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RESUMEN

El estudio de factibilidad para la implementacion de un local de comida
rapida en la ciudad de Guayaquil surge debido a la buena acogida que han
tenido estos tipos de negocios en las principales ciudades del pais como lo son
Guayaquil y Quito, ademas de la falta de tiempo que ultimamente se ha vuelto
un factor determinante al momento de elegir una comida la cual aporte un

considerable valor nutricional y sea servida y consumida con rapidez.

Gracias a esta aceptaciéon y al identificar el problema presentado es que
se decide crear un producto el cual contiene un considerable valor nutricional al

mismo tiempo que resulta novedoso para el mercado objetivo.

La posible implementacién de la cadena de restaurante con el producto
estrella resulta atractiva para los posibles consumidores quienes a través de los
diferentes focusgroups realizados mostraron aceptacion y curiosidad por la

innovadora propuesta ofrecida.

Para la implementacién del negocio se requiere invertir el 41% del total
de la inversion, es decir el capital propio. De acuerdo al estudio financiero
realizado basado en proyecciones se obtuvo una Tasa Interna de Retorno(TIR)

atractiva y el capital invertido seria recuperado en un tiempo menor a 4 afios.

Palabras claves: implementacion, cadena de restaurante, comidas rapidas,

crear, innovadora, invertir.
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ABSTRACT

This is a feasibility study for the implementation of a fast food restaurant
in the city of Guayaquil.This type of businesses is well-received inmajor cities
such as Quito and Guayaquil. Furthermore, the lack of time has lately become a
determining factor when choosing a meal which has a significant nutritional

value and also that is served and consumed fast.

With this acceptance, and as the problem was identified, it is important to
create a product which contains a substantial nutritional value and that at the

same time is a novelty in the target market.

The possible implementation of a restaurant chain with the star product is
attractive to potential consumers, who through the different focus groups that

were conducted, showed acceptance and curiosity for innovative proposals.

For the implementation of the business it is necessary to invest 41% of
the total investment, that is to say the capital. According to the financial study
based on projections, there was an attractive Internal Rate of Return (IRR) and

the invested capital would be recovered in less than 4 years.

Key words: implementation, restaurant chain, fast foods, to create,

innovative, to invest.
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RESUME

L’étude de fiabilité pour l'implémentation d’'un restaurant de nourriture
rapide a Guayaquil a émergé grace a 'acceptation de ce type d’affaire dans les
principales villes du pays qui sont Guayaquil et Quito, en plus du besoin d'un
repas rapide comme facteur déterminant lors du choix d’'un repas qui offre une

valeur nutritionnelle considérable et qui doit étre servi et consommeé rapidement.

Grace a cette acceptation et a l'identification du probléme présenté c’est
qu'ona décidé de créer un produit qui contient une valeur nutritionnelle

considérable en méme temps qui est une nouveauté dans le marché cible.

La possible application de la chaine de restaurants avec un produit étoile
est attrayante pour les consommateurs potentiels qui, a travers des différents
groupes objectifs ont montré l'acceptation et la curiosité par la proposition

novatrice offerte.

Pour la mise en ceuvre de I'entreprise on devra investir 41% du total, du
capital propre. Selon [I'étude financiére basée sur des projections, on aurait un
taux de rendement interne attractif et le capital investi serait récupéré dans

moins de 4 ans.

Des mots clés : une implémentation, une chaine de restaurant, de nourriture

rapide, créer, innovatrice, investir.
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INTRODUCCION

El presente proyecto se refiere al estudio de factibilidad de implementar
una cadena de comida rapida en la ciudad de Guayaquil, el mismo que ofrecera
un producto que contiene un considerable valor nutricional. Este estudio surge
al ver la necesidad que hoy en dia tienen muchas personas de consumir un
producto que sea facil y rapido de adquirir e ingerir debido al poco tiempo con el

gue cuentan para poder realizar todas sus diferentes actividades del dia a dia.

El desarrollo del presente trabajo se da debido al crecimiento que han
venido teniendo en nuestro pais, principalmente en la ciudad de Guayaquil, los
restaurantes que ofrecen este tipo de comida y a su vez poder ofrecer una
opcion para que las personas puedan satisfacer la necesidad descrita en el

parrafo anterior.

El objetivo es poder evaluar cuan factible es implementar un negocio de
comida rapida en la ciudad de Guayaquil, el mismo que contara con una planta

de produccion y dos canales de venta.

Para poder obtener una conclusién que determine la implementacion o
no del negocio se requerira estudiar varios aspectos, los cuales se encuentran
desarrollados en los diferentes capitulos del presente trabajo, gracias a los
mismos podremos obtener resultados aproximados que nos llevaran a concluir

si es factible o no implementar la idea propuesta.



JUSTIFICACION DEL TEMA

El estudio de este proyecto parte del aumento, la aceptacion y buena
acogida que han tenido ultimamente los negocios que ofrecen comidas rapidas
en la ciudad de Guayaquil, viendo de esta manera una oportunidad para

generar fuentes de empleo, ingresos propios y utilidades a corto plazo.

También se ha considerado para la realizacién de este estudio la falta de
tiempo que actualmente muchas de las personas tienen en comun, razén por la
cual se ven forzados a invertir poco tiempo al momento de comprar o consumir
algun tipo de alimento, por este motivo es que surge la necesidad de los
clientes de tener un lugar donde puedan consumir alimentos y sean atendidos

de una forma rapida.

ANTECEDENTES

La idea del proyecto nace de los niveles de consumo de comidas rapidas
entre las cuales se destacan la hamburguesa y la pizza, teniendo como punto
de partida estos productos se busca crear una empresa dedicada al servicio de
alimentos, sin embargo se pensé ofrecer un producto que diferencie a la
empresa de sus competidores y es por eso que se pensoé en la combinacion de

los productos antes mencionados y nace la Burgizza.

Historia de los Restaurantes

La presencia de los restaurantes se remota hace varios siglos atras en la
antigua Roma, por el afio 79 d.C en donde los romanos salian con frecuencia a
comer en las calles, fuera de sus hogares. Alrededor del afio 1200 en la ciudad
de Londres aparecen las primeras casas que ofrecen el servicio de comida ya
preparada, pero no es hasta el afio 1765 en donde el francés
MonsieeurBoulanger decide implementar el primer restaurante el cual ofrecia

todos aquellos servicios que conocemos en la actualidad.

A este restaurante acudian solamente los ciudadanos con un status

social alto ya que los precios fijados hacian de éste un lugar exclusivo. Los



cocineros de estas familias de la sociedad al ver la acogida del restaurante de
MonsieeurBoulanger deciden incursionar en este negocio y crean sus propios

restaurantes.

En 1827 aparece el primer restaurante en el continente americano,
exactamente en la ciudad de Nueva York el cual fue fundado por el francés
Jean Gilbert Paypalt quien decidi6 implantar este tipo de negocio en un
continente diferente al de él quien acerté ya que para el afio de 1919 Estados
Unidos contaba con 42600 restaurantes los cuales eran visitados, en su gran
mayoria, por las familias de status social medio quienes acudian a los

restaurantes para celebrar alguna ocasion especial.

Con el pasar de los afios esta tendencia de comer fuera de casa se fue
expandiendo y es asi que para la década de los 60 y 80 aparecen nuevas
cadenas de local de comida rapida las cuales actualmente son reconocidas a
nivel mundial como lo es la cadena americana de comida rapida Mc. Donald’s y
Kentucky FriedChicken quienes supieron entrar al mercado gracias a su
publicidad televisiva y su menu atractivo para los clientes. Cabe recalcar que en
este pais los restaurantes han sido tan bien aceptados que ocupan el tercer
lugar® en importancia, lo que se debe a que en este pais las familias optan por

comer fuera de sus hogares.

El sector de restaurantes ha generado empleos en Estados Unidos a los
jovenes estudiantes quienes estan en busqueda de su primera experiencia

laboral.

Historia de la hamburguesa

Existen varios posibles creadores de la hamburguesa, pero a ciencia

cierta se desconoce cual sea el primer inventor debido a la falta de pruebas.

! Afirmado por la Asociacién Nacional de Restaurantes de Estados Unidos.
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Se le atribuye a Charlie Nagreen como uno de los posibles autores de
esta comida rapida reconocida mundialmente, quien a su edad de 15 afios
vendia hamburgsteaks®en un puesto ubicado en una de las calles en donde se
celebraba el festival anual Outagamie County Fair. Su plato ofrecido no tenia
mucha aceptacion ya que los visitantes deseaban comer y al mismo tiempo
moverse por todo el lugar y no sélo permanecer en el mismo sitio para tomarse
unos momentos y consumir las hamburgsteaks. Nagreen al percibir esto decide
aplanar la hamburgsteaks e introducirla entre dos rebanadas de pan para que
de esta manera los visitantes se acerquen a comprar su producto y lo puedan
llevar facilmente con ellos mientras consumen y disfrutan de los stand

presentes en el festival.

Esta actividad la realizé hasta su muerte en el afio de 1951 en donde en
honor a su memoria y a su plato inventado se celebra cada afio el Burger Fest

en la ciudad de Seymour, Wiscounsin.

Historia de la pizza

Esta famosa y mundialmente conocida comida rapida es originaria de
Napoles, Italia. Su historia se remonta hacia la antigua Italia donde la gente
tenia por costumbre preparar panes en forma circular el mismo que era cortado

en forma triangular.

Con el pasar de los afios a este pan se le fue agregando mas
ingredientes encima como hierbas aromaticas, pero es en el siglo XVII en la
ciudad de Napoles donde aparece este pan plano cubierto de pasta de tomate;

en el afio de 1889 se le afadié queso.

Se comenta que el rey Fernando (1751-1825) era fanatico de este plato
el cual comia a escondidas haciéndose pasar como plebeyo debido a que la
reina habia prohibido esta comida en la corte. Gracias al gusto que tenia el rey

2 .. . ;.
Preparacidn a base de carne picada de vacuno o cerdo de forma esférica la cual es aplastada y luego se
la frie o asa a la parrilla.
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Felipe hacia este plato la pizza se convirtid en la comida rapida preferida de

toda ltalia.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la actualidad el negocio de las comidas rapidas ha venido teniendo un
incremento notable en el pais principalmente en las ciudades mas habitadas

como lo son Guayaquil y Quito.

Una parte clave para la creacion de este tipo de empresa es la necesidad
gue tienen todas las personas de alimentarse, sean nifios, jovenes o adultos
todos tienen la misma necesidad; cabe recalcar que los principales
consumidores de este tipo de comidas rapidas son los jovenes-adultos quienes
hacen de este tipo de restaurantes su primera opcion al momento de adquirir

alimentos.

Existen algunos factores influyentes que se presentan previos a la
creacion de este tipo de negocio los cuales generalmente se dan debido a

cambios internos y externos de las personas.

Uno de ellos es la fatiga y afan que dia a dia se hace creciente ya que
las personas, tanto hombres como mujeres, cada vez y cuando invierten mas su
tiempo en diferentes actividades y una de éstas, y tal vez la mas predominante,
es la actividad laboral que consume la mayoria de su tiempo lo que provoca que

dediquen el menor tiempo posible al momento de consumir alguna comida.

Considerando lo anteriormente descrito y aprovechando la aceptacion
gue tienen este tipo de negocios, ademas de buscar satisfacer a la demanda
insatisfecha, ser caracterizado por el modernismo, ofrecer alimentos de calidad
y un buen servicio al cliente que atraigan a los consumidores que no disponen
de mucho tiempo para comprar y consumir alimentos, es que se decide hacer

un estudio de factibilidad de implementacion de un local de comidas rapidas.



FORMULACION DEL PROBLEMA

¢La sociedad realmente requiere de un producto con altos valores

nutricionales, preparados rapidamente y de precios asequibles?

OBJETIVO GENERAL

Evaluar la factibilidad de implementar un negocio de comidas rapidas en

la ciudad de Guayaquil.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Los objetivos especificos que se han planteado para la realizacion del

proyecto son los siguientes:

e Elaborar un plan estructural acorde al tipo de negocio para el buen
funcionamiento del mismo.

e Creacion de un plan de marketing para lograr los fines que
requiere la empresa para su permanencia en el mercado.

e Determinar las maquinarias, colaboradores, materia prima,
materiales, capacidad de produccibn y demas aspectos
tecnoldgicos para la produccion de las Burgizzas.

e Evaluar financieramente la viabilidad del proyecto.

MARCO TEORICO

Innovacion de modelos de negocio

‘Hoy en dia con frecuencia innovadores modelos de negocio e industrias
totalmente nuevas sustituyen a otras que se van desmoronando” (Ostewalder y
Pigneur, 2011.: 8).

“En la actualidad el mercado esta saturado y cansado de lo mismo, razén por la
cual los negocios se ven casi obligados a implementar algo que resulte novedoso,

curioso para la demanda” (Ayneto, 2010).

“Todas las empresas que han sido exitosas supieron entrar al mercado

ofreciendo algo que los demas no podian ofrecer” (Ayneto, 2010).



“La innovacion en modelos de negocio no es, en realidad, algo nuevo. Los
fundadores de Diners Club la aplicaron cuando introdujeron la tarjeta de crédito
en 1950, al igual que Xerox, que introdujo el alquiler de fotocopiadoras y el
sistema de pago por copia en 1959. De hecho, la innovacion en modelos de
negocio se remonta al siglo xv, cuando Johannes Gutenberg buscaba
aplicaciones para el dispositivo de impresion mecanica que habia inventado”

(Ostewalder y Pigneur, 2011: 9, parr. 4).

“La innovacion de modelos de negocio no debe fundamentarse en lo que hace
la competencia, sino mas bien crear nuevos elementos que generen valor”
(Osterwalder, 2011).

“La actividad fundamental de una startup® es convertir ideas en productos,
medir como responden los consumidores y aprender cuando pivotar o
perseverar. Todos los procesos de creacion de startups exitosas deberian

orientarse a acelerar este circuito de feedback” (Ries, 2012, p. 29).

Incidencia de los colores

Los colores son esenciales en el marketing ya que cada uno de ellos
tiene un significado (ver anexol), los mismos son percibidos por el cerebro el
cual se encarga de transformarlos en informacion que nos haré actuar o tener
cierto comportamiento. Seleccionar los colores adecuados para un producto o

para la atmdsfera de un restaurante es crucial (Pérez, 2009).

La publicidad y mercadotecnia conocen los efectos que producen los
colores en las personas y la influencia de éstos, es por esta razén que al
momento de elegir los colores de sus productos lo hacen cuidadosamente
(Anbénimo, 2009).

Para el experto en publicidad es esencial conocer el manejo de los
colores en la presentacion de productos, envases, envolturas, empaques

y etiquetas para que estos tengan éxito. Es indispensable para la

3+ . . ... . . . .
Término empresarial el cual busca emprender o iniciar un nuevo negocio. Se refiere a ideas de negocio
que estan comenzando o estan en construccion.



identidad y fuerza de una marca, producto o servicio. (Gallegos y Llera,
2013).

Pirdamide Alimenticia

La piramide alimenticia fue elaborada con el objetivo de ingerir
diariamente los alimentos necesarios para el hombre en las porciones
adecuadas, contribuyendo asi a mantener una buena salud evitando o
disminuyendo el riesgo de contraer enfermedades cardiovasculares y canceres
(USDA, 1992).

