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1. RESUME EJEC TIVO 

Nue tro estudio de factibilidad financiem para Ia creaci6n de un restaurante 

famtliar tipo rusttco en Ia ciudad de Pinas provmcia de El Oro se llev6 a cabo con 

el prop6sito de poder determinar Ia ' tabilidad de Ia creaci6n de este proyecto, el 

mismo que dividimo en varias etapas para podcr obtener mcjorcs resultados del 

analisis. 

Iniciamos con Ia investigaci6n del Iugar que cs el principal mirador turistico 

de Pinas, donde sc construira Ia infraestructura del restaurante por to que sc ha 

analizado sus caractcristicas y vcntajas turisticas. 

Se elabor6 tambien un anal isis de los aspectos de Ia empresa y su sen icio. 

centrandonos en el micro y macro entorno. 

Posteriormente, se realiz6 el respectivo estudio de mcrcado para poder 

analizar y cubrir las necesidadcs y prefercncias de quicncs scron nucstros futuros 

clicntes, y entre ellos detectar nuestro mercado objetivo. Lucgo de idcntificar 

nuestro mcrcado objerivo, creamos nuestro plan de marketmg. que sera cl mas 

conveniente para llegar a nuestro mercado. 

Lucgo se realiz6 el respectivo estudio y recolecci6n de dato generales de Ia 

obra y distribucion de las futuras areas del restaurante con su pre upue to y fecha 

de entrega de Ia construccion. 

Para finalizar se elaboro Ia viabilidad financiera de llevar acabo el proyecto. 

Dtcho e tudio nos brinda el monto de inversion para Ia creacton del restaurante y 

su funcionamiento, valores de costos de produccion y gastos, proyeccion de su 

dcmanda. para concluir con el flujo de caja con el cual logramos defrnir nuestro 

panimetro de rentabthdad, como Ia tasa intema de retorno de Ia inversion. 
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2. TiTULO DEL PROYECTO 

Creac16n de un Restaurante Familiar "Vista l lerrnosa" en el Mirador de Ia 

Cruz del Cerro de La Pata Grande. 

3. LA OPORTUNIDAD 

Entre una de las muchas costumbres y tradiciones que aun conservamos 

los ccuatorianos son las salidas fami liares los fines de scmana, y lo que mas sc 

disfruta de aquellos paseos, es acudir a un buen restaurante, cs a i como nos 

hcmos enfocado en Ia creaci6n de el restaurante "Vista Hermosa" en el Mirador 

de Ia Cruz del Cerro Ia Pata Grande en Piiias, El Oro. Y en complemento a dicho 

restaurante proponemos una serie de actividadcs deport1vas o recreativas 

orientadas a Ia intcracci6n de las personas como: jucgos deportivos ya sea indor o 

-.,olley. asi como tambu~n picnic para quienes prefieran disfrutar de su menu al aire 

hbrc en un entomo natural. 

Restaurante "Vista Hermosa" en el Mirador de Ia Cru.t. del Cerro Ia Pata 

Grande. sera una empresa dedicada a Ia preparaci6n de los platos tipicos mas 
representatives del Ecuador. 

Gracias a Ia realizaci6n de este proyecto lograremos un desarrollo turistico 

mas elevado en cl canton Piiias brindando un producto de cxcclcnte calidad y 

hacicndole scntir al cliente que visitamos fue su mejor elecci6n 

- 2-



4. DESCRIPCION DE LA EMPRESA 

a) Raz6n Social 

Luis Guillermo Feijoo y Lissette Canizares Barahona 

b) Nombre Comercial 

Rcstaurante Familiar "Vista Hermosa" 

c) Lugar y Fecha de constituci6n 

Piiias, El Oro - Luncs 26 de Dicicmbre del 20 II 

d) Fecha de inicio de operaciones 

Miercolcs 4 de Enero del 2012 

e) Nombre 

') 
I 

RESTAURANTE ''VISTA HERMOSA" 

El nombre guardan1 rclaci6n con Ia ubicaci6n donde se encontran1 situado 

cl rcslauranle, debido a que esla cuenta con una vista panonirnica de Ia ciudad y 

de alrededores naturales. 

f) Logotipo 

llustraci6n I: Logotipo 
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g) logan 

El Buell Sabor de lo Tradicional 

El slogan re altara el tipo de comida que sc ofrecern en el restaurante, 

puesto que sen\ netamente de comida tipica del cant6n y de algunos plato mas 

reprcscntativos del pais. 

h) Papeleria 

./ l lojas y sabres membretados 

in-•«i .. : NH- ~~or"t a Cru:' 

T rleloao: o·:9·~.!r 

[ . mail: ,,.a_bennosa ~bctmlll com 

Uustracion 2: Papclcria 
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Estc tipo de doeumento se utilizara para elaborar eotizaeiones, cartas y 

otros ofieios que requerinin de una presentacion mas personal y formal. Este tipo 

de documento siempre debera ir acompafiado de un sobre membretado . 

./ Tarjeta de prcsentacion 

L• G feijo6 c-o 
AD\J~lSTRADOR 

~Nu·~,..~ 

r-r.r..c· 
1 - ..a......._...._,.._.. c:-

Uustracion 3: Tarjeta de Presentaci6n 

La tatjeta de presentacion es una imagen visual con Ia informacion de 

contacto de una persona o empresa por lo que sera importante disponer de elias; 

ya que servir{m como recordatorio de lo que hacemos o quiencs somos a Ia 

persona a Ia cual se Ia entregaremos. 

i) Mision 

Somos un restaurante familiar dedicado a ofrecer cl mcjor servicio de 

alimentos y bebidas con platos tipicos representativos del pais, brindando un Iugar 

acogedor, con un entomo hacia Ia naturaleza inigualable que atraen a turistas 

nacionales y extranjeros. 

j) Vision 

Restaurante "Vista Hermosa" para el ano 2016 nos visualizamos como un 

restaurante solido, posicionados en Ia mente del consumidor como el mejor 

restaurante de comida tipica en el canton; proycct{mdonos al mercado a nivel 

nacional, representando Ia comida tipica de las provincias. 
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k) Valores Corporativos 

,. Servicto 

> Innovact6n 

> Espiri tu de Equipo 

;,;;. Responsabi I idad 

)> Equidad 

I) Objctivos de Ia empresa 

1) Objetivo General 

Crear un rcstaurante en el que se ofrecen1 y dara a conoeer los dtferentes 

platos culinarios trndicionalcs y representativo del pais a un precio asequiblc, 

dtferenciandonos de Ia competencia por ofrecer un excelente servicio, calidad de 

producto ) agradable ambtente familiar. 

II} Objetivos Especificos 

)> Desarrollar un estudio tecnico, ubicaci6n y factibilidad del proyecto. 

r Delimitar el manto de Ia in,ersi6n para implemcntar el proyecto. 

> Fijar el procedimiento y tiempo de recuperaci6n de Ia inversion. 

> Realizar un plan de marketing, para dar a conoccr adecuadamcntc cl 

restaurante 

m) Naturaleza del Producto o Servicio 

El proyecto se encuentra en Ia industria de ahmcntos y bebidas, enfocando 

en brindar comida tipica ecuatoriana de preferencia de Ia regt6n costa y sierra. 

El restaurante contara con infracstructura rusttca y un ambientc calido que 

hara scntir al consumidor como en casa, ademas de estar rodeado de Ia naturaleza 

que brinda cl Cerro de la Pata Grande. 
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Nucstros meseros sercin nuestra mcjor carta de presentaci6n por lo que 

seran capacitados para ofrecer un buen servicio) trato al cliente. 

o) Cuadro de Accionistas 

SOCIO APORTE 

Socio: Lissene Canizarcs B. $12.466,14 

25°/o CAPITAL PROPIO 

Socio: Luis G. Feijoo s 12.466, 14 

25° o CAPITAL PROPIO 

CREDITO BANCARIO 

BNF $24.932,28 

50°o CREDITO 

TOTAL 

I~VERSI6N I~ICIAL $49.864,56 

J 
Tabla I: Cuadro de nccionislns 
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5. DIAGNOSTICO 

a) Planteamiento del problema 

lmplementaci6n de un restaura nte tipico pa ra el fomento del turismo 

gastronomico en Piiias. 

I. Justificaci6n 

En aiios recientes hemos visto el interes de los habitantes por Ia comida 

nipida o precocidas, especialmente por las nuevas generaciones que a su vez son 

de gran influencia en las personas que los rodean como familiare y amigos al 

momento de e legir que tipo de comida desean con')umir, dejando como segunda 

opci6n Ia comida tipica o platos tradicionales que han caroctenzado a cada ciudad 

del pais. Una de las causas principales para que esto se de en nuestro pais puede 

ser Ia facilidad que cl gobiemo otorga permiso de apcrtura a restaurantes de 

cualquier categoria o espccialidad, en respuesta at crecimiento de Ia poblaci6n y 

basandose en Ia libre competencia. 

La fonna de a limentarse varia con el pasar del ticmpo, actualmcntc con el 

nuevo rol que ha tornado Ia mujer en Ia socicdad de buscar una mayor 

participaci6n en el campo profesional, ha provocado que e le dedique menor 

ticmpo a Ia elaboraci6n de los alimentos; puesto que las per onas trabajan lejos de 

sus casas y encuentran en los restaurantes de comida r{tpida el ahorro de tiempo 

que es significativo en su hora de almorzar. 

Hoy en dia, Ia gastronomia ha tenido un augc significatlvo a nivel nacional 

gracias a los avance que se han suscitado dentro de las ciencias de Ia 

alimentact6n y de Ia nutrici6n; las cuales indican Ia uma tmportancia de tener una 

altmentact6n adecuada para tener buena salud, bienestar listco y emocional. 
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II . Contribuci6n potencial del estudio 

Mediante csta investigaci6n qucremos dar a conocer Ia 1mportancia de Ia 

com ida tipica y sus beneticios para Ia juventud que no cuenta con buenos habitos 

ahmcntlctos desdc que se incremento Ia demanda en Ia mdustria de Ia comida 

chatarra: 

La importancia de Ia gastronomia tipica es que da a conocer Ia escncia de 

lo que e-; el pais a to largo de su historia y como csta se ha mantenido con c1 paso 

de las generaciones. 

Los beneticios de Ia comida tipica es que ayudan a reducir problemas de 

salud; puesto que es una mezcla de ingred1entes saludables basada en granos, 

vegetates y frutas. 

Ill. Relaci6n con otros problemas y/o fenomenos 

La gastronomia ecuatoriana ha ido perdiendo su valor en los j6,enes, 

debido a Ia intluencia de las grandes cadenas de comida rapida de los paises 

desarrollados que se han expandido rapidamente en los ultimos anos en nucstras 

ciudadcs. 

Scgtm Ia Organizaci6n Mundial de Ia Salud (OMS), declara que Ia 

obesidad es como una epidcmia global del siglo 21 y que su incidcncia es cada 

vez mayor en las naciones en desarrollo; por to tanto se estima que para el 2015 

en el l:.cuador cxista un 58 3 °/o de sobrepc o y un 21,7 o,o de obcsidad en las 

mujcrcs y un 46,5% y 8,9% en los hombres corrcspondientemcnte. 

Por lo que nosotros hemos relacionado nuestro problema con Ia obcsidad y 

el sobrepe o: Ia cual se debe a una acumulact6n anormal o exceSt\'a de grasa que 

se da por lie\ ar una alimcntaci6n de com1da chatarra, en muchos casos cs 

petjudicial para Ia salud. 
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IV. Contextualizaci6n del Problema 

"La cornida rapida produce sobrepeso en los adolcsccntcs" 

Un estudio rclaciona de forma clara Ia cantidad de comida rapida que toma 

un adolescente con su obesidad; algo que, por otra parte, parece muy 16gico. 

Tenicndo en cuenta los problemas que causa el sobrepeso, deberiamos intentar un 

cambio de costumbres en ellos. 

El estudio, real izado en Estados Unidos y publicado en "Pediatrics", se 

llev6 a cabo sobre 14.355 chicos y chicas de 9 a 14 afios y mostr6 una rclaci6n 

estrecha entre frecuentar locales de cornida rapida y sobrepeso. Esta cosn1mbre 

tambien supone seguir dietas insanas: toman menos frutas y verduras, mas bebidas 

azucaradas y su comida es menos variada. 

Cuando se toea el tcma, muchos padres picnsan que todavia son muy 

j6venes para tener problemas de coraz6n y que ya tendran tiempo, mas adelante, 

de prcocuparse por esas cuestiones. Por supuesto que cs un tremcndo error, ya 

que, en primer Iugar, seran adultos con una obesidad establccida contra Ia que 

tcndran que luchar, lo que no es facil. Pero ademas, habran adquirido unas 

costumbres alimenticias que les condicionaran en gran medida. 

Por otra parte, la obesidad puedc ocasionar en quien Ia sufre problemas 

medicos desde muy joven, aunque mucha gente lo ignora. Adicionalmente, a esa 

cdad sc cs muy vulnerable a ciertos aspectos psicol6gicos, como Ia autoestima 

derivada de Ia propia apariencia, y este es un aspecto a tcner muy en cucnta. 

Una vez asumida Ia importancia del problema, Ia cuesti6n es como 

conscguir que nucstros hijos cambien sus cosrumbres alimenticias. Los autorcs del 

estudio, entre los que se encuentra la doctora Elsie Taveras, de Ia Escuela Publica 

de Salud de Harvard. resaltan Ia importancia de Ia educaci6n nutricional, tanto de 

los hijos como de los padres. 
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V. Pron6stico o Provision de lo que puede suceder si el problema no es 

solucionado 

ser: 

Si Ia comida rapida se transforma en un habito, las consecuencias pueden 

)> Perdida del consumo en Ia comida tipica de Ia ciudad. 

)> Cierre de negocios de alimentaci6n y bebidas, reemplazados por Ia comida 

nip ida. 

)> Aumento en problemas de salud como: exceso de peso, colesterol 

elevado, aumento de Ia presion arterial, etc. 

VI. Alternativas de soluci6n al problema planteado 

> Ofrecer menus saludables y nutritivos. 

)> Fomentar en Ia juventud Ia importancia de lo que es para el pais scguir 

manteniendo su identidad culinaria. 

VJI . Objetivos de Ia lnvcstigaci6n 

a) Objetivos Generales: 

Dctcrminar las razones por las cuales se esta perdicndo Ia importancia de 

consumir Ia comida tipica, especialmente en los j6venes que preficrcn Ia comida 

chatarra. 

b) Objetivos Espccificos: 

,. Determinar las caracteristicas sociales de los j6venes que consurnen 

comida chatarra. 
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>- Obtener informacion sobre como Ia comida chatarra afecta en la salud 

de las personas. 

