrapn un gerente que analizaba

como y cuando establecerlas (Levy, 2005).

La planeacion estratégica es un conjunto de aceiqne debe ser desarrollada
para alcanzar los objetivos estratégicos; lo guelicra precisar y prevalecer los
inconvenientes a resolver, trazar soluciones, kEstablos responsables para realizarlos,
fijar recursos para llevarlos a cabo y crear lanfory periodicidad para evaluar los

avances(Levy, 2005).

La planeacion trata con el porvenir de las decesarctuales. Esto significa que la
planeacion estratégica observa la cadena de carseas de causas y efectos durante

un tiempo, relacionada con una decision real maibmada que tomara el director.

La planeacién estratégica es un proceso que da ton el establecimiento de
metas organizacionales, define estrategias y @aditipara lograr estas metas, y
desarrolla planes detallados para asegurar la imgpitacion de las estrategias y asi
obtener los fines buscados, un sistema de placdifincaestratégica formal une tres tipos
de planes fundamentales, que son: planes est@éégicogramas a mediano plazo,

presupuestos a corto plazo y planes operativos(12885).
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Con los conceptos antes expuestos se puede imgieags un proceso sumamente

importante que sera Util para la vida de la empresa

Los niveles de planeacion estratégica son losesiges:

» Estrategia corporativa: Esta relacionada con edtddg) y alcance global de la
organizaciéon para satisfacer las expectativas sipropietarios y afiadir valor a
las distintas partes de la empresa, a través dstilategia corporativa se puede
ofrecer mejores productos o servicios y ser maseeties en cada una de las
operaciones mediante el empleo de las siguientedezgas:

- Integracion horizontal

- Integracion vertical

- Diversificacion
Dependiendo del enfoque de cada empresa se pegde 3l cabo cada una de
las estrategias, con la finalidad de obtener um#ayee competitiva dentro del

mercado.

» Estrategia de unidad de negocio: La estrategiandiad de negocio se refiere a

como competir con éxito en un determinado mercado.

» Estrategias operativas: Se ocupan de los distidosiponentes de la
organizacién, recursos, procesos, personas y dibkdhdes, contribuyan a la

direccion estratégica, corporativa del negocicev{l,. 2005)

Entre otras teorias relacionadas a las empresaswdrdo al autor Kotler se

plantea que en la rama de mercadotécnica las deessse deberan tomar de acuerdo a
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las necesidades de los clientes, la principal ifiadl es la satisfaccion de los

consumidores (Kotler, 2014).

Dentro de la mercadotécnica se realiza un analisiscomportamiento del
consumidor, dénde Dwyer presenta su teoria denaaiBéeccion del Comportamiento
en la cual se establece que el comprador sigueanego que consiste en identificar la
situacion, evaluar la relevancia personal, evaditarnativas de accidon y requerimientos

para finalmente proceder a realizar la compra (Dyn2@14).

Segun Stephen autor del libro Principios de la Austiacion sefiala que
administrar una empresa es disefiar un procesadeguion, organizacion, ejecucion y

control de actividades que permiten determinacgraar objetivos (Stephen, 2014).

Otro importante aspecto para desarrollar un neg@sola capacidad de
emprendimiento de los individuos, de acuerdo a Alfgyre emprender es un proceso
gue consta de tres elementos idea, capital y emieden, donde el actor de la gestion es
el principal protagonista ya que de la firmeza ste epende el éxito de la idea (Freire,

2014).

La calidad de los servicios y productos de una rorg&ion se consideran

factores relevantes para el éxito de un negocioeflorDeming plantea la teoria de
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mejoramiento continuo, la misma que consiste enifpdar, hacer, verificar y actuar

(Deming, 2014).

1.8.3 Marco Conceptual
En el presente trabajo se dar4 un marco concep#ual definir los conceptos

claves que deben de estar claros para la compretdsidema.

Restaurant tematico: Se los identifica porque apdetservir comida o bebidas,
se diferencia en el disefio innovador de algin tipotema que otros restaurantes

comunes no ofrecen.

Carne a la parrilla: Es la forma mas sana de camere, se utiliza carbén, sal

parrillera y no necesita aceite.

Cortes de carne finos: Son cortes de carne dealittad, que han pasado por un
proceso de cuidado en la alimentacién de la vacandyoria de cortes finos son

importados de paises vecinos como: Chile, Argentinaguay.

A Continuacion algunos cortes de carne finos pidderen Guayaquil:
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Picafia: Se diferencia por la deliciosa capa deagyae tiene este corte y que se
derrite mediante la carne se asa, le da a su sabtoyque mantequilloso, uno de los

cortes mas finos de la carne roja.

Bife de chorizo: Costillita sin hueso ubicada ercdaa externa del lomo, al ser
cortado antes de ser separado del hueso tieneotma friangular y cilindrica, uno de

los cortes mas pedidos por los amantes de lasscariaeparrilla.

Lomo fino: Es el corte ubicado en la parte latdedlcuarto trasero de la res, entre
las costillas falsas y los huecos de las cadeuasdo se lo asa se le deja un cuerito o

membrana que lo cubre.

Pecho de ternera: Es la parte mas delgada y destauee la falda, especifico

para cocciéon en asados(Gonzales, 2012).

1.8.4 Marco Legal
Marco legal son diversos reglamentos locales, nedgs y nacionales que se
encuentran vigentes para la implementacion del ciegespecificamente en este

estudio sera de un restaurant. (ANDRADE, 2004).
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» Ley de Compaiiias: Contrato de compafias es aquel poal 2 0 mas personas
unen sus capitales o industrias, para emprend@&peraciones mercantiles y

participar de sus utilidades.

» Ley Antimonopolio: Es un modelo econémico produttiue regula y controla
los mercados, y que a su vez responde a una défirpolitico-ideolégica, que

establece que el estado y los mercados debenateakservicio del bien comun.

» Ley de la propiedad intelectual: El estado recongegula y garantiza la

propiedad intelectual adquirida de conformidad ledley.

» Ley Organica de Defensa al Consumidor: Regula lelsciones entre

consumidores y proveedores de bienes y servicios.

» Ley de Turismo: Tiene por objeto determinar el madegal que regira para la

promocién, desarrollo y la regulacién del seatoistico.

» Ley para Control y Regulaciéon del Tabaco: Se pmwhilomar en lugares

cerrados.

» Caddigo de Trabajo: Es el cddigo utilizado por eledgbo laboral que regula las

relaciones laborales entre empleados y empleador.

» Cadigo de la Produccién: Consiste en reactivactamemia para generar empleo

y progreso para todos los ecuatorianos.
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» Caddigo de Salud: Ley que regula todo lo relacionamivlos aspectos de salud y

los posibles delitos que se cometen al no cumgtrle establecido.

» Superintendencia de Compafias: Restaurantes, tdesjrdiscotecas, coliseos,

la normativa es parte de la ley del control deataben lugares cerrados.

» Servicio de Rentas Internas: Es una entidad téoniaatbnoma que tiene la

responsabilidad de recaudar los tributos interstabéecidos por la ley.

» |ESS: Es el organismo ecuatoriano encargado deédria seguridad social, en

sus funciones brindar salud médica a las persditiasias.
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1.8.5 Marco Ldgico

Jerarquia de Objetivos

Objetivo General

Légica de Intervencion

Determinar la factibilidad de
implementacién de un
restaurante especializado en |
venta de carnes a la parrilla e
la ciudad de Guayaquil y
establecer los procesos
necesarios para su eventual
puesta en marcha.

Tabla 1: Marco Logico

Indicador Verificable

-Proyecciones financieras

-Investigacién de mercado con
una aceptacion superior al 60%

Fuentes de Verificacion

-Estudio de mercado elaborado
-Andlisis econdmico financiero
de la propuesta

-Inflacién anual determinada por

Banco central del Ecuador

Supuestos

-La propuesta al ser analizada
demostrara ser factible para su
implementacién y puesta en marcha

Objetivo Especifico

-Determinar la demanda del
servicio en Guayaquil ya la
capacidad de respuesta de la
propuesta a esta demanda.
-Reallizar un estudio de
mercado cualitativos
cuantitativo de los clientes del
mercado meta.
-Determinar la factibilidad
financiera de la propuesta.

-Ventas de la industria
-Proyeccion financiera
-VAN, TIR

-Entes gubernamentales
-Ministerio de turismo

-La presente investigacion en todas
sus perspectivas determinara la
factibilidad de la presente propuesta

Resultado Esperados

Elaboracién satisfactoria de
proyecto de titulacion.

Presentacion de trabajo
desarrollado a potenciales
inversionistas y jurado de
proyectos de la UCSG

Cumplimiento de plazo y
reglamento establecidos por la
UCSG

El proyecto se realizara en el plazo
establecido sin mayores
complicaciones

Actividades a
Desarrollar

--Investigacion cuantitativa-

descriptiva del entorno de la
empresarial

-Aplicacién de conclusiones
en un modelo de gestién

-conclusiones de los capitulos de

la presente propuesta.
-elaboracion de modelo de

gestion.

--cronograma de proyecto y
determinacién de responsables.

- El mercado estudiado tendra pocas
modificaciones en el futuro préximg

VARGAS, T.

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion
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1.9 Formulacién de la hip6tesis y-o de las preguss de la investigacion de las
cuales se estableceran los objetivos

Objetivos

Objetivo General

Objetivo especifico 1

Objetivo especifico 2

Objetivo especifico 3

VARGAS, T.

Tabla 2: Hipotesis

Determinar la factibilidad de
aplicacion de un restauran
especializado en la venta
carnes a la parrilla en |
ciudad de Guayaquil

establecer  los procesc
necesarios para su eventu

puesta en marcha.

Determinar la demanda dt
servicio en Guayaquil ya i
capacidad de respuesta de
propuesta a esta demanda.

Realizar un estudio dt

mercado cualitativos
cuantitativo de los clientes de

mercado meta.

factibilidad
financiera de la propuesta.

Determinar la

Hipotesis
Es un negocio de inversio
media

bases

Existen para |

aplicacion de la propuesta.

Existe mercado para es

iniciativa

El mercado sera perdurable ¢
el tiempo y sin mayores
modificaciones.

Los costos de la propuesta si
manejables

El flujo de caja necesario sel
proporcionado por las
compras diarias y mensuale
de los comensales de |
propuesta

El flujo financiero de la
propuesta demostrara U
VAN y un TIR atractivos
tanto para la perspectiva d
creador como de potenciale

inversionistas

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

Preguntas de la investigacion
-¢,Cuales son los costos de
implementacion la propuesta?
-¢,Existe una necesidad real
por la aplicacion de esta

propuesta?

-¢,Cuél es el mercado objetivo,

potencial y real de esta

propuesta?

-¢el flujo de efectivo permitira
las operaciones de la empresa
propuesta?

édla propuesta tendra
suficiente atractivo como para
atraer capitales frescos para

su implementacion?
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1.10 Cronograma

VARGAS, T.

llustracion 1: Cronograma

4 trabajo de titulacion 107 dias

lun mar

e
para obtencion de 18/11/13 15/04/14
titulo de ing en
Desarrollo de
negocios bilingiie
4 Desarrollo de 102 dias lun mar —
capitulos 18/11/13 08f04/14
capitula 1 20 dias lun 18/11/13 vie 13/12/13 l
capitulo 2 15 dias lun 16/12/13 vie 03/01/14 l
capitulo 3 15 dias lun 06/01/14 vie 24/01/14 [ l
capitulo 4 5dias lun 27/01/14 vie 31/01/14 h
capitulo 5 15 dias lun 03/02/14 vie 21/02/14 ‘_l
capitulo 6 7 dias lun 24/02/14 mar 04/03/1: -‘l i
ceapitulo 7 2 dias mié 05/03/1 jue 06/03/14 l i1
capitulo 8 5 dias vie 07/03/14 jue 13/03/14 l t
capitulo 9 4 dias vie 14/03/14 mié 19/03/1: l i
capitulo 10 1dia jue 20/03/14 jue 20/03/14 1
capitulo 11 1dia vie 21/03/14 vie 21/03/14 l :
capitulo 12 1dia lun 24/03/14 lun 24/03/14 w::
capitulo 13 1dia mar 25/03/1: mar 25/03/1: :1'
Formato 10 dias mié 26/03/1: mar 08/04/1 i
Revision de trabajo 5 dias mié mar ¥
de titulacion 09/04/14 15/04/14

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion
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CAPITULO 2

DESCRIPCION DEL
NEGOCIO
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2. DESCRIPCION DEL NEGOCIO

2.1 Andlisis de la oportunidad

La ciudad de Guayaquil se caracteriza por ofrenarvariedad gastronémica en
la que se incluye comida internacional y naciol@aimas destacada oferta internacional
es de carnes a la parrilla y finos cortes. La calargentina es la principal influencia en

el arte culinario de carnes en el Ecuador (Gastmda@n el Ecuador, 2014).

Los comensales guayaquilefios tienen una inclinap@mlos restaurantes de
parrilladas, estudios estadisticos muestran queeabs una vez al mes los ciudadanos
acuden a este tipo de locales. La demanda de ¢mhigios se amolda de acuerdo al

poder adquisitivo y preferencias gastronémicas igk@\Lideres, 2014).

El mercado de consumo en Guayaquil se encuentua eonstante crecimiento
sin embargo cuenta con una oferta limitada de uesmtées destacados de carnes y finos
cortes por ello se ha encontrado la oportunidashtleducir al mercado un restaurante
bajo un concepto innovador de entretenimiento quelé los productos alimenticios

antes mencionado mas eventos recreacionales (kEétdnj 2014).
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2.1.1 Descripcion de la idea de producto o servicio
La propuesta de negocio es la creacién de un rasteudenominado a nivel

comercial Piso Cero cuya ubicacién es en el sexiie de la ciudad de Guayaquil.

Piso cero bajo su concepto de restaurante de emtreento ofertara un menu
amplio con variedad de carnes y bebidas para txiéle del consumidor ademas de

presentar eventos tematicos.

La organizacion se enfocara en brindar una expgéengue supere las
expectativas de los consumidores a través de witigeintegral en el que se involucre
gastronomia de alta calidad y eventos de espamtioien un ambiente confortable

disefiado bajo una percepcion rustica y moderna.

2.1.2 Descripcion de la idea de producto o servicio
Piso Cero ofertara en el mercado una propuesta aaurante de
entretenimiento que incluya calidad en todos Igeet®s de la organizacion, los mas

destacados seran los productos y servicio al elient

Los productos a presentarse en el menu seran carbhebidas seleccionadas
bajo un riguroso proceso de calidad con la findlida entregar platillos gastronémicos

gue satisfagan el paladar de los comensales.
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Otro importante aspecto es el servicio al clieetgersonal sera capacitado para
resolver las peticiones y conflictos de los clisnt®n la finalidad de entregar una
experiencia satisfactoria por los mismos obtenigetariones a largo plazo.

2.2 Misién, visién y objetivos de la empresa
Mision: Ser un restaurante comprometido con ladedlide todos los aspectos de

la organizacion con la finalidad de satisfacemiasesidades de los clientes.

Visién: Ser la primera opcion de restaurante denesaren la mente de los

consumidores.

Valores de la Empresa: Los valores de la empresa Igs pilares mas
importantes de cualquier organizacion. Los mavagsles para Piso Cero son:
» Trabajo en equipo.
» Respeto hacia los clientes.
» Disciplina en el trabajo.
>

Respeto entre trabajadores.

2.3 Objetivos de la empresa

2.3.1 Objetivo general
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Generar una empresa rentable que se base en leshetaciones a largo plazo
con sus clientes permitiendo asi un crecimientdesao de la organizacion en el

tiempo.

2.3.2 Objetivos especificos
» Recuperar la inversion inicial en un periodo maxdeainco afos.
» Alcanzar un incremento del 15% de las utilidadesadsen relacion al afio
anterior, a partir del primer afo.
» Establecer un nivel minimo de satisfaccion del 808das expectativas de los
clientes, el mismo que sera evaluado a través cleestas y calificaciones en el

sitio web de la organizacion.

2.4 Estructura organizacional

2.4.1 Organigrama

llustracion 2: Organigrama
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Gerente

General

Administradorig

Jefe de cocina

(1)

Saloneros (6) Cajeros (2) Bar tender (2)

Asistentes (4)

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

2.4.2 Desarrollo de cargos y perfiles de competene
» Gerente General: Se requerira de un (a) profesignal haya culminado s
estudios de tercer nivel con conocimientos en adtnation, mercadeo,-
commerce y finanzas, ademas de experiencia manejo de restaurantes. Ec
requerida 26 afos en adelar

Requerimientos Actitudinal

Ser responsable en el area de tra
Ser pro activo (a) para la planeacién y desard#lactividade
Disposicién para trabajar bajo pres

Facilidad de comucacion.

vV VvV VY V VY

Respeto hacia los compafieros de tra

Pagina47 de188
VARGAS, T.



YV V V V

Administrador: Cargo para un (a) profesional dedenivel con estudios de en
administracion de empresas que se encargue deralksae las operaciones
logisticas de la organizacion, ademas de la sugénviy control de las

diferentes areas del restaurante. Edad requeridafi®8 y experiencia en
administracion de restaurantes.

Requerimientos Actitudinales

Ser puntual para iniciar la jornada laboral.
Colaborar con el desarrollo de los trabajos grigale
Tolerancia a los cambios de actividades dentra @edanizacion.

Respeto hacia los compafieros de trabajo.

Jefe de cocina: Cargo disefiado para un (a) prof@side tercer nivel con
estudios en gastronomia y especialidad en carreegjgaute la funcién de chef

responsable del area. Edad minima requerida 28 afos

Requerimientos Actitudinales

>

YV V V V

Disposicion para trabajar bajo presion.

Creatividad para la creacion de los nuevos platilel mena del restaurante.
Colaboracion para trabajos grupales.

Ser puntual para iniciar la jornada laboral.

Respeto hacia los compafieros de trabajo.
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» Asistente de cocina: Cargo para una persona cooctoientos gastronomicos
que colabore con el desempefio de las funcionegegartamento gastronémico.
Edad minima requerida 20 afios.

Requerimientos Actitudinales

» Disposicién para trabajar bajo presion.
» Ser puntual para iniciar la jornada laboral.

» Respeto hacia los comparieros de trabajo.

» Mesero: Se solicita bachiller con conocimientose@e atencion al cliente y
experiencia en tomar ordenes y servir alimentosestaurantes. Edad requerida
20 afos en adelante.

Requerimientos Actitudinales

» Ser puntual para iniciar la jornada laboral.
» Respeto hacia los compafieros de trabajo.

» Ser extrovertido (a) para atender a los clientes.

» Cajero: Se necesita de un (a) bachiller con coneaqitms basicos contables e
informaticos. Edad requerida 20 afios en adelante.

Requerimientos Actitudinales

» Ser puntual para iniciar la jornada laboral.
» Respeto hacia los compafieros de trabajo.

» Tener un juicio ético, ser honesto (a).
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» Bar tender: Se requiere de un (a) bachiller guga@onocimientos en cocteleria
para la preparacion las bebidas alcohdlicas smiiag por los clientes. Edad
requerida 20 afios y experiencia previa para desearmgeen el cargo.

Requerimientos Actitudinales

» Ser puntual para iniciar la jornada laboral.
» Respeto hacia los compafieros de trabajo.
» Ser creativo (a) para preparar las bebidas deluestte.

» Ser extrovertido (a) con los clientes.

2.4.3 Manual de funciones: Niveles, interaccionesgsponsabilidades y derechos.

llustracion 3: Manual de funciones

Cargo Nivel de mando De Interacciones Responsabilidades Derechos
Gerente Genera Primaric Todas la are:

-Desarrollar la planificacién estratégic -Sueldo fijo

de la organizacion.
9 -Pago de horas extras.