Figura 1: Piramide Alimenticia

SIMBOLOGIA
Grasos, aceites & arutares 0 Grasa (naturaimente adquirida y afadida)

USESE ESPORADICAMENTE K2 Azucares (anadidas)
E108 simbolos muestran las grasas
y anscanes afadidos en las comidas

Carne, pollo, pescado, lequminosas, huevos
y Jos grupos de nueces

2-3 PORCIONES

Grupo de las frutas

2-4 PORCIONES

Pan.cereal, arro2
y &l grupo de las pastas

6-11 PORCIONES

Fuente y Elaboracién: UnitedStatesDepartment of Agriculture

Beneficios de la hamburguesay pizza

La hamburguesa es una comida rapida que contiene un alto grado de
proteinas gracias a la carne, ya sea de res o de pollo, que predomina en este
plato razén por la cual aporta al cuerpo humano las proteinas necesarias.
Ademas contiene hidratos de carbono, comunmente conocidos como
carbohidratos, que al igual que las proteinas son esenciales en la comida diaria
(Vazquez, 2014, p. 5).



Adicionalmente, la pizza es un plato que posee gran cantidad de queso el
cual es un producto lacteo basico y necesario en la alimentacion, asi también
predomina la pasta de tomate el cual es un vegetal que actia como el
antioxidante mas potente para el cuerpo humano ya que es 14 veces mayor que

el reconocido resveratrol* que esta presente en el vino tinto (Gottau, 2011).

Como podemos darnos cuenta, estas dos comidas rapidas contienen los
alimentos necesarios y mencionados en la piramide alimenticia lo que indica
gue consumir nuestro producto aporta a la alimentacion diaria que necesita una

persona de acuerdo a lo estipulado en la piramide.

Ventajas de la comida rapida

El ritmo de vida actual se ha vuelto mas acelerado que antes, lo que
produce que haya menos tiempo para comer y peor aun que haya tiempo para
preparar una comida en casa la cual sea rica en nutrientes, razén por la cual los
restaurantes de comida rapida tienen cada vez mas acogida y aceptacion ya
gue ofrecen platos que satisfacen la necesidad de comer en un periodo de
tiempo corto.

Ademas, la comida rapida ofrece al cuerpo una dieta equilibrada y sana
con sus diversos platos los mismos que poseen ingredientes basicos en una

comida del dia como lo son las carnes, lacteos y vegetales (Anénimo).

Otras de las ventajas que es importante mencionar es que las comidas
rapidas tienen precios asequibles ya que es posible conseguir un menu

completo a un precio relativamente econdémico.

4 . s . .

El resveratrol es una sustancia quimica formada de manera natural en los vegetales, el mismo sirve
para proteger al cuerpo humano de enfermedades cardiovasculares, previene el envejecimiento
prematuro y se comporta como antiestréogeno el cual ayuda a eliminar ciertos canceres.



MARCO REFERENCIAL

Conforme han pasado los afos, los negocios de comidas rapidas han ido
obteniendo mayor aceptacién por parte de las personas que no gozan de
mucho tiempo para sentarse a comer sus alimentos de una manera calmada.
Todas las personas tienen necesidad de alimentarse, ademas que es un
derecho Constitucional el derecho a una vida digna, tomando conciencia de
aquello es que se busca ofrecer a los consumidores un producto que les aporte

a su nutricién y alimentacion diaria.

De acuerdo al modelo de negocio de McDonald’s un restaurante de
comida rapida tiene que cumplir con ciertas caracteristicas que lo hagan
sobresalir de los demés restaurantes, entre las caracteristicas se destacan:
satisfaccion de clientes, precios bajos, rapidez en la atencién, optimizacion de la

produccion.

Con las caracteristicas mencionadas se pueden realizar combinaciones
las cuales han venido formando parte del éxito de esta cadena de restaurantes.
Su principal combinacién de las caracteristicas es el ofrecimiento de productos
de calidad el cual se pueda obtener a un precio asequible y acorde a la calidad

del producto.

Cristian Gronroos (1994) menciona la existencia de la relacién en el
precio-calidad y su influencia en los consumidores al momento de decidir sobre
la consumacién del servicio. Este concepto es puesto en practica por
McDonald’s y el cual lo ha llevado a alcanzar el éxito y reconocimiento que tiene

a nivel mundial.

La percepcion de los comensales al momento de elegir donde comer es
basicamente en la calidad de la comida antes que en el precio, es decir que si
la calidad de la comida que se ofrece es gustosa para los clientes el precio a
pagar no influira directamente con la decisién de ir nuevamente a comer en ese

restaurante.
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La cadena de restaurantes Sbarro establece su modelo negocio de
comida rapida como un negocio ideal para ser situado en patios de comida de
centros comerciales por la concurrida presencia de personas que acuden a

estos establecimientos y a la aceptacion que tiene la pizza a nivel mundial.

Los restaurantes de esta cadena de comida rapida tienen sus productos
a la vista en un mostrador de vidrio donde los clientes pueden apreciar sus
alimentos y a la vez notar que son frescos, la gama alimentos hacen que el
negocio sea atractivo para los comensales y que estos a la vez se decidan por

disfrutar de los alimentos de Sbarro.

El proceso de venta de Sbarro es el utilizado tradicionalmente en los
establecimientos de comida répida; este proceso comienza cuando el
consumidor se acerca para apreciar el menu que se ofrece y que decida cual
sera su pedido, una vez con el pedido en mente el cliente se acerca a la caja
registradora donde es atendido amablemente por el empleado quien a su vez

es el encargado de tomar el pedido y de realizar el cobro debido al cliente.

A continuacion la orden pasa al trabajador encargado del proceso de
despachar el pedido, este proceso es a la vista del consumidor ya que como se
menciond los productos son exhibidos, una vez finalizado el despacho se

procede a entregar la orden al consumidor.

La salsa de tomate que utilizan para dar acompafiar a sus pizzas es
preparada de forma manual basandose en una receta la cual ha existido desde

sus comienzos y sus ingredientes son frescos.

Todos los empleados de Sbarro son capacitados durante un determinado
periodo de tiempo bajo las indicaciones del Programa de Entrenamiento de
Sbarro, este programa esta dividido segun el puesto a ocupar en el trabajo.
Esto ayuda a que todos los empleados conozcan las normas y estandares de

calidad para el buen funcionamiento del restaurante.
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MARCO LEGAL

En este marco se harda mencion de aquellas leyes, reglamentos y
obligaciones que regulen estrictamente para el sector gastronémico del pais, y
que seran necesarias en el analisis para el desarrollo de este proyecto.

La Constitucion del Ecuador al ser la norma suprema que rige nuestro
Estado fue toma en cuenta debido a que establece que las personas tienen el
derecho a una vida digna, en la cual se aseguran aspectos como salud,
nutricién, alimentacién entre otros. Por lo cual debemos considerar alimentos

Sanos.

Ley de Turismo (Ley No. 97. RO/ Sup 733 de 27 de Diciembre del 2002),
codigo que fue analizado para conocer aquellos articulos de mayor relevancia,
en el cual podemos encontrar expedido lo permitido, sanciones, incentivos,

disposiciones, entre otros.

La Ley de Turismo establece que todas las empresas que brinden
servicio de alimentos estan regidas a esta Ley en la cual tenemos que realizar
la inscripcion del tipo de servicio turistico que se va a ofrecer para conseguir la

licencia de funcionamiento.

La Ley obliga a cumplir con las normas tanto técnicas y de calidad para
la correcta funcionalidad del restaurante, con este cumplimiento se gana el
derecho a incentivos y beneficios en general mencionados en los articulos del
26 al 53 de esta Ley.

Parte de la responsabilidad de que se tiene que ejercer con la Ley de
Turismo es la entrega de informacion al Ministerio de Turismo, con la cual

puedan elaborar estadisticas sobre la actividad que se realiza.

Cddigo del Trabajo (Ley No. 17. RO/ Sup 167 de 26 de Septiembre del
2012), este codigo es el encargado regular las relaciones empleadores y
trabajadores desde el comienzo de la celebracion de un contrato laboral hasta

la culminacién del mismo y sus efectos.

12



El capitulo IV “De las obligaciones del empleador y trabajador” establece

en sus articulos que los empleadores estan obligados a:

El

Celebrar un contrato de trabajo.

Afiliar a los trabajadores al Instituto Ecuatoriano de Seguridad
Social (IESS).

Pagar las cantidades correspondientes al trabajo.

Indemnizar a los trabajadores en caso de accidentes.

Pagar horas extras y suplementarias.

Pagar los décimos tercero y cuarto.

Y demas obligaciones establecidas en el cédigo.

Capitulo mencionado anteriormente, también establece las

prohibiciones al empleador, entre las cuales encontramos:

Exigir o aceptar del trabajador dinero o0 especies como
gratificacion.

Cobrar al trabajador interés en caso que el trabajador haya
solicitado un anticipo de su remuneracion.

Hacer propaganda politica o religiosa entre los trabajadores.

Y demas prohibiciones establecidas en el cadigo,

Dentro de las obligaciones al trabajador, establecidas en el cédigo
podemos destacar:

Ejecutar el trabajo en los términos del contrato.

Mantener una buena conducta durante el trabajo.

Sujetarse a las medidas preventivas e higiénicas que impongan
las autoridades.

Y a las demas obligaciones establecidas en el codigo.

Finalmente el capitulo IV de este cddigo se cierra con las prohibiciones al

trabajador, entre las cuales destacan:

Presentarse al trabajo en estado de embriaguez o bajo la accién
de estupefacientes.

Suspender el trabajo, salvo en casos excepcionales.

Abandonar el trabajo sin causa legal.

Y demas prohibiciones establecidas en el codigo.

El cbdigo establece todas leyes y especificaciones que se deben

considerar para la celebracion de un contrato, también especifica los
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procedimientos en casos particulares y especiales a la falta de cumplimiento del

contrato.

Sobre los permisos de funcionamientos tenemos que considerar aquellos
gue son otorgados por el Servicio de Renta Internas (SRI), el Benemérito
Cuerpo de Bomberos de Guayaquil (BCBG), Muy llustre Municipalidad de
Guayaquil, Ministerio de Salud Publica (MSP).

Al ser primera vez que se van a obtener estos permisos y al ser una
actividad economica la que se va a ejercer se debe comenzar por la obtencién
del Registro Unico de Contribuyentes (RUC) acercandonos a las oficinas del
SRI con los requisitos necesarios que se solicitan, en el caso de no cumplir con
la obtencion del mismo la sancién respectiva sera acorde a la Ley de Registro

Unico de Contribuyentes.

La tasa por servicios contra incendios es el siguiente paso, este permiso
es otorgado por el BCBG este documento sirve para dar a conocer el buen
funcionamiento del establecimiento, dar a conocer que cumple con las normas

de seguridad y preventivas en caso de emergencia.

En el caso de los restaurantes los requerimientos son de mayor
exigencia al de los establecimientos donde no hay tanto peligro de algun tipo de
accidente a causa del fuego, los requerimientos dependeran del area que tenga
el establecimiento, ya que mientras mayor sea el area mas seran las

exigencias.

Después de obtenido el permiso otorgado por el BCBG se pueden
proceder con los tramites municipales y de salud, la Municipalidad de Guayaquil

esta encargada de la Consulta de Uso de Suelo y la Tasa de Habilitacion.

La Consulta de Uso de Suelo, es el documento que otorga la
Municipalidad y con el cual podemos saber si la actividad comercial, registrada

en el RUC, es permisible en la zona donde se situara el local, adicionalmente
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este documento establece condiciones afiadidas que serviran para el correcto

funcionamiento del local.

La Tasa de Habilitaciéon es el documento que ayuda a controlar que todos
los establecimientos cumplan con todos los requisitos legales de las

ordenanzas municipales.

Para la obtencion del permiso de funcionamiento que otorga el MSP, en
necesario cumplir con los requisitos que necesarios para la obtencion del
documento, entre los cuales deben estar incluidos el RUC y el permiso obtenido
previamente por parte del BCBG.

Los establecimientos dedicados al servicio de alimentos deben obtener la
certificacion de Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos (BPM) que es
un reglamento que detalla todos los procesos que se deben manejar dentro de
empresas que se dedican a la manufactura de alimentos y también propone los

estdndares de calidad para que los productos sean de calidad.
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CAPITULO |
PLAN ESTRUCTURAL

1.1. NOMBRE DE LA EMPRESA

La empresa sera llamada RIVCAB S.A. nombre que surge de la
combinacion de las primeras letras de los apellidos pertenecientes a los
creadores de la idea del negocio. Las iniciales S.A. se deben al tipo de

empresa, Sociedad Andnima.

La empresa RIVCAB S.A. crea la marca “Mr. Hungry” la cual sera el
nombre comercial con el que los clientes podran reconocer la marca de la

cadena.

1.2. CV RESUMIDO DE LOS EMPRENDEDORES

Informacién general de los emprendedores

Stefany Carolina Cabrera Sinche y Santiago Xavier Rivadeneira Delgado
jovenes estudiantes de 22 y 23 afios de edad respectivamente, con valores
morales y religiosos, aplicados en sus estudios, con promedio mayor a 8/10 en
la prestigiosa Universidad Catélica de Santiago de Guayaquil. Con suefios y
metas claras, capaces de poner todo su empefio a cambio de alcanzar lo que

se propongan. Responsables en sus actividades y confiables.

1.3. PROPUESTA DE VALOR

La propuesta de valor del negocio es ofrecer un producto que contenga
un considerable valor nutricional para aquellas personas que no disponen de

tiempo suficiente para poder consumir alimentos.
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1.4. MODELO DEL NEGOCIO

El modelo de negocio a wusar es basado en el “Business
ModelGeneration” de Alexander Osterwalder quien propone nueve modulos

sobre los cuales trabajar.
1.- Segmento del mercado

El segmento del mercado al cual nos vamos a dirigir comprende a
personas entre los 15 y 34 afios de edad ya que son quienes muestran
aceptacion frente a los negocios de comida rapidas, ademas que en este rango
las personas dedican gran parte de su tiempo a sus trabajos y estudios y no

gozan de mucho tiempo para alimentarse.
2.- Propuesta de valor

En este segmento de mercado se presentan problemas de falta de
tiempo para consumir comidas debido a sus estudios o trabajos, ademas de la
ausencia de locales de este tipo de comidas que brinden productos nuevos. Por
esta razon se pensé en ofrecer un producto con alto valor nutricional que sea
innovador en el mercado y de gran aceptacion para los futuros consumidores el

cual sera preparado y servido en el menor tiempo posible.
3.- Canales

Nuestra propuesta de valor se la hard llegar a los futuros clientes

mediante dos canales: Canal de comunicacion y canal de distribucion.

El canal de comunicacion utilizado serd a través de la web,
especificamente por las redes sociales quienes tienen gran influencia para que
las personas conozcan del producto y puedan acercarse al punto de venta a

Vivir su experiencia.
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El canal de distribucion es necesario ya que contaremos con una planta
de produccion de donde se distribuird la materia procesada a los puntos de
venta, en la avenida Delta de la Universidad de Guayaquil y en el centro

comercial Riocentro Los Ceibos.
4.- Relacion con los clientes

La relacibn que se establecerd con los clientes sera de asistencia
personal ya que contaremos con personal capacitado en los puntos de ventas
quienes podran ayudar a los clientes al momento de elegir el producto.

5.- Fuentes de ingreso

Los ingresos del negocio seran obtenidos de las compras que realicen
los clientes en efectivo, quienes tendran que pagar el precio determinado segun
el estudio previamente realizado de los costos y gastos de produccion de los

productos.
6.- Recursos claves

Para la correcta puesta en marcha del negocio se requiere de los

siguientes recursos claves:

Recursos fisicos: se encuentran los activos fijos como las maquinas y
equipos para la planta y puntos de venta, vehiculo que realizaré la distribucién

(planta-puntos de venta).