);> Establecer altemativas alimenticias saludables. 

);> Contribuir con campaiias de concientizacion de buena alimentacion 

sobre Ia problematica. 

VIII. Metodologia 

Metodo de lnvestigaci6n Acci6n y Metodo Ex Post Facts 

a) Justificaci6n del metodo 

Para realizar el estudio sobrc el comportamiento alimenticio de los jovencs 

nosotros nos basamos en el metodo de "investigacion accion" puesto que se 

enfoca en tecnicas de invcstigacion simultanea de conocimientos y cambios 

sociales. Lo hemos combinado tambien con el metoda "ex post facts" puesto que 

este nos ayuda a obtcncr informacion de Ia poblacion mediante cncuestas a un 

gran n(unero de personas o tambien atreves de cuestionarios y entrevistas. 

b) Muestra 

Nosotros vamos a estar dirigidos a personas que habitan en el canton Piiias 

desde 20 aiios basta adultos mayores, de nivel economico medio y medio alto. 

c) Tecnicas de recolecci6n de datos 

Las tecnicas que vamos a emplear para nuestra investigacion seran las 

siguientes: 

);> Encuestas.- se obtendni informacion sobre las necesidades y 

preferencias de los habitantes y asi se pueden obtener datos estadisticos 

de Ia informacion recolectada. 
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~ Entrevistas.- Ia utilizaremos para obtener informacion de forma verbal, 

a traves de preguntas, acerca de las necesidades que se desean saber. Los 

entrevistados deben estar relacionados con Ia investigacion en cuestion, 

para que puedan darnos respuestas importantes. 

d) Tecnicas y metodos de analisis de datos 

Para procesar los resultados obtenidos en las encuestas realizadas en Ia 

poblacion de Pifias, hemos decido hacerlo para una mejor y sencilla 

interpretacion mediante gnificos en forma de pastel y barras; los cuales seran 

reflejados en porcentajes para c 

Ilustracion 4: Tecnicas y metodos de analisis de datos 
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IX. Hip6tesis 

Dcbido a los malos habitos alimenticios, al scdcntarismo y al consumo 

inadecuado de comida chatarra y mas aun por el poco interes de las personas de 

mcjorar sus costumbres en este problema que enfrenta Ia socicdad. 

X. Marco Te6rico 

La obesidad 

Seg(m Ia Organizaci6n Mundial de Ia Salud (20 1 0) declara que: 

"La obesidad ha alcanzado proporciones epidemicas a nivel mundial, y cada 

afio mueren, como minimo, 2,6 millones de personas a causa de Ia obesidad 

o sobrepeso. Aunque anteriormente se consideraba un problema confinado a 

los paises de altos ingresos, en Ia aetualidad Ia obesidad tambien es 

prevalente en los paises de ingresos bajos y medianos". 

Seglin La rcvista de Ia Organizaci6n Panamericana de Ia Salud en su articulo 

"Mas peso, mas riesgo" (2002) menciona que: 

"La obesidad aumenta significativamente el riesgo de padecer ciertos 

trastomos de sa lud. Algunos de ellos son debilitantes o hasta ponen en 

peligro Ia vida. Las personas obesas tienen un riesgo de 50 a 100 por 

ciento mayor de morir de todas las causas en comparaci6n con Ia gente de 

peso adecuado. Entre los adultos j6vcncs (25 a 35 afios), Ia obesidad grave 

au menta el riesgo de muerte por un factor de 12. Para las personas obesas, 

el riesgo de sufrir de enfermedad coronaria, presion arterial clevada, 

artritis de las rodillas y gota se duplica. La obesidad duplica el riesgo de 

cancer de mama, de endometria o de colon. asi como de trastomos 

hormonales, problemas de fecundidad y dcfcctos del feto. El ricsgo de 

diabetes y enfermedad de la vesicula cs tres veces mayor para las personas 

obesas. Se ha demostrado que Ia distribuci6n de Ia grasa corporal y los 

nivcles de actividad fisica tienen sus propios cfcctos independientes sobre 

Ia salud. La grasa abdominal profunda en contraste con Ia grasa 
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conccntrada en las cadcras, las nalgas y los muslos- aumcnta cl ricsgo, 

tanto de enfennedad cardiaca como de diabetes. La inacti\ idad fisica, 

independientemente de Ia grasa corporal, aumcnta el riesgo de diabetes, 

ataques cardiacos y accidentes cerebro vasculares, presi6n arterial ele,·ada 

y de cancer cervicouterino, ovarico, vaginal ode colon." 

XI. Marco Rcfcrcncial 

Scgun Juan Oliva (2009): 

" La obesidad representa un problema de Salud Publica de gran magnitud 

a nivcl mundial. Junto con Ia elevada carga de mortalidad prematura 

asociada a Ia obesidad y al elevado ntunero de recursos asistenciales 

invcrtidos en su prevenci6n yen el tratamiento de enfermedadcs directa o 

indircctamcntc asociadas a Ia misma, Ia obcsidad supone una importc 

rebaja en Ia calidad de vida relacionada con Ia salud." (p. I). 

b) Analisis del Entorno: 

I. MACRO-ENTORNO 

La sociedad y el entomo pueden ser influencia para Ia empresa y en 

ocasioncs Ia determinan. Con el fin de conocer Ia influcncia del entomo en Ia 

empresa analizaremos el PEST; el cual consiste en ana lizar la empresa bajo Ia 

perspectiva de cuatro variables: 

l . Politico 

2. Econ6mico 

3. Social 

4. Tecnol6gico 
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1. Entorno Politico 

El entomo politico se enticnde como el conjunto de variables relacionadas 

con la dircccion de asuntos politicos que juegan un rol importante en lo que a cl 

crecimiento ccon6mico, financiero y social de un pais se refiere, Ia inforrnaci6n 

que se genera respecto a Ia forma de gobiemo, partidos politicos, relaciones 

exteriores y organizacioncs intcmacionales influycn en la toma de decisioncs 

financieras de inversion puesto que son considerados como factores relevantes 

para la toma de cstas dccisioncs. 

Riesgo Pais al 06 de Mayo del 2011 

Fuente: BCE Gr:Hico 1 

El ricsgo pais del Ecuador actualmcntc se cncucntra en un va lor de 793.00, 

es el indice mas alto de lo que va del ano 20 II lo cual es perjudicial para las 

futuras inversiones en el pais, debido a que los agentes financieros extranjeros ven 

con temor el poder establecer sus posibilidades de inversion en Ecuador; puesto 

que los capitalistas buscan ganancias para sus negocios y eso solo se los puede 

ofrecer un pais politicamente estable; muestra de esto fue Ia crisis politica que 

enfrento el pais el dia 30 de Septiembre del 2010 durante en Gobiemo del Econ. 

Rafael Correa ante la sublevacion de la Policia Nacional dcbido a Ia aprobacion de 

Ia Ley Organica de Servicio PubUco en Ia Asarnblea Constituyente que para 

muchos de los uniformados se veian directamente afectados a nivel economico 

quit<fmdoles asi cl trato especial por habcr formado parte de sus tropas; lo que 

conllevo a un intento de golpe de estado contra un gobiemo democraticamente 

constituido. 
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indice de Confianza en el Ecuador a Mayo 2011 
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Fuenre: Ddome Grafico 2 

El indtce de Confianza Emprcsarial mcdtdo y monnorcado por Dcloinc 

registro un mcremento de 8.2 puntos ubicandose en 84 5 puntos de 250 posibles; 

si lo comparamos con mayo 20 I 0 (8 1.6) se registra un ltgero incremento. 

Ocntrn de los factorcs positivos, los que mayor incidcncia rcgistran son el 

alto precio del pctroleo. un menor desempleo y Ia cstabilidad en las cifras 

macroecon6micas como inflacion y tasas de intercs. lo cual pcrmite mantener un 

dinamismo de Ia economia. 

2. Entorno Econ6mico 

En cl cntomo ccon6mtco podemos decir que los pnnctpalc factores que 

influycn en nuestro negocio dentro del macro entomo son cl Producto lntemo 

Bruto (PIB) c lngrcso per capita, las tasas de inflaci6n y las ta as de de empleo, 

pues son indicadorcs de crecimiento o de un desbalancc en Ia economia del pais 

que nos ayudaran a tomar futuras decisiones de expan t6n o de explorar en nuevos 

mcrcados. 
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Producto lnterno Bruto, PIB e Ingreso per capita 

Producto lntemo Bruto, PIB e lngreso per capita 
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En el afio 20 10, el PIB per capita se incremento en 2.12% (al pasar de 

USD 1,722.2 en 2009 a USD 1,758.8 en 2010), resultado de Ia recuperaci6n de Ia 

crisis econ6mica mundial del afio 2009. El crecimiento del PIB en el2010 fue de 

3.58%. 

Podemos decir que el poder adquisitivo de los ecuatorianos ha tenido un 

incremento notorio en los ultimos anos y que esto es sumamente positivo para 

nuestro negocio ya que asi habra posibilidades muy fuertes de una ampliaci6n en 

sus gastos. 
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lnflaci6n mensual y anual del fndice de Precios al Consumidor 
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La innaci6n mensual de abril 2011 se ubic6 en 0.82%, mostrando 

acelcraci6n rcspccto a los trcs mcses anteriores y con indicativos de estacionalidad 

en dicho mes, ya que los precios al consumidor de igual mes del ano anterior, 

aumentaron en 0.52%. En terminos anuales, Ia inflaci6n continua aumentando, al 

sitLLarse en cl 3.88%. 

lnflaci6n acumulada mensual y anual del indice de Precios al 

Consumidor 

6 
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0 
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Fuente: INEC Grafico 5 
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La inflaci6n acumulada del periodo enero-abnl 20 II fue de 2 41%, 

porcentaJC superior al registrado en igual mes del 20 I 0. Durante el periodo 

acumulado de 20 I I, Ia mayor inflaci6n acumulada se registr6 en las dt\·istones de 

consumo de Alimcntos y Bebidas No Alcoh6licas (4.24%) y Prendas de Vcstir y 

Calzado (3 19%). 

Scgun con Ia informacion obtenida mediante el Banco Central del Fcuador 

res pee to a Ia inflaci6n en lo que correspondc at a no 20 II, no podcmos precisar 

con exactitud cuale serian los ingresos que se podrian obtener, pucsto que es un 

escenario muy variable. 

Desocupaci6n total y por sexo 

Desocupacion total y por sexo 

10.8~. 
1b 6% 
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h ence: INEC C rafi co 6 

La tasa de desocupaci6n total de marzo 20 11 fue 7.0°/o. Por sexo, de las mujeres 

que con forman Ia PEA, el 9.1% se encontraban desocupadas, en tanto que Ia 

de ocupaci6n de los hombres se ubic6 en el 5.5°,o, las dos con respecto a la PEA 

de su rcspectivo genero. Las cifras muestran que el aumento del desempleo de las 

muJeres provoc6 un aumento a Ia ta a de desocupact6n total de marzo 20 II. 

El descmpleo afecta dt rectamente al gaslo del consumo del consumidor y a 

Ia vez a Ia disponi bi lidad de mano de obra que no trabaja por alguna raz6n 

legalmente establecida. 
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Scgun cl Baromctro Turistico del Ecuador que rcahzo cl Mmtsterio de 

Turismo para Enero del 20 II , indica que Ia planta turistica instalada a nivel 

nacional actualizada a noviembre del2010 se estntctura de Ia stguiente manera: 

Planta Turistica a O\ iembrc 20 I 0 

• •• ~~~··:~ ..... 11::1~ 

CO MIDAS Y BE BIDAS 

AlOJAMJENTO 

AGENOAS DE VJAJES 

RECREACJON, DIVERSION ESP ARC I Ml EN TO 

TRANSPORTE TURfSTICO 

CASINOS, SALAS DE JUEGOS E HIPODROMOS 

TOTAl GENERAl 

Fuente: Ca~tro - ML'JTUR, 
no' icmbre 20 I 0 

Tabla2: Planta Turishca 

1.:'11; ,•. I ::ta!) 

11.467 

3.695 

1.386 

72 1 

377 

51 

17.697 

Stcndo alimentos y bebidas Ia actividad predominante que rcprescnta 

mayor parttctpaci6n en lo que sc rcficrc a las acttvidadc turisticas. 

3. Entorno Social 

El cntomo socio-cultural tiene un vinculo muy fuerte con las emprcsas; los 

factorc":> soctales como demografia, grupos de pertenencia o referencia, familia y 

statuo:, soctal defmen el comportamiento de los chcntcs e incurren de manera 

directa en Ia actividades y decisiones de compra del mdividuo asi mismo ayudan 

a las cmprcsas a saber cuales son las ncccstdadcs de los clicntcs que sc 

convcrtirian en sus potenciales consumidore si se veria afectada Ia demanda de 

sus productos o servicios y el tamano del mercado potencial a cual c quteren 

dirigir. 
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Tiempo promedjo dedicado a acthidades recreativas a nivel nacional 

al aiio 2005 
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Grafico 7 

Uso del tiempo promedio dedicado a comer a nivel nacional 
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Grafico 8 

Rcfcrcntc al proyecto por desarrollar a mvel social podemos decir que las 

costumbrc~ que han ido adquiriendo y perd1endo las nuevas generaciones con 

respecto a los habitos al iment icios y a las actividades de recreaci6n afectaran 

nuestro ncgocio; puesto que ahora como podemos vcr en los graficos cstadisticos 

seg(Jn lo c tudios realizados en los ulrimos 6 ano indican que los J6venes no 

dedican ma}or uempo para las acrividades recrcat1vas asi como tambicn para Ia 

hora de comer; como si lo hacen los adullos mayores, debido a que en Ia 

actualidad los j6venes dejan de lado Ia comida tipica por Ia comida chatarra asi 

como tambicn por Ia demanda que ahora surge en el mercado de productos 

congelado · } precocinados. 
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Por otro Jado creemos que con el nuevo rol que ha tornado Ia mujer en Ia 

sociedad de buscar una mayor participaci6n en el campo profesional siendo este 

mas ma rcado en los uhimos I 0 afios, segim datos proporcionados por 1nstituto 

Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) de los 7. 1 millones de mujeres 

existentes en el pais, el 5. 1 millones son econ6micamente activas, y es lo que da 

paso a que las familias tengan Ia necesidad de comer fuera del hogar dcbido a que 

sc lc dedica menor tiempo a Ia elaboraci6n de los alimentos en los hogares y asi se 

pierde cl signi ficado de lo que es comer en familia. 