-Dirigir y organizar las operaciones de .,
empresa.
-Seleccionar al personal.
-Analizar los estados financieros.

Administrador Secundari Todas las are -Desarrollar los procesos logisticos | -Sueldo fijc
restaurante. -Pago de horas extras.
-Delegar las funciones a desempefiarseBonificaciones
en cada area del restaurante.
-Supervisar y controlar a los miembros
del equipo de trabajo de cada area.

Jefede Cocine Secundari Todas las are -Dirigir y coordinar las actividades d -Sueldo Fijc
departamento gastronémico. - Pago de horas extras
-Creacién y preparacion de los platillc -Bonificaciones
gastronémicos del restaurante.
-Planear y evaluar los procesos ¢
calidad de la materia prima de Ic
productos.
-Seleccionar a los proveedores d
restaurant.

Asistentes de cocin Secundari Todas las are -Preparar los platillos gastronémicos | -Sueldo Fijc
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Meseros Secundari Todas las are
Bar Tender Secundari Todas las are
Cajero Secundari Todas las are

restaurants -Bonificacione

-Asistir en el desarrollo de las -Pago de horas extras.
actividades del departamento

gastronémico.

-Ofrecer atencién a los client -Sueldo Fijc

-Receptar los pedidos y servir lc -Bonificaciones
alimentos en el restaurante. -Pago de horas extras
-Mantener el area del comedor ordena

y limpio.

-Preparar las bebidas solicitadas por | -Sueldo Fijc

clientes. -Bonificaciones
-Crear bebidas para exclusividad del-Pago de horas extras
restaurante.

-Controlar la materia prima de las

bebidas.

-Mantener ordenada el area del bar.

-Facturar y cobrar las cuent -Sueldo Fijc

-Controlar las ventas diarias d¢ -Bonificaciones.

restaurante. -Pago de horas extras.

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

CAPITULO 3

VARGAS, T.
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ENTORNO JURIDICO
DE LA EMPRESA

3. ENTORNO JURIDICO DE LA EMPRESA
3.1 Aspecto societario de la empresa.

3.1.1 Generalidades

La propuesta “Piso Cero”, sera una empresa dedi@ddacomercializacion de
productos alimenticios y entretenimiento en modalidestaurante, que apuntara a un
mercado de personas de clases media tipica angittales rangos de 22 a 45 afios de

edad de la ciudad de Guayaquil.

Su domicilio sera en la ciudad de Guayaquil ereetas norte de la misma y su

actividad comercial sera:
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“venta de comidas y bebidas en restaurantes pareossumo inmediato.”

(Servicio de Rentas Internas, 2014).

3.1.2 Constitucion de la empresa.

La empresa se constituird como sociedad andninda@sla union de capitales
donde lo que prima son las aportaciones de lo®sdds mismos que son responsables
a terceros hasta maximo el valor de acciones gos pssean, y les otorgan derechos

sobre la compafiia (voz y voto) de acuerdo a laggaation accionaria que tengan.

Se escoge la modalidad de sociedad andonima adeonasupflexibilidad al
momento de integrar nuevos socios a la organizacdando estos aporten la base
requerida para la adquisicion de acciones, estimdaran ventaja ya que permite tener

una fuente adicional de financiamiento en cascedeegjuerida.

En el proceso de constitucidon de la empresa camstar

» Nombre. No necesariamente se requiere que seaselarde la marca o razén
comercial, corresponde a lo que no esté ocupadamlawtnte, se pretendera
denominar a la compafiia con el nombre “Piso Cero”.

» Objeto social: Las actividades en que la empresandgefiara su foco de acciéon
seran actividades de restaurante sin embargo ldamjta a las empresas a

colocar cuantos objetos sociales requieran poudol@ empresa aprovecharaesta
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facultad para dejar abiertas las puertas a potedigiersificacion o actividades
anexas a la organizacion.

» Domicilio: En la constitucién de la compafiia conmmikilio solo se solicita el
canton de la propuesta.

» Capital social: Aporte minimo de ochocientos d@ate los Estados Unidos de

Norteamérica (elemprendedor.ec, 2014).

3.1.3 Capital social: Acciones y participaciones.

El capital social de la iniciativa corresponder@cdhnocientos dolares de los
Estados Unidos de Norteamérica, dividido en oclmbage acciones de un doélar cada
una, en caso de requerirse mayor ingreso de cdgijahta general de accionistas en
sesion ordinaria o extraordinaria podra dispon@ntégsion de un paquete accionario en

caso de ser requerido.

Las acciones deberan ser numeradas, en ellas adieé&sin constar su valor
nominal y la firma del maximo representante de dangafia, las mismas al ser
completamente pagadas daran derecho a voz y urpgoccion en la junta general de

accionistas.
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La propuesta contempla un financiamiento de 50%itadaprestado por
entidades financieras y 50% financiado a travésaa®ones de los cuales el autor

mantendra al menos el 51% del paquete accionario.

3.1.4 Junta General de accionistas.
El mayor ente de autoridad en la organizacion darjunta general de
accionistas, cuyas decisiones luego de votaciédndes parametros principales a los

cuales la empresa debera regirse en sus actividades

La junta general de accionistas debe regirse bdgegislacién ecuatoriana tanto
en sus decisiones como en sus procedimientos agaabn se detallan los aspectos
principales de las mismas:

» Convocatoria. La junta general de accionistas delbeser convocada por el
gerente general de la empresa en uno de los daeiosayor circulacion.

» Instauracion: Para instaurarse en primera convoaata junta general de
accionistas debera contar con al menos 51% ddiat@gigado de la propuesta,

en caso de no cumplirse esta condicion la juntaossidera no instaurada y

debera ser convocada en nueva fecha, en segundacatoria se instaurara la

junta con el capital presente sea este superidedor al 51%

» Delegado: Los accionistas podran determinar a legddo para votar por ellos
en las reuniones de la junta general, sin embaaga gue dicho delegado se
considere apto debera presentar un poder notar&ll@ faculte para dichas

funciones
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» Director de junta: La junta general de accionist&sa presidida por el
representante legal de la empresa, ademas delsghatse un secretario que
tome nota de todas las decisiones de la junta exctan(Congreso Nacional del

Ecuador, 1999).

3.1.5 Compaifiias extrajeras.
El presente punto no aplica a la propuesta ya qumitma no contempla
actividades en paises extranjeros ni obtencién apitates de empresas extranjeras

(Congreso Nacional del Ecuador, 1999).

3.1.6 Compaiias que cotizan en la bolsa de valores.

Para cotizar en las bolsas de valores ecuatori@sasmpresas requieren un
capital minimo de $788,670 y contar con al menosmi®mbros que reunan las
condiciones necesarias para actuar en la casa ldeesjapara propdsitos de esta
investigacion la empresa propuesta no cumple dms esquisitos por lo tanto no aplica

este punto (Bolsa de Valores de Guayaquil, 2014).

3.2 Aspecto laboral de la empresa

3.2.1 Generalidades.
El trabajo se define como toda actividad licitaeynunerada que una persona

realice a favor de un empleador.
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Esta relacion se conoce como relacion de deperajdaaiual para configurarse

requiere de sueldos, horarios fijos y ajenidad.

Para propésito de cumplimiento de la legislacidnaéariana la propuesta se
acogera al codigo del trabajo de la nacién en loggs que le competen. (Congreso

nacional del Ecuador, 2013).

3.2.2 Mandato constituyente numero 8

El mandato constituyente nimero 8 promulgado paskmblea constituyente
del afio 2007 en Montecristi prohibe la tercerizadaboral y la contratacion por horas,
exceptuando las actividades que no sean intrinsdeasa empresa (Guardiania,
limpieza, etc.), la empresa acogera este mandeabalidad cumpliendo lo establecido.

(Asamblea Constituyente, 2011).

3.2.3 Tipos de contrato de trabajo.
De acuerdo a la ley de compafias en su articulcerairhl los contratos de
trabajo son:
» Contrato a prueba: Contrato de maximo 90 dias dacthin que se puede dar

por terminado sin prejuicios ni obligaciones.
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» Por enganche: Contrato por parte de una empresangxt de manera
internacional, ticket ida y vuelta.

» Expreso o t4cito, y el primero, escrito o verbal:tempos actuales los contratos
no son tacitos son expresos en donde se sefalaordiiones detalladas de
trabajo.

» A sueldo, a jornal, en participacion y mixto.: Aekip es el valor mensual, a
jornal es por dia o semana, participacion es pagoganancias y mixto una
combinacion de sueldo con participacion

» Contrato a tiempo fijo e indefinido: tiempo fijordoatos por un afo e indefinido
cuando no se expresa tiempo.

» Contrato de temporada: Contrato para determinaoeaégel afio (agricultura) y
el empleado regresa de temporada a temporada.

» Ocasional: Contrato para cubrir necesidades guondabituales a la empresa,
no puede durar mas de treinta dias

» A destajo: Contrato por unidad de obra (agricola).

» Por obra cierta: por obra y precio determinadamsortar tiempos

» Por tarea: trabajo en tiempo establecido, por teeraptablecido (Congreso

nacional del Ecuador, 2013).

3.2.4 Obligaciones del empleador.

El empleador se ve obligado a cumplir todas lasigablones laborales
estipuladas en el articulo 42 del cédigo del t@k{&jongreso nacional del Ecuador,
2013).
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3.2.5 Décimo tercera y décimo cuarta remuneracion:
La organizacion Piso Cero cumplird con todos losebeios sociales

estipulados en la ley, entre ellos la décima targatécima cuarta remuneracion.

La décima tercera remuneracién corresponde al gaga doceava parte de la
suma de todos los valores percibidos por el trdbaj&n un afio, mientras que la

décima cuarta remuneracion es el pago equivalemesalario basico unificado.

Tabla 3: Décimo tercera y cuarta remuneracion

Gerente General $ 750,00 $ 340,00
Administrador $ 550,00 $ 340,0
Jefe de cocina $ 500,00 $ 340,00

Asistente de cocina  $ 340,00 $ 340,0
Salonero $ 340,00 $ 340,00
Cajero $ 340,00 $ 34D,0
Bar-tender $ 400,00 $ 340,00

Elaborado por: El autor

Fuente: (Procuraduria General del Estado, 2014).

3.2.6 Fondos de reserva y vacaciones.
La organizacion realizara el pago a sus trabajadded fondo de reserva y

vacaciones de acuerdo a los articulos estableeites Cédigo de Trabajo.
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Tabla 4: Fondo de reserva y vacaciones

Gerente General | $ 750,00 $ 375,00
Administrador $ 550,00 $ 2756,0
Jefe de cocina $ 500,00 $ 250,00

Asistente de cocina $ 340,00 $ 170,0
Salonero $ 340,00 $ 170,00
Cajero $ 340,00 $ 17,0
Bar-tender $ 400,00 $ 200,00

Elaborado por: El autor

Fuente: (Procuraduria General del Estado, 2014).

3.2.7 Asociacion de trabajadores

Las asociaciones de trabajadores se constituyenuoominimo de treinta
integrantes, la empresa propuesta en el preseiiaejdrde titulacidon contara con una
nomina de diecisiete colaboradores por ende noodeadormar la agrupacion antes

mencionada.

3.2.8 Insercién de discapacitados a puestos de tegb.

De acuerdo al Cédigo de trabajo la contratacionrdepersona discapacitada es
de caracter obligatorio a partir de veinticincob#fadores. La organizacion por su
tamafo y cantidad de colaboradores no requerir&ueaplimiento de este inciso sin
embargo en el proceso de contratacion no exisigérighinacion alguna entre los

postulantes.
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3.3 Contratacion civil.

3.3.1 Principios basicos de la contratacion.
Un contrato es un acuerdo de voluntades entre ddespmediante el cual se
obliga al cumplimiento de ciertas responsabilidades la finalidad de obtener un

beneficio mutuo entre las partes integrantes (@ddeTrabajo, 2014).

Piso Cero en busca del cumplimiento total de sustigbs operacionales
realizara contratos en los cuales se determinarmrdérechos y obligaciones de sus

proveedores de servicios y productos.

3.3.2 Contratos de prestacion de servicios.

La organizacion elaborara un contrato de prestad#dservicios en caso de que
requiera a un tercero para la realizacion de algutigidad ajena a la naturaleza de la
empresa, mediante el contrato se establecera gilicviento de la tarea solicitada a

cambio de una remuneracion econdémica.

3.3.3 Principales clausulas de contratos de presién de servicios.

Las principales clausulas de este tipo de contsains
» Generalidades: Informacion general acerca de Idegiantes del
contrato, es decir contratante y contratado.
» Antecedentes: Descripcion detallada acerca deddasgque celebraran

el contrato.
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» Objeto: ElI motivo, la actividad o tarea por la csalllevara a cabo el
contrato.

» Plazo: Tiempo de duracién del contrato, el misnuedédera del objeto.

» Procedimiento: Aspectos generales que se involutrpara el correcto
cumplimiento del objeto.

» Precio: Valor econébmico que se debera cancelapmratado para la
ejecucion del objeto establecido en el contrato.

» Forma de pago: Método mediante el cual se realizacancelacién del
valor econémico pactado entre el contratante yratado.

» Terminacién anticipada: Clausulas por las cualedas@ por terminado
el contrato de prestacion de servicios.

» Solucion de conflictos: Los conflictos que llegasepresentarse seran
solucionados a través de un proceso de mediaciénoenugares
destinados para esta actividad.

> Aceptacion y ratificacion: Declaracion de aceptadi@l contrato, fecha

y firma de las partes.

3.3.4 Soluciones alternativas a conflictos: arbitja y mediacion.

Los conflictos que llegasen a presentarse en umizatacion de servicios seran
solucionados a través de los centros de media@biitados para este fin. Las partes
involucradas en la contratacion deberan aceptardaente alternativa para resolver

alguna pugna.

Paginab2 de188
VARGAS, T.



3.3.5 Generalidades de la contratacion publica
La organizacion por su tamafio durante sus prinegios de funcionamiento no

participard en contrataciones publicas.

3.3.6 Contrato de confidencialidad

Los empleados y proveedores de la empresa debeeftan una clausula de
confidencialidad manifestada en los contratos,itama que busca proteger informacion
de caracter sensible para el desarrollo de lasojpees de la organizacion o temas que

sean considerados como secreto industrial.

3.4 Politicas de un buen gobierno corporativo

3.4.1 Codigo de Etica.

El codigo de ética manifestara todas las normatviasyirse dentro del gobierno
corporativo con la finalidad de garantizar y edudr los derechos e interés de los
colaboradores de la organizacion.

Accionistas y propietarios.

» Mantener una relacion de respeto y consideraciariatrabajadores.

» La informacion de caracter administrativo y finamaide la organizacion
debera ser manejada con discrecion.

» Difundir la informacion que se considere relevapéga conocimiento

publico entre los trabajadores del restaurante.

Trabajadores

» Mantener una conducta adecuada dentro y fueraatgaaizacion.
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» Cumplir con toda la normativa de higiene en el psocde preparacion
de los alimentos.

» La informacién confidencial deber& ser exclusivaimate conocimiento
interno de la organizacion.

> Atender las solitudes y reclamos de los clientesgdndole alternativas
de solucion.

» Proyectar una imagen de pulcritud a los clientes.

3.4.2 Indicadores de gestion
Los principales indicadores de gestion seran ceraitbs por la organizacion
seran de desempefio financiero, los cuales sonr{@ang Negocios, 2014):
> ROA (Return on assets). - Retorno sobre activos.
> ROE (Return over equity). - Rentabilidad financiera

> ROS (Return over sales).- Rentabilidad sobre lasage

3.4.3 Programa de Compensaciones: Politica SalarjalBeneficios Sociales,
Otros Beneficios.
De acuerdo al Instituto Ecuatoriano de Seguridadiabdos beneficios que

deberan percibir los trabajadores de Piso Cero son:

Tabla 5: Programa de compensaciones
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empresa.

Pagos totales percibidos en un afio divididos para
12.

Un sueldo basico.

Medio salario del trabajador.

Un sueldo anual a partir del primer afio del
cumplimiento de labores.

El 11,35% del salario.

15 % de las Ganancias percibidas por empresa.

Elaborado por: El autor
Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social2014).
3.4.4 Politicas de comunicacion: canales y frecuga de comunicacion.
Piso Cero Restaurante contard con politicas de micanion de manera interna
a través de diferentes métodos entre los cualestaal empleo de herramientas
tecnologicas y reuniones.

Herramientas tecnoldgicas

> Correo electrénico

» Redes sociales

Reuniones
» Reunién general: Participa el Gerente General ytiaisajadores que él crea

conveniente para discutir problemas y solucionesnas.

» Reuniones mensuales: ElI Gerente General comunioarsualmente a los
trabajadores y administrador del restaurante ind@iém acerca de las nuevas

promociones Yy actividades que se haran durante&l m
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3.5 Propiedad Intelectual

3.5.1 Registro de Marca
Los simbolos identitarios de la empresa seran deiedte registrados en el
Instituto Ecuatoriano de la Propiedad IntelectigaP() con la finalidad de protegerlos

de posibles copias que se hagan en el mercado.

3.5.3 Derecho del Autor del Trabajo de Titulacién

El presente trabajo de titulacion Propuesta parerdacion de un restaurante
especializado en venta de carnes a la parrillariesdinos llamado Piso Cero en la
ciudad de Guayaquil sera registrado en el IEPlaldin de obtener los derechos que

protejan la creacion de la propuesta.

3.5.4. Patente y —o Modelo de Utilidad
La empresa no patentara ninguno de sus procesgsie/ao cumple con los

requisitos impuestos por el IEPI.
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3.6. Seguros

3.6.1. Incendio
La organizacion optara por un seguro de incendeaicance a cubrir todos los

valores de los bienes en caso de algun siniestestédipo (QBE , 2014).

3.6.2. Robo
La empresa contara con un seguro de robo que tabralores de los bienes

adquiridos para el funcionamiento de Piso Cero (QB&L4).

3.6.3. Fidelidad
Piso Cero obtendrda un seguro de fidelidad con epdsito de proteger los
bienes de los dafios que pudiesen llegar a ocadmmdrabajadores del restaurante

(QBE , 2014).

3.6.4. Buen uso de anticipo y cumplimiento de corato
La compafia durante sus primeros 5 afios de gesti@uquirird una péliza de

buen uso de anticipo y cumplimiento de contrato.
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3.6.5. Maquinarias y Equipos
Piso Cero no incurrira en gasto de seguro para imatg y equipo, considera

suficiente la cobertura por robo e incendio.

3.6.6. Materia Prima y mercaderia
La organizacién no considera necesario la adddiside un seguro de materia

prima y mercaderia.

3.7. Presupuesto

El presupuesto del entorno legal de la organizasgddetalla a continuacion.

Tabla 6: Presupuesto Entorno legal

PRESUPUESTO ENTORNO LEGAL

Constitucion de la compafia $ 1.000,00
Registro de marca $ 150,00
Pdliza de seguro mensual $ 244,16

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion

CAPITULO 4
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AUDITORIA DE
MERCADO

4. AUDITORIA DE MERCADO

4.1 PEST
El analisis PEST permite analizar el entorno extemmacro de una iniciativa
tomando como referencia los ambitos: Politico, Boaigo, Social y Tecnologico, del

entorno en el que se desenvolvera, a continuaei@nalizaran dichos procedimientos.