Recursos humanos: se requiere de manera imprescindible la presencia
de este recurso para poder monitorear las maquinarias, administrar la empresa

y atender personalmente al cliente.

Recurso econdmico: este es el recurso mas importante de todos ya que
si no contamos con el dinero requerido para invertir en el negocio, simplemente

el negocio no podria implementarse.
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7.- Actividades claves

Las actividades claves del negocio sera la actividad de produccion
debido a que se requiere de procesar la materia prima y transformarla en

producto terminado para poder venderla a los clientes.
8.- Asociaciones claves

Para la adquisicion de la materia prima se recurrira a diferentes
proveedores los cuales nos proporcionaran los diferentes ingredientes entre
estos se encuentran los vegetales y carnes que son fundamentales para la

elaboracion de los productos.

Los vegetales seran adquiridos en el mercado de mayoristas. Las carnes
seran provistas por el supermercado de carnes “La Espafola” y los demas

ingredientes seran adquiridos por la Corporacion “La Favorita”.
9.- Estructura de costes

La estructura de costes a considerar sera segun costes ya que se
buscara reducir lo mas posible los costes y gastos para de esta manera poder
ofrecer productos con bajos precios referentes a nuestro target.

1.5. TIPO DE EMPRESA

La empresa sera constituida como Compafia o Sociedad Andnima la
cual tendra la participacion de dos personas naturales. La compafia sera
constituida con un capital minimo de $800.00 ddlares americanos(Resolucion
No. SC.ICQ.2005.002).

1.6. ACCIONISTAS

Los accionistas de la empresa son los emprendedores del negocio:
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El Sr. Santiago Xavier Rivadeneira Delgado aportara para la constitucion
de la compafiia anénima con el 24% el cual serd en dinero en efectivo, asi
como la Srta. Stefany Carolina Cabrera Sinche aportara para la constitucion de
la compariia an6nima el 25% restante el cual sera también en dinero en efectivo
y el 50% faltante ser& proporcionado por otros dos accionistas interesados en el

negocio.
1.7. LA ADMINISTRACION

La administracion de la empresa estara conformada por la Junta General

de Accionistas y el Gerente General.
Junta General de Accionistas

Son derechos de los miembros de la junta general de accionistas lo

siguiente:

e Nombrar y remover al Gerente General de la compainia.

e Conocer los diferentes documentos contables de la empresa,
como balance general y los estados financieros.

e Solicitar informes a los gerentes de las diferentes areas.

e Percibir de manera anual las utilidades generadas por la compafiia
de acuerdo a su participacion en la empresa.

Son deberes u obligaciones de los miembros de la junta general de
accionistas lo siguiente:

e Verificar la buena administracion de los gerentes asignados.

e Repartir anualmente las utilidades generadas por la compafiia a
todo el personal administrativo que tuviere derecho.

e Reservar el 20% de las ganancias generadas durante el afo fiscal
para reinversion del proximo afio.

Gerente General

Son derechos del gerente general de la empresa lo siguiente:
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e Percibir de manera anual las utilidades generadas por la compafiia
segun lo que le corresponda.

e Pedir rendicién de cuentas a los colaboradores de la empresa.

e Solicitar reportes e informes a los jefes administrativos.

e Gozar de una remuneracion de acuerdo a los resultados obtenidos
anualmente.

e Tener voto al momento de la toma de decisiones del directorio.

Son deberes u obligaciones del gerente general lo siguiente:

e Convocar a reunion e informar mensualmente a los accionistas
sobre los movimientos de la empresa.

e Velar por la buena gestion y administracion realizada por cada
colaborador.

e Verificar la transparencia de los procesos y estados financieros.

e Garantizar una buena rentabilidad de la compaifiia.
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1.8. ORGANIGRAMA

Figura 2: Organigrama

JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS

SUPERVISOR DE
GERENTE GENERAL PLANTA
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MAQUINARIAS PAPAS

| | AMASADORY
ARMADOR

Elaboracion: Autores

1.9. DISTRIBUCION DE FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

A continuaciébn se mencionardn y escribirdn

las funciones vy

responsabilidades de cada uno de los cargos establecidos en el organigrama

presentado en el anterior:
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Junta de accionistas: son el organismo encargado de la administracion
de esta sociedad ademas de ser los encargados de la toma de decisiones en
los procedimientos claves para el buen funcionamiento de la sociedad, dentro

de sus principales funciones destacan:

e Conocer y aprobar el balance general.

e Autorizar las adquisiciones de acciones.
e Modificar los estatutos de la empresa.

e Aprobar el capital social.

Gerente general: El gerente general a cargo de los demas supervisores
trabajara en la oficina que instalada en la planta, sus funciones a desempefar

son.

¢ Reportar anomalias de sus departamentos a cargo.

e Realizar evaluaciones perioddicas del funcionamiento de los
departamentos a su cargo.

e Establecer, planear y desarrollar metas a corto y largo plazo en
funcion a los objetivos de la empresa.

e Entregar proyectos a la junta de accionistas.

e Atender las quejas de clientes, colaboradores y proveedores.

¢ Negociar con los proveedores.

e Realizar los pagos a proveedores y colaboradores a tiempo.

Community Manager: Su puesto estara en la oficina localizada en la
planta, donde podra llevar a cabo todas sus funciones con la utilizacion de las

herramientas provistas por la empresa:

e Gestionar la comunidad online.

e Crear relaciones con los clientes con el objetivo de que estas sean
duraderas.

e Crear el contenido para las redes sociales.

e Monitorizar las novedades que se presenten en el entorno virtual
de la empresa.

e Reportar los acontecimientos sociales que se hayan genera con
respecto a la empresa.
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e Reportar y dar frente a crisis virtuales sobre la reputacion de la
empresa.

Supervisor de planta: Es la persona que se encargara de garantizar el

cumplimiento de los estandares de seguridad, calidad, entre otros ademas de

gestionar la transformacion de la materia prima en producto final, entre sus

funciones destacan:

e Supervisar los procedimientos y las funciones de los
colaboradores de la planta.

e Entregar informes sobre estado de las maquinas.
e Reportar incidentes ocurridos en la planta.

Contador: Es la persona encargada y autorizada de llevar el orden, la

contabilidad de la sociedad.

e Llevar contabilidad de la empresa.

Parrillero: Es la persona que inicia el proceso de produccion dentro del

punto de venta, las funciones asignadas son:

e Colocar las hamburguesas en la patrrilla.

e Controlar la coccion de las hamburguesas.
e Retirar las hamburguesas de la parrilla.

e Manipular maquina.

e Freir papas y cebollas.

e Reportar anomalias en la maquina.

Amasador y armador: Seran los colaboradores cuyo lugar de trabajo
sera en los puntos de venta, forman parte del proceso de produccion del

producto final y sus funciones son:

e Alistar masa para pizza.

e Armar la Burgizza con todos los ingredientes.
e Colocar en el horno las Burgizza armadas.

e Retirar del horno las Burgizza.
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e Manipular maquina.

e Freir papas y cebollas.

e Reportar anomalias de la maquina.

e Supervisar el correcto funcionamiento de la maquina.

Cajero: Es la primera persona dentro del proceso de atencion al cliente y
es esencial manejar un buen trato hacia los comensales, su puesto de trabajo

es en el punto de venta, ademas de la atencién tendré las funciones de:

e Recibir a los clientes.

e Receptar los pedidos.

¢ Manejar el flujo de efectivo a diario.

e Limpiar el mostrador.

e Armar los combos.

e Colocar Burgizzaen los empaques.

e Entregar del pedido a los consumidores.

Operador de maquinarias: Esta persona estara en la planta y es quien
se encarga del proceso de transformar la carne en carne procesada, las

funciones a desempefiar son:

e Introducir carne a ser procesada en maquina moledora.

e Operar maquina.

e Supervisar correcto funcionamiento de la maquina.

e Retirar carne procesada.

¢ Introducir carne procesada en maquina formadora de
hamburguesas.

e Operar maquina.

e Supervisar correcto funcionamiento de la maquina.

¢ Retirar hamburguesa formada.

e Empacar las hamburguesas.

e Reportar anomalias de las maquinas.

e Pelar cebollas.

e Lavar cebollas.

e Cortar cebollas.

e Empacar las cebollas cortadas.
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Preparador de masas y papas: Esta persona desempefara dos
funciones que son la elaboracién de las bolas de masa y el proceso de pelado y

cortado de las papas, sus funciones son las siguientes:

¢ Introducir ingredientes para masa.

e Operar maquinas.

e Supervisar correcto funcionamiento de las maquinas.
¢ Retirar masa preparada.

e Reportar anomalias de las maquinas.

e Empacar las porciones de masas.

e Colocar papas en la maquina.

e Retirar papas.

e Cortar las papas.

e Empacar las papas.

Chofer: La persona encargada de conducir el camion de la empresa,

ademas de ser el conductor desempefiara las siguientes funciones:

e Cargar la mercaderia en el camion.

e Mantener en buenas condiciones el camion.

e Realizar los mantenimientos del camion.

e Lavar el camion.

e Descargar mercaderia en los puntos de venta.

Las funciones descritas para cada uno de los cargos forman parte
esencial para el correcto desempefio de los colaboradores y lograr cumplir con
las metas establecidas, estas funciones tendran que ser cumplidas conforme a

lo expuesto.
1.10. PLAN ESTRATEGICO

Dentro del plan estratégico se pueden observar la mision, visién y
objetivos tanto generales como especificos, estas disposiciones son

fundamentales que sean de conocimiento tanto del personal administrativo
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como del personal de produccion ya que las metas que tendran que cumplir
son basadas en los objetivos empresariales que se desean alcanzar

1.10.1. MISION

Somos una empresa dedicada a la elaboracién de comidas rapidas que
busca satisfacer el hambre ofreciendo a nuestros clientes productos frescos,
innovadores, elaborados por manos expertas y con la higiene requerida para
asi garantizar la calidad de nuestros productos.

1.10.2. VISION

Expandir nuestro mercado y ser reconocidos como el mejor restaurante
local de comidas rapidas debido a la eficiencia en el servicio ofrecido y en la
calidad de nuestros productos, buscando asi la satisfaccion de los

consumidores.
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1.11. Analisis FODA

Tabla 1 Matriz FODA

MATRIZ FODA

FORTALEZA
Diferenciacion de otros
restaurantes de comidas
rapidas.

Excelente ubicacién
geogréfica.

Innovacioén al ofrecer la
Burgizza.

Ingredientes de calidad.

DEBILIDADES
Ser nuevos en este sector.
Inexperiencia.
El local alquilado.
Incertidumbre con el recurso
humano.

OPORTUNIDADES
Aceptacion de la -
comida rapida.
Tendencia a consumir
productos
innovadores. -
En el mercado local
no hay un
establecimiento que
ofrezca este producto.

ESTRATEGIAS FO
Buscar la manera de fidelizar a
los clientes, teniendo como
base la calidad y la innovacién
del producto.
Liderar el mercado gracias al
producto.

ESTRATEGIAS DO
Adaptarse al medio
aprovechando la aceptacién de
la comida rapida.

Usar las tendencias a tomar
riesgo para ganar experiencia
en el mercado.

Capacitar al recurso humano
para la contribucion de
consumidores

AMENAZAS
Infidelidad de los -
consumidores.
Diversificacion de la -
competencia.

Falta de renovacién
en el contrato de
alquiler.
Inestabilidad socio-
econdmica.

ESTRATEGIAS FA
Hacer campafas publicitarias
de alto impacto.
Desarrollo de sabores
innovadores para las Burgizza.

ESTRATEGIAS DA
Conseguir opcién de venta de
terreno.

Incentivar a los empleados
para para el buen ofrecimiento
de los productos.

Elaboracion: Autores
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1.12. Gastos Administrativos

La tabla 3 muestra los sueldos que tendran las personas que forman
parte del personal administrativo, también detalla los beneficios que perciben
por ley desglosado mensualmente y el gasto final al término del primer afio
operativo.

Tabla 2: Gastos Administrativos

Sueldo 13er. Sueldo 14to. Vacaciones Aporte Mensual inc. Anual
mensual Sueldo Patronal benef.
1 | Gerente General 850,00 70,83 70,83 35,42 94,78 1.121,86 13.462,30
2 | Contador 550,00 45,83 45,83 22,92 61,33 725,91 8.710,90
3 | Community Manager | 400,00 33,33 33,33 16,67 44,60 527,93 6.335,20
4 | Supervisor de Planta 450,00 37,50 37,50 18,75 50,18 593,93 7.127,10
TOTAL SUELDOS Y
SALARIOS 2.969,63 35.635,50
Observaciones. El sueldo de los colaboradores se incrementard anualmente de acuerdo a lo previamente establecido por
el Gobierno ecuatoriano.

Elaboraciéon: Autores
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CAPITULO Il

PLAN DE MARKETING

2.1. INVESTIGACION DE MERCADO

2.1.1.Target

A continuacion se muestra el mercado al cual va dirigido el producto y su

segmentacion:

Provincia del Guayas:

Tabla 3: Mercado Objetivo o Target

Poblacién
Total 15-19 afios | 20-24 aios | 25-29 afios | 30-34 afios | Target
3'645,483 338,370 321,308 307,304 289,594 | 1°256,576
Fuente: INEC

Elaboraciéon: Autores

2.1.2.Informe de la competencia

En la ciudad de Guayaquil se cuenta con la presencia de numerosos

locales de comida rapida los cuales ofrecen sus productos para que sean

consumidos dentro del lugar o fuera del mismo.

Actualmente no existen locales o restaurantes de comida rapida que

ofrezcan el producto que nuestra empresa va a ofrecer, sin embargo si hay

aquellos que ofrecen comida rapida y que entre su menud se encuentra pizza y

hamburguesa.

Hemos considerado como competencia directa al siguiente listado de

restaurantes:

Mc Donald’s
Burger King
Wendy’s
Carl’sJr
KFC

El Capi
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e Domino’s Pizza
e Pizza Hut
e Papa John’s
Como competencia indirecta se ha puesto en consideracién a aquellos
restaurantes que si bien es cierto no ofrecen el mismo producto que nosotros,

pero si ofrecen productos sustitutos al nuestro, entre ellos tenemos:

e Subway
e Quiznos
e Taco Bell
e Panchos
e OKkiDoki

2.1.3.Técnicas de Investigacion

Las herramientas estadisticas que se usaran para poder obtener datos o

informacion que nos aportaran al buen desempefio del proyecto son:

e Entrevista a expertos.
e Realizacién de FocusGroup.

2.1.4.Resumen de FocusGroup

Finalidad

La finalidad con la que se realizaron los focusgroup es obtener la mayor
cantidad y calidad de informacién que permitan obtener una conclusién sobre

las opiniones expresadas para poder determinar si llevar a cabo la idea.
Objetivos
Los objetivos de los focusgroups son:

e Conocer los gustos de los consumidores de comidas rapidas.
e Analizar las expresiones mostradas durante la realizacion del

focusgroup.

¢ Identificar loslugaresmas propicios para localizar los puntos de
venta.

e Identificar el segmento de mercado mas idoneo para dirigir el
producto.
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e Los valores que estarian dispuesto a pagar por el producto a
ofrecer.