4. Entorno Tecnologico 

En Ia actualidad Ia presencia de Ia tecnologia en los negocios es primordial 

dcbido a que gracias a ella se logra tener un mejor y eficaz proeeso productivo, 

cada tecnologia nueva sustituye una tecnologia vieja por lo que debemos estar en 

una mejora continua. 

Las fuerzas tecno16gicas en relaci6n con el servicio a ofrecer hace 

referencia a Ia utilizaci6n de cquipos, utensilios y mobiliarios de cocina con los 

cuales se mantendra el respectivo proceso de almacenamiento, conserYaci6n y 

elaboraci6n de nucstros productos manteniendolos frescos y sanos para asi 

brindarle a los con umidores un producto de calidad y un servicio cada VC.l rna~ 

rapido para su satisfacci6n. 

Numero de usuarios de internet a nivcl nacional a marzo del 20 II: 

3.352.000 

... ,..... .................. t ...... . 

·~~r------------------------------------------, 

3 2 00 000 

2 .4 00.000 

2011 

Fuente: inde~munda.com Gnifi co 9 
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Como podcmos damos cuenta en el gnifico cl acceso a internet ha tenido 

un gran auge a nivel pais durante los ultimos ai'ios, lo cual es otro aspecto positivo 

y de suma importancia en este entomo ya que gracias a Ia utiliLaci6n de este 

medio se podr:i dar a conocer el restaurante y todos los servicios que se 

proporcionaran, reduciendo costos en catalogos, papeleria, correo, fax, telefono, 

etc. 

II. MICRO ENTORNO 

El analisis interno de Ia empresa brindara como resultado Ia informacion 

ncccsaria al momcnto de elegir las cstrategias y tipos de negociaci6n para poder 

lograr una mayor ventaja competitiva del restaurante. 

Con el objetivo de planear una estrategia o ventaja competitiva de 

cmprcsas similarcs a Ia nuestra, se ha decidido crcar una difcrcnciaci6n del 

servicio que se ofrecera, combinando nuestros recursos con nuestro buen serYicio 

e infraestructura. para asi caracterizamos como un Iugar de categoria por nuestra 

excelente calidad de producto y atenci6n, creando una gran ventaja puesto que Ia 

compctcncia carece de brindar buena atenci6n, asi su producto sea bueno, 

descuidan otras caractcristicas sumamente importantes del establccimicnto. 

Dandonos una excclente ventaja con nuestros competidores, para un 

funcionamiento ex itoso y mcjor que los dcmas. 

/ ........ 
-*"ccereellde 

\ 
cllantlh*M 

tPmcteecto pectjbllpl 

-

b Oillll• Extcmpt 
<Nivddc 

..ggl!d6ngm 

~ 

J 

llustracion 5: Fucrzas Porter 
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a) Clientes Internos (Nivel de negociacion con clientes) 

El Restaurante Famil iar "Vista Hermosa" que se encontrani ubicado en el 

Mirador de Ia Cruz del Cerro de La Pata Grande tcndra como clientes potenciales 

a los habitantes locales que quieran tener como alternativa degustar una varicdad 

de platos tipicos teniendo una vista impresionante de Ia naruraleza y practicar 

distintas actividades recreativas, con prccios a un margen aceptado por los 

consumidores, siendo estos bajos en relaci6n a los de nuestros competidores; lo 

cual sucle dificulrar el poder de ncgociaci6n del clicntc que en estc caso serian las 

familias de Ia ciudad de Pinas y cantones cercanos en Ia provincia. 

Otro grupo de clientes potenciales son los turistas extranjeros, que vienen 

a Ecuador en busca de dcgustar una gastronomia distinta a Ia de su pais de origcn 

y tambicn realizar actividades que los relacione con Ia naturaleza. 

b) Clientes Externos (Nivel de negociacion con proveedores) 

La materia prima que se requiere para iniciar las operac10nes en el 

restaurante se la encuentra facilmente en nuestro pais; dado que para Ia 

elaboraci6n de nuestros platos tipicos los aderezos e ingredientes son faciles de 

conseguir, dandonos como rcsultado un podcr de ncgociaci6n bajo por parte de 

los proveedores, los cuales seleccionaremos por sus buenos precios, calidad en sus 

productos y cumplimiento. 

A continuaci6n sc detalla una lista de los que hemos seleccionado: 

~ Alimentos y bebidas.- Para Ia elaboraci6n de Ia comida hemos elegido 

a Corporaci6n El Rosado ubicada en Ia ciudad de Machala, dado que 

esta ofrecc productos de buena calidad a un cxcelente precio, adenu'ls 

es el mas cercano puesto que en el Cant6n Pi iias no se encuentra 

ningtin comercial donde se pueda obtener todos los productos de 

alimentos y bebida necesarios. 
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~ La luz.- Sera obtcnida de Ia corricnte publica urbana del canton, yen 

caso de alguna falla electrica se contara con un generador de luz. 

).- Los rnanteles y reposici6n de cubiertos, vasos o vajilla.- Seran 

adquiridos de Ia distribuidora Equindeca, una prcstigiosa ernprcsa 

especializada en rnateriales de restauraci6n ubicada en Ia ciudad de 

Guayaquil. 

).- Materiales indircctos.- Llamese estos: dctcrgente, lirnpia pisos, jab6n, 

etc. tarnbien serfm proporcionados por Ia Corporaci6n El Rosado de Ia 

ciudad de Machala. 

c) La competencia (rivalidad entre competidores) 

Dcbido a las caractcristicas y servicios a ofrecer del Restaurantc "Vista 

Hermosa" no contarnos con una competencia directa; dado que nuestra ubicaci6n 

sera en cl mirador principal de Pifias ofreeiendo platos tipicos ecuatorianos y 

aetividades recreativas, sicndo asi un restaurante netamente fami liar. 

d) Sustitutos (Producto sustituto) 

El campo de alimcntos y bebidas es muy amplio, es por eso que existen 

diversos tipos de comida provocando una gran cantidad de sustitutos ofertantes en 

el canton; llegando a ser nuestra mayor competencia a veneer: los chi fas, las 

parrilladas, asaderos de polio, marisquerias, comida rapida que actualmcnte se 

encuentran dentro de Ia ciudad. 

e) Barreras de entrada y salida 

En el proyccto hemos considerado trcs factorcs importantes para Ia 

creaci6n del restaurante los cuales son: monto de Ia inversion, pem1isos y 

capacitaci6n. 
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> Dcbido a nucstra excelente infraestructura ri1stica tradicional, Ia 

capacitacion de los empleados e implementos de cocina y servicio, es 

muy importante tener en cuenta que se neces1tara de un monto 

considerable de im ersi6n para llevar a cabo e te ncgocio con los 

estandarc c tablecidos lo cual ena una barrera de entrada de nhel 

mcdio. 

> Los permisos en nuestro pais para lo que es restaurantes son bajos, 

puesto que no generan mayor problemas al momento de obtener los 

pcrmisos correspondientes para el funcionamiento de un negocio de 

estc tipo. 

> El personal que Iabore en nuestro restaurante debera tener un alto nivel 

de conocimiento en lo que respecta a prcparac16n de platos tipicos 

ecuatorianos, e por eso que se contra tara un chef que tenga experiencia 

en este tipo de menu. 

Basandonos en el analisis Porter podemos llegar a Ia conclusion que Ia 

elaboracion de nuestro negocio tiene muchas posibllidades de scr un proyecto 

rentable puesto que no puede asegurar Ia recuperac1on de Ia inversion en un corto 

plazo. 

6. PLA DE MARKETING 

Se ha e cogido las mejores estrategias de marketing para dar a conocer a 

turistas nacionales y extranjeros los productos y servicios que se brindanin. 

Gracias a este se creara una gran ventaja competitiva; ya que al momento de elegir 

un Iugar dondc comer estaremos posicionados en Ia mente de los consumidores. 
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a) Analisis Situacional 

I. Analisis de Mercado 

El servicio de restaurantcs en Ia ciudad de Pinas, requiere que Ia idea de 

poner en marcha un nuevo negocio dedicado a comida tipica, se enfoque 

profundamente en temas relacionados en: 

);;> Servicio al clientes 

);;> Servicios ofrecidos por Ia competencia 

);;> Condiciones necesarias para el restaurante 

);;> Amllisis de productos, prccios, promociones y publicidad. 

Por lo que se pretende rccoger informacion que brinde respuestas para 

preguntas como: (,Si cl tipo de restaurante que se desea abrir y ellugar donde se lo 

piensa establecer, seria una buena inversion? por to tanto se presenta el diseno y 

resultados de Ia investigacion realizada en tres ciudades de Ia provincia de El Oro; 

para asi poder encontrar respuestas a Ia interrogante planteada y dar el paso 

siguiente en Ia ejecucion y propuesta del restaurantc. 

II. Amilisis F.O.D.A 

Fortalezas 

)> Adecuada estandarizaci6n de procesos de fabricacion y venta del 

producto. 

);;> Local bien ubicado, en sector altamente turistico de Ia ciudad de Pifias 

);;> lnfraestructura diferente (rustica) 

);;> Variedad at momenta de pagar (efectivo- tarjeta de credito Visa, 

Master Card) 

);;> Adquirir nuevas ventajas tecnol6gicas (dispositivos en Ia mesas) 
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Oportunidad 

).- Buen trato con proveedores 

).> Lograr captar Ia mayor cantidad de clicntes, por medio de promociones 

y publicidad. 

).- Apertura de nuevas sucursales 

)..- lntroducci6n de nuevos platos tipicos 

).> Actividades de interacci6n fam iliar 

Debilidades 

)..- Ser un restaurante nuevo lo que implicaria costos de financiamiento 

para Ia instalaci6n c implcmentaci6n del mismo. 

)..- No cuenta con resguardo policial cercano. 

).> El restaurante solo dependeni de Ia vcnta de sus platillos, es decir por 

Ia concurrencia de consumidores al mismo. 

).- Los consumidores poseen baja lealtad de marca 

Amenazas 

)> Via de acceso (no asfaltada) 

);>- Tiempo de llcgada al restaurantc 

)- Cierta resistencia de aquellos consumidores, los cuales les agrade Ia 

comida mas no el ambiente y Ia decoraci6n. 

);>- Dificultad para conseguir los requisitos legales necesarios como los 

penmsos y registros sanitarios necesarios para el normal 

funcionamiento del mismo. 

);>- Alto numero de competidores con nombre posicionado en el mercado. 

Ill. Analisis de Competencia 

No cxiste dcntro del Canton Pinas ning(Jn otro Rcstaurante que se dedique 

cspecificamcnte a Ia venta de comida tipica I 00% ecuatoriana, ubicado en el 

principal mirador turistico del canton y que ademas de su infracstructura rt1stica, 
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cuenta con acti\tdadcs recreativas at airc libre con Ia gran naturaleza que brinda cl 

mirador, por to que no existe competidores directos; stn embargo muchas 

persona a isten a restaurantes de comida que bnndan almucrzos y platos tipicos 

en el centro de Ia ctudad como son: 

;,. Restaurant 

).- La Canada 

Y Kanela Fina 

)..- Pizza M6naco 

bto serian nuestros competidores indirectos ya que nuestro rcstaurante 

cucnta con una ubicaci6n difcrcntc, una infracstructura tradicional y un ambiente 

acogedor con Ia naturaleza. 

IV. Productos y Servicios 

El proyecto se desarrolla en Ia industria de servtcto · de alimentos y 

bebtdas. 

Nuestro menu a ofrecer sera Ia comida tipica ecuatoriana 

MENU 

,\n'O.r ton mc:>nc:>~lltl ~ ttu·nc:> 

Ptunllndn 

rod" polio 

I 00 
1.00 

lluslraci6n 6: Mcmi 
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Ademas ofrcccrcmos actividadcs recrcativas como: 

>- Caminatas 

,. Picnic 

,. Jucgos mfantiles 

V. Factores Criticos de Exito 

Sera el primer rcstaurante decorado de manera r(•stica que represente lo 

que cs Pinas, su historia y su gente. 

Sera c1 primcro en estar ubicado en cl mirador princ1pal de ciudad con una 

"i ta impres1onante. 

Tcndni actividadcs recreacionales que ningun otro rcstaurante ofrece. 

b) Estrategias de Marketing 

I. Objetivos de Marketing 

>- Realizar Ia segmentacion de rnercado y definir nuestro mcrcado meta. 

>- Formular el plan de marketing para posicionar al Restaurante "Vista 

ll ermosa" como Iugar de preferencia tanto para turistas locales como 

cxtranjeros at memento de elegir donde comer. 

>- Desarrollar estrategias necesarias en el mercado para obtener Ia 

satisfaccion del clicnte, aprovechando las forta lezas de Ia cmpresa. 

II. Objetivos Financieros 

,. Rcahzar los estudios financieros ncccsanos para poder obtener Ia 

rentabilidad en el menor tiempo posible, a traves de las ventas generadas. 

);> Detcrminar el monte de Ia inversion neccsario para podcr dcsarrollar este 

proyccto. 

,.. Dctcrminar el periodo de recuperacion de Ia inversion. 
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III. Segmentaci6n y Mercado Meta 

El proyecto esta cnfocado para turistas nacionales y extranjeros de 

prefercncias: 

Geografia Areas rurales, urbanas de Ia ciudad de Pifias, Zaruma y 
Portovelo 

Demografia De 20 a 60 aiios y grupos familiares. 

Psicologicas Que disfruten de Ia gastronomia ecuatoriana en un entomo 

natural y agradable. 

Socioculturales Clasc social media a media alta. 

Comportamiento del Elecci6n por buen producto y servicio. 

consumidor 

Situaci6n de consumo Circunstancia de trabajo, unipersonal, o distracci6n. 