Politico:
En el ambito politico se puede afirmar que Ecuguesenta relativa estabilidad
en su historia reciente, especialmente al comparesh afios anteriores donde la

practica de realizar cambios de presidente poregalie estado era comun.
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El gobierno actual de tendencia socialista es gaer por representantes del
partido mas grande de la nacion “Alianza Pais” comayor representante y actual

presidente de la republica es el Eco. Rafael C@etgado. (Ecuale, 2014).

De lo desarrollado en este &mbito politico existen factores relevantes que
demuestran que el entorno es favorable: El accéseession en iniciativas de sectores
estratégicos (Aplicable a turismo) (Corporacion aRitiera Nacional, 2014) y el
desarrollo de mano de obra capacitada (tanto & déveducacién primaria, secundaria
y universidad como capacitaciones disponibles)v{§e Ecuatoriano de Capacitacion

Profesional, 2014).

Sin embargo en el analisis de riesgo politico cedmmalcar que un grupo
considerable de analistas politicos ven alarmasigslitudes entre el método de
gobierno actual y el gobierno venezolano actualeent crisis, aunque estos factores
aun no han afectado al Ecuador de una manera aisecafirma que si se sigue la
tendencia venezolana podria causar desestabiliegcionportantes en el gobierno

(Hurtado, 2014).

Econdmico:
En el aspecto econdmico se debe recalcar que roeda ecuatoriana se basa

principalmente en produccion de materias primasommoditiesde las cuales el
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principal ingreso parte del petréleo, los diez @ed de la economia méas importantes
son:

> Petroleo.

» Banano y platano.

» Flores naturales.

» Otros productos de mar.

> Derivados de petroleo.

» Manufactura de metales.

> Turismo.

De entre los cuales se destaca el turismo comaoativie de fomento y
proyeccion de crecimiento por fuertes inversionaseé sector como ejemplo la
campafia a nivel mundial “All you need is Ecuadout dusca fortalecer aun mas el

sector.

Entre otras cifras econdmicas relevantes

PIB:

llustraciéon 4: PIB
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PIB Total(mm) y PIB per capita

_______
Total Per capita
2008 61762,60 4256
2009 62529,70 4237

Elaborado por: El autor
Fuente: (Banco Central del Ecuador)

El producto interno bruto delcuador crece en una escala superior ade afio
a afno. Por encima del crecimiento latinoamericarmmpdio que promedia el 4

demostrando condiciones favorables para invel

Inflacion:

llustracién 5: Inflacién
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5,220 Ago-12 M Sep-12 Oct-12 ®Nov-12 mDic-12
4948 77%

W Feb-12  ® Mar-13 Abr-13  ® May-13.
,16%,10%

3,485 ABO-13.
3,01%,03%,01%

Inflacion

Elaborado por: El autor
Fuente: (Banco Central del Ecuador)

Tasas de interés:

Las tasas de interés referenciales proporcionamtasl panco central sc

» Tasa activa: Referencial de la institucion de ¢cgdiorresponde al valt
de interés solicitado por el banco para otorgarcrédito, el Banco
Central del Ecuador la define en 8.17%, generalenkast entidades qt
brindan el servicio de crédito a esta tasa corredgo al estado sient
gue entidades financieras del sector privado colaisas mas elevad

» Tasa pasiva: tasa de retorno gl banco entrega a sus depositante:

referencial del Banco central del Ecuador corredpait 4.53°9.

Social:
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En el &mbito social se debe partir en afirmar qagaHor es un pais multiétnico,
poli cultural y plurinacional, con rasgos distitsvde comportamiento repartidos tanto
por zona geografica como por reconocimiento petsteglandividuo hacia su grupo de
referencia hecho reconocido en la constitucion teciama (Asamblea constituyente,

2014).

En el campo de intervencién de la propuesta, ldaciide Guayaquil, de acuerdo
al censo poblacional del afio 2010 habitan mas 3&0215 habitantes con una edad
promedio de 29 afios, la gran mayoria de guayaséisé&so) se identifican como raza
mestiza y la mayor parte de su poblacion no cuemrtauna relaciéon matrimonial (més

del 50% entre solteros, viudos, divorciados).

En nivel educativo la ciudad de Guayaquil mantiena tasa de analfabetismo
del 5%, el promedio de afios en el sistema educhtksico y secundario es de 10.2

anos. (INEC, 2014).

Tecnoldgico.
En el ambito tecnolégico de la ciudad de Guayaguigmos:
» Tenencia de telefonia movil: 79.4% de la poblagiésee un teléfono celular.

» Computadora: 23.2% de la poblacion guayaquilefi@etien su posesion una
computadora.

> Internet: 13.9% de los guayaquilefios poseen unaxd@am de internet en su
hogar.
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» Television por cable: 14.4% de la poblacion de @Gqaij posee television por
cable (INEC, 2014).

o Como dato adicional en el desarrollo tecnoldgiceoincrado en la
propuesta se considera la iniciativa gubernamelet@reteo de ganado y
vacunaciones contra fiebre aftosa lo que mejocalidad y trazabilidad
del ganado y por lo tanto de los productos comieza@os por la
propuesta (El Telegrafo, 2014).

4.2 Macro, meso y micro

La MACRO, MICRO Y MESO localizacion de la propueptmitira establecer
su area de influencia (Aulafacil, 2014).
» Meso: Ecuador, ubicado en el cono sur de amériicadgy longitud
02°15'Sy 79 ° 52’W(MAPS OF THE WORLD, 2014).
» Macro: Ciudad de Guayaquil, capital econémica aeiagor y ciudad
con mayor poblacién a nivel nacional.
» Micro: Av. Victor Emilio Estrada entre Guayacanedsigueras en el

sector norte de la ciudad de Guayaquil.

4.3 Actividad de la industria: Estadisticas de vemts, importaciones y crecimiento
de la industria.

La industria alimenticia del Ecuador crece en pmimeun 7% anualmente,
siendo unas de las de mas amplio crecimiento a niaeional, de las mismas se
desprenden diferentes actividades como produc@&@dlichentos y restaurantes.
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La industria completa representa aproximadament8%l del PIB no petrolero,
y el 56% de la industria se corresponde a emprpegsefias y medianas que se

desarrollan en el sector.

Se estima que el 10% del ingreso familiar promes#iodestina a gastos en
locales de comida o restaurantes superando as00ismillones de délares gastados en

el sector (INEC, 2014).

4.4 Andlisis del ciclo de vida del mercado

llustracién 6: Ciclo de vida del mercado
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i

Lanzamiento Crecimiento Madurez Declinacion

Volumen
de
ventas

Tiempo
Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion.

La industria restaurantera ecuatoriana se encuentfase de crecimiento en
mercado, la misma no entra en estado de madurezinpersiones de capital

innovacion de landustria lo que prolonga su curva de crecimie

4.5 Matriz BCG.

La matriz BCG o matriz del BostcConsultingGroup permite analizar a u
iniciativa en relacion a dos ejes, su participaaiélativa en el mercado(es decir
participacion al ser comparada con la participa@éh lider del sector) y la tasa
crecimiento de la industria, tomando estas mediefine 4 Cuadrantg&Valker, 2014):

» Producto interrogan.
» Producto Vac.

» Producto Pert.

» Producto Estrell:

La matriz actual de la propuesta se configura égglaiente maner
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llustracion 7: Matriz BCG actual

HIGH LOwW

HIGH

LOW

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion.

Como el grafico indica la iniciativa “Piso Cero” rfga ubicada en el punto
interrogante de la matriz BCG definido por su npéaticipacion en el mercado pero

apuntando a una industria que presenta un saludaddeniento.

llustracion 8: Matriz BCG final de periodo analizado

HIGH

LOW

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion.

El segundo grafico demuestra cual es la expectdéva propuesta luego de
culminarse el periodo analizado de 5 afos.
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4.6 Andlisis del ciclo de vida del producto en el encado

llustracién 9: Ciclo de vida

b 1
Lanzamientn Crecimiento Madurez Declinacion
Volumen
de
ventas
Retiro
S a.‘gé:;s o e e Dl 3
Tiempo

Elaborado por: El autor
Fuente Investigacion.

Al igual que las propuestas restauranteen el mercado del Ecuador
encuentran en crecimiento, los productos comezeidis por las mismas siguen |
similar tendencia, innovaciones en calidad, vadedaferta de productos importado
nacionales permiten desacelerar el ciclo de ddkargermitiendo un sostenic

crecimiento prolongado en el tiem

4.7 Andlisis de las cinco fuerzas competitivas deRer.

El andlisis de las 5 fuerzas competitivas de Ppeemite realizar un estudio ¢
entorno exterior micro de iniciativas de negocinegocios ya existentes considera
para esto 5 factores principales que para la pstpuse resumen ¢

» Amenaza de nuevos entrantes. La posibilidad deesogrde nueve
competidores en el mercado en elevada ya que ttaade iniciativas
relacionadas al sector restaurantero en la ciuda@uhyaquil es una (

las mas comunes en lo que iniciativas de emjimiento se refiere, si
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embargo las gran mayoria de estas no suele perdaorat tiempo y
cerrar sus operaciones antes de haber cumplidodéss en el mercado,
Calificacién de amenaza 4/5.

Rivalidad entre competidores existentes. La conmoéderelativa entre
los actores de la industria es elevada y concemteadla promocion y
diversidad de oferta, mas no en una guerra degxe€alificaciéon de
amenaza 4/5.

Poder de negociacion de los proveedores: El neardenaza del poder
de negociacion de los proveedores es mixto y depdedjue producto
se considere, para productos de origen nacionaim@agoria de la
empresa) el nivel de amenaza es reducido o nulgugaexiste una
diversidad elevada de oferta de productos con ainthlidad, sin
embargo en productos importados (carnes) el riasgeenta ya que en
ocasiones el sector experimenta escases, Nivehdeaza 3/5.

Poder de negociaciéon de los clientes: La demandainigativas
relacionadas a la alimentacion es alta, sin embalrgliente potencial ya
recibe una cantidad alta de ofertas por lo cuatresial obtener su
atencion y fidelizacién con buen servicio y prodgcte calidad, en el
sentido del precio el cliente generalmente es @rexeptante en
restaurantes que cumplan las caracteristicas gudare satisfaccion,
Nivel de amenaza 3/5

Amenaza de productos sustitutos: La misma que lanama entre
competidores, como substituto de comer en un neste también se
considera comer en casa Sin embargo ambos atiendexivaciones y

necesidades diferentes. Nivel de amenaza 3/5.
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En conclusién al analizar las amenazas presentels emdustria se puec
concluir:

» La mayor amenaza en la industria es la alta cothpetid que existe entre s
miembros asi como la facilidad a entrar en ellague puede hacer fluctuar
manera considerable las ventas totales de la ea:

» En general las amenazas de la industria se presemtaivel medio o alto lo qt
la vuelve riesgosa al momento de invertir en alia,embargo esto se justifi
por el potegial que tienen las iniciativas en el sector deeganingreso
elevados que permiten a la empresa sostenersd¢iempb

» En resumen invertir en el sector restauranter@arategoria de restaurantes
especializacion es una industria atractiva urz que se superar las barreras

inversion requerida para la puesta en marcha diniciativa.

llustracién 10: Andlisis Porter
/\

Amenaza de
nuevos
competidores:

4/5

Poder de

negociacion de Poder de

los proveedores negociacion de

los clientes: 3/5
3/5

Amenza de
productos
sustitutos

3/5
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Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion.

4.8 Andlisis de la oferta
A continuacién se detallan los factores relaciosaa andlisis de la oferta del

sector restaurantero en especial el que comereiedimes a la parrilla.

4.8.1 Tipo de competencia

La iniciativa tendra dos tipos de competenciaplagetencia directa e indirecta.
» Directos: Todos los competidores que ofertan primducgual o muy
similares a los propuestos por la iniciativa, ehdsemayores referentes
en la ciudad de Guayaquil estan:’La parrilladadelo”, “El Fogon” y
“Parrillada del Sol”.
» Indirectos: Los que ofrezcan ofertas distintas pgue satisfagan la
misma necesidad es decir restaurantes con otraiiteyntales como

Chili's y FRIDAY’S.

4.8.2 Market Share: Mercado real y potencial
Mercado potencial: Todos los ciudadanos del nogtéadciudad de Guayaquil

(1.200°000 aproximadamente).
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Mercado real: Definido por capacidad operativa =ipnada, el 0.5% del

mercado potencial anualmente (nimero de clientetsedo repeticion de servicio).

4.8.3 Caracteristicas de los competidores: lideraag antigiiedad, ubicacion
productos principales y linea de precio.

En la siguiente tabla se analizaran los competsdalieectos de la presente

propuesta.

Tabla 7: Caracteristicas de los competidores.

Competidores Liderazgo Antigiedad Ubicacion Rango de precios Linea de

productos

| Parrillada del Nato i Locales propios  $19-$43 ~ Cortes nacionales Y
distribuidos en extranjeros de
todo Guayaquil carne asados a la
parrilla estilo
argentino.
Parrillada del Sol Medio 18 afios Cdla. Kennedy 'y $14-$37 Cortes de carne
Cdla. Miraflores. asados a la

parrilla(nacionales)

El Fogon Bajo 10 afios Centro Comercial $23-$48 Carnes a la parrilla.

La Torre

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion.

4.8.4 Benchmarking: Estrategia de los competidorey contra estrategia de la

empresa.
En la siguiente grafica se analizar las estrasedgalos competidores directos y

se contrastan con las estrategias que la propplestizza implementar.

Pagina83de188
VARGAS, T.



Tabla 8: Benchmarking

Competidores Contra estrategia
Liderazgo en precios Precios mas competitivos.
Ubicacién privilegiada Sector popular por establecimientos de comida y

clubes nocturnos.

Variedad de Productos. Ofertar productos especializados que se

destaquen por su calidad y sabor.

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion.

4.9 Analisis de la demanda
A continuacion se detallan los parametros detemmtézade la demanda de la

propuesta “Piso Cero”.

4.9.1. Segmentacion de mercado
La propuesta se enfocara en el segmento de perdehaarte de la ciudad de

Guayaquil entre las edades de 22 a 45 afos déoesb@al medio tipico a alto.

4.9.1.1 Criterio de segmentacion
Los criterios de segmentacion seran:
» Lugar: Norte de la ciudad de Guayaquil.
> Edad: de 22 a 45 afos.

» Género: Masculino y femenino.
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» Clase social: Clase media tipica y alta.

4.9.1.2 Seleccién de segmento
El segmento escogido de acuerdo a los pardmettesaamente establecidos
son los ciudadanos del norte de la ciudad de Gudyag entre 22 a 45 afos de clase

media tipica a alta.

4.9.1.3 Perfiles de segmentos
El perfil seleccionado por la propuesta es:
» Demogréfico: Personas residentes de la ciudad @gaguil y personas
en transito en la ciudad.
» Social: Clase social de media tipica a alta.
» Tecnoldgico: Personas con conocimiento basico ernm¢dio de redes

sociales e internet.

4.10 Matriz F.O.D.A.
A continuacion de detalla la matriz F.O.D.A en lalcse resumen los factores
internos (Fortalezas y debilidades) y externos (Aemas y oportunidades) y se

presentan estrategias posibles ante la present@eidithos eventos.
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Tabla 9: Matriz F.O.D.A.

Ambito Interno

Fortalezas

Variedad de oferta

Debilidades

Poca experiencia

Ambito e Personal altamente « Falta de posicionamiento
capacitado e Bajos recursos econdmicos
Externo - Diversidad de proveedores
e Inversion alta en
capacitaciones
Oportunidades
«  Aumento de turismo e Alianza estratégica con e Alianzas aplicaciones web
interno proveedores para publicidad

e Consumo creciente
en mercado local

e Fortalecimiento de
industria nacional y

calidad de productos

Capacitaciones financiadas
por el estado

Crecimiento organico

Amenazas

» Politicas
gubernamentales:
Limitacibn de las
importaciones de
productos (cortes de
carnes selectos
empleados en el
restaurante.

 Poca demanda

e Fuerte Ingreso de

competidores

Diversificar oferta

Crear un fondo de ahorros y
capital de trabajo suficiente
Estrategias de fidelizacion
de los consumidores

Venta de negocio
Liquidacion de

operaciones

VARGAS, T.

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion.
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4.11 Investigacion de mercado
A continuacion se detallan los elementos reladoea la encuesta y entrevista

a profundidad realizada para la presente propuesta.

4.11.1 Métodos
Se utilizardn métodos cualitativos y cuantitativde analisis de
informacion:
» De manera exploratoria se aplicara una entrevigtefandidad a expertos
en la materia.
» De manera concluyente se implementara la realinag@ encuestas a los

miembros del mercado meta.

4.11.2 Disefio de la investigacion
En los puntos posteriores se dejara sentado Ia®puequeridos para el disefio

de la investigacion implementada para la presenjguesta.

4.11.2.1 Obijetivos de la investigacion: Generalesegpecificos
Los objetivos de la investigacion son:
» General: Determinar el nivel de disposicion de campagrado de la propuesta
por parte de su mercado meta real, asi como obigfloemacion relevante para

Su proceso de compra.
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» Objetivos Especificos
o De la entrevista a profundidad.
= 1: Conocer opiniones de expertos del segmentourastizzro del
pais.
= 2. Obtener informacién intrinseca de experiencias
recomendaciones de expertos del sector.
o De la encuesta.
= 1. Definir el nivel de aceptacion de la propuesta
= 2: Determinar la disposicion de compra por partendercado
meta.
= 3. Analizar los factores de decisibn de compra jparte del

mercado meta.

4.11.2.2 Tamafno de la muestra

El tamafio de la muestra para la investigacion deade fue determinando con

la aplicacion de la férmula de proporciones, witido su version aplicada para escalas

infinitas al ser una muestra de un universo suparlas 10,000 personas.

El estudio se llevara a cabo bajo un margen de 8&%ror y una confianza del

95%, en la siguiente tabla se detalla la realizadi& calculo mencionado.

Tabla 10: Calculo de muestra
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0,5
5.7%
1272000
1,96
295

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion

4.11.2.3 Técnica de recogida y andlisis de datos
A continuacion se resumen las técnicas que se inguitaron para la

recolecciéon de informacion y el andlisis de loodatbtenidos.

4.11.2.3.1 Exploratoria
La investigacidn exploratoria se llevo a cabo aésade entrevista a profundidad
efectuada al Sr. Antonio Le6n duefio, administradcinef del restaurante “El domador
de Leona” en el sur de la ciudad de Guayaquil,adelti a la venta y comercializacion
de carne a la parrilla en el sector accedié azaala entrevista con fecha Sabado 22 de
marzo del 2014.
» ¢ Cudles han sido los factores claves para el éxito?

En este punto el expreso que existian varios festde éxito
entre los cuales menciono la necesidad de contrdtante en todo el
proceso desde adquisicion de materia prima hastsemtacion del
platillo al cliente que lo degustara, ademas afigne un factor que lo
ayudo mucho a crecer fue ofrecer sus productos@qgsraccesibles para
el sector sin por eso cobrar “barato” sino mas hmarde a la realidad de

la zona, por ultimo dijo estar muy agradecido closeetor y su clientela
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ya que le marketing boca a boca es el que atrd&maayoria de sus
clientes.
» ¢ Cuéanto tiempo se tardé en la creacion de su raste@
El restaurante desde el momento de planeacién basapertura
tomo dos afos en abrirse de los cuales uno sedadicalisis y el otro a

las adecuaciones de local y compras de materiales.

» ¢Realizé un estudio de mercado previo al lanzami@gssu negocio?

El entrevistado afirma que no realiz6 un estudiogeesino mas
bien se guid por las opiniones personales y deirsula cercano de
amistades.

» ¢ Cbémo decidio la ubicacién del restaurant?