Metodologia

Se reunieron 3 grupos de personas para la realizacion de los grupos
focales, para cada grupo puso en consideracion a un moderador encargado de
realizar las preguntas a los participantes, el tiempo tomado para cada grupo
dependiod de la participacidon de los integrantes pero a la vez controlado por el

moderador para que fuera muy extenso.

Resumen de FocusGroup

Para conocer las preferencias y opiniones de los futuros consumidores
acerca del proyecto, se elaboraron 14 preguntas las mismas que fueron

mencionadas en los tres focusgroup realizados.

Grupo 1

El primer focusgroup fue realizado a cinco personas con edades entre
los 19 y 23 afios con un nivel econdmico medio-alto. Estas personas nos dieron

sus opiniones acerca del producto que se piensa implementar y se obtuvo que:

e Todos consumen comida rapida en promedio dos veces a la
semana.

e Uno de los factores por los cuales deciden comprar este tipo de
comidas es la falta de tiempo que tienen en la semana.

e Tres de los participantes consideran la calidad del producto al
momento de seleccionar el lugar en donde comprardn su comida
mientras que dos dijeron que consideran la cercania del lugar.

e Pagan en promedio $2,50 por una hamburguesa y $2 por un slide
de pizza.

e Al escuchar la palabra “Burgizza” se les vino a la mente una masa
de pizza con carne de hamburguesa encima, una hamburguesa
alargada y una pizza sabor a hamburguesa.

e A todos les agraddé la idea y comentaron que les parece
interesante.

e Estarian dispuestos a pagar en promedio $4 por la unidad.

e Todos los asistentes estarian dispuestos a comprar el producto
debido a que el producto suena interesante apetecible.
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e Les agradaria que este producto contenga ingredientes como
huevo, tocino, sin vegetales, les gustaria ademas poder armar el
producto con los ingredientes que les agrada y desagrada.

e Les gustaria consumir la Burgizza con salsa aderezos, papas
fritas.

e Consideran que el producto lo consumirian tanto en el local como
para llevar.

e Les agradaria encontrar el producto cerca de su universidad y en
un centro comercial. Ademas opinan que deberia de haber un
punto de venta en el norte, centro y sur el cual atienda en las
noches.

Grupo 2

El segundo focusgroup fue realizado a ocho personas con edades entre
los 23 y 33 afios con un nivel econémico medio y medio-alto. Estas personas
nos dieron sus opiniones acerca del producto que se piensa implementar y se

obtuvo que:

Los participantes de sexo masculino consumen en promedio 5 veces a la
semana comida rapida mientras que las participantes de sexo femenino
indicaron que en promedio consumen 2 veces por semana, una participante

sefialé que come hasta 3 veces por semana.

e Los asistentes coincidieron que el factor tiempo incide al momento
de optar por la comida rapida, también las madres presentes
indicaron que adquieren comida rapida los fines de semana
cuando pasean con sus hijos y comen algo diferente, ademas del
gusto que sienten por las comidas rapidas.

e Consideran que la limpieza, rapidez, cercania, servicio al cliente,
cantidad y calidad son los factores que consideran al momento de
elegir el lugar en donde compraran su comida rapida.

e Pagan en promedio $2,50 a $3 por una hamburguesa y $2 por un
slide de pizza.

e Al escuchar la palabra “Burgizza” imaginaron una hamburguesa
sabor a pizza, una pizza con sabor a hamburguesa, una pizza
tradicional con ingredientes de hamburguesa, algo novedoso y
fuera de lo comun.

e A todos los participantes les gust6 la idea del producto y dijeron
gue lo comprarian por novedoso y porgue se ve apetitoso.

e Estarian dispuestos a pagar entre $3,50 a $5 por el producto.
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Desearian encontrar el producto en todas las combinaciones de
pizza ademas de tener la opcién de poder armar su Burgizza.

Les gustaria acompafiar el producto con papas fritas y poder
adicionarle extras de ingredientes.

Consideran que el producto lo consumirian tanto en el local como
para llevar y que se deberia de ofrecer servicio a domicilio.
Consumirian el producto 2 veces por mes.

Desearian encontrar el producto en centros comerciales y cerca
de la universidad, ademas en el sector norte ya sea Alborada o
Urdesa y en el Centenario.

Grupo 3

El tercer focusgroup fue realizado a cuatro adolescentes y jovenes entre

los 15 y 18 afios de edad con un nivel econdmico medio-medio. Estas personas

nos dieron sus opiniones acerca del producto que se piensa implementar y se

obtuvo que:

e Todos los participantes consumen por lo menos 1 vez a la
semana comida répida.

e Ellos sefalaron que deciden comprar comida rapida porque es
mas facil de comer y la compran cuando salen con sus amigos
a pasear.

e La mayoria de ellos consideran el sabor y el precio al
momento de adquirir una comida rapida.

e En promedio pagan por una hamburguesa $2,50 y $1,50 por
un slide de pizza.

e Al escuchar la palabra “Burgizza ” se imaginaron una pizza con
sabor a hamburguesa y una hamburguesa hecha pizza.

e A todos los participantes les gusto y les parecié muy buena la
idea de este producto.

e Ellos estarian dispuestos a pagar $3,50 en promedio por esta
Burgizza.

e Les gustaria encontrar el producto con diferentes ingredientes
y poder seleccionar los vegetales que desean y cuéles no.

e Su acompafante preferido serian las papas fritas y las bebidas
gaseosas.

e Prefieren consumir el producto dentro del local o patio de
comidas y no para llevar.

e Consumirian el producto 2 veces al mes.

e Todos los participantes dijeron que les gustaria encontrar el
producto en un patio de comidas de algun centro comercial.
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Conclusiones

Con la informacion obtenida de los focusgroup se pudo concluir que el
producto tiene aceptacién en especial por parte de los jovenes, adicional los
participantes agregaron que la idea del producto es innovadora y que entre sus
lugares preferidos para adquirirlo destacan los centros comerciales y lugares
aledafios a sus lugares de estudio.

2.1.5.Resumen de Entrevistas

Finalidad

La finalidad con la que se realizaron las entrevistas a profesionales es de
conocer sus experiencias en la administracion del negocio de comidas rapidas

y las opiniones sobre la preparacion de alimentos de comidas rapidas.
Objetivos
Los objetivos de las entrevistas son:

e |dentificar futuros problemas que se puedan presentar en el
desarrollo del proyecto.

e Determinar los factores influyentes que permiten la aceptacion
por parte de los consumidores.

Metodologia

Se entrevistaron a dos expertos, cuya duracion de la entrevista fue de

aproximadamente 30 minutos.
Entrevista a duefio de restaurante de comida rapida

La entrevista con el duefio de un establecimiento de comidas rapidas
tuvo una duracion aproximada de 39 minutos, por decision del entrevistado su
nombre y nombre de su establecimiento quedaran en el anonimato, para objeto
de la realizacion de este estudio se presentaran los siguientes puntos como los

mas destacados:
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e Contar con un equipo de trabajo de confianza ayuda al buen
funcionamiento del negocio.

e EIl comienzo del negocio no fue facil debido a la poca acogida que
tenia.

¢ Invertir en publicidad.

e Ofrecer productos frescos fueron claves para el progreso.

e El servicio al cliente es lo mas importante dentro de su negocio.

e Establecer metas periddicas le han permitido llevar un mayor
control de los ingredientes.

e La buena critica de los consumidores han hecho que crecer las
ventas.

e Proveedores especializados para cada ingrediente aseguran la
calidad de su producto.

e La limpieza constante del establecimiento forma parte de un
ambiente acogedor para los comensales.

e Contar con un cocinero con pasion para preparar alimentos ha
ayudado a mejorar la receta.

e El cumplimiento de las leyes han llevado al establecimiento
mantenerse abierto ininterrumpidamente (en sus horarios
establecidos).

e El trato a sus colaboradores ha llegado a influir para que estén
contentos con sus puestos y brinden una atencion adecuada a los
clientes.

¢ Diversificacion de productos también fueron mencionados aunque
la mayoria de los consumidores tengan su preferencia solo hacia
uno.

Entrevista a Chef Antonio Diaz

Antonio Diaz chef y propietario del restaurante “El Domador de Leonas”,
para efectos de la entrevista se consideré sus opiniones como Chef, en una

entrevista de 43 minutos pudimos destacar las siguientes opiniones:

e “Pienso que la comida rapida es una alternativa para salir de los
platos tradicionales”.

e “(Las comidas rapidas) son aditivas debido a la combinacién de
los ingredientes y a sus nutrientes”.

e “Se dice que son (las comidas rapidas) perjudiciales para la salud
pero en lo personal pienso que depende de la frecuencia de
consumo que tengan las personas con este tipo de comidas”.
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Estas opiniones donadas por el chef han sido consideradas
fundamentales para el desarrollo del proyecto, a continuacion las siguientes

sugerencias en la preparacion de alimentos:

Utilizar vegetales frescos.
e Preparar una capa fina de masa para usarla como envoltura.
e Tener las carnes preparadas pero que no exceda de dos dias de
almacenamiento.
e Elaborar una receta estandar para sazonar las carnes y de igual
manera para la preparacion de las masas.
e Controlar el tiempo de asado de las carnes.
o Controlar el tiempo en el horno del producto.
Con respeto a la atencion a los clientes de un restaurante sus principales

recomendaciones fueron:

e Contar con colaboradores que atiendan a los comensales con
una sonrisa.
e Brindar un buen servicio.

Conclusiones

Las conclusiones obtenidas de las entrevistas realizadas a los expertos
destacan que es fundamental el buen servicio que se ofrezcan a los clientes,
invertir en publicidad que permita a la empresa tener el reconocimiento que se

espera para la sostenibilidad de la misma.

En la entrevista con el chef se puede concluir que es esencial
seleccionar a los proveedores para que las materias primas adquiridas sean de

calidad.

2.2. PROPUESTAS DE MERCADO

Marketing Mix

2.2.1.Portafolio de Productos

El producto estrella “Burgizza” constara de varios ingredientes los cuales
podran ser seleccionados segun los gustos y preferencias de los clientes

guienes podran elegirla segun las alternativas ofrecidas en el mendu.
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La Burgizza tendra varias derivaciones para los diferentes gustos de los

clientes quienes encontraran en el menu las siguientes opciones:

La “Burgizza Basica” consta de un corte de carne molida ya sea de res
o de pollo acompafada de ingredientes basicos como lo son la lechuga,
tomate, queso cheddar, envuelta en masa especial para pizza con pasta de

tomate, queso mozzarella y jamon.

La “Burgizza Pirata” consta de los ingredientes de la Burgizza Basica
incluyendo huevo frito y queso mozzarella extra. La masa de pizza tendra

champifiones adicionales de los ingredientes tradicionales.

La “Burgizza Tuca” consta de los ingredientes de la Burgizza Pirata
incluyendo tocino, pepinillos, queso extra a eleccion del cliente segun listado de
quesos ofrecido. La masa de pizza constara de trozos de pepperonicon jamon
glaseado ademas de los ingredientes tradicionales.

La “Burgizza Tropical” consta de un corte de carne de pollo
acompafada de ingredientes como lechuga, queso finas hierbas y jamon de
pollo. La masa de pizza tendra los ingredientes tradicionales de una pizza

hawaiana.

Cada Burgizza podra ser acompafiada con nuestros sub-productos entre

los que se encuentran:

-Papas fritas
-Aros de cebolla
-Bebidas con gas y sin gas

Marcas

Se ha pensado en posicionar dos marcas las cuales se refieren al
nombre del restaurante y al nombre del plato el cual seréa la estrella del menu

ofrecido.

El restaurante se llamara “Mr. Hungry”, se decide poner este nombre ya

gue es corto y facil de recordar.
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El producto estrella se lo reconocera por el nombre de “Burgizza”, se
eligié este nombre debido a que contiene los dos productos que ofreceremos
en uno solo, es decir hamburguesa con pizza. Adicionalmente, el nombre es

raro, curioso y juega con la imaginacion de las personas que lo escuchan.

Logo Figura 3: Logo
u:v'f
Mr. Hungry
Elaboracion: Autores
Slogan

El Slogan elaborado para la marca es:
“‘Doblemente rica”
Presentacion

La Burgizza es de tamafio mediano, tiene un diametro de 11cm y un
peso de 250gr. La carne es asada a la parrilla y la masa de pizza es sometida
al horno. Seréa servida en un fragil carton el cual tiene los colores y logo del

restaurante.

Las papas fritas tienen corte recto, las mismas seran presentadas en

fragiles cartones con forma de olla muy parecida a la del logo.

Los aros de cebolla seran presentados en cartones con forma de sartén.
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Los vasos para las bebidas seran de color blanco y tendran en el medio

el logo del restaurante.
2.2.2.Precio

Estrategia de precio de introduccién al mercado

Se usara la estrategia de Penetracién de Precios debido a que los
precios relativamente bajos incentivan el consumo y provocan que la empresa
pueda reducir sus costos. Con esta estrategia de precio se pretende conseguir
consumidores leales, una vez obtenidos se aumentaran los precios

paulatinamente.

Politica General de Precios

Para la fijacion de precios hay que considerar los factores tanto internos
como externos que puedan ayudar a fijar los precios de los productos. Se
escogieron como el principal factor interno los costes y el margen de
contribucién con el cual la empresa espera quedarse y se considero al mercado

como el principal factor externo.

Los costes que tiene la empresa hay que conocerlos a profundidad y
detalladamente, es decir saber cuéles son los costes fijos como lo son las
maquinas que se utilizan; también hay los costes variables tales como: costes
de materias primas, costes de postventa, coste de fabricacion entre otros que

se deben considerar para la fijacion de precios.

Mencionado como factor externo, el mercado, al momento de la fijacion
de precios ya que influye bastante la percepcién que las personas tengas sobre
los productos, debido a la existencia de la relacién entre el precio y la calidad,
segun Cristian Gronroos (1994) esta relacion influye al momento de decidir

sobre algun servicio o producto.

Los precios toman en consideracion la oferta de la Burgizza
acompafado de papas fritas o aros de cebollas, a eleccion del cliente, y una
bebida, es decir que el precio serd en relacion a los costes del combo que se

va ofrecer.
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Para el calculo del precio se ha considerar utilizar el sistema de coste

por unidad, la cual requiere el uso de la siguiente formula:

Tabla 4: Férmula para calculo de precio

FORMULA DESCRIPCION DE VARIABLES

PV = Precio de venta.
PV=CUx (1+M) CU = Coste unitario.

M = Margen deseado sobre

costes.

Elaboraciéon: Autores

Tabla 5: Formula para célculo de coste unitario

FORMULA DESCRIPCION DE VARIABLES

CV = Coste variable.

CU=CV+ (CF/CP) CF = Coste fijo.

CP = Cantidad producida

Elaboracion: Autores

Politica de Descuentos

Se han considerado politicas de descuentos los cuales se aplicaran a

nuestros consumidores finales, entre ellos tenemos las siguientes politicas:

Descuento por cantidad: se ofrecerd el 10% de descuento a los
clientes que compren su terceraBurgizza durante el dia 17 de cada mes. Este

descuento aplicara en la Burgizza de menor precio.

También se ofrecera 1 Burgizza Basica totalmente gratis por la compra
de 6. Este beneficio va dirigido a los clientes que asistan en grupos de amigos

a partir de las 16h00 hasta las 20h00 de lunes a jueves.

Descuento en efectivo: se otorgara el 5% de descuento a aquellos
clientes que consuman en el local minimo $20 y que realicen su pago en

efectivo.