Tabla 3: Scgmcntaci6n y Mercado Meta 

IV. Posicionamiento 

El posicionamiento del restaurante "Vista Hermosa" se enfocara 

principalmente en Ia diferenciaci6n del servicio; en Ia caracteristica del sabor de 

los platos a servir; asi como tambien a los servicios adicionales que se ofrcceran, 

los cuales usualmente no ofrece un restaurante. No solo sera servicio de 

alimentaci6n sino tambien de actividades relacionadas con la naturaleza y de 

entretenimiento, logrando asi que Ia visita de los clientes sea inolvidable e 

incomparab le a Ia de otros restaurantes. 
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V. Estrategias de Marketing Mix 

Con el objetivo de llegar a cubrir las necesidades y a obtcner Ia aceptaci6n 

del mcrcado meta, la empresa combina las herramientas estrategicas del marketing 

de Ia siguiente forma: 

I 

llustraci6n 7: Marketing 1ix 

1. Producto 

El restaurante '·Vista Hermosa" ofreceni los platos tipicos mas 

representativos del Ecuador; los mismos que tienen su sabor especial y 

caractcristico, preferido por sus habitantes. Ademas cl clicntc puede sugcrir platos 

que para ellos sean de gran representaci6n nacional y caracteristicos del buen 

sabor, de csta manera el menu se claborani teniendo una variaci6n gracias a las 

sugerencias y prcfcrencias de los consumidores. 
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,. Menu a ofrecer 

Platos a Ia ca rta.- Se ofrecera los principales platos tipicos de Ia region 

costa y sierra ecuatoriana y estos son: 