El entrevistado afirma que dos factores contriboiyea la
decision de la localizacién del local comercialmaro el hecho de que
en el sector no existia una propuesta de similapgacteristicas y
segundo su conveniencia personal al ser el seatmtedél vive.

» ¢ Cbomo obtuvo la inversion inicial?

La inversion inicial la obtuvo a través de finamgianto familiar.

4.11.2.3.2 Concluyente
El desarrollo del estudio concluyente se realin@eés de encuestas cara a cara
a los posibles clientes del restaurante. La inforémaobtenida fue analizada a través de

métodos estadisticos.
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El cuestionario de la encuesta se encuentra @nesfo 12.1del presente trabajo

de titulacion.

4.11.2.1 Andlisis de datos.
A continuacién se detalla de manera grafica larméxion obtenida en el

estudio de mercado.

llustracién 11¢ Usted frecuenta restaurantes al mesouna vez al mes?

¢Usted Frecuenta restaurantes al menos una vez al st

m Si

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion de mercado

*Base 300 Encuestas.
Al consultar a miembros del mercado meta sobre héistos de compra y
consumo en restaurantes todos ellos afirmaron peeidntaban restaurantes al menos

una vez al mes.

llustracion 12: ¢,Qué tipo de comida es de su prefencia?
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Preferencia de consumo

= Comida a la Parrilla = Comida Rapida = Comida Mexicana = Comida italiana = Comida Ecuatoriana

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion de mercado

*Base 300 encuestas
Al ser consultados sobre las variadas alternatdasonsumo los encuestados
manifestaron una aceptaciondel 40% por la comidpgsada a la parrilla, esto permite

a la propuesta considerar como correcta la eled@@roductos que comercializara.

llustracion 13: ¢ Qué sector es que usted usualmerfrecuenta para consumir en restaurantes?

Sector de consumo

m Centro mSur = Norte

Elaborado por: El autor

Fuente: Investigacion de mercado
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*Base 300 encuestas.

La propuesta al realizar el estudio de mercadoddsterminar si la decisién de
ubicar el negocio en el sector norte de Guayaaquihedv. Victor Emilio Estrada era la
correcta de acuerdo a los requerimientos del eliddha vez recolectados los datos en

las encuestas se logré determinar que la locac&vigba es correcta.

llustracion 14: Lugares similares a la tematica quel mercado meta frecuenta.
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Fuente: Investigacion de mercado
Elaborado por: El Autor

*Base 300

Lugares que frecuenta

® Sport Planet m El Fogdn = Parrillada del Nato Parrillada del Sol m FRIDAY’S

i

encuestas.

El analisis del consumo a competidores por patftendecado meta demostré que dicho
consumo es repartido de manera bastante equitativa los competidores directos, lo
cual indica una oportunidad de entrar en el mereddwo existir un lider que pueda

implementar barreras de entrada efectivas a nueropetidores.
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llustracion 15: Determinacion de frecuencia de cona.

Frecuencia de compra

® Mas de dos veces al mes m 2 veces al mes = 1vezal mes

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion de mercado

*Base 300 encuestas

El andlisis a los consumidores permitio determmag su frecuencia de compra
mas comun es de una vez al mes. Con posibilidacepletir en el mismo local el
siguiente mes, Esto indica que la propuesta tiepetencial de tener un flujo sano de
clientes sin que estos se sobresaturen de los ggozdafrecidos y por lo tanto no se

genere desgaste en su deseo de compra.

llustracién 16: Atributos de restaurantes.
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Atributos de restaurantes

° 0,6
= 0,5
2 04
3 03
o 0,2
2 ol ml m
= 0 —
Calidad de Precio Servicio al Adecuacion
comida cliente del local
B Nada importante 0 10% 1% 10%

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion de mercado
*Base 300 encuestas
Al analizar las predilecciones del mercado metarespecto a lo que esperan de
un restaurante destaca el hecho de que le dantemp@ alta a todos los factores
analizados, sefialando asi que es un segmento suateamegente que reclama
excelencia tanto en producto, precio, serviciosyddecuaciones del local, esto puede

interpretarse como su relacion personal de calidgutecio.

llustracion 17: Atracciones (Valor Agregado)
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Atracciones (Valor Agregadd

®m Musica envivo = fiestas tematicas = Bar Show humoristicos m karaoke

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion de mercado

*Base 300 encuestas

Al ser consultados sobre que extras les agradariamn restaurante, entre las
opciones presentadas, el mercado meta manifestdgmadn por musica en vivo como
alternativa de entretenimiento al momento de sileac el lugar donde desearian
comer, sin embargo las demas alternativas, espemitéd fiestas tematicas y bar

recibieron atencion considerable por lo que deber@nalizado mas adelante.

llustracion 18: Nivel de agrado de la propuesta.
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Nivel de agrado de la propuesta

3%

2%

® Muy desagradable
m desagradable
Ni agradable ni

desagradable

Agradable

55%
m Muy agradable

Elaborado por: El autor
Fuente: Investigacion de mercado

*Base 300 encuestas

Al finalizar la encuesta se les solicito a los estados que lean el concepto
basico del local que se planea implementar y s@regunto su nivel de agrado a la
propuesta en una escala de valores, la gran mageti@s encuestados (mas del 90%)

manifestaron gran agrado en la propuesta.

4.11.2.2 Resumen e interpretacion de resultados.

Como se detalla en los puntos anteriores, de aguarth investigacion de
mercado realizada las condiciones tanto por patesdtorno como por parte de las
opiniones del mercado meta son favorables parapéementacion de una iniciativa de

las caracteristicas presentadas.
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4.11.3 Conclusiones de la investigacion.
La investigacion cualitativa y cuantitativa reatlaa permitié obtener las
siguientes conclusiones:
» Existe un mercado real, financieramente solvergmplio que busca iniciativas
como la propuesta.
» Los restaurantes orientados a la venta de carobaiesltamente atractivos para
los miembros del mercado meta.
» De acuerdo al estudio de mercado la propuesta Bemp®tencial de obtener
suficientes clientes para volverla rentable.
» EIl mercado estd deseoso de alternativas que ad#gnafecer productos de

calidad brinden valor agregado en su prestaciéedacios.

4.11.4 Recomendaciones de la investigacion de metca
El estudio de mercado también permitié obteneagacomendaciones para su
mejor desarrollo.
» Implementar entretenimiento en vivo enfocado ppaknente a entretenimiento
musical.
» Capacitar constantemente al personal en serviaitiegite y metodologias para
mantener una elevada satisfaccion al cliente.
» Contratar a personal capacitado y con experientiglesector en las areas
cruciales de negocio (Cocina y servicio de meseros)
» Controlar minuciosamente todos los puntos de lamade valor de la propuesta
para regular la posibilidad de costos ocultos didaeia en la atencion que

pueda dificultar su correcto desarrollo como negoci
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4.12 Cuantificacion de la demanda
La cuantificacion de la demanda se encuentra prmrnite establecida en el
presente proyecto de titulacion en el puhth 2definido como mercado potencial y real

de la iniciativa.

4.12.1 Identificacion de mercado potencial y demamdpotencial insatisfecha.

El andlisis realizado del estudio de mercado pé@ndigterminar que existe un
nivel de agrado superior al 90% hacia la inicigtil@ acuerdo a datos proporcionados
por el Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y 6sr$NEC), el sector objetivo de la
presente propuesta corresponde a mas de 1'200dlf@mtes de los cuales se espera
captar en el primer afio aproximadamente el 0.5¥%gxapadamente 24.000 clientes

nuevos.

4.12.2 Payback y proyeccién de venta
El sector de la industria de alimentos crece eratia del 7% anualmente siendo
uno de los mas acelerados sectores en la misnegmlesnto restaurantero con 9% de

crecimiento (INEC, 2014).

Paginal00de 188
VARGAS, T.



Dicho valor se utilizara como punto referente earecimiento en ventas de la

propuesta establecida.

El tiempo necesario para Payback se encontrardladieteen el capitulo de

andlisis financiero-tributario del presente trabdgaitulacion.
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CAPITULO 5

PLAN DE
MARKETING

Paginal02de188
VARGAS, T.




5. PLAN DE MARKETING

5.1 Objetivo: General y especifico

Objetivo generalDesarrollar un plan de marketing que permita posar a

Piso Cero como la primera opcién de restauranta paconsumo de carnes y cortes

finos de res en la ciudad de Guayaquil.

Obijetivos especificos

» Alcanzar el 1% del mercado meta en el primer afopdeaciones.

» Obtener el 15% de reconocimiento de la marca del@ironercado meta durante
el primer afio de funcionamiento.

» Incrementar las ventas el 10% anual con respe@faanterior de operaciones,

a partir del primer afo.

5.1.1 Mercado meta: Ventas y Utilidad esperada
Los accionistas del restaurante Piso Cero espeb@@ner un minimo de

rentabilidad del 25% sobre las ventas.

5.1.1.1 Tipo de estrategias de penetracion

La organizacion optara por desarrollar una estiatdg penetracion de mercado
para persuadir a los potenciales clientes al coastenlos productos ofrecidos por el
restaurante, los medios empleados para lograr @bopito seran actividades de

publicidad agresiva y precios competitivos en elaado.
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Ademas se busca destacar la diferenciacion deluestte, la misma que se basa
en un concepto de combinar el entretenimiento tsargicio de proporcionar un menu

de platillos que incluyen carnes y cortes finoste calidad gastronémica.

5.1.1.2 Cobertura
La cobertura del servicio sera dentro del perimentmano de la ciudad de
Guayaquil, el restaurante estara ubicado en laadeld Urdesa por ser uno de los

principales sectores comerciales para negociosdidel gastronémico.

5.2 Posicionamiento
A continuacion se detalla las estrategias de pmsoniento que desarrollara la

organizaciéon Piso Cero.

5.2.1 Estrategia de posicionamiento: posicion, olijeo, segmento, atributos,
calidad percibida, ventaja competitiva, simbolos ldntitario.

Posicionamiento:El posicionamiento es el lugar que ocupa un pradwuc

servicio de una compafila en la mente del consumiddemas se involucra la
percepcion acerca de la imagen que proyecta ureniaegion (Stanton, 1999). Piso
Cero por ser una propuesta que se encuentra efas@ade desarrollo no tiene un
posicionamiento sin embargo se espera que llegudbicarse entre las primeras

opciones de restaurantes de carnes en el mercaeseq reconocido como el mejor
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lugar para consumir platillos gastronémicos a lgilie de alta calidad, ademés de su

destacado servicio al cliente.

Objetivo: Lograr ser el primer restaurante de carnes y €diries a la parrilla en

la mente de los consumidores.

SegmentoEl mercado meta es un grupo de personas de deis¢ media y alta

con un rango de edad entre 22 y 45 afos.

Atributos

» Precio competitivo: El precio de los productos t@@os por la
organizacion seran con un valor menor al presentpdo los
competidores.

» Calidad en los productos: Los platillos culinargesan preparados con
carnes de primera calidad para el deleite de lowosales.

» Servicio al cliente: Se brindara un servicio cdrglide respeto, en el cual
se ofrezca un alto nivel de satisfaccion a las espigas de los clientes.

» Ubicacién: El restaurante Piso Cero estara ubicadoun sector
estratégico que tiene facilidades de acceso paaclientes de los

diferentes sectores de la ciudad de Guayaquil.
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Calidad PercibidaSe estima que la calidad que perciban los clies¢as de

excelencia en todosdaspectos involucrados en el restaur

Ventaja Competitivi La ventaja se enfoca en el concepto del negocio,

restaurante que ofrece algo mas que alimentogjadantretenimiento para compartir

momento ameno entre familiares y ami

Simbolo Identitario

llustracién 19: Simbolo Identitario

BAR & RESTAURANT

PISO

Diversion a alto nivel

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion
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5.2.2 Valoracion del activo de la marca

Tabla 11: Valoraciéon de la marca

HIETES Descripcién en la propuesta ‘
Diferenciacion La diferenciacion se basa en el concepto de uauesite que ofrece productos
alimenticios mas entretenimiento.
Energia Piso Cero a través de sucursales podria llegaorér atros sectores de la ciudad
de Guayagquil.
Relevancia Se ha desarrollado una linea de productos de gastia internacional de mayor
preferencia de los guayaquilefios.
Estima Se estima que los clientes satisfagan su palaegpactativas de entretenimiento.
Conocimiento A través de una campafia de publicidad se daraacepsl innovador concepto
propuesto por el restaurante.

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

5.3 Marketing Mix

El desarrollo de los siguientes puntos mostraramestrategias a desarrollarse en

promocién, precio, plaza y producto.

5.3.1 Estrategia de producto o servicios

La estrategia de la organizacion se basara enféaedciacion al ofrecer un

restaurante tematico que brinda el servicio dealims mas entretenimiento.
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5.3.1.1 Descripcion del producto: lefinicion, Composicion, Color, Tamafio
imagen, slogan, producto esencial, producto realypducto aumentado
Definicién: Restaurante tematico es un establecimiento queeo&i@nentos

bebidas tipicas de un pgfdundo Restaurantes, 20.

Slogan:Diversion a alto nivel, esta frase hacer referencentiktenimientc

ofrecido por el restaurante.

llustracion 20: Producto esencial, real y aumentado

Producto Aumentado:
Carne y cortes finos a |
parrilla en un ambiente d
entretenimiento.

SN
Producto Real: Carne y

cottes finos a la parrilla

Producto Escencial:
Comida

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

5.3.1.2 Adaptacién omodificacion del producto: componente central, Empque y
servicio de apoyo, requerimientos del cliente, corgones de entrega, trasporte
embalaje, etc.

Los productos ofrecidos por Piso Cero seran deurnasnmediato por ello n
requeriran de empaqueén €mbargo la presentacion de los alimentos sepagillas de

aluminio que permitan mantener caliente la cor
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5.3.1.3 Empaque: reglamento del mercado y etiquetad
Los productos de Piso Cero por ser alimentos deswwno inmediato no

necesitaran de un empagque.

5.3.1.4 Amplitud y profundidad de linea

Tabla 12: Amplitud y profundidad de la linea

- — Amplitud ——-

Profundidad Cortes de Carnes Parrilladas Bebidas
Picafia Sencilla Cervezas
Bife de chorizo Daoble Colas
Lomo fino Familiar Vinos
Sangria
Agua

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion
5.3.1.5 Marcas y submarcas
Piso Cero comercializara todos sus productos hajoosnbre, no desarrollara

marcas y submarcas durante sus primeros afios cieriamiento.

5.3.2 Estrategias de precios
A continuacién se detallar4d la estrategia de pseajpe desarrollard la

organizacion.
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5.3.2.1 Precios de la competencia

La siguiente tabla mostrara los precios de los etitipres en el mercado.

Tabla 13: Precios de los competidores
@0y ile6]c5) Parrillada  Parrillada Parrillada Cortes Cortes
Sencilla Doble Familiar Nacionales Importados
REWGEGENCIM $ 20.81 $ 26.32 $43.40 $19.03 $29.11
NEI)
El Fogon $28.91 $ 33.07 $48.22 $23.20 $ 33.30

EEVH|IEREN SN $ 18.60 $ 23.00 $ 37.00 $ 14.25 $24.60
Sol

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

De acuerdo a la tabla los precios de los produgiesentados por los
competidores tienen rangos similares, lo cual adjge no existe una competencia por
ser lideres en costos. Los restaurantes competithoiscan destacarse por la calidad de

sus productos.

5.3.2.2 Poder adquisitivo del mercado meta

La organizacion persigue a un mercado meta quecesfermado por un grupo
de personas con un poder adquisitivo medio y ajte fluctia entre los $500 y
$800(Instituto Nacional de Estadisticas y Censd$4® La ciudad de Guayaquil cuenta

con un promedio de 263,714 habitantes de clasalsoedia — alta.
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5.3.2.3 Expectativas de accionistas.

Los accionistas estiman alcanzar un crecimientovel@as sostenido y un

aumento anual en la participacion de mercado adreoi asi una rentabilidad superior

al 19.25% de la TMAR.

Tabla 14: TMAR

Calculo de TMAR Inversionista

Tasa de Inflacién 3,81P%
Premio al riesgo 15,00P%
(TIXPR) 0,57%

TMAR 19,38%

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

5.3.2.4 Politicas de precio: Sobreprecio y descuentmargenes brutos de la
compafia, precio al menudeo, términos de venta, nogtos de pago.
» Margen bruto de ingresos: Se estima llegar a obtanemargen bruto de

ingresos minimo del 40% en cada uno de sus praslucto

» Metodos de pago: Los clientes de Piso Cero teridrapcion de realizar pagos

en efectivo o por medio de tarjetas de crédito.

» Término de venta: La venta sera de forma direct establecimiento.

» Descuento: La organizacion otorgara descuentosmuéxidel 10% a grupos

corporativos o en fechas especiales.
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5.3.3 Estrategia de plaza y distribucion

Plaza: El restaurante se ubicard en el sector wertx ciudad de Guayaquil,
especificamente en la Cdla. Urdesa por ser comsideuna zona de comercio y
diversion nocturna.

Distribucién: Los productos ofertados por Piso Cemmlran ser adquiridos

directamente en el establecimiento.

5.3.3.1 Localizacion

5.3.3.1.1 Macro Localizacion
Las instalaciones del restaurante seran en laaide&uayaquil, por ser el

puerto principal y la ciudad con mayor comercickekcuador.

5.3.3.1.2 Micro localizacién
El restaurante estara situado en el norte de &udyUrdesa), por ser un sector
de constante flujo de personas en busca de estaldetos de comida y clubes

nocturnos.

5.3.3.1.3 Ubicacion
La ubicacion del restaurante sera en la Cdla. @réesla calle Victor Emilio
Estrada entre Higueras y Guayacanes, se ha seladoioesta localizacion por la

facilidad de acceso y medios te transporte pagaile
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llustracién 21: Ubicacién

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

5.3.3.1.4 Distribucion de espacio
El area del establecimiento serda de 120 mts. Cdagrdos cuales estaran

distribuidos de la siguiente forma:

» Escenario de Eventos 10m cuadrados.

» Lounge 10 metros.

> Area de bar y restaurant 70m cuadrados. (15 mesascidad total para 60
personas).

» 2 bafios uno de hombre, uno de mujer 4m cuadradi@suce.

> Cocina 22m cuadrados.

llustracion 22: Distribucién del espacio

=, ) .
L Bafio 1
ounge
10 mts. 4 Mis.
Bafio 2
4 Mts.
Cocina 22
R Comedor 7p mts. i
Mts.
Escenario
10 mts.
Entrada
u - C
Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion
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5.3.3.2 Sistema de distribucién comercial

5.3.3.2.1 Canales de distribucién
Piso Cero por el concepto del negocio comercidizaus productos

directamente a los consumidores finales sin lagigation de intermediarios.

llustracién 23: Canales de distribucion

Clientes

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

5.3.3.2.2 Penetracion de mercados urbanos y rurales
La organizacion durante sus primeros afios de foaoiento se centrara en

ofrecer su servicio a mercados urbanos, no paati@&ipn los mercados rurales.
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5.3.3.2.3 Logistica
Se contara con un proceso logistico de de abasestorde materia prima para
preparar los alimentos y bebidas que el consumdbkmande, se trabajara con

proveedores que mantengan siempre en stock losagiosdrequeridos por el restaurant.

5.3.3.2.4 Red de ventas
No se realizaran red de ventas ya que por el #regjocio las ventas seran

directas entre la organizacion y los clientes.

5.3.3.2.5 Politica de servicio al cliente: prevent@ost-venta quejas, reclamaciones,
Devoluciones.

» Preventa: El proceso de pre-venta sera realizadtbpaneseros quienes

estaran a cargo de dar a conocer los atributo®sig@roductos y dar

sugerencias acerca de los platillos a solicitarladimalidad de satisfacer

el paladar de los comensales.