41



2.2.3.Plazay Distribucién

Disefio del local

Se ha elaborado dos tipos de disefios para los diferentes
establecimientos correspondientes a la planta y los dos puntos de venta (ver
pag. 41y 43).

Merchandising

En lo que respecta al merchandising se ha definido emplear cuatro

técnicas o elementos los cuales son:

e Ubicacion preferente del producto, ya que se necesita situar el
local en aquellas areas en donde se tenga mas oportunidades de
gue los consumidores puedan adquirir los productos con mas
facilidad.

e Utilizacion de mastiles® con la promocion del dia.

¢ Mensajes anunciadores en donde se indicaré las ofertas del mes.

e Degustaciones a los clientes quienes probaran una pequefa
porcion de nuestro producto estrella.

¢ lluminacion mas intensa de la zona en donde se encuentra el
mostrador de las Burgizzas.

Distribucion

Sobre la distribucion de los productos, se ha establecido una planta de
produccion en donde se preparara la carne, al igual que la masa de pizza y las
papas, para luego ser trasladados a los diferentes puntos de venta a través del

camion encargado de la distribucién del producto.

5 . . . .
Carteles duros sostenidos por un asta en donde se anuncia todo tipo de ofertas, promociones,
productos.
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2.2.4.Promocion

Publicidad

“La publicidad es un esfuerzo pagado, trasmitido por medios masivos de
informacion con objeto de persuadir® (O"Guinn T., Allen C., Semenik R.,
1999:6) es la definicion que se tomé en consideracion por la razén que engloba
brevemente un concepto amplio de lo que es la publicidad.

Fischer L. y Espejo J. establecen en su libro Mercadotecnia (2004:348)
diez tipos de publicidad segun las expectativas mas comunes que se quieren

alcanzar al momento de utilizar la publicidad para la difusién de un mensaje.

Entre los tipos que se van a utilizar para la aplicacion en ese proyecto
destacan: publicidad segun el tipo de mensaje y publicidad segun enfoque del

mensaje.

La publicidad segun el tipo de mensaje busca estimular la demanda de
los consumidores, este tipo de publicidad es idoneo para realizar la
introduccion de uno o varios nuevos productos en el mercado que se ha

establecido.

La publicidad segun enfoque del mensaje busca tener un enfoque Unico
para promover una de las distintas divisiones que podemos encontrar como

son: el producto, la institucidn, servicios, relaciones publicas entre otras.

Una vez que se han establecido lo que se busca poner en la mente de

los consumidores se han programado hacer una publicidad constante:

e Utilizacion de volantes (flyers) donde se encontrara informacion
sobre los establecimientos, los productos, promociones etc. Todo
dependera del periodo del afio para saber que colocar en las
volantes.

e Elaboracién de banners publicitarios los cuales estaran situados
en lugares estratégicos y que estén cercanos a los puntos de
venta.

e El uso diario de las redes sociales, en las cual se haran
publicaciones de las promociones, de los productos, de los
consumidores, informacion de novedades, entre otras
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publicaciones que estaran a cargo del Community Manager, aqui
también se tiene la finalidad de tener un contacto frecuente con
los clientes.

Una manera para hacer publicidad con clientes frecuentes y que
transmitan su experiencia sera pidiendo sus datos para poder
encontrarlos en medios sociales.

Relaciones Publicas

Para crear la imagen del producto y de la empresa, se desea emplear

las relaciones publicas como una estrategia de negocio la cual beneficiara

mutuamente tanto a los consumidores como a la empresa.

Las actividades que se consideran son:

Elaboracion de un plan de comunicacién

Uso de las redes sociales para establecer vinculos de
comunicacion.

Establecer promociones periédicamente para mantener la
atencion de los clientes.

Anuncio sobre las novedades a través de los distintos medios de
presa.

Lograr la correcta funcionalidad del marketing viral.

Promocidén en ventas

Para elaborar promociones en venta se ha tenido en consideracion la

utilizacion de:

Cupones.- indican la promocién que se esta realizando, periodo
de duracion y las restricciones respectivas.

Articulos publicitarios.- estos pueden ser: plumas, llaveros,
gorras, camisetas, entre otros. Los cuales constan del nombre de
la empresa y demas datos directamente relacionados a la
empresa.

Recompensar la fidelidad de los clientes.- aplica sélo para
aguellos clientes que acuden habitualmente para consumir los
productos.
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Marketing directo

Para elaborar un marketing directo es necesario conoce cuales son los
medios principales utilizados, para el proyecto se consideran los siguientes
medios para realizar un marketing directo:

e Marketing en linea.- La utilizacion de redes sociales para dar a
conocer informacién que sea de interés de los consumidores,
anuncios publicitarios en diferentes sitios en la web.

2.3. Gastos de Publicidad
La tabla a continuacion detalla las inversiones que se haran para llevar a

cabo el plan de marketing mostrando en que mes del primer afio operativo se

invertira para los gastos de publicidad.

Tabla 6: Gastos de Publicidad

Diciembre Enero Febrero Marzo Abril Mayo Julio TOTAL TOTAL

PERIODO 0 2015

Estrategia
$ $ $ $ $
1 | Flyers 30,00 30,00 30,00 30,00 $ 30,00 | $ 30,00 | 120,00
$ $ $
2 Banners Publicitarios 50,00 50,00 50,00
$ $ $ $
3 | Valla Publicitaria 2.000,00 1.000,00 | 1.000,00 4.000,00
$ $ $ $ $ $ $
TOTAL MENSUAL 80,00 2.030,00 30,00 30,00 1.050,00 1.000,00 $ 30,00 $ 30,00 4.170,00

Elaboracion: Autores
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CAPITULO Il

ASPECTOS TECNOLOGICOS DEL PROYECTO

3.1. DISENO O DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La Burgizza es una combinacion de una hamburguesa con una pizza.
Consta de un corte de carne molida de res o pollo asada a la parrilla de forma
redonda y plana con un peso de 140 gr y un didmetro de 8 centimetros,
condimentada con sal, ajo, pimienta y perejil, esta carne esta acompafada de
ingredientes como lechuga, tomate, queso cheddar, salsa de tomate. La
envoltura de la misma es una masa de pizza la cual sera acompafada de los
ingredientes tradicionales de una pizza tales como queso mozzarella, pasta de

tomate y jamon.

3.1.1.Sub-Productos

Cada Burgizzapodra ser disfrutada con nuestros productos
acompafantes entre los que se encuentran aros de cebolla, papas fritas,

bebidas con gas y sin gas.

Aros de cebollas

Los aros de cebollas tienen un corte circular con 1cm de grosor, los

mismos que son envueltos en huevo y harina y fritos a alta temperatura.

Papas fritas

Las papas fritas presentan un corte recto con un largo 7cm y un grosor

de 5mm.

Bebidas
Bebidas con gas: colas.

Bebidas sin gas: agua, té helado, jugos artificiales.
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3.2. PROCESO DE PRODUCCION

Alternativas Consideradas

Para la elaboracion de los productos se analizaron dos alternativas para

implementar en el proceso de produccion.

La primera alternativa considera realizar el proceso de produccién con
insumos y equipos de tecnologia y con procesos rigurosos altamente

tecnificados, lo que ayudara a obtener una produccién rapida y precisa.

La segunda alternativa considera la ejecucion de procesos de
produccion simples sin mucha exigencia donde la mano de obra predomina y
no se requiere de insumos y equipos sofisticados, sino mas bien sencillos y de

un costo menor.

Justificacion de la alternativa escogida

Se elige la primera alternativa ya que los procesos a aplicarse buscan
obtener un estandar de produccion rapido y preciso, que se podran obtener

gracias a la ayuda de los equipos mencionados los resultados esperados.

Otra justificacion por la cual se selecciond esta alternativa se da debido
a que se reemplazara gran cantidad de mano de obra por las maquinarias o

equipos de produccién lo que permitira reducir costos.

3.2.1.Descripcion literal

Para poder elaborar una Burgizza se requiere de realizar dos procesos
el cual uno se enfocara en la elaboracién de la hamburguesa y el otro en la

elaboracion de la pizza.

3.2.1.1. Producto

Carne Hamburguesa

Primeramente se elabora la hamburguesa, se sazona la carne molida
con ajo, perejil, sal y pimienta al gusto; se la deja reposar por 5 minutos. Luego

se elige un pedazo de carne que pese 140gr para proceder a colocarlo en la
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maquina formadora semi automéatica de hamburguesas para que las mismas

salgan con un grosor de 2cm y un diametro de 8cm.

Una vez obtenida la carne con la forma, peso y medida requerida se
procede a colocarla en la parrilla a gas para su cocién la cual sera entre 4 a 5
minutos por cada lado, la carne debera ser volteada una sola vez, una vez
transcurrido este tiempo con la ayuda de un termometro para carne se verifica

gue su temperatura interior sea de 100°Celsius, y se la retira de la patrrilla.
Masa Pizza

La masa de pizza se la elabora con harina de trigo, aceite de oliva,
levadura, agua y sal al gusto. Se coloca la harina de trigo en un recipiente
grande y hondo, luego se le agrega el agua templada junto con la levadura, sal
y un pequeiio chorro de aceite y se revuelve todos los ingredientes con la

ayuda de la maquina amasadora.

A continuacién se retira la masa del recipiente y se lo coloca en uno
hondo y limpio, se lo cubre con una lamina fina de plastico y se deja reposar la
masa alrededor de 45 minutoshasta que ésta haya duplicado su volumen y se

procede a retirar la lamina de plastico.

Se coloca una porcién de masa en la plantilla de 250 gr por bola de
masa, se la traslada a la maquina divisora y boleadora, se espera 5 segundos
aproximadamente y se retira las bolas de masa de pizza listas para luego ser

empacadas y almacenadas.
Burgizza

Una vez preparada la hamburguesa y la masa de pizza se procede a

armar la Burgizza.

A la carne ya cocida se le aflade lechuga, tomate y queso cheddar, estos
ingredientes son colocados uno encima de otro, luego se elige la porcion de la
masa de pizza requerida y se envuelve la hamburguesa con todos sus
ingredientes, una vez envuelta la hamburguesa se le coloca con una brocha

pasta de tomate encima y a los lados de la hamburguesa, menos en la base.
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Se afade las ldminas de queso mozarrella y jamén americano y se lo
mete en el horno para pizza precalentado a una temperatura de 230°C, se
espera de 5 a 7 minutos y se la procede a retirar y obtendremos nuestro

producto final la Burgizza.

3.2.1.2. Sub-Productos

Aros de Cebolla

Se selecciona una cebolla perla grande y se la lava, una vez lavada se la
coloca por los lados y se la corta por la mitad. Se hacen cortes cada 2cm en
promedio hasta cortar totalmente la cebolla, luego se lavan los aros y se los
coloca en un recipiente. En otros recipiente hacemos la mezcla para la
cobertura de los aros de cebolla, para esto se necesita harina de trigo,

maicena, levadura, sal, ajo en polvo y cerveza.

Todos estos ingredientes se mezclan y se los bate con una batidora

manual hasta que no queden grumos y se obtenga una mezcla homogénea.

Se elige un aro de cebolla y con la ayuda de un tenedor se lo sumerge
en la mezcla, se lo escurre y se lo coloca en un recipiente con apanadura hasta
cubrir totalmente el aro de levadura, se lo coloca en un sartén con aceite
vegetal a alta temperatura y se lo deja freir hasta que tome un color dorado, se

retira el aro del sartén y se lo coloca en un escurridor de aceite.

Papas fritas

Se selecciona papas grandes y se las coloca en la maquina peladora de
papas, se enciende la maquina y durante el proceso de pelado se vierte agua
para que las papas salgan peladas y lavadas. Una vez obtenidas las papas se
ubica en la cortadora de papas la cual le dara un corte recto con un grosor

aproximado de 1cm.

Las papas peladas y cortadas se las trasladan a la freidora de papas y
se las frie con aceite vegetal a alta temperatura hasta que éstas tomen un color

dorado, se las retira del sartén y se las coloca en el escurridor de aceite.
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3.2.2. Diagrama de Flujo

El proceso de produccion empleado permitird que los productos finales
sean entregados a nuestros clientes cumpliendo con las normas de calidad
requeridas garantizando asi la misma. Para poder obtener lo mencionado se
debe de dar seguimiento a la materia prima provista por nuestros proveedores

asi como los insumos adquiridos para la elaboracion del producto final.

3.2.2.1. Proceso de abastecimiento

Figura 4: Proceso de Abastecimiento

Compra de la materia prima

o

Verificacion del estado de la materia prima

o

Desempaque y limpieza de la materia
prima

= | l;'
‘ Clasificacion de la materia prima segun su ‘
tipo

Elaboracion: Autores

3.2.2.2. Proceso de venta

Figura 5: Proceso de Venta

P

Recepcion de la orden

o

P

Cancelacioén del valor de la
orden

5

Envio de la orden a
produccion

r

Elaboracion: Autores
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3.2.2.3. Proceso de produccion en la planta

Figura 6: Proceso de Produccion
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Elaboracion: Autores
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3.2.2.4. Proceso de Produccion en puntos de ventas

Seleccion y
desempaque de los
ingredientes a utilizar

Figura 7: Proceso de Produccion en Puntos de Ventas
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Masa de pizza

Amasado de la masa
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Elaboracion: Aut
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3.3. UBICACION DEL PROYECTO

Macrolocalizacion

La planta de produccion y los puntos venta de comida rapida estaran
ubicados en la regién Costa, provincia del Guayas, cantén Guayaquil.

Para la determinacion de la ubicacién de los puntos de ventase ha

considerado el apogeo que tienen los sectores elegidos.

La zona donde estara localizada la planta sera en sector centro-oeste
y los puntos de venta estaran en el sector centro de la ciudad y en el sector

de los Ceibos.
Microlocalizacion
La planta estara situada en la Ciudadela Bellavista, en la Av. principal.

Los puntos de venta estaran localizados uno en el centro-norte de la

ciudad y otro en el centro comercial Riocentro Los Ceibos.

El primer punto de venta estara ubicado en las calles Av. Delta entre

la facultad de Ciencias Médicas y Ciencias Administrativas.

El segundo punto de venta se encontrara en el centro comercial

Riocentro localizado en Los Ceibos.

Alternativas para distintos puntos de ventas

Se ha pensado en otras alternativas de ubicacion de los puntos de
venta los cuales tentativamente estarian ubicados en el sector de Urdesa

Central y en La Piazza.
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3.4. DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE LA PLANTA

3.4.1.Planta

Carne Hamburguesa

Para procesar la carne molida se necesita de los equipos necesarios
gue son la maquina molinera de carne y la formadora semi automatica de

hamburguesas.

El molino de carne tiene una capacidad de produccién de 176 Ib/hora,

es decir que se obtendra 2,93 Ib de carne molida por minuto.

Para utilizar la capacidad maxima del molino, 176 Ib equivalentes a
79.832 gr, se producirdn 570 hamburguesas de 140 gr cada una en un
tiempo promedio de 28 minutos 51 segundos.

La formadora semi automatica puede producir hasta 14
hamburguesas cada 30 segundos colocando 2kl de carne molida en el
cilindro, es decir que durante 60 segundos se obtendrian 28 hamburguesas
aproximadamente de 140gr cada una. En una hora se obtendria 1680
hamburguesas pero ajustandonos a la capacidad del molino formar las 570

hamburguesas nos tomaria un tiempo de 20 minutos 35 segundos.

Masa Pizza

Para elaborar la masa de pizza se necesita de dos maquinas, la

maquina amasadora y la maquina divisora y boleadora de masa.