PLATOS DE LA COSTA 

Arroz con menestra y carne asada 

Seco de Polio 

Parrillada 

Moro de lenteja pollo,came o chuleta 

PLATOS DE LA SIERRA 
~~~~ 

Fritada 

Llapin~acro 

Horn ado 

Mote oillo 

llustraci6n 8: Listado de platos 

Bebidas.- Se ofrcceni agua, gaseosas,jugos, cafe, ccrvczas y sangrias. 

2. Precio 

Los precios estaran fijados de acorde a los de Ia compctcncia, teniendo en 

cucnta cl costo de producci6n del plato con cierto margen de ganancia cstablecido 

por producto individual. 
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COSYODE 

PUOOS DE lA COS1A PRODUCCJ6N 

lArroz con menestra y came asada $ 3,50 s 1,60 

2Seco de Polio $ 3,00 $ 0,93 

3Parrilada $ 7,00 $ 3,20 

4Moro de lenteja pollo,came o chuleta $ 4,50 s 1,64 

PLVOS DE lA SIERRA P.V.P 

SFritada $ 5,00 $ 3,rn 

6llapinpcho $ 4,00 $ 2,15 

7Homado $ 3,50 s 1,72 

SMote pillo $ 4.00 $ 

llustracion 9: Llstado de precios 

> Forma de Pago 

• Efectivo 

• Tarjeta de credito (Visa y Mastercard) 

3. Plaza 

La venta del producto se llcvara acabo a traves de: 

> Scrvicio directo al comprador, en el rcstaurante ubicado en el mirador de 

" La Cmz" en cl Canton Pifias. 

> Se brindara los platos a personas que deseen realizar p1cmc en el 

mirador y a las escuelas que dcscen comer al aire libre su lunch. 

4. Promocion 

> Etapa de pre - apertura 

Semana previa al lanzamiento: Distribuci6n de boletines en el centro de 

Ia ciudad de Piiias, Zamma y Portovelo en los cuales constara Ia fecha de apcrtura, 
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horarios de atenci6n, productos a ofrecer, y datos importantes del restaurante. 

Ademas anuncios en las principales radios del cant6n. 

Primera cmana de funcionarniento.- Se enviaran cartas a las empresas, 

coopcrattvas. compaflias, bancos, colegios etc. para prestar nucstros servicios para 

cenas o e\entos que deseen realizar en nuestras instalaciones con nuestros 

servicios. 

Tambicn: 

• Se colocani una valla publicitaria en Ia avenida principal que conecta 

con todos los cantones para ser vista por sus habitantes y turistas que 

los\ 1 Jten. 

• Adhe ·i\ os con ellogo de la empresa. 

VI. Detalle de costo de publicidad 

A continuaci6n se detalla los costos de publicidad para Ia puesta Ia 

promoci6n y apcrtura del restaurante 

- 36 -



-
l\tedio Caracteristicas Valor unitario Cnntidad Valor total 

Spots dtarios, de 5 spots mas uno 

Radio Junes a \ temes $1200 de conesia s 60 

•sabado 

Full color, tamaiio 

Boletines 14.50 • 21 em s 0.08 1500 s 120 

Full color, tamano 

Adhcsivos 10 * 7 em s 0.15 800 $ 120 

- Hojas membretadas Bond grande, full 

color $0.09 1000 $90 

Sob res Bond. full 

Sob res color s 0.10 1000 s 100 

Tarjctas de presentaci6n Tamafio 8 .5 x 5 em 

full color $0.02 1000 s 20 

Full color, tamafio 

Valla publicitaria 3 * 6 metros $ 1.500 I s 1.500 

I 

Total Publicidad l $2,010 

Tabla 4 : Dctullc de costo de publicidad 

c) lnvestigacion de Mercado 

La investigaci6n de mercado proporciona Ia informacion necesaria para 

conoccr las necesidadcs y caracteristicas de los clientes potenciales y del mercado 

en general lo que ayuda a tomar decisiones eficaces. 

Especificamente en este proyecto, Ia investigaci6n de mercado ayudani a 

detcrminar aspectos relevantes como son: 

> Comprender el ambiente gastron6mico actual 

;. Jdentificar problemas y oportunidades 

)> Evaluar y desarrollar nuevas propuestas de marketing 

Gracias a esta investigaci6n de mercado se llegani a cubrir todas las 

exigcncias de los consumidores, mediante el analisi s c interpretaci6n de los 

resultados en encuestas realizadas. 
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I. Definicion del problema 

I::.l problema principal en ell)ector, es que no exi!>te un restaurante donde ir 

a degustar comida c1en por ciento ecuatoriana. La falta de mfrnestructura turistica 

en el Iugar donde vamos a irnplementar el proyecto ocasiona que los turistas 

piensen 'arias veces en vi sitar el Iugar, puesto que no brinda ninglln sen icio o 

producto; adcmas de ser un mirador. 

II. Hip6tesis 

Los turistas nacionales y extranjeros buscan1n un Iugar acogcdor y 

tradicional en Pifias para poder conoccr mas sobre Ia identidad gastron6mica 

ecuatonana en su nsita at canton, creando una gran dcmanda en nuestro 

rc taurantc. 

III. Metodos de Investigacion 

El metodo que se va a emplear para Ia recolecci6n de datos sera Ia 

invcstlgaci6n cuantitativa, Ia cual se realizara en Piiias, Zaruma y Portovclo; 

ciudadcs a lcdafias a Ia ubicaci6n del proyecto donde se obtendra informacion 

relevante para nuestra investigaci6n. 

£·1 tiempo de duraci6n del analisis de mercado sera de aproximadamcnte 3 

dias y In cstimaci6n de tiempo para cada encuesta cs de 3 minutos. 

IV. Metodo de muestreo 

Para lograr una muestra representativa, debemos emplear un metodo de 

muestrco probabilistico que nos permita obtcncr cstadisticas uulcs para calcular Ia 

posiblc accptaci6n del proyecto. 

El metodo empleado para poder obtener Ia muestra es el muestreo 

probabilistico cstratificado, pucsto que este ofrccc mayor facilidad en cl momento 

de encuestar, debido a que el proyecto esta dirigido a familias. 
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Los resultados csperados al emplear este metodo; es obtener una \ista 

general accrca de las preferencias de los consumidores hacia el producto. 

V. Tamafio de Ia muestra 

Ciuclad #Penonas Poreeataje 

Piiias 300 75% 

Portovelo 50 12,50% 

Zaruma 50 12,50% 

TOTAL 400 100% 
-. 

Tabla 5: Tamano de Ia muestra 

De acuerdo a Ia tabla se concluye que se deben realizar 400 encuestas en 

puntos cstrategicos de las ciudades de Pmas, Zaruma y Porto,·clo. 

Con esta muestra de 400 personas, se pretende explicar con \alidcz 

estadistica el comportamiento de los habitantes de dichas ciudades con respecto a 

las cxpcctativas y del futuro proyecto. 

VI. Formato de Ia encuesta 

Para iniciar el proceso de investigaci6n cuantitativa; cl metodo que se 

cmplcara para Ia recolecci6n de informacion sera el de Ia cncucsta, cl mismo que 

proporcionani datos eficientes y concisos para Ia elaboraci6n y am1lisis de los 

mismos. 

Oicha encuesta constani de 10 preguntas abicrtas y cerradas que ayudanin 

a conocer las necesidades y preferencias de los posiblcs clicntes. Se efectuanin 

como entrevista personal. 
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ENCUESTA DEL PLAN DEL PROYECTO DE TITULACION 

"Creaci6n de un Restaurante Familiar "Vista Hermosa" en el Mirador "La 

Cruz" 

EDAD: __________ __ CIUDAD: ____________ _ 

SEXO: 

1. ;,Cuantas veces sale usted a comer fuera de su hogar con familiares y 

amigos? 

1 vez por semana 

2 veces por semana 

1 vez al mes 

Otra: 

D 

D 
D 

------------------

2. ;,Cuanto usted gasta en el momento de salir a comer en un 

restaurante? 

3. Prefiere un restaurante que le ofrezca el servicio de: 

Servicio americano (servirse en el sitio) 0 

Comida para llevar o takeaway 0 
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4. ;,Conoce usted el mirador de la Cruz? 

SI 0 NO 0 

5. ;,Con que frecuencia visita usted el mirador de Ia Cruz? 

1 vez por scmana 0 

2 veccs por scmana 0 

l vezal mcs O 

Otra: ------------------

6. ;,Considera usted que si el mirador contara con infraestructura, 

varicdad gastronomica y actividades turisticas lo visitaria mas? 

SI 0 NO 0 
7. ;,Le gustaria realizar actividades recreativas en el mirador La Cruz? 

SI 0 0 

8. ;, Que actividades le gustaria realizar en el mirador de Ia Cruz? 

9. ;,Que clase de comida le gustaria dcgustar en cl rcstaurante? 

Comida rapida 

Comida especializada 

Comida tipica del pais 

0 

D 

D 
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Otros D 

10. Si su respuesta es comida tipica del pais l,Que plato tipico es el que 

mas le gusta? Cita r 3 

Sus respuestas a las preguntas expuestas son muy importantes para nosotros, lo cual nos 

permitiran ofrecerle un mejor sen·icio. 
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VII. Presentaci6n y analisis de Ia encuesta 

Se realiz6 un total de 400 encuestas desde el dia 23 de Julio hasta el dia 25 

de Julio del 2011; de las cuales 300 cncucstas se realizaron en lugarcs cstratcgicos 

de Ia ciudad de Pifias, tales como: 

);> El Parque de Ia Ciudad 

~ Centro de Ia ciuclad (calles mas transitadas) 

Ademas, se realizaron 50 encuestas en Zaruma y 50 mas en Portovelo a 

personas que transitaban por el centro de dichas ciudades las mismas que cumplen 

con las caracteristicas del segmento de mercado. 

Interpretacion de resultados 

> SEXO 

Sexo 
• M ascu line • Femenino 

Gr:\fi co 10: Encue ta - Sexo 
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);> EDAD 

Ed ad 
8 20~30 8 31~40 8 41 ~50 

Gr:Hico 11: Encuesta - Edad 

1.- ;.Cuanta Hce ale usted a comer fuera de su hogar con familiares o 

amigo? 

Cuantas veces come fuera de su 
hogar? 

• l vez por ~m.lnt~ • 2 veces por $em.ln.l • l vez .11 mes • Otr.1: 

3% 

GrMico 12: Encuesta - Prcgunta I 

E ta pregunta re\ela Ia preferencia que ticncn lo habitantes de Ia ciudad 

de Pinas por sahr a comer fucra de su hogar y Ia frccucncia con Ia que lo hacen la 

cual prcdomina con cl 40% el salir a comer fuera 2 vece~ por ~emana, siendo esto 

una buena re puesta para nuestro proyecto, seguida del 35% que prefiere salir a 

comer fucra I vez por scmana . 
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2.- ;,Cuanto usted gasta en el momento de salir a comer en un 

restaurante? 

Cuanto gasta al momenta de comer 
en un restaurante? 

• $ s 3 20 • $ 2 1 3 35 $ 36 3 so 

Gn\fico 13: Encucsta - Pregunta 2 

El49% de los encuestados gasta alrededor de $5 a S20 d6lares al memento 

de comer en un restaurante seguido del 35% y 16% que corresponden a valores 

mas elevados, lo que significa que nuestros precios estan dentro de todos los 

margenes de consumo de los cncuestados. 

3.- Prefiere un restaurante que le ofrezca el servicio de: 

Que tipo de servicio prefiere? 

• Servicio americ4no (servirse en el sitio) • Com ida para llevar o take o away 

Gr:lfico 14: Encucsta- Pregunta 3 

El cuadro muestra que el 87% de las personas encuestadas prefieren el 

servicio americano (servirse en el sitio) y el 13% prefieren com ida para llevar o 

takeaway, por lo cual hemos decidido ofrecer el servicio de servirse en el sitio. 
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4.- ;, Conoce us ted el mirador de Ia Cruz? 

Conoce usted el mirador de Ia Cruz? 

1% 

Grafico 15: Encuesta- Preguota 4 

El 99% de los encuestados conocen el mirador de La Cn11 dondc se lle\'arci 

a cabo nuestro proyecto d{mdonos como resultado, una ubicaci6n estrategica ya 

que cs conocida por todos sus habitantes. 

5.- ;,Con que frecuencia visita usted el mirador de Ia Cruz? 

Con que frecuencia visita usted el 
mirador de Ia Cruz? 

• 1 vez por sem.1n~ • 2 vects por sem~n~ 1 VI'S ~I mts • Otr~ : 

Gr:ifico 16: Encuesta - Pregunta 5 

El gnifico muestra que el 48% visitan el mirador de La Cruz una vez a! 

mcs, seguido del 24% que lo visita una vcz por semana lo cual nos resulta un poco 

bajo e implementara las estrategias de marketing ncccsarias para clcvar el numero 

de visitas. 
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6.-;,Considera ustcd que si el mirador contara con infrae tructura , 

variedad gastronomica y acthidades turistica lo 'i it aria m:i ? 

Si el mirador contara con 
infraestructura, lo visitarra mas? 

4% 

Gralico 17: Encuesta - Prcgunta 6 

El 96% de las personas estan de acuerdo que si cl mirador contara con 

infracstmctura lo visitarian con mas frecuencia, lo que nos indica que nuestro 

proyccto tcndra una gran aceptaci6n por su ubicaci6n altamcntc turistica. 

7.- (.LC gustaria realizar actividades recreativas en el mirador La Cru.t? 

le gustaria realizar actividades 
recreativas en el mirador La Cruz? 

Gralico 18: Encuesta - Prcgunta 7 

Esta pregunta dcmuestra que el 69°,o de los encuestados lcs gustaria 

realizar actividades recreati\·as al aire libre en el mirador de La Cruz, to que nos 

difcrcnciara de lo demas restaurantes. 
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8.- lQue actividades lc gustaria realizar en cl mirador de Ia Cruz? 

Que actividades le gustaria realizar 
en el mirador? 

• Juesos ll"'fanllles • Cilmol\iltils • Pocnic 

Grafico 19: Encuesta - Pregunta 8 

El 49% de las personas prefieren juegos in fantiles seguido del 27% que 

eligieron realizar caminatas por los senderos del mirador y un 24% eligieron hacer 

picnic, por lo tanto sc ha dccidido implementar las 3 actividades en el mirador de 

La Cruz. 

9.- (,Que clase de comida le gustaria degustar en el restaurante? 

Que clase de comida le gustaria 
degustar ? 

• Comid.l r~pidil • Comidil espedalizada Comid.l trpica del pais • Otros: 

Grafico 20: Encuesta- Prcgunta 9 

El 70% de los encuestados prefieren degustar comida tipica al momento de 

comer, por lo cual hemos centrado nuestros servicios a Ia comida ecuatoriana de 

sierra y de Ia costa. 
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10.- Si su respuesta es comida tipica del pais ;,Que plato tipico es el que 

mas le gusta? 

Que plato tipico es el que mas le gust a? 

• Mot .... 

• P•'f~»> 

• MO<Ock~nt~ .. 

a AttOlcon~•YtMfl> •fr '~ 

• lL>pongxho 

• ~ockpollo 

e Hu<~ 

Grafico 21: Encuesta - Pregunta 10 

Entre los platos tjpicos del Ecuador los principales elegidos por los 

habitantes de Pifias fueron: con cl 15 % parriladas. 14% arroz con menestra y 

came, 13% hornado y motepillo, 12% llapingacho y fritada, II % seco de polio y 

15% moro con lenteja. 

Gracias a estos porcentajes hemos defmido nuestro menu para el 

rcstaurante y poder tener una idea de cuales seran nuestros platos mas vendidos o 

so licitados por los clientes. 

CONCLUSION 

De acuerdo a Ia tabuJaci6n de las encuestas los resultados adquiridos de las 

mismas; nos dan a conoccr que Ia creaci6n del proyecto del restaurante "Vista 

Jlermosa" cs factible para llevar a cabo, debido a que Ia mayoria de Ia poblaci6n en 

Pifias opta por comer fuera yen restaurantes de comida tipica del pais. 

Y cs asi, como el proyecto puede llegar a cubrir y satisfacer las nece idades y 

expectativas del mercado objetivo. 
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El 49% de Ia poblaci6n encuestada tienen un margen de gastos que oscila 

entre los $5,00 y $20,00 d6lares, los rnismos que concuerdan con los precios de 

venta al publico de los platos en el restaurante. 

El 99% de los encuestados conocen el cerro La Cruz, lo cual es un 

determinante potencial para Ia creaci6n de este proyecto en dicho Iugar, ya que es 

altamente turistico. 

Finalmcntc un dato relevante cs que cl 96% de Ia poblaci6n estan de 

acuerdo que si el cerro contara con las debidas adecuaciones turisticas y 