» Post-venta: La post-venta consistira en evaluaivel de satisfaccion de

los clientes mediante encuestas o calificacionasltbe en el sitio web.

» Quejas y reclamaciones: Las quejas o reclamos secé&ptados en el
buzén de sugerencias del establecimiento o a trdeEsitio web, la
informacion recolectada sera analizada para procdglicar medidas

correctivas.
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» Devoluciones: Se procedera a realizar el reembdisodinero por
productos siempre que estos hayan cumplido conptdBicas de

devolucion de la organizacion.

5.3.4 Estrategias de promocion
Dentro del Marketing Mix de la organizacion se blgeen estrategias de

promocion las cuales estaran detalladas en logesigs puntos.

5.3.4.1 Estrategias ATL Y BTL

ATL
» Se desarrollard una campafia publicitaria durantemes en las radios de
Guayagquil, especificamente en Onda Cero y Radiadyijsya que los oyentes
de estas son personas pertenecientes al mercadm ooet persigue la
organizacion.

» Se emplearan vallas publicitarias durante un mes.

BTL
» Envio de correos masivos.
» Redes sociales.
» Distribucion de flyers en el sector.
» Anuncios en Facebook y Google Addwords.
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5.3.4.2 Elaboracion de disefio y propuesta publicite: concepto y mensaje.
La propuesta publicitaria busca dar a conocer atepto del restaurante, el
mismo que se basa en ofrecer productos alimenteosn ambiente confortable con

eventos de dispersion.

llustracién 24: Disefo Publicitario

BAR & RESTAURANT

PISC

ersion aalto ive

— M N

| o

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

5.3.4.3 Promocién de ventas

Los siguientes puntos detallaran la promocion sevdmtas que desarrollara Piso

Cero.

5.3.4.3.1 Venta personal
La venta sera de forma directa, presencial carara con los clientes. Los

responsables del proceso de venta seran los meseros
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5.3.4.3.2 Trading
Piso Cero por su tamafio y recursos econémicosnicipard en eventos de

Trading.

5.3.4.3.3 Clienting

» Obsequios: Se proporcionaran pulseras y stickdre etros objetos distintivos
del restaurante a los clientes.

» Cupones o vales de descuento: Se otorgaran cupowales de descuentos a
través de las flyers, con los cuales podran obtema@sumo gratuito o de menor
precio en el restaurante.

» Concursos: Se organizaran concursos de trajesitemat de karaoke, a los

ganadores se les obsequiaran tarjetas de consuRieceoero.

5.3.4.4 Publicidad

A continuacion se detallara la publicidad a realemaPiso Cero.

5.3.4.4.1 Estrategia de lanzamiento

Se realizara un evento de inauguraciéon del restuen el cual se invitaran a
los medios de comunicacion y personas afines adasiria gastronémica. Ademas
aplicara una campafa de publicidad de expectasta, quiere decir, que se realizaran
actividades ATL sin mencionar el nombre del restatg para ir creando incertidumbre

en el mercado meta de lo que se ofrecera.
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5.3.4.4.2 Plan de medios: Tipos, Costos, Rating, &ucias de Publicidad.
Los medios ATL que se emplearan son las estaciaakales: Radio Disney y
Onda Cero.
Ademas se utilizaran los medios online, tales como:
» Google Addwords y anuncios pagados de Facebook.
> Sitio web.

» Anuncios gratuitos en la web.

5.3.4.4.3 Mindshare
Al iniciar la propuesta el posicionamiento de larcaaen la mente del
consumidor sera 0% sin embargo al finalizar el priafio de funcionamiento se estima

un alcance del 15%.

5.3.4.4.4 Publicidad blanca
La publicidad blanca que podria llegar a obteneesthurante es a través de las
menciones que publiqguen las personas de los mediasomunicacion en las redes

sociales.

5.3.4.4.5 Merchandising
Mechandising se define como una técnica que pemoiigeer mas atractivos a
los productos ante la percepcion de los consunmsdétevista Empresarial, 2014).

Las estrategias a desarrollarse son:
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» Decoracion del local con colores llamativos.

» La vestimenta de los trabajadores sera tematicegcderdo al concepto del
restaurante.

» Se empleara material publicitario como gigantogsafi panfletos como parte de

la decoracion del establecimiento.

5.3.4.4.6 Relaciones publicas.
Las relaciones publicas del restaurante estaranga clel gerente general, quien

dara a conocer el establecimiento en el medio.

5.3.4.4.7 Marketing relacional

La estrategia de marketing relacional que se emples la utilizacion de bases
de datos con la finalidad de identificar a losrdis con mayor frecuencia de visita al
restaurante y proporcionarles un servicio espeddemas de dar a conocer los

descuentos y promociones en fechas especiales.

5.3.4.4.8 Insight marketing

La empresa por estar en fase introductoria en etade no cuenta con insights
(pensamientos ocultos de los consumidores). Sma&sibtener esta informacion a partir
de la inauguracion del restaurante, el medio quaearan los clientes para externalizar

sus pensamientos seran las redes sociales y sitio w
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5.3.4.4.9 Gestidn de promocidn electrénica del trap de titulacion.

5.3.4.4.9.1 Estrategias de E-commerce, E-busineds-enarketing.
E-commercela empresa desarrollara un sitio web en el cugresentara la
informacion general del restaurante y promocionesemtos importantes en los que se

solicita la presencia de los clientes.

E-businesst.a comunicacién dentro de la organizacion se daranedio de las
herramientas tecnoldgicas, ademas se emplearastemai CRM para gestionar las

relaciones con los clientes.

E-marketing: Se emplearan las redes sociales para publicitalesthurante

ademas del envio de correos masivos y disponibiligainformacién en el sitio web.

5.3.4.4.9.2 Andlisis de la promocién electrénica des competidores.
Los competidores se encuentran presentes en les sediales como Facebook

y Twitter sin embargo sus publicaciones son linatag no son constantes.

Parrillada del Nato es el Ginico restaurante queteueon un sitio web oficial en

el que se presenta informacion acerca del estafikaio.
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Piso Cero podria desarrollar una campafia de pdéticagresiva en internet

tomando como ventaja la debilidad de los otros edidpres.

5.3.4.4.9.3 Disefio e implementacion de la paginahwve
Se desarrollard una pagina web informativa e iotea en la que los clientes
puedan expresar sus comentarios acerca del redtauraa direccion URL sera

WWW.pisoceroec.com

llustracion 25: Pagina Web

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

5.3.4.4.10 Estrategias de marketing a través de resl sociales
Piso Cero desarrollara cuentas en las redes se@aleo Facebook, Twitter y

Foursquare para dar a conocer sus actividadesilésta red social tiene gran acogida
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entre sus seguidores para difundir informacién dbdéecimientos de comida y

entretenimiento.

5.3.4.4.10.1 Andlisis de la promocién electréniceedos competidores.

La promocién electrénica de los principales conguoes de Piso Cero es
escasa, no se realizan publicaciones acerca dprdosictos, promociones o0 nuevos
servicios de los restaurantes ademas que hay onnbagl o casi nulo de interaccion

entre sus seguidores y la organizacion.

5.3.4.4.10.2 Disefio e implementacion de fan pageredes sociales.

llustracion 26: Fan Page

comenkand e indicando g ago e gusia cormo Piso Cero — Cambiar 2

Actualizar la informacion de la pagina ]|+ Te qusta =

-

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion
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5.3.4.4.10.3 Marketing social
Piso cero implementard un programa de marketingalsdarigido hacia las
fundaciones de nifios de escasos recursos, el nggmoonsistird en auspiciar eventos

de recaudacion de fondos a favor de este tipoghnaciones.

5.3.4.5 Ambito internacional
Piso Cero no participara en la comercializaciorsge productos en mercados

internacionales.

5.3.4.5.1 Estrategia de distribucion internacional
La empresa no realizara operaciones comercialga fled mercado local por

ello este punto no es necesario desarrollarlo.

5.3.4.5.2 Estrategia de precio internacional
El restaurante se enfocara en satisfacer las weckes del mercado local por

ello este inciso no sera desarrollado.
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5.3.5 Cronograma

llustracion 27: Cronograma de Marketing

19ene 15 lofeb 15

[Nombre de tarea ~ | Duracién ~ Comienzo ~ | Fin

vie 02/01/15 jue

4 Desarrollade plan 5 dias

M os x D oJ|L

de marketing 08/01/15
Evento de 1dia lun lun
lanzamiento 09/02/15  09/02/15

Vallas billboard 23 dias

mar 10/02/1! jue 12/03/1

Tomar 15 15aor 15 Llmay 15 0)un 15 Ug)

M s X D J L V M, S

Difusidn Radial 24 dias vie 13/03/15 mié

—

15/04/15
Anuncios en 2dias jue vie 17/04/1
Facebook 16/04/15
Publicacionesen 2dias lun mar
Google 20/04/15  21/04/15
Mailing 5 dias mié 22/04/1! mar 28/04/
Distribucidon de 20 dias mié mar
flyers 29/04/15  26/05/15

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

5.3.6 Presupuesto de marketing

llustracion 28: Presupuesto de Marketing

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

establecimiento, en el cual se invitara a los nmegiara dar publicidad y a

invitados particulares de los accionistas.

VARGAS, T.

Inauguracion del restaurante| S 3.000,00 | S 3.000,00
Difusién en radios S 5.000,00 | S 5.000,00
Vallas publiciatarias S 2.500,00 | S 2.500,00
Anuncios en facebook S 200,00 [ S 2.400,00
Google addwords S 150,00 | S 1.800,00
Mailing S 100,00 | S 1.200,00

Flyers S 150,00 | S 1.800,00

Articulos de regalo S 150,00 | S 1.800,00

» Inauguracion del restaurante: Se estima realizaewemto de lanzamiento del
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» Difusion en radios: Se realizaran cufias publi@tarde forma anual para
difundir el restaurante.

» Vallas publicitarias: Se emplearan vallas billbogrdra dar a conocer el
restaurante en la ciudad.

» Anuncios en Facebook y Google addwords: Se realizanuncios que se dirijan
al grupo meta que se persigue.

» Mailing y flyers: Se difundira el mensaje publicitavia correo electronico
tanto como la forma tradicional a través de flyers.

» Articulos de regalo: Se obsequiaran regalos aliestes con la finalidad de que

se dé a conocer el restaurante en su circulo social

5.3.7 Andlisis de rentabilidad del offering
El analisis de rentabilidad del offering serd desdkado con la informacion

proporcionada por el plan financiero, en capituttel7/presente trabajo de titulacién.
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CAPITULO 6

PLAN
OPERATIVO
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CAPITULO 6
6. PLAN OPERATIVO

6.1 Produccién
Piso Cero mantendra un sistema de produccion gusstiva en la preparacic
de los platillos gastronémicos que ofrecerrestaurante a sus clientes. A continua

en el punto 6.2 se detallara el proceso produ

6.1.1 Proceso Productivo
El proceso de produccién sera ejecutado en eld@rémcocina d restaurante.

A continuacion mediante un esquema se detallgréoeksc

[lustracién 29: Proceso Productivo

Almacenami

e e Lavadoy Distribucion
S mgter'a - desinfectado Paso Coccién y de los
e ' e de la materia elaboracion platillos al
(alirr)nentos) L & prima 4 es culinarias area del
e o (alimentos) salon
Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion
Paginel28de188
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llustracién 30: Proceso Externo de servicit

Recepcién Solic_itud ol Preaparacion §en/ir o Facturacion
dlssp:I?eI::eg.e pego(ii:ae o e Icl’s clie:nes. Sl el
Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion
6.1.2 Infraestructura: Obra Civil, Maquinarias y Equipos.
A continuacion se detallara las maquinarias y empigque necesitara
restaurante para realizar sus operaciones comes
Tabla 15: Muebles y enseres (Infraestructura)
Muebles y Enseres
Descrpcion Cant. Valor Unitario | Valor Total

Mesas 15 S 200,00 | S 3.000,00
Sillas 60 S 150,00 | S 9.000,00
Barra 1 $ 1.200,00 | S 1.200,00
Estanterias y anaqueles interiores 3 S 2.000,00 | S 6.000,00
Estanterias y anaqueles exteriores 1 S 2.000,00 | S 2.000,00
Luminarias y decoracién 15 S 500,00 | S 7.500,00
Equipos de Audio 2 S 350,00 | $ 700,00
Total Muebles y Enseres S  29.400,00

Elaborado por: El Autor

Fuente: Investigacion
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Tabla 16: Equipos de Cocina (Infraestructura)

Equipos de cocina

Descrpcion Cant. Valor Unitario | Valor Total
Cocina Industrial 1S  2.000,00 | S 2.000,00
Olla arrocera industrial 18 700,00 | S 700,00
Ollas 5[ ¢ 150,00 | $ 750,00
Trampa de grasa 1 $ 1.000,00 | S 1.000,00
Sistema filtrador de agua 18 700,00 | S 700,00
Vajilla 200| S 20,00 | S 4.000,00
Utencilios de cocina 10| S 50,00 | $ 500,00
Utencilios de mesa 200| $ 15,00 | $ 3.000,00
Sartenes 20| S 50,00 | $ 1.000,00
Parrilla 1/ $ 700,00 | $ 700,00
Chimenea 1 s 450,00 | $ 450,00
Refrigerador industrial 1 $ 1.500,00 | S 1.500,00

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

Tabla 17: Equipos de Computacion

Equipos de computacion

Descrpcion Cant. Valor Unitario | Valor Total
Caja registradora 1 s 1.000,00 | $ 1.000,00
Impresora Wi Fi 11 s 200,00 | S 200,00
Sistema de atencién a mesa 1l S 800,00 | S 800,00
Data Fast 2| $ 504,00 | $ 1.008,00
Reguladores de voltaje 10| S 20,00 | $§ 200,00
Televisor Plasma 5| S 300,00 | S 1.500,00

Total Equipos de computacion S 4.708,00

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

6.1.3 Mano de Obra
El desarrollo del proceso productivo sera ejecutpdo los trabajadores que
participen en el &rea de la cocina, los mismo dpséaran las funciones explicitas en

el manual.
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6.1.4 Capacidad Instalada
Piso Cero tendra una capacidad maxima para aco@ercientes, los mismos
que se estiman que tendrdn una rotacién cada das.Hburante su primer afio de

operacién se proyecta la utilizacién del 50% detalidad de la capacidad del local.

6.1.5 Flujogramas de Procesos

El flujograma de procesos se encontrara émeko 12.2.

6.1.6 Presupuesto
A continuacién se resume la inversién de la infraetura con su respectivo

presupuesto.

llustracion 31: Presupuesto de Infraestructura

Infraestructura (Inversion Fija)

Muebles y Enseres S 29.400,00
Equipos de cocina $ 16.300,00
Equipos de computacién S 4.708,00

Total $ 50.408,00

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

6.2 Gestién de Calidad
Piso Cero desarrollara un proceso sistematico deraes con la finalidad de
ofrecer un producto y servicio que satisfaga |lgseetativas de los clientes generando

asi confianza hacia el negocio.
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= Procesos de planeacion de calidad
Los procesos de planeacién de calidad seran etidmrentorno a dos ejes

principales, los cuales son los productos (platijastrondmicos) y servicio al cliente.

La calidad de los productos (platillos gastronémjcoestara bajo la
responsabilidad del jefe del area de cocina, gevatuara los siguientes aspectos:

» Calidad de la materia prima: Los alimentos debsginl00% frescos y del
dia para proceder a la preparacion.

» Coccion de los alimentos: La coccion de los aliragisera 100% de acuerdo
a la receta previamente entregada por el restaui@on la finalidad de
asegurar el sabor de los platillos gastronémicos.

» Higiene en el area de cocina: Los materiales y dee@reparacion de los
alimentos debera permanecer siempre limpia. Seéaée@’o de desorden.

» Concordancia del pedido: Los platillos deberanpseparados de acuerdo a

las especificaciones de los clientes.

La calidad en el servicio de atencién al clientead seontrolada por el
administrador del restaurante, los principios duarae son:

» Asesoria y sugerencia de los platillos gastronésii@e debera presentar las
sugerencias del chef y dar a conocer los platijstronémicos ofrecidos por el
restaurante.

» Eficiencia en el servicio: Los alimentos deberan ssrvidos en un periodo
maximo de 25 minutos.

» Cierre de venta: El proceso de entrega de faciucadro no debera ser superior

a los 10 minutos.

Paginal32de188
VARGAS, T.



» Solucién de conflictos: Se debera ofrecer altevaatide solucion en caso de

presentarse algun problema.

6.2.2 Beneficios de las acciones proactivas
El beneficio por esta accién proactiva es asedaraalidad de los productos y
servicio ofrecido por el restaurante con la finadidde satisfacer a los clientes y crear

relaciones a largo plazo.

6.2.3 Politicas de calidad
Asegurar la calidad de los productos y serviciontregiarse a los clientes
mediante una evaluacién constante de los procestmnas de buscar constantes

mejoras en su desempefio.

6.2.4 Benchmarking
Piso Cero tomara como principios a seguir dentrsud@odelo de gestion de

calidad los establecidos por sus competidoreguakes son:

» Excelencia en el servicio al cliente.
» Exquisita variedad de bebidas y alimentos.

» Ofrecer un ambiente de confort.
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6.2.5 Proceso de aseguramiento de la calidad

El aseguramiento de la calidad se dara a travéssgecciones trimestrales en
las que se verifique el cumplimiento de la nornaafiwveviamente establecida, en caso
de que se presentase algin inconveniente se pkamteaedidas correctivas. El

responsable de este proceso sera el gerente gdakrastaurante.

6.2.6 Estandares de la calidad
Los estandares de calidad de la organizacion iovalén los siguientes aspectos:

» Gestion de los proveedores: Los alimentos entregamw los proveedores
deberan ser 100% frescos y deberan cumplir corerébgo de entrega de los
pedidos solicitados. La frescura de los producéné percibida en el momento
de la recepcién de los alimentos.

» Cumplimiento de las funciones de los trabajadofestos los colaboradores de
la organizacion deberan desempefar con eficieasifuhciones asignadas en el
manual operativo. La buena ejecuciéon de las aciildd se podra ver reflejado
en las evaluaciones de satisfaccion de los clientes

» Servicio al cliente: La atencién al cliente seraleado mensualmente con la
finalidad de lograr cumplir con los principios degerencias y asesoria acerca de
los productos alimenticios a solicitar por los rofes.

» Servicio post-venta: Se evaluara los reclamos gramgias de los clientes con

el objetivo de mejorar el servicio y producto.
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6.2.7 Procesos de control de calidad
El proceso de control de calidad estara bajo lporesabilidad del administrador
del restaurante, el procedimiento a seguir seréatamma muestra del 20% de los

productos para determinar la calidad de los mismos.

6.2.8 Certificaciones y Licencias
Piso Cero durante sus primeros afios de funcionémniem buscard obtener

certificaciones y licencias debido a sus recursos@micos.

6.2.9 Presupuesto
La realizaciéon de estas acciones para mantenepetsp de gestion de calidad
necesitara de un presupuesto mensual de $100 patasgde los formularios de

satisfacciéon de los clientes.

6.3 Gestibn Ambiental

6.3.1 Procesos de planeacion ambiental
Piso Cero al ser una organizacion responsable kcamkiente establecera un
proceso de planeacién ambiental basado en lossigsi aspectos:
» Conocer y difundir el reglamento vigente de la deyGestion Ambiental y Ley

de Prevencion y Control ambiental que rigen encelBor.
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» Determinar si los procesos productivos y operatidelsnegocio causan algun
impacto ambiental.