La maquina amasadora tiene una capacidad de produccion de 30 Ibs

cada 20 minutos.

La méaquina boleadora de masa es capaz de formar 3 Ib de masa
cada 5 segundos, lo que equivale a 18 porciones de masa de pizza. Se
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requerird aproximadamente 3 minutos para obtener las 540 porciones
boleadas.

Papas

La ultima maquina es la peladora de papas cuya capacidad es de 12
libras con las cuales se podran obtener 77 porciones de papas tamafio
regular, para alcanzar las 540 porciones que se necesitan producir son

necesaria pelar 83 libras de papas.

3.4.2.Puntos de Venta

La preparacion de la Burgizza en el punto de venta tomara alrededor
de 26 minutos 30 segundos aproximadamente en donde se elaborara 16
Burgizza que equivalen a una tanda o ronda de acuerdo a la capacidad de
los equipos que se tienen disponibles. Por otro lado, la preparacion de

solamente una Burgizza tomara un tiempo de 15 minutos 30 segundos.

Se ha estimado el tiempo que tomaria la preparacién de una tanda de

16 Burgizza considerando lo siguiente:

a) Desempaque de la carne: 32 segundos.

b) Colocacion de la carne en parrilla: 32 segundos.

c) Tiempo de cocidén: 8 minutos (2min cada lado).

d) Cambio de lado de la carne para cocion: 16 segundos.

e) Retiro de la parrilla y colocacion de carne en la masa: 1 minuto
4 segundos.

f) Integracion de ingredientes para hamburguesa: 1 minuto 36
segundos.

g) Envoltura de hamburguesa con la masa: 1 minuto 20
segundos.

h) Inclusion de los ingredientes para la pizza: 3 minutos 46
segundos.

i) Colocaciéon en bandeja de horno: 48 segundos.
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j) Envio al horno: 5 segundos.

k) Tiempo de horneado: 6 minutos.

|) Retiro de bandeja del horno: 5 segundos.

m) Retiro de Burgizzade la bandeja: 48 segundos.

n) Envoltura del producto: 1 minuto 20 segundos.

3.5. DISENO DE LA PLANTA

Punto de venta

Figura 8: Disefio Punto de Venta Universidad de Guayaquil

o | [ 1]

12

sl o

3 | 2
ATENCION AL CLIENTE

Elaboracion: Autores

1 Caja.- Caja registradora Samsung LI para guardar el dinero de las
ventas diarias.

2 Meson de despacho y entrada.- Mesén para despachar las
ordenes de los clientes y poner la vitrina exhibidora, ademas para este
punto de venta el ingreso sera a través de una puerta, la cual se levanta del

meson para permitir el ingreso del personal.
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3 Vitrina térmica.- La vitrina es para colocar, exhibir, y mantener

calientes las Burgizzas.

4 Estacion caliente.- La estacion caliente es el repositorio donde
seran colocadas las papas fritas recién hechas y mantenerlas caliente hasta

el momento del despacho.

5 Refrigeradora para bebidas.- Esta refrigeradora cuenta con una

puerta de vidrio para poder exhibir las bebidas gaseosas y no gaseosas.

6 Horno.- Horno para pizza de 2 camaras ideal para colocar un total

de 24 Burgizzas en las latas cuyas dimensiones son 40cm x 60cm.

7 Freidora.- Tiene una capacidad de 20 lts de aceite, 2 canastillas
con una capacidad de 1,5kls, y sus dimensiones son ancho, profundidad y

altura (A,P,A) 39 x 76,2 x 115,6cm respectivamente.

8 Mesa de trabajo.- Con una utilizacion para la formacion de las
Burgizzas consta con un amplio espacio que ayuda a agilitar el proceso, de

acero inoxidable y con dimensiones de (A,P,A) 120cm x 70 cm x 85cm.

9 Lavadero.- en el punto de venta tiene una mayor utilidad para la
limpieza de los diferentes utensilios que se utilizan en el proceso de
elaboracion de las Burgizzas, sus dimensiones son (A,P,A) 120cm x 70cm X
85cm.

10 Bafio.- El bafio establecido en el disefio es de uso exclusivo para

el personal de la empresa.

11 Refrigeradora y congelador.- Con dimensiones de (A,P,A) 148cm

x 83cm x 201cm funcional para conservar los distintos ingredientes.

12 Bodega.- El area de bodega es para guardar los diferentes

materiales, utensilios entre otros.
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13 Parrilla.- Esta parrilla para asar las carnes de hamburguesas
cuenta con una zona de trabajo de 40 x 43cm la cual nos permite asar 16

carnes de hamburguesas al mismo tiempo.

Figura 9: Disefio Punto de Venta Centro Comercial

B
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0

3 2 q
ATENCION AL CLIENTE

Elaboracion: Autores

La ubicacion de las maquinas serd igual al del punto de venta de la
Universidad de Guayaquil (Ver Figura 8), la uUnica diferencia como se
presenta el niumero 14 en el disefio que es la puerta de ingreso al

establecimiento el cuél sera por la parte posterior.
Planta

Figura 10: Diseiio Planta
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Elaboracion: Autores
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Amasadora.- Con capacidad para amasar 30 libras en 20 minutos es
la mé&quina de menor capacidad en su funcion, sin embargo cumple con los

requerimientos que necesita la empresa.

Boleadora.-Es la maquina mas rapida en su funcion de formar las
bolas de masa para hamburguesas, es utilizada para cumplir con la finalidad
de ofrecer un producto estandarizado, cuenta con una capacidad de 18

bolas cada 5 segundos.

Moledora de carne.- Es la maquina que empieza el proceso de
transformacion de la carne donde colocamos la materia prima para que nos
de la carne molida lista para el siguiente paso del proceso de

transformacion.

Formadora de hamburguesas.- Esta maquina ayuda a estandarizar
las dimensiones de las hamburguesas que seran llevadas a los puntos de
venta, es una maquina rapida y sobretodo cumple con los requerimientos de

la empresa.

Refrigeradora y Congelador.- Es importante para dentro del proceso
de almacenamiento ya que es el encargado del mantenimiento del buen

estado de las materias, ingredientes y productos procesados.

Lavadero.- Necesario para la limpieza de los diferentes utensilios que
se vayan a utilizar para los distintos procesos, también para la aseo del

personal.

Mesa de trabajo.- Se necesitaran dos mesas de trabajo en la planta
ya que una funcionara par el proceso de cortado de la cebolla y la otra para

colocar las hamburguesas recién formadas.
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3.6. COSTOS DE ADECUACIONES

Para la adecuacion de los establecimientos se necesitara
aproximadamente $20,000 entre materiales de remodelacion y mano de obra

requerida.

3.7. ESPECIFICACIONES

Materias Primas e Ingredientes

Las materias primas que se describen en la tabla 6 seras las que se
utilizaran para elaborar tanto las masas, hamburguesas de carne y pollo y
demas ingredientes para la preparacion de todos los distintos tipos de

Burgizza ofrecidas por la empresa.

Tabla 7: Materias Primas e Ingredientes

Aceite de Oliva It Pepinillos ki
Aceite Vegetal It Champifiones Ib
Ajo ki Perejil atado
Carne de res (falda y Ib Pimienta Molida Ib
espaldilla)

Pechuga de pollo Ib Pifa u
Harina kg Queso Cheddar ki
Huevos u Queso Finas Kl

Hierbas

Jamoén americano ki Queso Mozarella ki
Jamoén de pollo ki Sal kg
Lechuga ki Peperoni Ib
Levadura kg Tocino ki
Papas ki Cebolla perla Kl
Pasta de tomate kg Tomate ki

Elaboracion: Autores
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Insumos

Los insumos que se necesitaran para la produccién de las Burgizza

seran detallados en la siguiente tabla.

Tabla 8: Insumos

Espatulas de plastico Tazon medidor
Cuchillo inoxidable Bowl de vidrio
Film de plastico Bowl de vidrio pequefio
Rodillo para amasar Bandejas de acero para horno
Juego de cucharas de acero Colocador de papas fritas
Reposteros de plastico Espatula de acero
Reposteros de vidrio Discos malla para pizza
Charoles de acero Tabla de picar de vidrio

Elaboracion Autores

Producto final

La tabla que se presenta a continuacion contiene los ingredientes y

las cantidades que se necesita para la preparacion o elaboraciéon de cada

uno de los combos que se van a ofrecer.

Tabla 9: Ingredientes para Burgizzas

Aceite de Oliva 30 ml
Aceite Vegetal 503 ml
Ajo 5 gr
Carne de res (falday 140 or
espaldilla)

Pechuga de pollo 140 or
Harina 200 ar
Huevos 1 u
Jamdn americano 80 or
Jamoén de pollo 80 gr
Lechuga 7 or
Levadura 7 or
Papas 70 ar
Pasta de tomate 25 or
Pepinillos 12 or
Champifiones 30 gr
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Perejil 2 gr
Pimienta Molida 2 gr
Pifia 80 ar
Queso Cheddar 20 gr
Queso Finas Hierbas 20 or
Queso Mozarella 50 or
Sal 8 ar
Peperoni 30 ar
Tocino 15 gr
Cebolla perla 50 or
Tomate 20 gr

Elaboracion: Autores

3.8. ESCOGENCIA DE LA TECNOLOGIA DEL PRODUCTO

Se eligié adquirir equipos de tecnologia ya que se desea obtener
estandares de produccion rapidos y precisos. Se busca resultados de
produccion puntuales que se los puede conseguir con la ayuda de estas

maquinarias o equipos seleccionados.

3.9. VIDA UTIL DEL PROYECTO

Se ha definido que el proyecto presentado tendra una vida util de
maximo 5 afios, tiempo durante el cual se ir4 analizando la rentabilidad del

mismo que segun los resultados obtenidos definiran el éxito del mismo.

3.10. COSTOS DE MANTENIMIENTO Y SEGUROS

Al contar con equipos de tecnologia y con el recurso humano
empleado para llevar a cabo el proyecto, se establece el uso de un seguro
en caso de que se presente algun siniestro o accidente. Para la cobertura

del seguro se ha considerado a la aseguradora Seguros Equinoccial.

El mantenimiento ofrecido por el proveedor de los equipos de cocina
es del 10% del costo de la maquina o equipo. La revision y mantenimiento

de cada maquinaria se realizara cada trimestre.
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3.11. INSUMOS, SERVICIOS Y MANO DE OBRA DIRECTA

La materia prima o ingredientes que seran utilizados son los

siguientes:

Tabla 10: Materia prima

Tomate Carne Molida de Pollo Jamon de pollo
Aceite de Oliva Carne Molida de Res Lechuga

Aceite Vegetal Harina Levadura

Ajo Huevos Papas

Pasta de tomate Pepinillos Perejil

Pimienta Molida Pifa Queso Cheddar
Queso Finas Hierbas Queso Mozzarella Sal

Salchicha italiana Sémula de Trigo Tocino

Elaboracion: Autores

La mano de obra requerida es de 7 personas distribuida de la

siguiente manera:

Tabla 11: Mano de obra

Preparador de carne en Parrillero 2

planta

Preparador de masay papas Amasador de pizza 1
Parrillero 1 Amasador de pizza 2

Elaboracion: Autores

Se usard un camion frigorifico que se encargaré de la distribucion a

los puntos de venta al cual se le pondra combustible semanalmente.

La electricidad necesitada para el proyecto se estima que sera
alrededor de $400 en la planta.
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3.12. SISTEMAS DE CONTROL

Sistema de Control de Calidad

La calidad de nuestros productos tiene un proceso especifico el cual
es determinado como nuestro control de calidad ya que como punto de
partida es la estricta seleccién de los ingredientes que conforman las

Burgizzas que seran ofrecidas a nuestros futuros clientes.

Se han buscados los grandes proveedores nacionales para nuestros
ingredientes, como la que se encarga del proceso de convertir la carne en
hamburguesa, tiene que cumplir todos los requerimientos y normas para

empresas dedicadas a esta actividad.

Una vez recibidos los distintos ingredientes pasan por una exhaustiva
inspeccion para comprobar el estado de cada una de los vegetales, ya que
los mismos tienen que ser frescos para contar con ingredientes de calidad,
una vez aprobada la inspeccién, los vegetales pasan a ser seleccionados
para pasar a ser lavadas a mano por el personal antes de ser lavados y

preparados.

Sistema de Empaque

Debido al tipo de negocio los empaques que se utilizardn para
aquellos visitantes que deseen realizar el consumo inmediato dentro del
establecimiento consistirdn en una caja de carton hecha a la medida para las
Burgizzas, la cual contara con el nombre y logo del establecimiento, el
mismo empaque sera utilizado para el caso de las Burgizzas que sean
pedidas para llevar, también se tom6 en consideracion una bolsa de papel
para que se depositen aquellos pedidos que sean para llevar, de igual
manera la bolsa de papel contar4 con la personalizacibn de las cajas

detalladas anteriormente.
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Sistema de almacenamiento

En el negocio de la comida rapida no se puede tener el producto
terminado almacenado, debido que a la gente le gusta que la comida sea

fresca, es decir recién preparada.

En el caso de los ingredientes: cebollas, tomates, lechugas, carnes,
entre otros. Estos si contaran con un sistema de almacenamiento en el cual
se establecerd la fecha de ingreso de cada uno de los ingredientes y la fecha
limite apta para el consumo del mismo, para evitar la combinacion de los
olores de las carnes con los vegetales el almacenamiento de estos
ingredientes seran de manera independiente, es decir, que las carnes
tendran su congelador el cual estara divido en un determinado espacio para
las carnes rojas, otro espacio para las carnes blancas y finalmente otra
seccion para los embutidos. En un mismo refrigerador se colocaran los
vegetales y al igual que las carnes divido en secciones para los distintos

vegetales.

3.13. ABASTECIMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

Analisis de la produccion y disponibilidad de materias
primas

Planta

En la planta se contara con cinco maquinarias las cuales seran utilizas
en el proceso de las carnes para hamburguesa, masas y papas fritas, las

cuales seran distribuidos a los diferentes punto de venta.

La maquina molinera de carne tiene una capacidad de produccion de

176 Ibs/hora que equivalen a 2,93 Ibs de carne molina procesada por minuto.

La maquina formadora semiautomatica de hamburguesas puede
formar hasta 19 hamburguesas por minuto, cada hamburguesa presentara

un grosor de 1,5cm, con un diametro de 8cm y un peso de 140gr.
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Considerando que se coloca 2,93 libras de carne molida se obtendrian 9
hamburguesas en 30 segundos.

Si se utiliza la capacidad maxima del molino se podria procesar carne

para 570 hamburguesas.

También se contara con la maquinaria para la preparacion de la masa
de pizza; la maquina amasadora tiene una capacidad maxima de produccion
de 30lbs cada 20 minutos, es decir que durante una hora de trabajo se
puede preparar 90 Ibs de masa. Cada masa para pizza tendrd un peso de
75gr lo que quiere decir que de las 90 Ibs amasadas en una hora se

obtendra la masa suficiente para 540 porciones.

La maquina boleadora de masa es capaz bolear 3 libras de masa
cada 5 segundos lo que equivale a 18 porciones lo que significaria que en 3

minutos se bolearia la masa suficiente para formar 540 bolas de masa.