actividades recreativas como caminatas, picnic y juegos infantiles lo visitarian con 

mas frecucncia. 
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7. PLAN OPERATIVO 

a) Distribuci6n de Ia planta 

SOifdade~ 
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Comedor 

00 

000 
CAJA 

~~ 
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0 

Coc:ina 

-
ISar 

00 00 00 

=~ 

PlANTA RESTAURANT 
IBC-1.100 

llustracion 10: Plano 
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b) Planta General 
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llustracion 11 : Planta Gener al 
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c) Fachadas de Ia planta 

f~fiONTAI. 
.C. I .ICII 

llustracion 12: Planta General 
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d) Dias de funcionamiento 

En vista de que el restaurante se encuentra ubicado en un sector altamente 

turistico del canton Piiias. sus dias de funcionamiento sernn de micrcoles a 

domingo dcbido a que son los dias en los cuales el m1rador de "La Cruz" cuenta 

con mayor cantidad de visitantes. y asi los dia de no apertura se podni dar 

mantenimiento tanto a Ia infraestructura, cquipos asi como tambien al area extema 

del mismo. 

c) Horario de funcionamiento 

El horario del restaurantc es de II AM a 9 PM micrcoles y jue,es y de II 

AM a I 0 PM de viemes a domingo por ser dia. de fin de semana. 

f) lnfraestructura (Equipo y maquinaria) 

Los equipos y maquinarias son los bienes industriales que fac1htanin cl 

proccso de producci6n de los alimentos, en este caso son las maquinas y a\'ances 

tecnol6gicos que utilizamos para Ia claboraci6n de los platos. 

Mesas: 

Las mesas que sc utilizaran tcndn1n que ser confortables y a su vez 

movibles y pequeiias, lo que permitini mayor flcx•b•hdad de acomodaci6n. estas 

estaran acorde al restaurante con su aparicncia y esulos 

ill as: 

Las sillas cs un punto clave para nuestro negocio, ya que uene mucbos 

factorcs, como por ejernplo: muchas veces es prefenble que Ia SJlla sea mas 
c6moda que bonita, porque una silla inc6moda puede llegar a ser muy 

dcsagradablc, o incomodar al clicntc, por Jo tanto cs mcjor gastar mas en Ia 

comodidad de Ia silla, y elegir una si lla simple y mas bien c6moda. 
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UtensiJios para rnedir y preparar: 

../ Cocina 6 homillas . 

../ Congelador. 

../ Homo . 

../ Microondas . 

../ Refrigerador . 

../ Licuadora . 

../ Procesador . 

../ Batidora . 

../ Extractor de olores . 

../ Trampa de grasa . 

../ Recipientes para almacenar sin peligro en refrigeradores y congeladores . 

../ Espatulas (Plasticas, de caucho y de acero) 

../ Pinzas de acero inoxidable . 

../ Espumaderas para filtrar caldos y pastas . 

../ Cucharas de metal y de madera para revolver. 

../ Tablas para picar. 

../ Balanza para pesar ingredientes . 

../ Cucharas medidoras . 

../ Tazas medidores . 

../ Tazones para mezclar de acero inoxidables (varios tamanos), ademas estos 

sirven para el mise en place . 

../ Abrelatas . 

../ Exprimidor de limones . 

../ Extractor de jugos . 

../ Yajilla 

../ Tenedores, cucharas, cucharillas 

../ Vasos y copas 

Ollas y sartenes 

../ Ollas de varios tamanos . 

../ Sartenes de varios tamaii.os . 

../ Parrillas para asar. 
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Cuchillos 

./ Set cuchillos del chef. 

./ Cuchillo para pelar . 

./ Cuchillo multiuso . 

./ Cuchillo para cebolla y ajo (con el fin que nose impregne el olor y sabor 

en otros alimcntos) 

./ Cuchillo para deshuesar. 

Lenceria y limpieza 

./ Manteles 

./ Individuates 

./ Scrvi II etas 

./ Centro de mesa 

./ Servi lleteros 
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g) Proceso productivo o de entrega de servicio 

Inicio 

1 
Presentad6n del Hostess ant~ el chent~J 

1 
(.Hay mesas chsponibles? 

A.signao6n de mesas 

1 
Jnformao6n del ::netu por 
el mesero ,. tomar el p«lldo 

! 
EJ ~does emu do a) chef por el 

1 
El mesero entr~ga el pedido al chent~ 

1 
Desocupaa6n de la mesa 

1 
Facturaa6n y cancelation d~ la cuenta 

1 
Fin 

llustraci6n 13: Proccso del scrvicio 
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El proccso del servicio cmpicza con la entrada del cliente al rcstaurante el 

cual cs rccibido por el mescro, quien le da Ia bienvenida y lo ubica en Ia mesa de 

su prefcrcncia, o en Ia que sc encuentra disponible; en caso de no haber mesa, 

sera quien to ubique en Ia sala de espera donde pucde tomar una copa sangria 

mientras espera por una me a. Una vez que el cliente este situado en Ia 

mesa, cl mesero encargado de Ia misma le ofrecera cl menu. tomara Ia orden y Ia 

entrcgan\ at chef; el cual junto con su ayudante de cocina se encarganin de Ia 

creaci6n del plato y sus acompai'iamientos, para luego entregarlos al mesero quien 

los ll evara al cliente, luego el cliente podni cancelar su cuenta en caja al momento 

de salir del restaurante. 

h) Perfiles y manual de funciones de empleados 

I) Estructura Organizacional 

A continuaci6n se mucstra el respectivo organigrama con sus rcspectivas 

autoridades y division del trabajo con su respectiva funci6n. 

Gerente 

l Operaciones J 
(Chef) 

r Ayuda~tedeJ L::Je~eros L cocma 
Scguridad 

Uustracion 14: Orgaoigrama 
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II. Propietarios 

Los propietarios del capital de Ia organizaci6n inicialmente son Lissette 

Cafiizares y Luis Feijoo; creadorcs y gercntes, estudiantes de la carrera de 

Administraci6n de Empresas Hoteleras y Turisticas de Ia Universidad Cat6lica 

Santiago de Guayaquil. 

III. Empleados 

a) 1 Administrador/ Gerente 

b) I Chef principal 

c) I Ayudante de chef 

d) 2 Mcseros 

e) 1 Encargado de limpieza 

f) I Guardia 

a) Administrador/Gerente 

Descripcion del Puesto: Administrador/Gercnte 

Apellido y Nombre: Cafiizares Lissette y Feijoo Luis 

Personal a Cargo: Sicte (7) 

Educacion: 

./ Profesional 

Descripcion de Tareas: 

Dirigir y coordinar todas las actividades y los recursos a traves del proceso 

de planeamiento, organizaci6n, direcci6n, y control a fin de lograr los objetivos 

establecidos. Representar al restaurante frente a terceros. 
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./ Direcci6n gastron6mica 

./ Manejo de Personal y Proveedores 

./ Estados Financieros. 

b) Chef 

Descripci6n del Puesto: Chef 

Personal a Cargo: Ires (3) 

Supervisor: Gerente 

Educacion: 

./ Graduado en gastronomia 

Experiencia: 

Minimo 2 anos de experiencia en una posicion de alto nivel culinario. 

Traen1 ejemplos de los menus que ha creado y demostrani, mediante pmeba de 

preparaci6n y degustaci6n de un mentl que tiene habilidad para cocinar. Debcni 

ser creativo y tener excelentes destrezas comunicativas con su personal. 

Descripcion de Tareas: 

~ Control de los productos y bienes de Ia cocina. 

):> Elaboraci6n de los distintos platos. 

):> Control de higiene de Ia cocina y empleados. 

Criterios a Desempeiiar 

):> Alta calidad de los platos del Restaurante 

):> Respetar los horarios de trabajo. 

):> Eficiencia y eficacia. 

):> Supervisar un equipo de cocineros. 
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)> Uso adccuado de cquipos y matcrias primas. 

)> Encargarsc del cuidado de los equipos y utensi lios en la realizaci6n de los 

platos. 

;;:. Coordinar las tareas de sus ayudantes de cocina eficientemente. 

> lnfonnar cuando es necesario realizar Ia compra de materias primas a! 

administrador. 

)> El ambiente de trabajo es Ia cocina. 

Cond ition del Cargo: 

)> 25 a 45 aiios. 

> Residente de Piiias. 

> Estado civil- noes relevante. 

c) Ayudante de cocina 

Descripci6n del Puesto: Ayudantes de cocina 

Personal a Cargo: Ccro (0) 

Supervisor: Chef- Gerente 

Educaci6n : 

)> Estudios Secundarios. 

)> Curso tecnico de cocina. 

Experiencia: 

Tener a! menos 2 aiios de experiencia en algun restaurante reconocido, del 

mismo nivel, o en alg(Jn hotel. 

Descripcion de Tareas: 

)> Colaborar en Ia rcalizaci6n de los platos. 
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)> Higiene tanto de Ia cocina como de los instrumentos escncialcs. 

)> Cuidado de los bienes de uso de Ia cocina. 

)> Cuidado de su sector de trabajo. 

Criterios a Desempefiar: 

)> Respetar los horarios de trabajo. 

)> Eficiencia, eficacia y capacidad de ayuda. 

)> Uso adecuado de insumos o ingred ientes. 

Responsabilidad y Deberes: 

)> Apoyar al chef en Ia elaboraci6n de platos. 

)> Coord inar y repartirse las tareas entre los ayudantes de cocina. 

Condiciones de Trabajo y Ambiente: 

)> El ambiente de trabajo es Ia cocina. 

)> Compartido con los demas ayudantes de cocina y el chef. 

Habilidades Fisicas: 

)> Buena salud fisica y mental. 

)> Condiciones de motricidad adecuadas. 

Condici6n del Cargo: 

) 20 a 45 aiios. 

)> Residente de Piiias. 

)> Estado civil -no es relevante 

d) Meseros 

Descripci6n del Puesto: Meseros 

Personal a Cargo: Cero (0) 

Supervisor: Gerente 
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Educacion: 

,. Bachillerato 

>- Carrera tecnica 

Experiencia: 

>- Tener experiencia previa en restaurantes, o en hoteles. 

).> Cursos de capacitacion. 

Descripci6n de Tareas: 

>- Orden y limpieza. 

>- Cuidado de su sector de trabajo. 

,. Atencion cordial y eficaz. 

;. Debe reordenar su sector de trabajo despues del servicio. 

Criterios a Desempeiiar: 

>- Rcspctar los horarios de trabajo. 

)> Eficiencia y eficacia. 

)> Cuidado del salon. 

)> Buena disposicion para la atencion at publico 

);> Respetar los pedidos y necesidades de los clientes. 

Responsabilidad y Deberes: 

)> Responsable y educado. 

)> Responder apropiadamente ante quejas. 

)> Excelente atencion. 

Condiciones de Trabajo y Ambiente: 

)> El ambiente de trabajo es el salon. 

)> Compartido con los demas meseros. 

Habilidades Fisicas: 

);> Buena salud fisica y mental. 

);> Condiciones de motricidad adecuadas. 
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Condicion del Cargo: 

> 20 a 40 anos. 

> Residente de Piftas. 

> Estado civil -no es relevante 

e)Limpieza 

Descripcion del Puesto: Limpieza 

Personal a Cargo: Cero (0) 

Supervisor: Socios-gerentes 

E ducacion: 

> Bachillerato. 

Descripcion de Tareas: 

);> Orden y limpieza adecuada de banos, corredores y exterior del restaurante. 

Criterios a Desempefiar: 

);> Rcspctar los horarios de trabajo. 

> Eficiencia y eficacia. 

> Cuidado del local. 

Responsabilidad y Deber es: 

> Limpieza del local cada dos dias. 

> Limpieza de cocina y banos diariamente. 

Condiciones de Trabaj o y Ambiente: 

);> El ambicnte de trabajo es el restaurante en su totalidad. 
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llabilidades Fisicas: 

,. Buena salud fisica y mental. 

,. Sm problemas en rodi llas. piemas, brazos; o alg(m otro problema que le 

ampida desarrollar sus tareas cotidianas. 

Condici6n del Cargo: 

,. 20 a 45 anos. 

,. Residente de Pinas 

,. Estado civil - no es relevante 

f) Seguridad 

Descripci6o del Puesto: Seguridad 

Personal a Cargo: Cero (0) 

Supervisor: Socios-gerentes 

Educaci6n: 

> Bachillerato. 

> Capacitaci6n. 

Descripci6n de T areas: 

~ Vigilar dentro y fucra del rcstaurantc, procurando mantener Ia seguridad 

del restaurante. 

C riter ios a De empenar: 

~ Respetar los horarios de trabajo. 

>- Cuidado de los bicncs del local. 

> Cuidado de los clientcs y sus pertenencias. 

Rcsponsabilidad y Dcberes: 

~ Mantcncr Ia calma y tranquil idad en caso de problemas. 
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> Llamar a Ia policia si ocurre algiln siniestro. 

Condiciones de Trabajo y Ambiente: 

> El ambientc de trabajo es el restaurante en su totalidad. 

Habilidades Fisicas: 

> Buena salud fisica y mental. 

> Condiciones de motricidad adecuadas. 

Condicion del Cargo: 

,- 25 a 40 afios. 

> Residcnte de Piiias. 

> Estado civil - no es relevante. 

IV. Contratacion 

El rcstaurante "Vista Hermosa" anunciani las vacantcs tan ampliamente 

como pueda. Utilizani los medias radiates de Ia zona que pucdcn alcanzar una 

buena audiencia, pero dada Ia misma forma pedira candidatos a las escuelas que 

preparan personas para trabajar en restaurantes. Utilizan'l avisos de cmpleo en 

donde incluinin una breve descripci6n del tipo de restaurante, las condiciones del 

cargo, y demas; asi mismo se incluin'l un numero telcf6nico al que podran llamar 

los interesados para previa entrevista. 

V. Seleccion 

Una vez atraido el mayor numero de personas, con las condiciones basicas, 

sera el momenta de cmpezar a elegir las que ocuparan los pucstos disponibles, en 

restaurante "Vista Hermosa" y se procedera a Ia respectiva capacitaci6n previa. 

Los instrumentos que utilizaremos para el proceso de selecci6n sera: 

> El forrnulario de solicitud, con el respcctivo curriculum. 

> Las referencias seran comprobadas cuidadosamente. 
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)> Informacion de jefes anteriorcs, a quienes se les prcguntan1 sobre el 

empleado, en cuanto a su forma de ser, de trabajar, cumplimiento; entre 

otras. 

)> Entrevistas, en las cuales se formularfm preguntas abiertas, ya que estas 

har{m que el candidato hable todo lo posible, en ella se podnl. mirar si ellos 

cucntas con las destrezas necesarias. 

VI. Entrenamiento 

Una vez seleccionados los integrantes del equipo del restaurante, se 

realizanl. un programa de orientacion y entrenamiento inicial, para cada nuevo 

empleado, el cual incluira lo siguiente: 

)> Una presentacion escrita del dueno, y del negocio. cual es Ia mision del 

negocio, contarles Ia idea del negocio; el suefio, para cmpaparlos con el tema, 

y poder hacer que ellos lo compartan, y de esta forma tener el mejor equipo 

posible. 

)> Una descripcion escrita del cargo que van a desempefiar, junto con una lista de 

las tareas que se espera que cumplan. 

)> Pianos del local, menus y cualquier otro material que pueda ayudarle al nuevo 

empleado a conocer pronto Ia operacion del negocio y que se sienta como en 

casa en el menor tiempo posible. 

)> Todos los papelcs legales, como los convenios de nomina, salarios, etc. 

VTI. Control y Disciplina 

En "Vista Hermosa", se les din'l a los empleados, lo que se espcra de ellos 

y lo que ellos pueden esperar a cambio; tambien deben\n entender las 

consecuencias de un mal desempeiio, descuido de sus tareas o deshonestidad; es 

por esto que se los tratara con equidad y justicia, y lo mas importante, es dar buen 

ejemplo. Por ejemplo si una de las normas para el personal es no comer nada de lo 

que se esta sirviendo, no estaria bien que el duefio entrara a Ia cocina y se eomiera 

algo de lo que se esta preparando, o cualquier otra cosa, si se espera cierto 
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comportamiento por parte de ellos, lo minimo es cumplir con Ia misma norma 