» Establecer medidas de control que disminuyan ehatgpambiental.

» Evaluar y controlar la ejecucién de las accionebk glen ambiental de la

organizacion.

6.3.2 Beneficios de las acciones proactivas
El proceso de planeacién ambiental permitira redygrevenir los dafios que
pudiesen llegar a ocasionar los procesos productivaoperativos que ejecute la

organizacion.

6.3.3 Politicas de proteccion ambiental
Las politicas de proteccién ambiental que implear@nel restaurante Piso Cero
son:
» Fomentar el manejo responsable de los recursoa:yagoergia.
» Promover el correcto manejo de los desechos.
» Difundir el compromiso de prevenir la contaminacadmbiental dentro y fuera

de la organizacion.

6.3.4 Proceso de aseguramiento de la calidad ambiental
Las politicas de calidad ambiental seran de carattiigatorio para todos los

trabajadores de la organizacion. El proceso deuaaetento de la calidad ambiental
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estara bajo la responsabilidad del Gerente gerszaharan evaluaciones en periodos

mensuales con la finalidad de verificar el cumpdimo de la normativa.

6.3.5 Estandares de la calidad ambiental
Los estandares de calidad ambiental que regir&h staurante son:
» Implementar focos ahorradores de energiaOSRAM.
» Clasificar los desechos entre organicos e inorgénic
» Reciclar los materiales que se puedan usar en we&anocasion de la
organizacién tales como: papeles, vidrios cartén.
» Emplear contenedores biodegradables para los eliepie deseen comida para

llevar.

6.3.6 Procesos de control de calidad
Los procesos de control de calidad seran ejecutpdo®l administrador del
restaurante, se los realizaran de forma trimepted verificar el cumplimiento de la

normativa.

6.3.7 Trazabilidad
La propuesta contempla para el control de su trixdath dos medidas

principales:
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» Proveedores con medidas de trazabilidad estabkedfitancipalmente en
los productos no carnicos, se usaran proveedomsciaizados para
restaurantes como por ejemplo Pronaca.

» En el caso de los productos carnicos la propueateéejara dos origenes
de los cortes empleados, en el caso de cortesnadesola propuesta
utilizara los camales autorizados por el M.l. Mipiw de Guayaquil, en
el caso de cortes importados se plantea la utifinase los cortes traidos

por la corporacién la Favorita en sus locales deeBuoaxi y Megamaxi.

6.3.8 Logistica Verde
La organizacion externalizara el proceso de lagspara el delivery de los

insumos, por tanto no sera de responsabilidachiatelrsistema a emplearse.

6.3.9 Certificaciones y Licencias
Piso Cero no obtendra certificaciones y licenciagydstion ambiental durante

sus primeros afios de operaciones debido a susosarondmicos.

6.10 Presupuesto
Las iniciativas de gestion ambiental no requerit@rgastos ya que los valores

de estas se incluirdn dentro de la inversion ihdgda organizacion.
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6.4 Gestién de Responsabilidad Social
La responsabilidad social es la practica de a@ded que contribuyen con el

bienestar del medio ambiente, sociedad y economia.

6.4.1 Procesos de planeacion del Modelo Empresarial de fmnsabilidad Social
El programa de responsabilidad social que implearérPiso Cero consiste en
financiar capacitaciones a sus trabajadores enwsade sus areas de competencia. Se

otorgara los recursos econdmicos para un mininedeapacitaciones anuales.

6.4.2 Beneficios de las acciones proactivas
La implementacion de este programa de responsadbiidcial permitird obtener
trabajadores que se encuentren con conocimientaglizados que mejoraran el

servicio a los clientes de la organizacion.

6.4.3 Politicas de proteccion social
Las politicas de proteccion social se enfocaramasagurar el bienestar de los
trabajadores, los principios en los que se basara s
» Se otorgaran todos los beneficios sociales estipalaor la ley ecuatoriana.
» Se financiaran capacitaciones para todos los adbegs de la organizacion con

la finalidad de promover la actualizacién de losammientos profesionales.
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6.4.4 Proceso de aseguramiento de la Responsabilidad Sxdgi Corporativa.
El gerente general de la organizacion evaluarampimiento del programa de
responsabilidad social, la verificacion del procssolo realizara semestralmente. En

caso de no lograr eficiencia en el plan se platear@didas correctivas de mejoras.

6.4.5 Estandares de Responsabilidad Social Aplicables eo@o, Mediano y Largo
Plazo
Corto plazo: Implementar el programa de responigiablilde la organizacion.
Mediano plazo: Identificar el nivel de satisfaccida los trabajadores frente al
programa de responsabilidad social.
Largo plazo: Evaluar los beneficios obtenidos enofganizacién por la

implementacion del programa de responsabilidadakoci

6.4.6 Procesos de controles sociales

El proceso de control social serd ejecutado pogerente general de la
organizacién, se realizaran evaluaciones semestpale verificar el cumplimiento de
la normativa, en caso de presentarse inconveniesgeprocedera a implementar

medidas correctivas.
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6.4.7 Certificaciones y Licencias

Piso Cero por sus recursos econdémicos no se certnaobtener certificaciones

y licencias durante sus primeros afios de operacion.

6.4.8 Presupuesto

Tabla 18: Programa de Responsabilidad Social

Programa de RSE

Descripcién

Total

Capacitaciones

$ 500,00

Total Programa RSE S 500,00

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

6.5Balanced Scorecard & Mapa Estratégico

llustracion 32: Balanced Scoredcard

Financiera
*  Aumentar las ventas.
*  Aumentar la rentabilidad.

|

Procesos \ Vision Clientes
* Mejorar la evaluacion de * Llegar a la mente de nuestros clientes, ser - Fidelizar clientes cumpliendo lo
los proveedores. l._l reconocidos por su alta calidad en com ofrecido
isminui bebidas, promociones y diversion o . " B
* Disminuir  costos  de P y *  Mejorar la calidad de servicios.
procesos.
W

Perspectiva de aprendizaje

* Mantener nivel de conocimiento en e

personal.

 Disponer de personal satisfecho.

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion
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llustracion 33: Mapa Estratégicc

% Financiero

-

Nugvas lineas de - Incrementar " Fdelkadénde.

e . ____.-———-—h—u_\.; g Agregar valor
~ Posiclonamlentoen Desarrollar politicas "~ Inteligencia .
r
j§ Procesos T - > " —
\ . ! Acoplary
G . Optimizar procesos a e

i Aprendizaje - )

Crecimiento / Traspaso funcianes

i profesional \_\___intlu_—_/
Bienestar b admintstracion de

Elaborado por: El Autor
Fuente: (Freire, Plan Estratégico, 2014).

6.6 Otros temas relacionados al plan operativo (teé como Estudio de Exportacion,
Construccién para un hotel, etc.)
La organizacion no se enfocard en mercados intemaes por ende no sera

necesario desarrollar el inciso.
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CAPITULO 7

ESTUDIO ECONOMICO

FINANCIERO
TRIBUTARIO
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7. ESTUDIO ECONOMICO-FINANCIERO-TRIBUTARIO

7.1. Inversion Inicial
La inversidn inicial de Piso Cero contemplara tolde@srecursos necesarios para
el inicio de las operaciones comerciales del reatde, los mismos que seran detallados

a continuacion.

Tabla 19: Inversion Inicial

Inversion Inicial

Descripcién Valor Porcentaje
Capital de Trabajo $ 42.026,96 33,78%
Total Inversién Corriente $ 42.026,56 33,78%
Muebles y Enseres $ 29.400,00  23,63%
Equipos de cocina $ 16.300,00 13,10%
Equipos de computacion $ 4.708,00 3,78%
Total Inversion fija $ 50.408,00 40,51%
Gastos de Constitucion e instalacion $ 29.400,00 23,63%
Seguros $ 589,92 0,47%
Publicidad $ 2.000,00 1,61%
Total Inversion Diferida $ 31.989,92 25,71%
TOTAL INVERSION INICIAL $124.424,48 100,00%

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

7.1.1. Tipo de Inversion

7.1.1.1 Fija

La siguiente tabla detalla los equipos que formagte de inversion fija dentro
del restaurante.

Tabla 20: Inversion Fija

Inversion Fija

Muebles y Enseres $ 29.400,00
Equipos de cocina $ 16.300,00
Equipos de computacion $ 4.708)00

Total Inversion Fija $ 50.408,0C

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

Paginal44de188
VARGAS, T.



7.1.1.2. Diferida
La siguiente tabla muestra de forma detalladaversion diferida.

Tabla 21: Inversion Diferida

Inversion Inicial

Descripcién Valor Porcentaje
Gastos de Constitucion e instalacién $ 29.400,00 23,63%
Seguros $ 589,92 0,47%
Publicidad $ 2.000,00 1,61%
Total Inversion Diferida $ 31.989,92 25,71%

TOTAL INVERSION INICIAL $ 124.424,48 100,00%

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

7.1.1.3. Corriente
El calculo del capital de trabajo se lo realizdbase a dos meses de sueldos y un

mes de costo de ventas.

Tabla 22: Capital de Trabajo

Capital de Trabajo

Descripcién Costo Unitario Meses Total
Gastos Administrativos $ 7.000,p0 2 $ 14.000,00
Costo de ventas $ 17.252,80 1$ 17.252,8Q
Sueldos y salari $ 10.773,7 1 $ 10.773,7
Total Capital de Trabajo $ 42.026,5¢€

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

7.1.2. Financiamiento de la Inversién

7.1.2.1. Fuentes de Financiamiento

El restaurante se financiara por una fuente intfforalos propios) y una fuente

externa (préstamo bancario).
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Tabla 23: Fuentes de financiamiento

Fuentes de Financiamiento

Descripcién Valor %
Fondos Propios (Interna) $ 74.654,69 60%
Préstamo (Externa) $ 49.769,79 40%
Total $ 124.424,48 100%

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

Tabla 24: Detalle del financiamiento interno

Detalles de financiamiento interno

Socios Aportaciéon | Participacion %
A $ 26.129,14 35%
B $ 26.129,14 35%
C $ 18.663,67 25%
D $ 3.732,73 5%
Total $ 74.654,69 100%

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

7.1.2.2. Tabla de Amortizaciéon
Los accionistas del restaurante realizaran ungrésbancario de 47.845,12 con
una tasa de interés del 14%. La tabla de amorfimaseé encontrara detallada en

Anexo 12.3.

7.1.3. Cronograma de Inversiones

Tabla 25: Cronograma de Inversiones

Cronograma de Inversiones

Gastos Pre-operacionale

Gastos de Constitucion $ 29.400,00

Capital de Traba $ 42.026,9

Activos Fijos

Muebles y Enseres $ 29.400,00 $ 2.940,00 $ 2.940,00 $ 2,00 $ 2.940,00 $ 2.94Q,00

Equipos de cocir $ 16.300,0 $ 1.630,00 $ 1.630,0] $ 1.630,0| $ 1.630,0| $ 1.630,0
Equipos de computaci $ 4.708,0 $ 1.553,6{ $ 1.553,6| $ 1.553,6)

Total $ 121.83456 $ 6.123/64 $ 6.12364 $ 6.123/64 $ 4.570,00 $ 4.570,00

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero
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7.2. Andlisis de Costos

7.2.1. Costos Fijos

Los costos fijos del restaurante estaran detalladadAnexo 12.4.

7.2.2. Costos Variables

Los costos variables del restaurante estaran adtosllen efnexo 12.5.

7.2.2.1. Costos de Produccion

A continuacion se presenta el costo de producceéoatla uno de los platillos
gastronémicos y bebidas del restaurante Piso Cero.

Tabla 26: Costo de produccién del platillo de Picafia

Picafia

Descripcion Costo por Kilogram Costo pamgp Total de costo
Lomo de carne Picafia $ 0 0,011 59 2,75
Aderezos (Condimentos) $ 0 0,0085 50 0,18
Guarnicion de Papas/ Arroz $ 0 0,00125 ) 0/16
Queso gratinado $ 0 0,008 89 0,64
Guarnicion de vegetales (zanahoria) | $ 0 0,00075 50 0,04
Guarnicién de vegetales (brocoli) $ 0 0,00065 50 0,03
Guarnicién de vegetales (vainitas) $ 0 0,00p9 50 0,05
Total costo de Platillo de Picafia $ 384

Tabla 27: Costo de produccion del platillo de Bife de chorc

Descripcion

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

Gramos

Bife de Chorizo

Costo por Kilogram Total de costo

Lomo de Bife de Chorizo

0,0

14

50

Aderezos (Condimentos)

0,00B85

8

Guarnicion de Papas / Arroz

0,00125

16

Queso gratinado

0,0p8

Olo|o|w

54

Guarnicion de vegetales (zanahoria)

0,00075

b4

Guarnicion de vegetales (brocoli)

BB R |R BB P
oO|Oo|Oo|o|O0|Oo|o

0,00065

03

Elab
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Guarnicion de vegetales (vainitas)
otal costo de Platillo de Bife de Choriz

orado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

0,0009
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Tabla 28: Costo de producciéon Lomo Fino

... lomoFio |

Descripcién Costo por Kilogramo Kilogramo Costo pargp | Gramos Total de cogto
Lomo Fino $ 15,50 10040 0,01p5 259 3,88
Aderezos (Condimentos) $ 3,50 1000 0,00B5 59 0,18
Guarnicion de Papas / Arroz $ 1,25 10Q0 0,00125 125 0{16
Queso gratinado $ 8,00 10Q0 0,0p8 (&) 0,p4
Guarnicion de vegetales (zanahoria) | $ 0,75 10Q0 0,00075 59 0,04
Guarnicién de vegetales (brocoli) $ 0,65 10Q0 0,00065 5 0,03
Guarnicién de vegetales (vainitas) $ 0/90 1000 0,0009 59 0,05

Total costo de Platillo de Lomo Fino

&
2=
o

Elaborado por:

El Autor

Fuente: Plan Financiero

Tabla 29: Costo de produccion de la Parrillada senlta

Parrillada sencilla

)

‘
—
(]

Descripcion Costo por Kilogramo Kilogramo Costo pargo Gramos | Total de cog
Lomo de asado de res $ 8,00 1000 0,008 250 | $ 2,00
Chuleta de res $ 8,00 1000 0,008 250 |'$ 2,00
Salchicha $ 6,5( 1000 0,0065 125 | $ 0,81
Morcilla $ 7,00 1000 0,007 125 | $ 0,88
Chinchulin $ 3,00 1000 0,003 125 | $ 0,88
Rifion $ 3,50 1000 0,0035 125 | $ 0,44
Molleja $ 2,00 1000 0,002 125 | $ 0,R5
Total costo de parrillada sencilla $ 6,75
Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero
Tabla 30: Costo de Produccién de Parrillada doble
*
Descripcién Costo por Kilogramo Kilogramo Costo por gramo Gramgs  Oetabsto
Lomo de asado de res $ 8,00 1000 0,008 400 | $ 3,R0
Chuleta de res $ 8,00 1000 0,008 400 | $ 3,20
Salchicha $ 6,5( 1000 0,0065 250 | $ 1,63
Morcilla $ 7,00 1000 0,007 250 | $ 175
Chinchulin $ 3,00 1000 0,003 175 | $ 0,p3
Rifion $ 3,50 1000 0,0035 175 | $ 0,61
Molleja $ 2,00 1000 0,002 175 | $ 0,85
Total costo de parrillada doble $ 11,2¢
Elaborado por: El Autor

Fuente: Plan Financiero

Tabla 31: Costo de produccién de la Parrillada famibr

Parrillada familiar

Descripcion Costo por Kilograno Kilogramo Costo pargo Gramos | Total de cog
Lomo de asado de res $ 8,00 1000 0,008 600 | $ 4,80
Pollo $ 2,50 1000 0,0025 450 | $ 113
Chuleta de res $ 8,00 1000 0,008 600 | $ 4,80
Salchicha $ 6,5( 1000 0,0065 250 | $ 1,63
Morcilla $ 7,00 1000 0,007 250 | $ 175
Chinchulin $ 3,00 1000 0,003 200 | $ 0,60
Rifion $ 3,50 1000 0,0035 200 | $ 0,70
Molleja $ 2,00 1000 0,002 200 | $ 0,40

‘

Total costo de parrillada familiar

VARGAS, T.

Elaborado por:

El Autor

Fuente: Plan Financiero
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Tabla 32: Costo de las bebidas

. Bebids |

Descripcién Costo Unitario
Gaseosas $ 0,30
Agua $ 0,20
Cerveza $ 0,75
Sangria Jarra $ 4,00
Sangria Vaso $ 1,00

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

7.3. Capital de Trabajo

7.3.1. Costos de Operacion
Los costos de operacion han sido tomados en coaside en el rubor de

sueldos y beneficios sociales de los trabajadores.

7.3.2. Costos Administrativos

A continuacion se presenta los costos administratilel restaurante.

Tabla 33: Costos Administrativos

Gastos Administrativos

Descripcién Mensual Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Servicios Basicos $ 500,00% 6.000,00 $ 6.360,00 $ 6.741,60% 7.146,10 $ 7.574,86
Mantenimiento de equipos $ 250,08 3.000,00 $ 3.180,00 $ 3.370,80$ 3.573,05 $ 3.787,43
Capacitaciones $ 500,00% 6.000,00 $ 6.360,00 $ 6.741,60% 7.146,10 $ 7.574,86
Mantenimiento Web $ 150,00% 1.800,00 $ 1.908,00 $ 2.022,48% 2.14383 $ 2.272,46
Sistema de servicio a mesas y pedidos$ 100H0 1.200,0p $ 1.272,00 $ 1.348,32% 142922 $ 1.514,97
Alquiler de local $ 3.500,00 $ 42.000,00$ 44.520,00 $ 47.191,2p$  50.022,67 $ 53.024,0
Suministros varios $ 500,00% 6.000,0p $ 6.360,00 $ 6.741,6p$ 7.146,10 $ 7.574,86
Limpieza $ 500,00| $ 6.000,0p $ 6.360,00 $ 6.741,6p$ 7.146,10 $ 7.574,86
Control de calidad (Prueba de menu) | $ 500,80 6.000,0p $ 6.360,00 $ 6.741,6p$ 7.146,10 $ 7.574,86
Eventos $ 500,00/ $ 6.000,00 $ 6.360,00 $ 6.741,60% 7.146,10 $ 7.574,86
Total Gastos Administrativos $ 7.000,00 $ 84.000,00 $ 89.040,00 $ 94.382,40$ 100.045,34 $

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

7.3.3. Costos de Ventas
Los costos de ventas son iguales a los costosbiesialel restaurante, los

mismos que estaran detallados en el ari@xb Costos Variables
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7.3.4. Costos Financieros
Los costos financieros son los gastos equivaleatemterés del préstamo

bancario.

Tabla 34: Costo Financiero

Afios Pago de Capital Pago de Intgrés
1 $7.226,20 | $ 6.982,08B
2 $8.387,85 | $ 5.820,3p
3 $9.736,23 | $ 4.472,0D
4 $11.301,38 | $ 2.906,86
5 $13.118,13 | $ 1.090,111

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

7.4. Andlisis de Variables Criticas

7.4.1. Determinacion del Precio: Mark Up y Margenes
A través de la siguiente tabla se determina el mgky margenes del

restaurante.