La ultima maquina es la peladora de papas cuya capacidad es de 12
libras con las cuales se podran obtener 77 porciones de papas tamafio
regular, para alcanzar las 540 porciones que se necesitan producir son

necesaria pelar 83 libras de papas.
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CAPITULO IV

EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO

4.1. ESTRUCTURACION FINANCIERA DEL PROYECTO

4.1.1.Plan de fuentes de

financiamiento

inversiones, clasificacion vy

Se programa adquirir todos los activos necesarios y adecuar los
establecimientos durante el proceso pre operativo que seran los ultimos 3
meses del afio en curso (2014). El proyecto se pondra en marcha en los
primeros dias del mes de enero del 2015. Para su puesta en marcha se
requiere del financiamiento del 55% del valor total de la inversion, este
financiamiento sera otorgado por el Banco de Pacifico a una tasa de interés

anual de 9,76% y 4 meses de periodo de gracia.

Tabla 12: Plan de Inversiones

PERIODO FUENTES DE
RUBROS PERIODO 0O 1 FINANCIAMIENTO
TOTAL -
E PROPIO PRESTAMO
Octubre | Noviembre Diciembre INVERSION
$ $ $ $
Adecuaciones 20.000,00 20.000,00 10.000,00 10.000,00
$ $ $
Equipos y maquinarias 30.668,00 30.668,00 9.200,40 21.467,60
$ $ $ $
Equipos de computacion 1.600,00 1.600,00 480,00 1.120,00
$ $ $ $
Equipos y muebles de oficina 3.872,00 3.872,00 1.161,60 2.710,40
$ $ $ $
Capital de trabajo 16.186,09 16.186,09 8.093,04 8.093,04
$ $ $
Gastos Financieros 2.006,68 2.006,68 2.006,68
$ $ $ $
Vehiculos 30.000,00 30.000,00 9.000,00 21.000,00
$ $ $
Gastos de Constitucidn y permisos 1.500,00 1.500,00 1.500,00
Seguros de vehiculo y $ $ $
maquinarias 3.666,80 3.666,80 3.666,80
’ $ $ $ $ $ $ $
TOTAL DE INVERSION 22.006,68 32.168,00 51.658,09 3.666,80 109.499,57 45.108,53 64.391,04
41% 59%

Elaboraciéon: Autores
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4.1.2.Programay calendario de inversiones

Durante los meses octubre, noviembre y diciembre que en conjunto se
los ha denominado periodo 0, que es el periodo pre operativo para el
proyecto en curso, se realizardn diferentes actividades como adecuacion de
los lugares destinados para la planta y puntos de venta, adquisicion de
equipos y maquinarias, equipos de computacion, equipos y muebles de
oficina, vehiculo, tramites varios para los respectivos permisos de
funcionamiento y constitucibn de la empresa, pago de seguro
correspondiente a los establecimientos y vehiculo lo que nos lleva a tener un
capital propio de $45.108,53 los cuales se encuentran desglosados en la
tabla 13.

Tabla 13: Capital Propio

PERIODO 0O PERIODO 1
RUBROS TOTAL
Octubre | Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo INVERSION
$ $
Obras civiles 10.000,00 10.000,00
$ $
Equipos y maquinarias 9.200,40 9.200,40
$ $
Equipos de computacion 480,00 480,00
$ $
Equipos y muebles de oficina 1.161,60 1.161,60
$ $
Capital de trabajo 8.093,04 8.093,04
$ $
Financiero 2.006,68 2.006,68
$ $
Vehiculos 9.000,00 9.000,00
$ $
Gastos de Constitucion y permisos 1.500,00 1.500,00
Seguros de vehiculo y $ $
magquinarias 3.666,80 3.666,80
j $ $ $ $
TOTAL DE INVERSION 12.006,68 10.700,40 22.401,44 45.108,53

Elaboraciéon: Autores

La tabla 14 muestra el capital prestado y el valor que se necesita para

la inversion de los rubros descritos.
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Tabla 14: Capital Prestado

PERIODO 0
RUBROS TOTAL
Octubre | Noviembre Diciembre INVERSION
$ $
Obras civiles 10.000,00 10.000,00
$ $
Equipos y maquinarias 21.467,60 21.467,60
$ $
Equipos de computacion 1.120,00 1.120,00
$ $
Equipos y muebles de oficina 2.710,40 2.710,40
$ $
Capital de trabajo 8.093,04 8.093,04
$ $
Vehiculos 21.000,00 21.000,00
j $ $ $ $
TOTAL DE INVERSION 10.000,00 21.467,60 32.923,44 64.391,04

Elaboracion: Autores

4.1.3.Gastos de administracion, ventas y financieros
4.1.3.1. Gastos Administrativos

En los gastos correspondientes al personal administrativo se
considera la participacion de 4 colaboradores quienes realizaran las
actividades previamente establecidas de acuerdo al area en que se van a
desempefar y cuyos sueldos y beneficios estan detallados en la tabla 2.

Los gastos de los suministros y servicios se los determind
basandonos en costos reales de estos diferentes servicios y suministros que

seran utilizados en nuestras oficinas.

Tabla 15: Gastos de Suministros y Servicios

\ Rubro Costo mensual | Costo anual
1 | Servicios basicos (agua, luz, teléfono) $ 80,00 $ 960,00
2 | Gastos de arriendo $  3.250,00 $ 39.000,00
3| Internet $ 45,00 $ 540,00
4 | Servicio de mantenimiento de equipos de oficina $ 30,00 $ 360,00
5 | Suministros de oficina $ 227,75 $ 1.507,00
6 | Suministros de limpieza $ 23,30 $ 279,60

Total Gastos $ 3.656,05 | $ 42.646,60

Elaboraciéon: Autores
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4.1.3.2. Gastos de marketing

Se piensa invertir en publicidad y marketing meses antes y después

del comienzo del negocio.

Se planea entregar flyers a los transeuntes del sector durante los
meses de diciembre del 2014, enero, febrero y mayo del 2015, esto con el
objetivo de dar a conocer nuestro nuevo producto. En el mes de abril se
planea elaborar y mostrar banners publicitarios con imagenes del producto

en los exteriores de los puntos de venta (ver tabla 6).
4.1.3.3. Gastos de Produccion

El personal designado para todo el proceso de produccién son 14
personas quienes laboraran media jornada, en el caso del personal de
planta, y jornada completa en el caso del personal de puntos de venta. Los

sueldos mensuales fueron distribuidos de acuerdo al siguiente cuadro:

Tabla 16: Gastos de Produccion

Sueldo 13er. Sueldo  14to. Sueldo Vacac. Aporte Mensual inc.
mensual Patronal benef.

$ $ $ $ $ $ $

1 | Preparador de carne en planta 180,00 15,00 15,00 7,50 20,07 237,57 2.850,84
$ $ $ $ $ $ $

2 | Preparador de masay papas en planta 180,00 15,00 15,00 7,50 20,07 237,57 2.850,84
$ $ $ $ $ $ $

3 | Parrillero 1 350,00 29,17 29,17 14,58 39,03 461,94 5.543,30
$ $ $ $ $ $ $

4 | Parrillero 2 350,00 29,17 29,17 14,58 39,03 461,94 5.543,30
$ $ $ $ $ $ $

5 | Amasador de pizza 1 350,00 29,17 29,17 14,58 39,03 461,94 5.543,30
$ $ $ $ $ $ $

6 | Amasador de pizza 2 350,00 29,17 29,17 14,58 39,03 461,94 5.543,30
$ $ $ $ $ $ $

7 | Chofer 375,00 31,25 31,25 15,63 41,81 494,94 5.939,25
$ $ $ $ $ $ $

8 | Cajerol 400,00 33,33 33,33 16,67 44,60 527,93 6.335,20
$ $ $ $ $ $ $

9 | Cajero2 400,00 33,33 33,33 16,67 44,60 527,93 6.335,20
$ $

TOTAL SUELDOS Y SALARIOS 3.873,71 46.484,53

Elaboracion: Autores
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Sobre los gastos de los servicios y suministros requeridos para la

planta y los puntos de venta se calculan los siguientes valores:

Tabla 17: Gastos de Suministros y Servicios

Gasto mensual

Gasto Anual

1 | Servicios basicos (agua, luz, teléfono) $ 400,00 $ 4.800,00
2 | Servicio de mantenimiento de maquinaria de produccion $ 160,00 $ 640,00
3 | Servicio de mantenimiento de vehiculos $ 25,00 $ 300,00
4 | Combustible de vehiculos $ 77,77 $ 933,24
5 | Suministros de limpieza de produccién $ 100,00 $ 1.200,00

Costo de produccién unitario $ 762,77 | $ 7.873,24

Elaboracion: Autores

4.1.3.4. Gastos Financieros

Los gastos financieros fueron determinados de acuerdo a la tabla de

amortizacién generada por concepto del préstamo para la implementacion

del negocio. Hay que tomar en cuenta que existe un periodo de gracia de los

4 primeros meses.

Tabla 18: Gastos Financieros

MESEs  PERIODOO ANO 2015
Interés Interés Capital

septiembre -
octubre 501,67
noviembre 501,67
diciembre 501,67
enero 501,67
febrero 501,67 1.779,58
marzo 487,81 1.793,45
abril 473,83 1.807,42
mayo 459,75 1.821,50
junio 445,56 1.835,70
julio 431,26 1.850,00
agosto 416,84 1.864,41
septiembre 402,32 1.878,94
octubre 387,68 1.893,58
noviembre 372,93 1.908,33
diciembre 358,06 1.923,20
TOTAL 1.505,01 5.239,38 20.356,10

Elaboracion: Autores




4.1.4. Resumen de costos y gastos

Las tablas que se presentan a continuacion muestran un resumen del

costo promedio unitario de producir un combo de Burgizza y los gastos que

tiene que solventar la empresa tanto en el periodo 0 como en el primer mes

de funcionamiento y una programacion anual de los costos.

Tabla 19: Resumen de Costo Unitario de Produccion

1 | Materia prima $ 1,65
2 | Materiales indirectos $0,12
Costo de produccién unitario $1,76
OTROS COSTOS
1 Suministros de produccién (mandiles, guantes, mascarilla, etc.) $ 0,02
2 Mano de Obra Directa e Indirecta $ 0,04
Total otros costos $ 0,05
TOTAL COSTO UNITARIO DE PRODUCCION $ 1,82
Elaboracion: Autores
Tabla 20: Resumen de Gastos
G_asto Gasto Periodo 1 Gasto Anual |
Rubro Periodo 0 mensual
1 GASTOS ADMINISTRATIVOS
Gastos de personal administrativo $ 2.969,63 | $ 35.635,50
Gastos de suministros y servicios $ 3.656,05 | $ 42.646,60
2 GASTOS MARKETING Y PUBLICIDAD
**Estrategias de Marketing y Publicidad $80,00 | $ 695,00 | $ 4.170,00
3 GASTOS DE PRODUCCION
Personal
Operativo $ 3.873,71 | $ 46.484,53
Suministros y servicios de produccion $ 762,77 | $ 7.873,24
4 GASTOS FINANCIEROS
Gastos financieros (cuota mensual a partir de
febrero 2015) $150501 | $ 228126 | $ 25.595,48
Total Gastos $158501| $ 1423841 | $ 162.405,35

Elaboraciéon: Autores
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4.1.5.Capital de Trabajo

La tabla que se presenta a continuacion muestra la solvencia de la
compafiia para llevar a cabo con normalidad el negocio en el corto plazo,

con esto se busca establecer un equilibrio en el patrimonio.

Tabla 21: Capital de Trabajo

DETALLES Periodo 0 Ene.15
COSTOS 16.713,67
MATERIA PRIMA 11891,61
MATERIALES INDIRECTOS 848,35
MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA 3.873,71
SUMINISTROS Y SERVICIOS 100,00
GASTOS 80,00 5.762,40
GASTOS PERSONAL ADMINISTRATIVO 2.969,63

GASTOS DE SUMINISTROS Y SERVICIOS
GASTOS DE FUERZAS DE VENTA
COMISIONES EN VENTAS

PUBLICIDAD Y MARKETING 80,00 2.030,00
GASTOS DE PERSONAL DE PRODUCCION
GASTOS DE SUMINISTROS DE PRODUCCION 762,77

PROVEEDORES - CREDITO 30 DIAS
COMPRA DE INSUMOS 6.369,98

CAPITAL DE TRABAJO 80,00 16.106,09

Elaboracion: Autores

4.1.6.Flujo de caja

El flujo de caja muestra que a partir del afio 3 se podra contar con
dinero hecho efectivo y que en el afio 5 se recupera toda la inversion el

proyecto.

73



Tabla 22: Flujo de Caja

] $ $ $ $
Precio 3,74 3,74 $ 3,74 3,74 3,74
) $ $ $ $
Costo de produccion 1,82 1,82 $ 1,82 1,82 1,82
Uidades de Produccion 101.636,40 106.718,22 113.121,31 121.039,81 131.933,39
Inflacion 0% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Tasa de crecimienmto 0% 5,00% 6,00% 7,00% 9,00%
Periodo 0 ANO 2015 | ARNO 2016 ANO 2017 ANO 2018 ANO 2019
INGRESOS
VENTAS BURGIZZA - 380.067,18 399.070,54 423.014,77 452.625,80 493.362,13
COSTOS 231.825,78 231.825,78 231.825,78 231.825,78 231.825,78
MATERIA PRIMA DIRECTA 167.398,98 167.398,98 167.398,98 167.398,98 167.398,98
MATERIAL INDIRECTO DE FABRIC. 11.942,28 11.942,28 11.942,28 11.942,28 11.942,28
SUMINISTROS Y SERVICIOS 6.000,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00
MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA 46.484,53 46.484,53 46.484,53 46.484,53 46.484,53
MARGEN DE CONTRIBUCION - 148.241,40 167.244,75 191.188,99 220.800,02 261.536,34
GASTOS 2.086,68 165.674,21 163.339,61 151.058,40 149.157,07 149.157,07
ADMINISTRATIVOS
PERSONAL ADMINISTRATIVO 35.635,50 35.635,50 35.635,50 35.635,50 35.635,50
SUMINISTROS Y SERVICIOS 43.872,60 43.872,60 43.872,60 43.872,60 43.872,60
DEPRECIACION 11.118,96 11.118,96 11.118,96 9.841,20 9.841,20
AMORTIZACION 10.000,00 10.000,00 - - -
VENTAS
PUBLICIDAD Y MARKETING 80,00 4.170,00 4.170,00 4.170,00 4.170,00 4.170,00
PRODUCCION
PERSONAL OPERATIVO 46.484,53 46.484,53 46.484,53 46.484,53 46.484,53
GASTOS DE SUMINISTROS Y SERVICIOS 9.153,24 9.153,24 9.153,24 9.153,24 9.153,24
GASTOS FINANCIEROS 2.006.,68 5.239,38 2.904,78 623,57 - -
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO Y
PARTIC. TRABAJ. (2.086,68) (17.432,82) 3.905,15 40.130,59 71.642,95 112.379,27
(-) 15% PARTICIPACION TRABAJADORES - 585,77 6.019,59 10.746,44 16.856,89
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO (2.086,68) (17.432,82) 3.319,38 34.111,00 60.896,51 95.522,38
(-) 25% IMPUESTO A LA RENTA (521,67) (4.358,20) 829,84 8.527,75 15.224,13 23.880,60
UTILIDAD NETA (1.565,01) (13.074,61) 2.489,53 25.583,25 45.672,38 71.641,79
(+) DEPRECIACION 11.118,96 11.118,96 11.118,96 9.841,20 9.841,20
(+) VALOR RESIDUAL 15.334,00
$
(-) INVERSIONES PROPIA 45.108,53
() AMORTIZACION DE CAPITAL 20.356,10 24.281,12 17.490,21 - -
Flujo de caja (46.673,54) (22.311,75) (10.672,62) 19.212,00 55.513,58 96.816,99

payback (46.673,54) (68.985,29) (79.657,91) (60.445,91) (4.932,33) 91.884,66
Elaboraciéon: Autores
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4.1.7.Detalles de las proyecciones de ingresos

Para efecto de las proyecciones de ingresos, generados por las

ventas de los diferentes combos que se ofrecen, realizados para los 5

primeros afos de vida del proyecto, no se ha tomado en cuenta los valores

de la inflacién ya que estos son valores deflactados, lo que quiere decir que

segun el porcentaje de la inflacion se ajustara en los costos de los productos

y en los precios de venta.