para todos sin importar el cargo o ser los propietarios del restaurant e. 

VIII. Evaluaci6n del desempeiio 

La evaluaci6n del desempeiio, se realizara I vez cada semestre, en Ia cual 

los propietarios del restaurante se sentaran con cada uno de sus empleados a 

discutir constructivamente su desempefio comparado con las expectativas que se 

tienen de cada uno para un mejor funcionamiento del servicio. Se les harfm 

preguntas a los empleados como: ;,Se sienten a gusto en eltrabajo?, ;,Que aspectos 

le gustaria cambiar en sulabor para mejorar?, etc. 

De Ia misma manera se elogiara y recompensara cuando sea apropiado. La 

evaluaci6n de desempeiio se hara siempre de manera positi\a > constructiva. 

IX. Uniformes 

La dotaci6n de uniformes tiene como finalidad ofreccr al empleado una 

indumentaria adecuada a sus funciones; el ca lzado y el vestido cleben ajustarse a 

las caracteristicas y natmaleza propias de cada funci6n o labor a desarrollar, en el 

caso de nuestro restaurante, a cada empleado se lc dara sus uniformes: camisa, 

pantal6n, mandil. La dotaci6n debe considcrarsc como una hcrramienta mas del 

trabajador y de Ia empresa para desarrollar sus diferentes actividades. 

nustracion 15: Uniformc 
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i) Politicas de caUdad 

El Restaurante "Vista Hermosa" tiene definado los objetivos para Ia 

mejora continua de su scrvicio para poder marcar Ia dafcrcncia en su sector, para 

podcr asegurar Ia satisfacci6n de los clientes y lograr cumplir sus expectativas: 

,. Nuestros clientes son nuestra principal ru6n de ser. Mantener su 

confianza debe estar presente en todas nucstras dccisiones. 

,. La empresa motivani a sus trabajadorc para que alcancen un grado de 

profesionaliLaci6n adecuado y, por tanto, aumcntar su rendimiento a un 

nhel 6ptimo par aun excelente serYicio al cliente. 

,. Reconocer que todos nuestros actos on mcJorables y actuar para 

mcjorarlos, cs ascgurar nuestro futuro. 

j) Proceso de control de calidad 

Nuestro control de proceso de calidad comien/a desde el buen trato que 

tcngamos con nuestros proveedores hasta Ia manipulaci6n de alimentos: 

I. Proveedores 

La selecci6n de proveedores Ia conformamos en 5 aspectos: 

I. Calidad de sus productos. 

2. Yoluntad para trabajar. 

3. E:ficiencia. 

4. Palabra de cumplimiento. 

5. El precio de los productos. 

Para tener un sistema efectivo de compras debe haber un ambiente en el 

que las rclaciones sean beneticas para las dos partes. 
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II. Punto Clave 

Las recctas cstandar bien claboradas son una excelente guia para las 

compras, puesto que asi se puede hacer e l pedido con cantidades exactas a los 

provecdorcs y no se despercticiara materia prima. 

k) Proceso de recepci6n de materia prima 

En este periodo se registran perdidas de materia prima, por el deterioro o 

dai'io que sufrcn los alimentos; por factorcs ta les como: locales o bodegas 

inadecuadas, pnicticas defic ientes en Ia manipulaci6n y almacenamiento. Por eso 

cs muy importante tener excelentes provcedores que nos brinden productos 

frc CO!) para minimizar este problema. 

En el proceso de recepct6n de la matena pnma Ia realizani el 

administrador y el chef que son las personas con mayor conocimtentos en 

cuanto a las caracteristicas positivas que deben tener los productos, su calidad, 

sus condiciones, que los empaques sean apropiados etc. 

Aunque el proveedor sea de plena confianza es necesario que Ia 

administraci6n revise pcri6dicamente el proceso, para poder llevar un control. En 

estc proceso se debe de revisar los siguientes aspectos al recibir los productos de 

materia prima para el restaurante : 

,. Pesar y marcar todos los productos. 

r Revisar individualmente cada uno de los productos. (Sellados y buen 

estado). 

,. Revisar cantidad y calidad de Las frutas y vcrduras que vengan en 

CaJaS. 

~ Verificar que los productos cumplan con las especificaciones de 

compra. 

);> Comparar los precios con los de las 6rdencs de compra. 

);> Firmar y sellar las facturas despucs de habcrlas verificado y 

archivarlas. 
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Luego cl ayudante de cocina sera el encargado de llevar los productos al 

dep6sito y cuarto frio lo mas pronto posible. Es tmportante realizar 

mmucio. amcnte cada uno de estos pasos, para evitar los errore frecuentes, como 

pueden scr: 

./ Productos coo mcnor peso, 

./ Em ios incompletos con Ia cuenta completa, 

./ Productos en malas condiciones 

./ Mercancias de menor calidad. 

Los empaques debcn cstar en buen estado y cumplir con lo estipulado, 

deben estar etiquetados, en donde debera estar escnto: el nombre del alimento, 

lista de ingredientes. nombres genericos, contenido neto y peso, nombrc y 

direcci6n del fabricante, pais de origen, fecha de vencimiento, mstrucciones para 

Ia conser\'aci6n, instruccione para el uso y Registro Sanitario. Esto es solo para 

productos proccsados 

Asi mismo los empaques no pueden estar rotos ni abicrtos, y no dcbcra 

c.xistir evidencia de contaminaci6n o ingesta por msectos, entre otros; en caso de 

presentarsc alguna de estas alteraciones no sc recibira dtcho producto, y se 

devo lven'1 a su Iugar de origen, en este caso al proveedor. 

I) ormas de higiene 

Limpieza e higienc de instalaciones, equipo, lenceria y utensilios: 

,. Se llevara un programa de limpieza y desmfecci6n y sc almacenara los 

registros respectivos. 

,. Las instalaciones se deben mantener limpias, util izando metodos que 

no levan ten poh o y no produzcan contaminaciones. 

, Las mstalaciones del comedor se dcben limpiar al terrnino de cada 

scrvtcio, con el fm de eliminar los rc tos de alimentos que se hayan 

podido caer o esparcir. 
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)> Para una correcta limpieza sc debe eliminar Ia sucicdad (materia 

organica), utilizando detergentes y a continuaci6n, retirar con 

abundante agua hasta acabar con cualquier resto de detergente, ya que 

estos pueden interferir en el proceso de desinfecci6n. 

>- Por ultimo se debe utilizar desinfectantes con el fin de inactivar los 

microorganismos que pcrsistan. 

Limpie7a e higiene de equipos se establecen los siguientes requisitos: 

).> Los equipos uti lizados se deben limpiar despucs de su uso, Las partes 

dcsmontablcs de los cquipos se debcn lavar y dcsinfcctar cada vez que 

se usan. 

)- Cuando sc rcnuevc cl aceite de Ia freidora, csta se debe vaciar por 

completo y se debe limpiar a fonda. 

)> La trampa de grasa se Ia debe de limpiar al final de cada dia, con el fin 

de que no sc almaccne dcmasiada grasa y rcsultc dificil su limpieza a 

largo plaza. 

m) Provision de agua, generadores de energia 

El restaurantc "Vista Hermosa·• contani con un abastecimiento de agua 

con fmes comerciales, Ia cual seglln algunas normas se establece por metros 

cuadrados del restaurante, en nuestro negocio seria de 41 m2 a I 00m2 se destina 40 

litros/m2 lo que se distribuira para Ia elaboraci6n de alimentos, aseo de 

instmmentos de elaboraci6n, sanitarios y otros usos del rcstaurante en caso de 

escasees de agua. 

En lo que rcspccta a luz, se contani con un gcnerador el cual su 

funcionamiento sera con combustible (diesel) puesto que resulta mas econ6mico 

que otros combustibles. Este generador servira para proporcionar energia a todas 

las instalacioncs del rcstaurante en caso de alguna cmergencia clectrica en cl 

sector. 
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n) Almacenaje de productos 

Los objett,·os del almacenamiento senin conservar los alimentos seguros, 

frescos, limpios y secos. 

Para lograrlo se requiere que los depositos cumplan con las siguientes 

caracteristicas fisicas: 

Ubicaci6n: 

).- Construido en tcrreno adecuado y seguro. 

Vcntilaci6n: 

, Adecuada y suficiente, para ayudar a Ia con. ervac16n de lo alimentos 

se la puedes haccr por med10 de ventanas. 

Jluminaci6n: 

>- Debe ser natural y artificial, sc Ia pucde obtcncr por medio de 

ventanas, y himparas, convenientemente d1stribuidas. 

Piso: 

~ De cemento, liso, sin grietas y limpio. 

Paredes: 

> Deben ser lo rna lisas posibles, sin grietas para evitar el ingreso de 

insectos, impermeables al agua, y se mantcndran limpias para cvitar 

microbios. 

Techo: 

> Se construiran en laminas resistentes y con bucnas caracteristicas de 

durabilidad y resistencia, y libres de goteras. 
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Puerta : 

> Las pucrtas debcn ser lo mas seguras y hermcticas posiblcs, de 

supcrficie lisa, de suficiente amplitud para el ingreso de alimentos y 

debe de mantencrse sicmpre cerrada para cvitar cl mgrcso de inscctos. 

Drenajc: 

> Obscrvar todos los sifones y orificios de evacuaci6n de aguas para 

realitar cl respectivo aseo en Ia bodega. Cerciorarsc de que todos ellos 

tengan Ia correspondicnte rejilla para evitar Ia entrada de rocdorcs c 

insectos. 

I. Alimentos perecederos 

E te ttpo de alimentos se descomponen nipidamente y deben ser utiltt.ados 

durante su corto pcriodo de vida util, que pucde ir de un dia a un me depende del 

producto por ejemplo tenemos: 

./ Carnes 

./ Frutas y vcrduras 

./ Huevos 

./ Quesos 

./ Hierbas 

Algunos de cstos alimentos requerirfm de un almaccnamicnto mucho mas 

tecnico por ejemplo las carnes > mariscos, necesttaran de estar congelados para 

podcr conscrvarsc frescos por mas tiempo. Asi tambicn verduras y lactcos 

necesitaran estar en refrigeraci6n gradual para estar mucho rna~ conser ... ados. 

II. Alimentos no perecederos 

Los alimcntos no percccderos son todos los que cst{m cnvasados 

hcrmeticamente, estos son mucbo mas sencillos de almacenar, lo mas importante 
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en cstos productos es Ia fccha de vencimicnto, puc to que eso cs su tiempo limite 

de consumo. 

Algunos ejemplos de productos no perecederos que se utilizaran en el 

rcstaurante son: 

~ Latas de tomates, porotos, pcscados, mariscos y otras conservas en 

latas o en envases cerrados como de papcl aluminio 

);> Fidcos sccos 

>- Mantecas y todos los derivados lacteos cerrados hermeticamente 

>- Ilarinas hermeticamente cerradas 

I lay infinidad de alimentos e inclusive bebidas hermeticamente cerradas 

pero todo tienc fccha de vencimiento por Ia cual nos dcbcmos guiar para su uso. 

Algo importante en esta clase de alimentos es rcvisarlos minuciosamcnte 

al momcnto de recibirlos, que por ejemplo las latas no cstcn golpcadas ni oxidadas 

puesto que esto representa un mal almacenamiento por parte de nuestros 

provccdorcs. 

o) Almacenaje y manipulaci6n de desechos 

En nuestro negocio los desechos senin manejados de manera ordenada y 

eficiente, estableciendo normas y ubicaciones para almacenarla, con el fin de que 

esta no llcgue a contaminar rios ni destruya al medio ambiente por eso hemos 

creado las siguientes norrnas a seguir para su manejo: 

, En las areas donde se preparan alimentos, los rcsiduos se recogeran en 

bolsas desechables contenidas en recipientes de uso repetido, con tapa 

los cuales estaran debidamente etiquetados. 

);> Cuando las bolsas de desechos estcn llenas, sc deben cerrar para ser 

retiradas del area donde se esten preparando los alimentos. 

r Los tanques de basura sc conservaran en una superficie ccn·ada, lejos 

de los almacenes de alimentos. 
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:;... Esta zona estara alejada de la cocina y de Ia entrada de matcna prima, 

estara bien ventilada, protegida de msectos y roedores. Debera ser facil 

de limpiar, Javar y desinfectar. 

:;... Los tanques de basura se deberan limpiar y desmfectar cada vez que se 

vacien, para evitar ma los olores y germenes. 

p) Plan de Contingencia 

Para prevenir incidentes de incendio se debera tomar en cuenta las 

siguientcs normas: 

1. Nose puede fumar dentro del establecimicnto 

2. En todo momcnto. las pucrtas, pasillos sc mantendnin libre de obstaculos 

3. Todas las salidas se mantendran identificadas 

4. Lo extintores de incendio se mantendran inspcccionados y en areas 

\ tsibles y accesibles, al igual que los numeros de emergencia 

5. Un cuenta con un botiquin de primeros auxi lios para cualquier percanee 

que pueda sucedcr 

6. La inspecci6n del Departamento de Bomberos sera rcnovada anualmente 

por ese departamento 

7. Se orientani at personal sobre el manejo de extintores 

8. EI plan de emergencia sera distribuido a todos los empleados. Este sera 

rcvisado y sera cnmendado scg{Jn sea nccesa rio 

9. Los r6tulos indicando salidas para casos de emergencia, estaran visibles en 

los pasillos 

10. No se almacenarn en las areas del restaurante grandes cantidadcs de 

materiales tlamables. Estos seran almaccnados en los gabinetes para 

material flamables Los liquidos tlamables de ben estar en em ases 

apropiados 

En caso de incendio o presencia de humo, ;,que hacer? 

1. La persona que se percata de Ia presencia de humo o de fuego debcra 

alertar inmediatamente sin provocar panico. Se Je debe comunicar de 
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inmediato al administrador y a seguridad, quicncs se cncargaran de avisar 

al personal del restaurante. 

2. Tan pronto se haya notificado del incendio o de Ia presencia de humo, 

personal y visitantes debenin alejarse del peligro inmediato usando puerta 

principal y puerta de emergencia. 

3. Si sc trabaja coordinadamcnte, se anticipa que cl cstablecimicnto estan1 

dcsalojado en dos minutos 

4. La brigada contra incendios del cuerpo de bomberos se encargara de 

apagar el incendio, si este fuera de gran magnitud 

5. El administrador, el guardia de seguridad y demas personal del 

cstablecimiento se encargaran de minimizar Ia llamas si estas no fueran de 

gran proporcion 

En caso de lluvia o tempestad, ;,que hacer? 

1. Mantcner Ia calma 

2. Pcrmanecer dentro del restaurante personal interno y clientes 

3. Ccrrar puerta y vcntanas durante la tcmpcstad 

4. Los techos deben de estar limpios 

5. Vcrificar que las alcantari llas esten limpias para cvitar acumulaci6n de 

agua 

6. Asegurar todo en areas de posibles filtraciones de agua 

En caso de terremoto ;,que hacer? 

En caso de terremoto en el Rcstaurantc, por su naturaleza, dcbcni ser 

desalojado de inmediato, puesto que afuera estaran en un Iugar abierto y seguro. 

Durante el terremoto: 

1. Mantcnga Ia calma. 

2. Si sc cncuentra en cl interior del establccimicnto, mantcngasc dcntro del 

mismo, pongase a cubierto debajo de una mesa, escritorio u otro mueble 
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fuertc; si es posible, rccostado contra una pared interior protegicndose Ia 

cabeza y el cuello. 

3. Si se encuentra en el exterior, alejese de arboles, paredes, lineas electricas 

o algtin objcto que pudicse desplomarsc 