Tabla 35: Mark Up y Margenes

Mark up y Margenes por unidad anual

Productos precio Costo Mark up Margen %
Platillo de Picafia | $ 11,00 3,84% 7,16 65%
Platillo de Bife de Chorizo$ 13,50% 4,9% 8,91 66%
Platillo de Lomo Fino | $ 1450 $ 4,96% 9,54 66%
Parrillada Sencilla | $ 1750% 6,75% 10,74 61%
Parrillada Doble $ 25,003 11,265 13,74 55%
Parrillada Familiar | $ 27,003 15,406 11,2( 41%
Agua $ 1,75 $ 0,208 1,55 89%
Gaseosas $ 8,50% 4,00 4.5( 53%
Cerveza $ 228 $ 1,008 1,24 56%

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

Tabla 36: Mark up y margenes anuales

Mark up y Margenes anuales

Periodos Precio Costo de Venta  Mark up Margen %
Afio 1 $ 386.425,00 $  207.033,565 179.391,44 46,42335%
Afio 2 $ 421.74428 $  233.562,165 188.182,09 44,61995%
Afio 3 $ 460.291,67 $  263.536,166 196.755,51 42,74583%
Afio 4 $ 502.362,33 $  297.407,445 204.954,8¢ 40,79822%
Afio 5 $ 548.278,24 $  335.687,9% 212.590,66 38,77423%

Elaborado por: El Autor
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Fuente: Plan Financiero

7.4.2. Proyeccion de Costos e Ingresos en funciéa ld proyeccion de Ventas

Tabla 37: Ingresos en unidades

Proyeccién Unidades Vendidas

Producto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Platillo de Picafia 1300 1391 1488 1593 1704
Platillo de Bife de Chorizo 1625 1739 1860 1991 2130
Platillo de Lomo Fino 1950 2087 2233 2389 2556
Parrillada Sencilla 2600 2782 2977 3185 3408
Parrillada Doble 4875 5216 5581 5972 6390
Parrillada Familiar 4550 4869 5209 5574 5964

Agua 2600 2782 2977 3185 3408
Gaseosas 3250 3478 3721 3981 4260
Sangria Vaso 1950 2087 2233 2389 2556
Sangria Jarra 1300 1391 1488 1593 1704
Cerveza 2600 2782 2977 3185 3408

Total 28600 30602 32744 35036 37489

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

Tabla 38: Proyeccion de ventas

Proyeccién de ventas

Producto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Platillo de Picafia $ 17.564,17% 19.170,19 $ 20.82| $ 22.834,65% 24.921,74
Platillo de Bife de Chorizp $ 21.95597% 23.962,74 $ 26.1%2| $ 28.543,31% 31.152,117
Platillo de Lomo Fino | $ 26.347,16% 28.755,29 $ 31.33| $ 34.251,98% 37.382,61
Parrillada Sencilla $ 35.129,595% 38.340,39 $ 41.872 $ 45.669,30$ 49.843,4
Parrillada Doble $ 65.867,90% 71.888,22 $ 78.45B| $ 85.629,94% 93.456,51
Parrillada Familiar $ 61.476,70% 67.095,68 $ 73.228| $ 79.921,28% 87.226,08
Agua $ 35.129,59 $ 38.340,39 $ 41.874| $ 45.669,30% 49.843,4
Gaseosas $ 43.911,93% 47.925,48 $ 52.305| $ 57.086,63% 62.304,34
Sangria Vaso $ 26.347,16% 28.755,29 $ 31.338| $ 34.251,98% 37.382,61
Sangria Jarra $ 17.564,1% 19.170,19 $ 20.22| $ 22.834,65% 24.921,74
Cerveza $ 35.129,556% 38.340,39 $ 41.872 $ 45.669,30$ 49.843,4
Total $ 386.425,00 $ 421.744,25 $ 460.291|65  502.362,33% 548.278,24

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

7.4.3. Determinacion del Punto Optimo de Producciorpor medio de andlisis
marginales.

No se considera necesario el desarrollo de este pana la propuesta.
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7.4.4. Andlisis de Punto de equilibrio

Tabla 39: Punto de Equilibrio

Decripcién
Ingresos
Ventas $ 386.425,00$ 421.7442% 3% 460.291673% 502.362,33% 548.278,24
Total Ingresos $ 386.425,00% 421.744,2%% 460.291,67$ 502.362,33$ 548.278,24
Costos Fijos
Gastos Operacionales | $ 103.995|9%% 109.193,62$ 114.99394$% 119.588,64$% 126.105,89
Gastos Financieros $ 6.982,0% 5.820,39 % 4.472,00 % 2.906,86 $ 1.090,11

Total Costos Fijos |$ 110.978,00$ 115.014,01$ 119.4659%$ 122.49550% 127.196,0(
Costos Variables
Costo de Ventas $ 207.033,58% 233.562,16$ 263.536,16$ 297.407,44% 335.687,59
Total Costos Variables| $ 207.033,56$ 233.562,16 $ 263.536,16 $ 297.407,44% 335.687,5¢9

PUNTO DE EQUILIBRIO
Unidades 15.206,76 15.984,46 16.883,69 17.655|53 18.758,17

Doélaraes $ 11097754 $ 115.01354$% 119.4654%$ 122.49499% 127.195,46
Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

Durante el primer afio las ventas proyectadas etadas son de 28600 dejando
como punto de equilibrio 15206 unidades y en déla® 110,977.54, anualmente se

presenta un incremento del 3% para alcanzar elileguien unidades.

7.4.5. Andlisis de Punto de Cierre

Tabla 40: Punto de Cierre

Punto de cierre

Descripcién Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Costos fijos vivos totales$  91.200,06 96.672,00 $ 102.472,32$ 108.620,66 $ 115.137,9(
P.V.P $ 13,51 $ 13,78 $ 14,06 $ 14,34 $ 14,63
Costo variable $ 6,21 % 6,59 $ 6,98 $ 740 $ 7,84

PC UNIDADES 12496,68 13435,32 14482,04 15655,72 16979,¢

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero
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7.5. Entorno Fiscal de la Empresa

7.5.1. Planificaciéon Tributaria

7.5.1.1. Generalidades
El restaurante Piso Cero cumplird con todas susgasibnes tributarias

establecidas por la ley ecuatoriana.

7.5.1.2. Minimizacion de la carga fiscal
La carga fiscal sera disminuida a través de lasrt@raoiones y depreciaciones

de sus activos.

7.5.1.3. Impuesto a la Renta
La propuesta deberd pagar un 22% de impuesto enta (Servicio de Rentas

Internas , 2014).

75.1.4. Impuesto al Valor Agregado
El impuesto al valor agregado corresponde al patja2P6 extra del total del

valor de la factura (Servicio de Rentas Interrizl4).

7.5.1.5. Impuestos a los Consumos Especiales
Este impuesto no sera considerado dentro de laipstg ya que este se aplica

para ciertos productos de caracter suntuoso.
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7.5.1.6. Impuestos, Tasas y Contribuciones Municipes

Las tasas y contribuciones municipales de la ciudga@uayaquil son:
Certificado del uso de suelo.

Tasa de habilitacion.

Registro de patente municipal.

YV V V V¥V

Impuesto Predial.

7.5.1.7. Impuestos al Comercio Exterior
El restaurante solo se enfocara en ofrecer susigi@slal mercado local por

ende no sera necesario la aplicacion de impuektasreercio exterior.

7.5.1.8. Impuestos a las Herencias Legados y Doraws

Es inciso no sera desarrollado ya no se aplicalpgnapuesta.

7.5.1.9. Impuestos a la Salida de Divisas
Dentro de las operaciones de la organizacion noveducraran transacciones a

nivel internacional.

7.5.1.10. Impuestos a los Vehiculos Motorizados
El restaurante no adquirira vehiculos motorizadasmte sus primeros afios de

operacion.
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7.5.1.11. Impuestos a las Tierras Rurales

Este inciso no sera abarcado dentro de la propuldtaresente trabajo de

titulacion.

7.6. Estados Financieros proyectados

7.6.1. Balance General Inicial

A continuacion se presenta el Balance Generaldiniig la propuesta.

Tabla 41: Balance General Inicial

Balance General Inicia

Activos Pasivo:
Activo Corriente $ 42.026,56| Pasivos a largo plazo $ 49.769,79
Caja/Bancos $ 42.026,56 Préstamo Bancario $  49.769,79
Total Activo Corriente $  42.026,56
Activos Fijos $ 50.408,00 Total Pasivos $ 49.769,79
Muebles y Enseres $  29.400,00
Equipos de computacion $  16.300,00 Patrimonio $  74.654,69
Equipos de oficina $  4.708,00 Capital Social $ 74.654,89
Total Activos Fijos $ 50.408,00
Activo Diferido $ 31.989,92 Total Patrimonio $ 74.654,69
Gastos de Constitucion e instalacion| $ 29.400,00
Seguros $ 589,92
Publicidad $ 2.000,0(
Total Activo Diferido $  31.989,92

Total Activos $ 124.424,48 Total Pasivos y Patrimonio

Elaborado por: El Autor

Fuente: Plan Financiero

7.6.2. Estado de Pérdidas y Ganancias

A continuacion se presenta el Estado de Pérdidaanancias del restaurante, el

mismo que esta proyectado a cinco afios.

VARGAS, T.
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Tabla 42: Estado de Pérdidas y Ganancias

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Periédos Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Ventas Netas $ 386.425,0p$ 421.744,2%$ 460.291,67$ 502.362,33$ 548.278,24

Costos de Ventas $ 207.03356 $ 233.562,16% 263.536,16 $ 297.407,44$% 335.687,59

Utilidad Bruta $ 179.391,44 $ 188.182,09$ 196.755,51$ 204.954,89$ 212.590,66

Gastos Operacionales

Sueldos y salarios $ 129.28520 $ 142.24461$% 156.469,01$ 172.11598% 189.327,57

Gastos Administrativos $ 84.000,0¢ 89.040,00 $ 94.382,40$ 100.045,34$% 106.048,06

Gastos de Publicidad $ 7.200,00| $ 7.632,00 $ 8.089,92 $ 8.575,32 $ 9.089,8

Depreciaciones $ 6.397,98| $ 6.123,64 $ 6.123,64 $ 4.570,00 $ 4.570,0(

Amortizaciones $ 6.397,98| $ 6.397,98 $ 6.397,98 $ 6.397,98 $ 6.397,94

Total Gastos Operacionales $ 103.995,97 109.193,62$ 114.993,94$ 119.588,64$% 126.105,88

UTILIDAD OPERACIONAL $ 7539547 |$ 78.988,46$% 81.761,57$  85.366,24$  86.484,78

Gastos Financieros $ 6.982,03| $ 5.820,39 $ 4.472,00 $ 2.906,86 $ 1.090,11

UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION $ 68.41343 [ $ 73.168,07 $ 77.289,56 $ 82.459,38 $ 85.394,66

Participacion de utilidades trabajadores $ $ 10.975,21$% 11.593,43 $ 12.368,91 % 12.809,2¢

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 68.41343|$% 62.19286$% 65.696,13$  70.090,48 $ 72.585,46

Impuesto a la renta $ 15.050,96] $ 13.682,43 $ 14.453,1% $ 15.419,90 $ 15.968,8(
Utilidad Neta $ 53.362,48 $ 48.510,43 $ 51.242,98 $ 54.670,57 $

Elaborado por: El Autor

Fuente: Plan Financiero

7.6.2.1. Flujo de Caja Proyectado
A través del flujo de caja proyectado a cinco as®mgodra conocer el efectivo

real del restaurante.

Tabla 43: Flujo de Efectivo proyectado

Flujo de Efectivo Proyectado

Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Utilidad/Pérdida Neta $ 53.36248 48.51043$ 51.242983$ 54.67057$  56.616,66
(-) Pago de capital ($7.22620) ($8.387,85) ($9.736,23) ($11.301,38) 13§18,13
(+) Depreciacion $ 6.12364% 6.12364% 6.12364% 4.57000% 4.570,0(
(+) Amortizacién $ 6.397,98% 6.397,98$ 6.39798%  6.397.98 $ 6.397,94
(+) Recuperacién de activos $ 22.897,08
(+) Recuperacién de capital de trabajo $  42.026,56

Total Flujo $ 58.657,90 $ 52.644,21$ 54.028,37 $ 54.337,18 $

Elaborado por: El Autor

Fuente: Plan Financiero

7.6.2.1.1. Indicadores de Rentabilidad y Costo d€lapital

7.6.2.1.1.1. TMAR

A continuacion se muestra el calculo de la TMAR mpaiiere el inversionista.
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Tabla 44: TMAR

Calculo de TMAR Inversionista

Tasa de Inflacién 3,81P%
Premio al riesgo 15,00P%
(TIXPR) 0,57%
TMAR 19,38%

Elaborado por: El Autor

Fuente: Plan Financiero

Tabla 45: TMAR

TMAR Ponderacion
TMAR Inversionista 19,38% 60% 11,63%
TMAR Banco 15,00% 40% 6,00%

TMAR Global 17,63%

Elaborado por: El Autor

Fuente: Plan Financiero

7.6.2.1.1.2. VAN
El valor actual de la propuesta seria de $78.09%@8denomina VAN a los

flujos de efectivo llevados al tiempo presente.

7.6.2.1.1.3. TIR

La tasa interna de retorno del restaurante Piso €edel 40%.

7.6.2.1.1.4. PAYBACK

Se estima un retorno de la inversion en un periledcuatro anos.

Tabla 46: Payback

Tiempo de Recuperacién Descontar

PERIODOS Flujos VP FLUJOS |ACUMULADO

0 124.424.,48 $ (124.424,48)
58.657,90 $49.867,89] ($ 74.556,60)
52.644,21] $38.048,67| ($36.507,93)
54.028,37 $33.197,49] ($ 3.310,44)
54.337,19 $28.384,08] $ 25.073,65

$
$
$
$
$
$

O D IW(IN |-

119.390,16 $53.020,13 $ 78.093,78
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Elaborado por: El Autor

Fuente: Plan Financiero
7.7. Andlisis de Sensibilidad Multivariable o de Esenarios Mdltiples

7.7.1. Productividad

A continuacion se presenta el analisis de la viride productividad.

Tabla 47: Productividad

Resumen del escenario

Valores actuales:  Productividad Optimista ProductiiBtasimistj

Productividad 10% -10%
VAN $ 73.452 57 $ 82.792,23 $ 73.452 57
TIR 40% 41% 39%

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

El restaurante aun en el escenario mas pesimistanga siendo rentable.
7.7.2. Precio Mercado Local

Tabla 48: Precio

Resumen del escenario

Valores actuales: Precio optimisma  Precio pesi

Precio 10% -10%
VAN $ 74.938,24 $81.261,25 $ 74.938,24
TIR 40% 41% 39%

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

7.7.3. Precio Mercado Externo.

El andlisis de sensibilidad de la variable precto ndercado externo no sera

necesario ya que la propuesta se enfocara eresatish demanda del mercado local.
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7.7.4. Costo de Materia Prima
El analisis de costo de materia prima no sera derailo ya que se ha realizado
un analisis de sensibilidad en los costos de pdacen los cuales ya se incluye el

valor de la materia prima.

7.7.5. Costo de Materiales Indirectos
No se considerard la variable costo de materiatiisectos ya que su valor no

afectaria la rentabilidad del negocio.

7.7.6. Costo de Suministros y Servicios.
No se considerara la variable costo de suministiservicios ya que su valor no

afectaria la rentabilidad del negocio.

7.7.7. Costo de Mano de Obra Directa.
El costo de mano de obra directa se incluye ersuetdos y beneficios de los

trabajadores.

7.7.8. Costo de Mano de Obra Indirecta

La propuesta no incurrird en gastos de mano deiobiracta.
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7.7.9. Gastos Administrativos

Tabla 49: Gastos Administrativos

Resumen del escenario

Valores actuales: Gasto admistrativo optimista Gadfinistrativo pesimis
Gasto administrativo -10% 10%
VAN $75.941,12 $80.223,50 $75.941,12
TIR 40% 41% 40%

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

Los gastos administrativos con el aumento del 18%facta la rentabilidad del

restaurante.

7.7.10. Gastos de Ventas

Tabla 50: Gasto de Venta

Resumen del escenario

Valores actuales: Gasto de ventas optimista

Gasto de ventas -10% 10%
VAN $ 72.979,25 $ 83.151,79 $ 72.979,25
TIR 40% 41% 39%

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

El aumento del gasto de ventas no afecta la réigkatbidel negocio

7.7.11. Inversion en Activos Fijos.

Tabla 51: Inversion de activo fijo

Resumen del escenario

Valores actuales: Inversion activo fijo optimista  dmsion activo fijo pesimis
Inversion activo fijo -10% 10%
VAN $71.412,79 $84.774,77 $71.412,79
TIR 40% 43% 38%

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

El andlisis de la variable de activo fijo se lali®a con un aumento y

disminucion del 10%, la misma no afecta la reniddnil del negocio.
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7.7.12. Tasa de interés promedio (puntos porcentues)

Tabla 52: Interés Bancario

Resumen del escenario
Valores actuales: Interes optimista  Interes pesi

Tasa de interes -0,1 0,1
VAN $ 74.047,74 $ 82.225,24 $ 74.047,74
TIR 40% 40% 40%

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

El aumento del 10% en la tasa de interés banazadiace en el 1% la TIR de la

organizacion.

7.8. Balance General

A continuacion se presenta el Balance Generaled¢hurante.
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Tabla 53: Balance General

BALANCE GENERAL FINAL

Activos Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Activos Corrientes
Caja/Bancos $ 42.026,56% 100.684,46$ 153.328,67$ 207.357,04$ 261.694,22$% 381.084,38
Total Activos Corrientes $ 42.026,56/$ 100.684,46$ 153.328,67$ 207.357,04$ 261.694,22% 381.084,38
Activos Fijos
Muebles y Enseres $ 29.400,08 29.400,00 $ 29.400,00 $ 29.400,00 $ 29.400,00 $ 29.400,0
Equipos de computacién $ 16.300,08 16.300,00 $ 16.300,00 $ 16.300,00 $ 16.300,00 $ 16.300,0(
Equipos de oficina $ 4.708,008 4.708,00 $ 4.708,00 $ 4.708,00 $ 4.708,00 $ 4.708,0
(-) Depreciacion Acumulada &3 (6.123,6%) (12.247,28)%  (18.370,92)$  (22.940,92)$  (27.510,97
Total Activos Fijos $ 50.408,00 $ 44.284,36 $ 38.160,72 % 32.037,08 $ 27.467,08 $ 22.897,04
Activos Diferidos
Gastos Preoperacionales $ 31.989, % 31.98992% 31.989,92 $ 31.989,92 $ 31.989,92 $ 31.989,91
(-) Amortizacién Acumulada 05 (6.397.98  (12.79597)%  (19.1939%)$ (25.591,94)3  (31.989,92
Total Activos Diferidos $ 31.989,92 $ 25.591,94 $ 19.193,9% $ 12.79597 $ 6.397,98 $ -
Total Activos $ 12442448 $ 170.560,76$ 210.683,34 $ 252.190,09$ 295.559,28 $  403.981 44
Pasivos
Pasivos a largo Plazo
Préstamo Bancario $ 49.769,71$ 42.543,59 $ 34.155,74 $ 24.41950 $ 13.118,13 $ -
Total Pasivo Largo Plazo | $  49.769,79 $ 42.543,59 $ 34.155,74 $ 24.419,50 $ 13.118,13 $ -
Total Pasivos $  49.769,79 $ 42.54359 $ 34.155,74 $ 24.41950 % 13.118,13 $ o
Patrimonio
Capital Social $ 74.654,60% 74.654,69 $ 74.654,69 $ 74.654,69 $ 74.654,69 $ 74.654,64
Utilidad del Ejercicio $ 53.362,48% 48.510,43 $ 51.242,98 $ 54.670,57% 56.616,6!
Utilidades Retenidas 0 6 53.362,48% 101.872,91$ 153.11589$% 207.786,4
Recuperacion de Activos $  64.923,64
Total Patrimonio $ 7465469 $ 128.017,1T$ 176.527,60$% 227.77058$ 282.441,1%5% 339.057,82
Total Pasivo + Patrimonio 124.424,48$ 170.560,76$ 210.683,34$ 252.190,09$ 295.559,28 $

VARGAS, T.