Tabla 23: Proyeccion de Ingresos

ANO O RTA A. R O
ANO 2015 101.636,40 0% $ 3,74| $ 380.067,18
ANO 2016 106.718,22 5% $ 3,74| $ 399.070,54
ANO 2017 113.121,31 6% $ 3,74 | $ 423.014,77
ANO 2018 121.039,81 7% $ 3,74| $ 452.625,80
ANO 2019 131.933,39 9% $ 3,74 $ 493.362,13

4.1.8.Estado de Pérdidas y Ganancias

Elaboracion. Autores

El estado de pérdidas y ganancias proyecta la utilidad neta, es decir

después de impuestos,muestra las proyecciones de los 5 primeros afios

(2015 - 2019). Podemos apreciar que la empresa registra pérdida en el

primer afio de actividad, y a partir del segundo afio (2016) se comienza a ver

utiidad neta para la empresa con incrementos para los siguientes afos.
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Tabla 24: Estado de pérdidas y ganancias mensual

Precio $ 374 % 374 % 374 % 374 % 374 % 374 % 374 $ 374 $ 374 $ 374 % 374 % 3,74
Costo de producciéon 182 % 182 $ 182 $ 182 $ 182 $ 182 $ 182 $ 182 $ 182 % 182 $ 182 % 1,82
Unidades de Produccién 7.220,00 7.372,00 7.474,80 7.842,40 8.117,60 8.514,00 8.516,00 8.834,40 8.986,40 9.348,00 9.880,00
Febrero Agosto Septiemb. Diciemb.
INGRESOS
VENTAS BURGIZZA 26.999,04 27.567,44 27.951,86 29.326,49 30.355,59 31.837,92 31.845.40 33.036,05 33.604,45 34.956,65 36.946,05
COSTOS 17.113,67 17.381,88 17.563,28 18.211,92 18.697,52 19.396,98 19.400,51 19.962,34 20.230,55 20.868,61 21.807,34
MATERIA PRIMA DIRECTA 11.891,61 12.141,96 12.311,28 12.916,73 13.369,99 14.022,88 14.026,17 14.550,59 14.800,94 15.396,51 16.272,73
MATERIAL INDIRECTO 848,35 866,21 878,29 921,48 953,82 1.000,40 1.000,63 1.038,04 1.055,90 1.098,39 1.160,90
SUMINISTROS Y SERVICIOS 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00
MANO DE OBRA DIREC. E
INDIREC. 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71
MARGEN DE
CONTRIBUCION 9.885,37 10.185,56 10.388,58 11.114 57 11.658,07 12.440,94 12.444 89 13.073,71 13.373,90 14.088,04 15.138,71
GASTOS 15.553,74 13.553,74 13.539,88 14.545,90 14.481,82 13.467,63 13.483,33 13.438,91 13.424,39 13.409,75 13.380,13
ADMINISTRATIVOS
PERSONAL
ADMINISTRATIVO 2.969,63 2.969,63 2.969,63 2.969,63 2.969,63 2.969,63 2.969,63 2.969,63 2.969,63 2.969,63 2.969,63
SUMINISTROS Y SERVICIOS  3.656,05 3.656,05 3.656,05 3.656,05 3.656,05 3.656,05 3.656,05 3.656,05 3.656,05 3.656,05 3.656,05
DEPRECIACION 926,58 926,58 926,58 926,58 926,58 926,58 926,58 926,58 926,58 926,58 926,58
AMORTIZACION 833,33 833,33 833,33 833,33 833,33 833,33 833,33 833,33 833,33 833,33 833,33
VENTAS
PUBLICIDAD Y MARKETING  2.030,00 30,00 30,00 1.050,00 1.000,00 - 30,00 - - - -
PRODUCCION
PERSONAL OPERATIVO 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71 3.873,71
GASTOS DE SUMINISTROS Y
SERVICIOS 762,77 762,77 762,77 762,77 762,77 762,77 762,77 762,77 762,77 762,77 762,77
GASTOS FINANCIEROS 501,67 501,67 487,81 473,83 459,75 445,56 431,26 416,84 402,32 387,68 358,06
UTIL. ANTES DE IMPUES.Y $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
PARTIC. TRABAJ. (5.668,37) (3.368,18) (3.151,29) (3.431,33) (2.823,75) (1.026,69) (1.038,44) (365,20) (50,49) $ 678,29 1.758,58
(-) 15% PARTICIPACION
TRABAJAD. $ $ $ $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ -
UTILIDAD ANTES DE $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
IMPUESTO (5.668,37) (3.368,18) (3.151,29) (3.431,33) (2.823,75) (1.026,69) (1.038,44) (365,20) (50,49) $ 678,29 1.758,58
(-) 25% IMPUESTO A LA $ $ $ $ $ $ $ $ $
RENTA (1.417,09) (842,05) (787,82) (857,83) (705,94) (256,67) (259,61) (91,30) (12,62) $ 169,57 $ 439,65
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $
UTILIDAD NETA (4.251,28) (2.526,14) (2.363,47) (2.573,50) (2.117,81) (770,02) (778,83) (273,90) (37,86) $ 508,72 1.318,94

Elaboraciéon: Autores
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Tabla 25: Estado de Pérdidas y Ganancias Anual

Precio $ 3,74 % 374 % 374 % 374 % 3,74
Costo de produccion $ 182 $ 1,82 $ 182 $ 182 $ 1,82
Unidades de Produccién 101.636,40 106.718,22 113.121,31 121.039,81 131.933,39
Inflacion 0% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Tasa de crecimienmto 0% 5,00% 6,00% 7,00% 9,00%
ANO 2015 ANO 2016 ANO 2017 ANO 2018 ANO 2019
INGRESOS
VENTAS BURGIZZA 380.067,18 399.070,54 423.014,77 452.625,80 493.362,13
COSTOS 231.825,78 231.825,78 231.825,78 231.825,78 231.825,78
MATERIA PRIMA DIRECTA 167.398,98 167.398,98 167.398,98 167.398,98 167.398,98
MATERIAL INDIRECTO DE FABRIC. 11.942,28 11.942,28 11.942,28 11.942,28 11.942,28
SUMINISTROS Y SERVICIOS 6.000,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00
MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA 46.484,53 46.484,53 46.484,53 46.484,53 46.484,53
MARGEN DE CONTRIBUCION 148.241.40 167.244,75 191.188,99 220.800,02 261.536,34
GASTOS 165.674,21 163.339,61 151.058,40 149.157,07 149.157,07
ADMINISTRATIVOS
PERSONAL ADMINISTRATIVO 35.635,50 35.635,50 35.635,50 35.635,50 35.635,50
SUMINISTROS Y SERVICIOS 43.872,60 43.872,60 43.872,60 43.872,60 43.872,60
DEPRECIACION 11.118,96 11.118,96 11.118,96 9.841,20 9.841,20
AMORTIZACION 10.000,00 10.000,00 - - -
VENTAS

FUERZA DE VENTAS - - - - -
COMISION EN VENTAS - - - - -

PUBLICIDAD Y MARKETING 4.170,00 4.170,00 4.170,00 4.170,00 4.170,00
PRODUCCION

PERSONAL OPERATIVO 46.484,53 46.484,53 46.484,53 46.484,53 46.484,53
GASTOS DE SUMINISTROS Y

SERVICIOS 9.153,24 9.153,24 9.153,24 9.153,24 9.153,24
GASTOS FINANCIEROS 5.239,38 2.904,78 623,57 - -

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO Y

PARTIC. TRABAJ. (17.432,82) 3.905,15 40.130,59 71.642,95 112.379,27

() 15% PARTICIPACION

TRABAJADORES - 585,77 6.019,59 10.746,44 16.856,89
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO (17.432,82) 3.319,38 34.111,00 60.896,51 95.522,38
(-) 25% IMPUESTO A LA RENTA (4.358,20) 829,84 8.527,75 15.224,13 23.880,60
UTILIDAD NETA (13.074,61) 2.489,53 25.583,25 45.672,38 71.641,79

Elaboracion: Autores
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4.1.9.Balance General

A continuacion se presenta el balance general proyectado del primer afio del proyecto de acuerdo a las cuentas

primordiales.

Tabla 26: Balance General

BALANCE PROYECTADO 2015 |

ACTIVOS PASIVOS
ACTIVO CIRCULANTE $ 82.120,03 PASIVO CIRCULANTE _ $ 81.738,88
CAJA 35.635,50 CUENTAS POR PAGAR 61.382,78
INVENTARIO 46.484,53 DOCUMENTOS POR PAGAR $ 20.356,10
PASIVO LARGO PLAZO ) $ 44.034,94
ACTIVO FlJO $ 74.187,71 TOTAL PASIVO $  125.773,82
Equipo y maquinaria 27.601,20
Equipos de computacién 322,24 PATRIMONIO $ 32.033,91
Equipos y mueble de oficina 3.097,60 Capital $ 45.108,53
Vehiculos 24.000,00 Resultado de ejercicio actual $ (13.074,61)
Adecuaciones 19.166,67
ACTIVO DIFERIDO $ 1.500,00
Gastos de Constitucion 1.400,00
Gastos de Funcionamiento 100,00
TOTAL ACTIVOS $ 157.807,74 TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO $ 157.807,74

Elaboracion: Autores
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4.1.10. Analisis de Sensibilidad

Para la realizacion del analisis de sensibilidad se realizaron dos

escenarios uno optimista y el otro pesimista.

Para el escenario pesimista se pusieron en consideracion los

siguientes supuestos:

e Supuesto 1: Aumento de los costos correspondientes a los
ingredientes que predominan en los productos que son: aceite
de oliva, harina, carne de res y/o pechuga de pollo.

e Supuesto 2: Incremento de los precios de las maquinarias y
equipos de cocina a utilizar.

Mientras que para la realizacibn del escenario optimista se

consideraron supuestos como:

e Supuesto 1: Reduccion de gastos correspondientes a las

adecuaciones de la planta y los puntos de ventas.
e Supuesto 2: Incremento de la demanda a partir del segundo

mes gracias a la buena aceptacion del producto.

A cada escenario se le asignd un porcentaje de probabilidad siendo el
30% para el escenario pesimista, el 50 % para el escenario proyectado y un
20% de probabilidad para el escenario optimista. Dando como resultado una
Tasa Interna de Retorno (TIR) del 20,24% para el rendimiento futuro de la

inversion realizada en el proyecto.

El Valor Actual Neto (VAN) originado por la inversion es de
$15.174,60 lo que seria el valor presente de los flujos de caja, para el célculo
del VAN se consider6é una tasa de descuento del 13,98% obtenida del

porcentaje del capital propio y del capital prestado.

4.2. IMPACTO DEL PROYECTO

El presente proyecto ofrece a los futuros comensales un producto
elaborado de forma rapida, a un precio asequible y sobretodo con un

considerable valor nutricional.
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Ademas las utilidades obtenidas por el negocio generan impuestos a
la renta lo cual es un aporte para el Gobierno.

Otro aporte fundamental del proyecto es hacia la sociedad ya que
induce a la generacion de fuentes de empleo lo cual brindara oportunidades

a personas con necesidad de tener un trabajo estable y digno.
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CONCLUSIONES

El presente proyecto ha cumplido con el desarrollo de los diferentes
capitulos los cuales han sido esenciales para poder lograr los objetivos
especificos previamente planteados antes de la elaboracion del mismo y

llegar a las conclusiones mencionadas a continuacion.

Se ha podido determinar que una de las principales causas por la cual
las personas deciden comer comida rapida se da debido a la ausencia de

tiempo que en la actualidad se presenta.

Los principales consumidores de comida rapida oscilan entre los 15y
34 afios de edad quienes muestran aceptacion y gusto por este tipo de

comidas.

El mercado objetivo se muestra abierto a esta nueva propuesta de

comida rapida ademas de mostrar aceptacion y curiosidad por la misma.

El precio establecido para las diferentes opciones del producto se
basa en la disponibilidad de dinero con la que cuenta el mercado objetivo

seleccionado.

La creacion de la planta procesadora ayuda a incurrir en menos

costos en un corto plazo.

Los lugares seleccionados para la ubicacion de los puntos de venta
cuentan con la presencia de varios transeuntes. La ubicacion de la planta es
estratégica al momento de distribuir la materia prima procesada a los

diferentes canales de venta.

Se necesita invertir $109.500 para poner en ejecucién la propuesta

planteada, del cual se recuperara el valor de la inversion a partir del afio 4.

La TIR propuesta es del 20,24% la cual es superior a la tasa de
interés impuesta por la institucion financiera para el préstamo, por lo que se

determina que el proyecto es factible.
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ANEXOS

ANEXO 1: Psicologia del color

COLOR EMOCIONES

Negro Simbolo de la amenaza o el mal, popular como un
indicador del poder. Asociado con la muerte y el luto, la
infelicidad, la sexualidad, la formalidad y sofisticacion.

Blanco La pureza o inocencia. Fria, suave, y estéril.

Rojo Evoca emociones fuertes, asociadas con el amor, la
calidez y comodidad. Todavia se considera un color intenso y
enojado que crea sentimientos de excitacion, la intensidad, la
sexualidad.

Azul Un color favorito de muchas personas y el color mas
preferido por los hombres. Da la sensacién de calma o la
serenidad. Descrito como pacifica, tranquila, segura y ordenada.

Verde Simboliza la naturaleza y el mundo natural. Representa
la tranquilidad, la buena suerte, salud, y los celos. Simbolo de la
fertilidad, tiene un efecto calmante y alivia el estrés.

Amarillo Sentido del humor y calido, pero también puede crear
sentimientos de frustracion y enojo. La mayoria de fatiga en los
0jos (por eso es que rara vez veremos una pagina web de color
amarillo brillante o una habitacién pintada de amarillo con la
excepcion de salas de juegos para nifios), sin embargo la
mayoria de llamar la atencién, color (color tan grande para los
detalles importantes o llamadas a la accion de recordar la
parada de color amarillo-precaucion).

Parpura Derechos de autor y de la riqueza, la sabiduria y la
espiritualidad, sexo y relaciones, exético y especial.

Brown Color natural que evoca una sensacion de robustez y

(madera) fiabilidad, calidez, confort y seguridad.

Naranja Evidente y color vulgar, te hace sentir emocion,

entusiasmo y calidez. Como una combinacién de rojo y amarillo
gue a menudo se usa para llamar la atencion.

Rosa Asociado con el amor, el romance, la juventud, la
frescura y puede tener un efecto calmante. Rosa efecto
depende del tipo de color rosa (fuerte, luz, etc profundo).
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ANEXO 2: Cotizacion BAURSA
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ANEXO 3: Cotizacion DIMETAL S.A.
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ANEXO 4: Cotizacion FRITEGA
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