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero
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7.8.1. Razones Financieras

7.8.1.1 Liquidez
El andlisis de liquidez requiere de pasivos cotegnla actual propuesta no

cuenta con este tipo de pasivo por ello no se pedi&ar el analisis.

7.8.1.2 Gestidn
Los indices de gestion permiten determinar el nileleficiencia que tiene el
empleo de los activos fijos de la organizacionpmrtiouacion se detallan los ratios de la

empresa Piso Cero.

Tabla 54: Ratios de Gestién

Rotacién del activo fijo 7,67 9,52 12,06 15,68 11,23
Rotacion del activo total 3,11 2,47 2,18 1,99 2,44
Rotacion del capital de trabajp 9,19 10,04 10,95 11,95 0,53

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero
7.8.1.3 Endeudamiento
Los ratios de endeudamiento permiten determinacal@acidad que tiene la
empresa de afrontar deudas a corto y largo plazdraidas en los 5 afios de

funcionamiento.

Tabla 55: Endeudamiento

Apalancamiento

Endeudamiento 25% 16% 10% 0% 0,13
Apalancamiento interno 3,01 517 9,33 21,53 9,76
Apalancamiento externo 0,33 0,19 0,11 0,05 0,17

Autonomia 75% 84% 90% 100% 0,87

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero
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7.8.1.4 Rentabilidad

Los ratios de rentabilidad permitirAn determinarckgpacidad que tiene la

empresa para generar ingresos. A continuaciontadladms indices de rentabilidad de

Piso Cero.

Tabla 56: Rentabilidad

Rentabilidad

Margen de utilidad bruta

46%

45%

43%

41%

44%

Margen de utilidad operativa

20%

19%

18%

17%

18%

Margen de UAI

18%

15%

14%

14%

15%

Margen de utilidad neta

14%

12%

11%

11%

12%

ROA

31%

23%

20%

18%

23%

ROE

42%

27%

22%

19%

28%

Rendimiento sobre CT

127%

115%

122%

130%

124%

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

7.9. Conclusién Financiera

>

La propuesta de negocio podria ser atractiva parénl/ersionistas al presentar
una TIR del 40% y una VAN dg78.093,78.

El restaurante alin en su escenario mas pesimista@a siendo rentable para
los inversionistas.

Se recupera la inversién en un periodo de cince.afio

El nivel de endeudamiento de la organizacion esnOek quinto afio de

funcionamiento.
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CAPITULO 8
8. PLAN DE CONTINGENCIA
8.1 Plan de administracién del riesgo

8.1.1 Principales riesgos

El proyecto debe tener ciertas alternativas esupliesto que lo planificado no
sea factible, a continuacibn se mencionan puntgolitantes de los riesgos mas

comunes en un restaurante:

1) Quiebra.

2) Crecimiento de mercado.
3) Desastres naturales.

4) Accidentes laborables.
5) Financiamiento.

6) Directivos de la empresa.
7) Incendio.

8) Robo.

8.1.2 Reuniones para mitigar los riesgos

Se realizaran las reuniones de mitigacion 2 vpoesfio y son convocadas por

el administrador encargado. Algunos temas a tesos:

1) Determinar los cambios que sean necesarios patar elgun tipo de
riesgo.

2) Concentrarse en las actitudes y estados de anienlus drabajadores del
restaurante.

3) Estar preparados para algun accidente inesperaudim dkel restaurante y
brindar ayuda inmediata.

4) Contar con angeles inversionistas para evitar duestaurant sufra el

riesgo de quebrar.
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8.1.3 Tormenta de ideas (brainstorming), listas deerificacion (check lists).

La lista de chequeo podra elaborarse de forma Higepara cada inspeccion

de seguridad, para cada caso de riesgo se delmeraulea medida correctora en el

mismo momento de la inspeccidn.

8.2 Planeacion de la respuesta al riesgo

8.2.1 Monitoreo y control del riesgo

Quiebra Alto

Crecimiento de Medio

mercado

Desastres Bajo
naturales

Accidentes Bajo
laborales

Incendio Medio
Robo Medio

Tabla 57: Monitoreo y control de riesgo

Estados financieros| Semanal

Aumento de Mensual

demanda

Plan de prevenciér Semestral

de riesgos
Afiliacion de todos Mensual

los empleados de la

empresa
Control de Mensual
medidores de

incendio y seguros
Seguro y aplicacién Mensual
de medidas de

seguridad

Elaborado por: El Autor

Fuente: Investigacion

Director General Andlisis de ratios financieros
histéricos

Director General Nivel de rentabilidad del
negocio.

Director General Simulacro de riesgos semestral

Director General  Rol de pago con afiliacion

Administrador Revision de equipos Yy

general funcionalidad 100%
Director General Contratacion de personal| de

seguridad

8.2.2 Revisiones periddicas y evaluacion del riesgo

» Llevar un control anual y mensual de los contrdiesiesgo.

VARGAS, T.
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> Estar alertas a las causas de amenazas.

» Impedir que los riesgos afecten el desempefio dedbajadores.

8.2.3 Reporte del riesgo

A continuacion los reportes y controles de losgiss
Control de riesgos.

Monitoreo de riesgos.

Repuesta a los riesgos.

Accidentes laborables.

YV V V V V

Acontecimientos ocurridos.

8.2.4 Estrategias de Salida

A continuacion las estrategias de salida parariogipales riesgos:
Seguro de incendio.

Seguro de robo.

Contratar otro administrador.

Seguro de accidentes.

Buscar angeles inversionistas, bancos, familiares.

YV V. V V V V

Venta y liquidacion de empresa.
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8.3 Plan de Contingencia y Acciones Correctivas

Tabla 80: Plan De Contingencia Y Acciones Correctiva

Riesgos Acciones correctivas

Quiebra  Invertir mayor capital por parte de los socios.
* Plan de Alianza estratégica.

* Vender los activos.

Crecimiento de e Buscar nuevos inversionistas.
mercado * Préstamos bancarios.
Desastres naturales * Contar con salida de emergencia.

* Mantener la calma en los clientes.
* Contratacion de aseguradora
Accidentes laborables e Contar con un botiquin de primeros auxilios
* Brindar existencia médica inmediata
e Cumplimiento de pago IESS.
Financiamiento * Préstamos bancarios.
» Angeles inversionistas.
* Nuevos accionistas

Directivos de la * Busqueda inmediata de nuevos trabajadores coniempiren

empresa restaurant.

* Contar con trabajadores que sepan todo el proadsesiaurant.
Incendio « Extintores contra incendios.

* Salidas de emergencia.

e Contar con un seguro contra incendio.

Robo * Contratacion de seguros contra robo.

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion
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9. Conclusiones

» La investigacion de la propuesta permitié determiaaviabilidad de la idea de
negocio.

» A través de un analisis del entorno juridico qge en el Ecuador se determina
la factibilidad de crear un restaurante que sigigdos parametros de la ley
ecuatoriana.

» El estudio de mercado permitié6 determinar el nidel aceptabilidad de un
restaurante tematico en la ciudad de Guayaquil.

» Mediante una planeacion estratégica de marketingesgena alcanzar un
posicionamiento en el mercado, los aspectos queaseconsiderado para la
estrategia son la plaza, producto, precio y proaroci

» El desarrollo del plan operativo permite establesleproceso a seguir para la
correcta ejecucion de las actividades de la orgaitn.

» Dentro del plan operativo se involucra un plan @#dad que asegure la
excelencia de los productos y servicio del restaara

» El plan financiero muestra el nivel de rentabilidbela propuesta, con una TIR
del 40% y una VAN de $ 78.093,78.

» El Plan de contingencia presenta alternativas diecism en caso de que se

presenten amenazas que afecten las operacionesgibelo.
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10. Recomendaciones

>

VARGAS, T.

De acuerdo a las conclusiones de la investigace®mesomienda la
implementacion de la idea de negocio ya que presant entorno
favorable para su desarrollo.

Se sugiere un constante estudio del mercado parmceo las
condiciones del entorno politico y competidoresaderganizacion.

Se recomienda mantener relaciones duraderas copréy®edores y
trabajadores, dénde todos obtengan beneficios doeana relacion de
ganar-ganar.

Se deberia emplear estrategias BTL que se enfognoelos medios
digitales ya que tienen mayor alcance y se puegteesgtar el mercado.
Se recomienda la capacitacion constante de loajaddres para ofrecer
productos y servicios de alta calidad a los cliente

Todos los simbolos identitarios de la organizacideberian ser

registrados en el IEPI.
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12. Anexos

12.1 Cuestionariode encuest

Cadigo
Piso Cero
[N 0] 1] ] Edad-------
Sector/ciudadela--------------------m-mmmrm oo SEXO:M_ F
1. ¢Usted suele comerrestauranttal menos una vez al mes? RU (1)
S @ No_ (2
2. ¢Qué tipo de lasiguiente comidas es la de su preferencia? RU (2)
TIPOS DE COMIDA
(1) | Comida a la patrrilla
(2) | Comida rapida
(3) | Comida mexicana
(4) | Comida italiana
3. ¢Ud. en qué sector de la ciudad suele comer? F
SECTORES
(1) | Norte
(2) | Centro
(3) | Sur
4. ¢De lasiguiente listaua de los restaurantes es el que usted mas freciehtd)
| | RESTAURANTES ||
Paginel80de188
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(1) | Sports Planet

(2) | El'Fogdn

(3) | Parrilla del Nato

(4) | Parrillada del Sol

(5) | Friday's

5. ¢Ud. Con qué frecuencia acostumbra a comer cotfeigasilla? RU (5)

6. ¢Ud. Qué dias usted suele comer parrillada? RM (6)

7. Mirando esta escala donde 1 es nada importantayySmportante me puede decir Ud.

FRECUENCIA

(1) | 1Vezal mes

(2) | 2 Veces al mes

(3) | Mas de 2 veces al mes

Dias para comer parrillada
(1) | Lunes
(2) | Martes
(3) | Miércoles
(4) | Jueves
(5) | Viernes
(6) | Sabado
(7) | Domingo

¢ Qué es lo que le atrae de un restaurante? RM (7).

Califique Nada Poco indiferente | Importante Muy
importante | importante importante

Calidad de comida 1 2 3 4 5

Precio 1 2 3 4 5

Servicio al cliente 1 2 3 4 5

Adecuacion del 1 2 3 4 5
local

Otros 1 2 3 4 5

8. ¢Me podria decir Qué clase de parrillada es laugtegl mas consume? RU (8).

VARGAS, T.

Tipos de parrilladas
(1) | Parrillada sencilla
(2) | Parrillada doble
(3) | Parrillada familiar
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9. ¢Con qué guarnicion le gusta acompafiar sus pdasitaRU (9).

Tipos de guarniciones
(1) | Papa Asada

(2) | Ensaladas

(3) | Salsa

(4) | Arroz

10. ¢ Me podria decir Ud. Qué otra atraccion apartadernida le gusta de un restaurante?
RU (10).

Atracciones de un
restaurante

(1) | Mdsica en Vivo

(2) | Fiestas tematicas

(3) | Diferentes bebidas

(4) | Actos de humor

(5) | Karaoke

Presentar concepto de la idea de negocio:

11. De la siguiente escala donde 1 es nada agrad&bheuy agradable califique el nivel de
agrado de la propuesta que se le acaba de preBé&h(dn).

Califique Nada Poco No agrada | Agradable | Muy
agradable | agradable | ni Agradable
desagrada
Propuesta 1 Terminar | 2 3 4 5
Paginal82de188
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12.2 Flujograma de procesos

llustracion 34: Flujograma

1.- Solicitud a
proveedores.

2_- Recepcion

de alimentos.

3.- Pedido de
los clientes.

4 - Preparacion
de los alimentos

y bebidas.

5.- Servir en las
mesas los
productos.

6.- Facturacion
(Venta).

D

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion
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12.3 Tabla de Amortizacion
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Tabla 58: Tabla de Amortizacion

Tabla de Amortizacién

VARGAS, T.

Periodos | Saldo Capital Inicial Pago Capital Intereses| Sdo de Capital Final
0 $ 49.769,79 $ 49.769,79
1 $ 49.769,79 $1.184,02 $561,90 $ 622[18 49.207,9(
2 $ 49.207,90 $1.184,02 $568,92 $ 615/18 48.638,97
3 $ 48.638,97 $1.184,02 $576,03 $ 607)99 48.062,94
4 $ 48.062,94 $1.184,02 $58323 % 600/79 47.479,7]
5 $ 47.479,71] $1.184,02 $590,52 $ 593/58 46.889,14
6 $ 46.889,19 $1.184,02 $597,91 $ 586(1% 46.291,29
7 $ 46.291,28 $1.184,02 $ 605,38 $ 578168 45.685,9(
8 $ 45.685,90 $1.184,02 $61295 $ 571)0% 45.072,96
9 $ 45.072,96 $1.184,02 $620,61 $ 563/4% 44.452,34
10 $ 44.452,35 $1.184,02 $628,37 $ 555/6% 43.823,99
11 $ 43.823,98 $1.184,02 $636,22 $ 54788 43.187,76
12 $ 43.187,76 $1.184,02 $644,17 $ 539)8% 42.543,5¢
13 $ 42.543,59 $1.184,02 $652,23 $ 531[79 41.891,36
14 $ 41.891,36 $1.184,02 $ 660,38 $ 523/68 41.230,94
15 $ 41.230,99 $1.184,02 $ 668,63 $ 515(39 40.562,34
16 $ 40.562,35 $1.184,02 $67699 $ 507)038 39.885,36
17 $ 39.885,36 $1.184,02 $68545 $ 49858 39.199,91
18 $ 39.199,91 $1.184,02 $694,02 $ 490)09 38.505,89
19 $ 38.505,89 $1.184,02 $702,70 $ 481338 37.803,19
20 $ 37.803,19 $1.184,02 $71148 $ 472|58 37.091,71
21 $ 37.091,71 $1.184,02 $72037 $ 463/6% 36.371,34
22 $ 36.371,34 $1.184,02 $729,38 $ 454168 35.641,96
23 $ 35.641,96 $1.184,02 $73850 $ 44553 34.903,47
24 $ 34.903,47 $1.184,02 $74773 $ 43629 34.155,74
25 $ 34.155,74 $1.184,02 $75707 $ 426/9% 33.398,61
26 $ 33.398,67 $1.184,02 $76654 $ 417148 32.632,13
27 $ 32.632,13 $1.184,02 $776,12 $ 407199 31.856,01
28 $ 31.856,01 $1.184,02 $78582 $ 39828 31.070,19
29 $ 31.070,19 $1.184,02 $79564 $ 388)38 30.274,55
30 $ 30.274,55 $1.184,02 $ 805,59 $ 378{48 29.468,96
31 $ 29.468,96 $1.184,02 $ 815,66 $ 36836 28.653,3(
32 $ 28.653,30 $1.184,02 $825,85 $ 358138 27.827,45
33 $ 27.827,45 $1.184,02 $836,18 $ 347188 26.991,27
34 $ 26.991,27 $1.184,02 $846,63 $ 337/39 26.144,64
35 $ 26.144,64 $1.184,02 $857,21 $ 326/8% 25.287,43
36 $ 25.287,43 $1.184,02 $867,93 $ 316/09 24.419,5(
37 $ 24.419,50 $1.184,02 $878,78 $ 305)28 23.540,73
38 $ 23.540,73 $1.184,02 $889,76 $ 294128 22.650,97
39 $ 22.650,97 $1.184,02 $900,88 $ 283[18 21.750,08
40 $ 21.750,08 $1.184,02 $912,14 $ 271/88 20.837,94
41 $ 20.837,94 $1.184,02 $92355 $ 260{43% 19.914,4(
42 $ 19.914,4Q $1.184,02 $935,09 $ 248193 18.979,31
43 $ 18.979,31 $1.184,02 $946,78 $ 23728 18.032,53
44 $ 18.032,53 $1.184,02 $ 958,61 $ 225/4% 17.073,91
45 $ 17.073,91 $1.184,02 $970,60 $ 213/48 16.103,32
46 $ 16.103,32 $1.184,02 $982,73 % 201)29 15.120,59
47 $ 15.120,59 $1.184,02 $995,01 $ 189)0% 14.125,58
48 $ 14.125,58 $1.184,02 $1.007,46% 176|5% 13.118,13
49 $ 13.118,13 $1.184,02 $1.020,04% 163|98 12.098,08
50 $ 12.098,08 $1.184,02 $1.032,79% 151/28 11.065,29
51 $ 11.065,29 $1.184,02 $1.045,70% 138|328 10.019,58
52 $ 10.019,58 $1.184,02 $1.058,78% 12528 8.960,81
53 $ 8.960,81 $1.184,02 $1.072,01% 112|048 7.888,8(
54 $ 7.888,80 $1.184,02 $1.085,41% 98|63 6.803,39
55 $ 6.803,39 $1.184,02 $ 1.098,98% 85|0¢ 5.704,41
56 $ 5.704,41 $1.184,02 $1.112,71% 71{3% 4.591,7(
57 $ 4.591,70 $1.184,02 $1.126,62% 57(49 3.465,07
58 $ 3.465,07 $1.184,02 $1.140,71% 43(3% 2.324,37
59 $ 2.324,37 $1.184,02 $1.154,97$% 29|05 1.169,4(
60 $ 1.169,40 $1.184,02 $ 1.169,40% 14|68 -

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero
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12.4 Costos Fijos

Tabla 59: Tabla de Costos Fijos

Gastos Operacionales
Sueldos y salarios
Gastos Administrativos
Gastos de Publicidad
Depreciaciones
Amortizaciones

129.28520 $ 142.244,61$% 156.469,071$ 172.11598$ 189.327,5]
84.000,08 89.040,00 $ 94.382,40$ 100.045,34$  106.048,0¢
7.200,00/ $ 7.632,00 $ 8.089,92 $ 8.575,32 % 9.089,83
$ $
$ $

6.397,98 6.123,64 6.123,64 4.570,00 $ 4.570,0(
6.397,98 6.397,98 6.397,94 6.397,98 $ 6.397,98

® || |P|H

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero

12.5 Costos Variables

Tabla 60: Costos Variables

Costos de ventas

Costos Operativos Mensual Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Costo de produccién $ 14.808,66 177.703,91$ 201.551,77$ 228.600,0p$ 259.278,14 $ 294.073,21
Coccibn y preparacién més desperdicids 1.61030 19.321,25% 21.087,21 $ 23.014,58% 25.118,12 $ 27.413,91
Comision tarjeta de Crédito $ 512,08 6.144,16 $ 6.705,73 $ 7.318,64% 7.987,56 $ 8.717,62
Cuentas Incobrables $ 322,08 3.864,25 $ 421744 $ 4.602,92$ 5.023,62 $ 5.482,78
$ 17.252,80 $ 207.033,56$ 233.562,16 $ 263.536,15% 297.407,44 $

Elaborado por: El Autor
Fuente: Plan Financiero
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CAPITULO 13

MATERIAL
COMPLEMENTARIO
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13. Material Complementario
13.1 Productos

llustracién 35: Parrilladas

Parrillada Doble Parrillada Personal
: "ﬁ 5

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion

llustracién 36: Bebidas

Elaborado por: El Autor
Fuente: Investigacion
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