4. Si sc cncucntra en Ia carretera, mancjc alejandose abismos, puentes y 

lineas de servicio. Detengase en un area segura y mantengase en el 

interior del vch iculo. 

Despues del terremoto: 

l. Examinar si hay heridos y proveer los primeros auxil ios. 

2. Verificar si hay personas atrapadas o desaparecidas y noti ficarlos 

inmediatamente. 

3. Verificar lincas de gas, agua y electricidad. 

4. Verificar dafios al establccimiento y problemas potcncialcs de seguridad 

durante los movimientos sismicos secundarios. 

5. Sintonice Ia radio y este pendiente a las instrucciones de Ia Defensa Civil. 

6. No uti lice el telcfono a menos que sea una emergencia 

Recomcndaciones 

1. El personal del Restaurante ··vista Hermosa" sin distinci6n de catcgorias, 

sera responsable de familiarizarse con este plan de contingencia. 

2. En caso de desalojo, debenin utilizarse las salidas/cntradas principalcs y 

laterales del restaurante. 

3. En caso de emergencia, mantener Ia calma y dirigir a los visitantes. 

4. El establecimiento debe tener un "kit" de primeros auxilios, segtin 

recomendaci6n de Ia Cruz Roja, que incluya: 
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• Vendas 

• Manual de primeros auxilios. 

• Gasa esteril de distintos tamafios. 

• Esparadrapo (cinta adhesiva) 

• Vendas adhesivas en varios tamanos. 

• Vendas elasticas 

• Toa llas antisepticas 

• Jab6n 

• Cinta hipo alergenica 

• Cabestrillo 

• Algod6n esteril 

• Parches esteriles para ojos 

• Almohadillas esteriles de gasa 

Instrumentos: 

• Tijcra 

• Tcrm6metro 

• Pinzas 

Varios: 

• Alcohol al 70% 

• Bolsa de hielo o compresas frias quimicas 

• Compresas calientes o bolsa de agua caliente 

• Guantes quinirgicos 

• Agua oxigenada 

• Cuchara de medida 

Medicamentos: 

• Crema antibi6tica 

• Antihistaminico 
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• Aspirinas 

• Crema antiseptica 

• Loci6n de calamina 

• Descongestionante nasal 

TeiHonos de emergencia 

• AMBULANCIA 

(07) 2976-286 

• AUTORIDAD DE ENERGIA ELECTRICA 

(07) 2976-105 

• BOMBEROS 

(07) 2976-1 13 

• CRUZ ROJA AMERICANA 

(07) 2976-555 

• OEFENSA CIVIL 

(07) 2976- 131 

• EMERGENCIA 

911 

• HOSPITAL 

(07) 2976-168 

• POLICfA 

(07) 2976-134 
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8. CRONOGRAMA DEL PROYECTO 

Para Ia construcci6n del rcstaurante se necesttara un plaza de 2 mcses y 

medto tal como esta detallado en el siguiente cronograma de Ia construcci6n de Ia 

edificaci6n 

Actividad 

1.- Contrataci6n dellng. Ct\il 

2.- lnspecct6n dcltcrreno 

3.- Creaci6n y ajU'.tcs del plano 

·i6n y rcllcno delterreno 15.- I Nivclac 

6.-

17.­
ts.: 

9.-

Dotacio · n de matcriales para Ia construcci6n 

Creacto n de ba e de Ia obra 

lnstalac ion de de..agiie~ y fundici6n del pi~o 

Constru cci6n y fundtct6n de columnas 

10.- Creact6 n deltccho soldadura y colocact6n de 

Plnnch as 

11 .- Levant amiento de paredes y di>isiones del local 

-
12.- Dtstrib uci6n de cableado e tnstalaciones de agua y 

luz (Ge neral) 

13.- Acabad os co banos y cocma 

14.· Acabad os eo piso y parcdes (General) 

15.· Colocaci6n de puena:; y vcntanas 

16.- Entrega de Ia obrJ 

Fecha 

-l.uncs O'l de Octubre 

Manes 04 de Octubre 

Mtcrcolcs 05 a Viemes 07 de 

Octubrc 

Llulcs 10 nl II de Octubre 

~1icrcole, 12 de Octubrc 

Jueve:> I 3 de Octubre -

Juevc~ 2 0 de Octubre 

Lunes 24 de Octubre 

Micrcolc:. 09 de Luncs 31 a, 

1\ov tembre 

Jueves 10 a Vternes25 de -

Nov iembre 

Sabado 26 a Manes 29 de 

Nov tembrc 

-Miercoles 30 Manes 6 de 

Dtc iembre 

-
Miercoles 0 7 a Lunes I 2 de 

Dtc tembrc 

Martes 13 a Mtercole 14 de 

Dtctembre 

-
J ueves IS a Sabado 17 de 

Diciembrc 

Tabla 6: Cronograma de Ia obra 
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9. EST DIO FI A TCIERO 

a) Inversion r equerida y dcta lle de utilizacion de Ia 

inversion 

Comprcnde: 

INVERSION ESTIMADA DE ACTIVOS 
DESCRIPCION DE LA INVERSION INICIAL 

Caja $ 5.271,00 
TOTALCAJA $ 5.271,00 

ACTIVOSFIJOS 

Equipos de Computaci6n $ 600,00 

Muebles y Enseres $ 5.958,56 

Edificio $ 15.001,00 

Terre no $ 20.001,00 

Uniformes $ 275,00 

TOTALACTJVOSFIJOS $ 41.833,56 

ACTIVOS DIFERIDOS 

Gastos de constituci6n $ 750,00 

Gastos de Publici dad $ 2.010,00 

TOTAL DIFERIDOS $ 2.760,00 

INVERSION INICIAL TOTAL 49.864,56 

T abla 7: Inversion lnicial 

b) Fuentes de Financiamiento 

Socio: Lissette Caiiizares B. s 12.466.14 

25°1o CAPITAL PROPIO 

Socio: Luis G. Feijoo $12.466,14 

25% CAPITAL PROPIO 

50°1o CREDITO BNF $24.932,28 

INVERSION INICIAL TOTAL $49.864,56 

Tabla 8: Fuentes de fin anclamJento 
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c) Balance Inicial 

REST AURANTE "VISTA HERMOSA" 

BAlANCE 1!1.1CIAL 

AI 04 de Enero del 2012 

ACTIVOS PASIVOS 

ACTIVO CORRJENTE PASIVO FIJO 
Caja $ 5.271,00 Doc. por pagar $ 24.932,28 

TOTAL ACTIVO CORRIENTE $ 5.271,00 TOTAL PASIVO FfJO $ 24.932,28 

ACTIVOS FIJOS 

Equipo; de Computacioo s 600,00 

Muebles y Enseres $ 5.958,56 
Edificio s 15.000,00 TOTAL PASIVOS s 24.932,28 

Terreno s 20.000,00 

Uniformes $ 275,00 

TOTAL ACT IV OS FIJOS $ 41.833,56 

ACTIVOS DIFERIDO PATRIMONIO 

Gastos de constituci6n $ 750,00 Lissctte Cailizares B. s 12.466,14 

Gastos de Publicidad $ 2.010 Luis Feijo6 C. s 12.466,14 

TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS $ 2.760,00 TOTAL PATRIMONIO s 24.932,28 

TOTAL DE ACTIVOS $49.864,56 TOT AI P ASIVO Y P ATRIMONIO $ 49.864,56 

1 abla 9: Balance inicial 

d) Amortizaci6n del Prestamo 

Inversion inicial $ 49.864,56 

Monto del credito $ 24.932,28 

Tasa de in teres anual 9,80% 

Plazo en afios 5 

Dividendos en meses 60 

Cuota anual $ 6.543,50 

Tabla JO: Amortizacion del pr~stamo 
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I'Eitiooo SALDO DE CAMTAL PAGOCAmAL PAGO INTEREs CUOTA SALDO PRINOPAL 

I s 24.932.28 s 4.100,14 s 2443,36 s 6.543,50 s 20.532.14 

2 s 20.532 u s 4.501.95 s 2.04155 s 6543,5{) s 16.330,19 

3 s 16.330.19 s 4.943,14 s 1.600,36 s 6.5-13,5{) s 11.387,05 

4 s 11.387,05 s 5.42i,57 s 1115,93 s 6.543,50 s 5.95947 

5 s 5.959,47 s 5.959,47 s 5&4.03 s 6.5-13.. s 
Tabla II : Amortizacion del p rbtamo anual 

1"1 II IUUC> !01\l IM> I >I <.A PII AI P AtoU <.API I AI PAC oU I"' I I llf" (.IJC >IA " "I J>O 1"111"" <. IPAI 

0 ~ 24.93'2.211 s - s - s s 2493~ 
I " 2 4 932.28 

----

s 32.3,67 s 203,(11 s 527~2:') " 24 f,(lll,f• l 

2 • 2<t.608,61 s 326,32 s 200.'17 s !n7.29 s 24~ . . 3 s 2 4 .232.29 s 328~91) • 1118,31 s 527.29 s 2."'1 '!'i3~2!_ 
4 s 23.953,.31 s 331,67 s 19!1,62 s 527.29 .~ 2.3 62 1. 64 

5 s 23.621,64 • 334,38 • 19'2,91 • 527.29 • 2."'1 2.1'17.26 

6 s 23.2.1'17 .26 s 337,11 • 190.18 s :127.29 s 22 9"i0,15 -
7 s 22.9!10.15 s 339.86 s 187,4.3 • 527.29 s 22610,29 

• s 22610.29 • 342,.64 s 1114.65 • 52'7.29 • 22267,616 

'I s 22.267,66 s 345,4.3 • 181,85 s 527.29 s 21 .922.22 

10 s 21 .922,22 s 348.26 s ~~~~-~ s 527.29 s 21 . 'W3,97 

II s 2 1..573,97 • 351.10 s 171\. 19 $ M.i':i9 • 21.222.87 

1~2_ $ 2 1222.87 s 3:>3,97 s 173,.32 • ln7.29 s 2081,&.~ 

n- ' ,, .. ""'"' ... ~ ~· ~~ 
20.'112.04 • 20.JI68,90 $ 356.86 ( $ 170,4.3 s - 527.29 • 

14 $ 20..512.04 • 359.77 s 167,.52 • 527.29 • 20152..27 

15 • 20 I'Sl.:D • 362.71 • 16.(.511 • 527.29 • 19~ 

16 ·- • 19~~ • 366P7 • 1 61.6~ .!. 527.29 • 19~11? 

17 • 19423M • 368,66 $ I'WI-63 $ 527.29 • 190!'i~ 

IS • 19~.23 • "S71P7 s 1'1'1.62 • 527.29 s 18~ 
19 s 18 6113,.56 s "S74,'l'Q s 152..'18 s 527.29 s 18~86 
20 ·=- • 18.'KIB,86 s 377.76 s 149, 52 $ 527.29 s 17 9"'11.(19 

21 • 17 931,{19 s 380.85 s 141\,44 s 527.29 • 17360.24 

22 -~ . 17..5!10.24 s 383,96 s 14'l,.33 s 527.29 s 17 166,.23 

23 • 17 166.28 • 387,10 • 140,19 s 527.29 • 16 77'9,19 

_ 24 • 16779, 19 • 390.26 s 137,~ • 527.29 • 16 388.93 . ,-' . I '"'~I ~ I 

2.'1 • 16.3118,93 • 393,« , . I 'D,M "'SS:t7.29 • 15995,4-" 

2b s 15995,.48 s 396,66 i. 1"10,63 • 52:7.29 • 15.!'J98,J!;) 

27 • 15..598)13 s 399,90 • 127,:1") s 52:7.29 • 1'1 198,.93 - 23 • 15 198.93 • 403.16 s 12<l,l2 • 527,29 s 14 79'1,.77 - 29 • 14 795.77 • 406,45 s 120.83 s 527.29 s 14.3119,.31 

')(I • 14.311?,.31 • 409,77 • 117,51 • 527.29 • 13979~ - 31 • 13 979,.54 • 4~4 ~ ll<l,l7 • 527.29 • 13~42 

'\2 ~ 13.!1(,6,42 s 41~~ ~ 110.79 • 5'27.29 s 13 149.92 

3.l s 1). 149.92 • 4 19,90 s 107,3? s 527.29 • 12 .730,fl"l 

34 s 12.7JO,OO • 423,.33 s 10'1,96 • 527,29 • 12.306,?tl 

• \.'1 • 12..306,'l'Q s 426,78 s IIMI,IICI • 52:7,29 s II 879,92 

:w. • II 87'J,•Y.t s ~ 30.27 $ '17,02 s 527.29 s I I 44'i,f>5 - ~ I 'J\•J:! .... ' I ,. I 
1- :J'I- I.--- II 449.1>5 • <133.78 • 93,51 s 527.29 • II 015,87 

:18 • II 015..87 • 437,.3:2 • 10'},96 • 527.29 s 1057&..55 

1--:.:' • 10.578,.55 s 440.90 • ~ .. ,., • 5'27.29 • 10 I"S7,65 

40 • 10 l'l7,M • 444.50 s 82.79 s 52:7.29 • 9 ffl.Jol~ 

41 
c~ 

s 9693.15, . 4411.13 • 7'9,16 • 527.29 • 9.24".03 

42 s 9.245.Al s 451..79 • 7'1,!10 • 527.29 • 8 793.24 

4..) s 11793.24 • 455.43 • 71,81 s 527.29 • II:D7:?!.... 

44 • ll.xr1,77 • 4 59.,20 s 68.0'1 s 527.29 • 7.11711.57 .. ~ • 7tn8.57 • 462.95 • 64,:-H • 527.29 • 7415.63 

1- 46 • 7 415,63 • 4616.73 s (10.!16 s 527.29 • 69411,90 

4~~ s 6943,90 • 470,.54 • &(\,~ • 527.2'1 • 64711,36 

4ll • 6-4711..36 • -474,38 • ~2..91 • 527.29 • 6 o03,98 

~ .. I I' I - .. .... . .,.., 
4.,~· "i 6003.981 $ 471l,25 I $ 49.ro IS 527.29 $ 5..525.73 

!10 s 5..525,73i S 482..16 1 s 4'1,0 • 527.29 • 5043,.57 

~~- s 5..D43..57 • 486, 1~-ri- 41, 19,. .! 5'27.29 !.. 4..557,47 --- 4067,40 ~ • 4..557..0 s 490P7 • 37.22 • 527.29 • ... ., • 4D67,40 • 4 94P7 s 't.'l,22 • 527.29 s 3.5'73.33 

~· '14 s 3..573,.33 • 4 98, 10 s 29,18 • 5'27.29 • 3~.23 

~ • 3075..23 s !SOLI7 • 2'1.11 • 527.29 s 2.57:1..05 

~· • 2..573-m s 506.27 • 21 ,01 s 527.29 • 2 061\,711 

!>7 s 2 0(,6,78 s 510,41 s lt.,M • 5'27.29 s I .!156,.:J'I 

~ • l .:s56;.J7 • 5 14...511 s 1:1.71 s 527.29 s 1.041,79 

~~ ~ . I 041 ,79 • ~ 1 8,78 t-: ll.~ l • 527.29 • 523,112 

60 • 52.).(12 s 523,(12 $ 4,27 • 527.29 s 0,00 

' f•UtH'I"' ' '"' If• 

T abla 12: Amortizaci6n del pre tnmo mensual 
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e) Depreciaci6n Acumulada de Activos Fijos 

ACmOSfl)OS Yu~lil .W5itfdi ll '.it \'i.1r 1&!3 DtpW!An.t ~MMj 

~~f 

Cc:ryu!arin s f~,.) ; !::: s 1~ LO 15', .. 
~~.Bi'En.<aS s )£:l t: t~=: s 536,21 ~f3 

~ s liOCO,OO !] 10:~ s Ei5,00 ;t,lj 

Tabla 13: Depreciaci6n acumulada de activos fijos 

Equipo de Computaci6n 600 

Valor 10% Re sidua l 60 

Periodo Anual Acumulado 

1 180 180 

2 180 360 

3 180 540 

Tabla 14: Equipos de computaci6n 

Muebles y Enseres 5958,56 

Va lor lO% Residual 595,856 

P eriodo Anual Acumulado 

1 536,27 536,27 

2 536,27 1072,54 

3 536,27 1608,81 

4 536,27 2145,08 

5 536,27 2681,35 

6 536,27 3217,62 

7 536,27 3753,89 

8 536,27 4290,16 

9 536,27 4826,43 

10 536,27 5362,7 

Tabla 15: Muebles y enseres 
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Muebles y lnseres 15000 

Valor 10% Re&idua l 1500 

Perlodo Anual Acumulado 

I $ 675,00 675 
2 $ 675,00 s 1.350,00 

3 s 675,00 $ 2.025,00 

4 s 675,00 s 2.700,00 

5 $ 675,00 s 3.375,00 

6 $ 675,00 $ 4.050,00 

7 $ 675,00 $ 4.725,00 

8 $ 675,00 $ 5.400,00 

9 $ 675,00 $ 6.075,00 

10 $ 675,00 $ 6.750,00 

11 $ 675,00 $ 7.425,00 

12 $ 675,00 $ 8.100,00 

13 s 675,00 $ 8.775,00 

14 $ 675,00 $ 9.450,00 

15 $ 675,00 $ 10.125,00 

16 $ 675,00 $ 10.800,00 

17 s 675,00 s 11.475,00 

IS s 675,00 s 12150,00 

19 s 675,00 s 12.825,00 

20 $ 675,00 $ 13500,00 

Tabla 16: Muebles y enseres (edificaci6n) 

TIEMPO OEPRECIACION ANUAL ACUMULADA 

ANol $ 1.391,27 s 1.391,27 

Af...'O 2 $ 1.391,27 $ 2.782,54 

AN03 $ 1.391,27 s 4.173,81 

AN04 $ 1.211,27 s 5.385,08 

M'05 $ 1.211,27 s 6.596,35 

AJ\'06 s 1.211,27 s 7.807,62 

AK07 s 1.211,27 s 9.01M9 

A.'\'0 8 s 1.211,27 s 10.230,16 

A.'\'0 9 $ 1.21 1,27 s 11.441,43 

AN0 10 $ 1.211,27 $ 12.652,70 

A.Non $ 675,00 $ 13.327,70 

A.N012 $ 675,00 s l<t .002,70 

ANO 13 s 675,00 s 14.677,70 

Ai\.'0 14 s 675,00 s 15.352,70 

M'015 s 675,00 $ 16.027,70 

AJ\'016 $ 675,00 $ 16.702,70 

AJ\'0 17 $ 675,00 s 17.377,70 

AK018 $ 675,00 s 18.052,70 

AK019 $ 675,00 s 18.727,70 

AK02o $ 675,00 s 19.402,70 

Tabla 17: Depreciaci6n acumulada de aclivos fijos 
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ACTl\'OS FlJOS \'11m del !ritA repo '• dt \'.Jor lttidul AmotliWOB An!W Amoltiz.icioa Mmru 

Ccmtiuo:rt s 5?00 10 0'. s 75.00 6,25 

. 

. 

Tabla 18: Amor tizaci6n de gastos de constitucion 

f) Amortizaci6n de Gastos de Constituci6n 

TIEMPO DEPRECIACION ANUAL ACUMULADA 

A -101 s 75,00 $ 75,00 

AN02 s 75,00 $ 150,00 

AN03 s 75,00 $ 225,00 

A.\!04 $ 75,00 s 300,00 

ANOS s 75,00 s 375,00 

A~06 s 75,00 $ 450,00 

AN07 $ 75,00 $ 525,00 

ANOS $ 75,00 $ 600,00 

~09 s 75,00 $ 675,00 

ANGlO s 75.00 $ 250,0_(] 

Tabla 19: Depreciacion anual 

COSTODE 

PLATOS DE LA COSTA P.V.P PRODUCCION 

1 Arroz con menestra y came asada $ 3,50 s 1,60 

2 Seco de Polio $ 3,00 s 0,93 

3 Parrillada s 7,00 s 3,20 

4 Moro de lenteja pollo,came o chuleta $ 4,50 s 1,64 

COSTODE 

P.V.P PRODUCCION 

PLATOS DE LA SIERRA 

5 Fritada s 5,00 $ 3,07 

6 Uapingacho $ 4,00 $ 2,15 

7 Hornado $ 3,50 s 1,n 
8 Mote pillo .S_ 400 $ 1,68 

Tabla 20: Costos de platos 
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g) Proyecci6n de Ventas Platos 

PROYECCION DE VENT AS POR DiAS DE VtniHit Platos ~ Venia de P latos \'en! a de P latos 

FL1-<CIONA~IE~10 DYms , ... ,., I mensuales anuales 

Miercoles a Viemes 

I 0:00 -20:00 45 135 540 6480 

Saba dos y domingos 

10:00-21:00 100 200 800 9600 

Feriados 

10:00-21:00 350 CIF. 350 CIF. 

Tabla 21: Proyecci6n de ventas 

MESES DE FERIA DO 

FEBRERO/MARZO Carnaval 

ABRIL Semana Santa 

NOVIEMBRE Fiestas de Piilas y Dia de los Difuntos 

DICIEMBRE Fiestas de Navidad y Fin de A no 

Tabla 22: Meses de feriado 

ll.'flffi[ [( \l\l\lrii(\DHL\TO lJds ~ Iiiii ~ -~ . .. .1-.1 ML\Itll ~b 

Arrozromre!~mmall 1 1 1 1! J ' l ~)I !! lil 
,. 
}) 

lii•JHc~ I 1 l I :\ ~ I ~ u 1:! t\ 

Pm 1 1 I 1 I! ~ 1 ~I li m ~ 

)b:n ~~l~~carmJt~ 1 1 l !II ' ) 1 tl lil )) 
I -

I I 

fni 1 1 1 !!I ~ I 1 ] li m ii 

~KOO I 1 l I! ' ' ) )) M I~ E 

ll::;m I l 1 u ! ' ) n ~ I~ 1i 

\lor~ I I 1 I ) 
~~ 

j I ) ~I ~ 1a .l: rom rura; l\ lfllUXl 

1l H " m ~ % ~ . llll m lilt 

ti l II 

Tabla 23: Desglose de venta de cada plato 
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COSTO Of 

COSTO DE PROOOCCION MENSUAL ~~RO fEBR~RO MARZO ABRIL MAYO jillllO ~uo AGOSTO S[pl[~ffiRE OCTUBRE NOV!BffiRE OICIEMBRE PROOLtaOX ANIJAL 

Amlzcon ITfrrslra y canual1 ~ m,m ~ m,1o ~ 2~,20 ~ m,1o ~ W,!O ~ 14),20 ~ um ~ 2H,10 ~ UJ,10 ~ UJ,LO ~ 1~9)0 ~ 1~)0 ~ J.W,40 

~eco ~ Po~o ~ 163,~ ~ 163,~ ~ 20M6 ~ 106A6 ~ 16J~ ~ 163,~ ~ 163,~ ~ 163,~ ~ 163,68 ~ 163,68 ~ 2&1,% ~ l~.~ s wm 
Parrillail ~ 61UO ~ 61UO ~ &ll,OO 5 SOO,OO ~ 61l,W ~ 6H,40 ~ 61UO ~ 6HAO ~ 61UO ~ 61UO ~ 800,00 ~ 80MO ~ 8.115,10 

Moro ~ len~ja ~~o,carrt )' c~~ ~ 1S1,08 ~ 181,08 ~ JM,08 ~ 3M,08 ~ m,~~ ~ 281,08 ~ 18~08 ~ 18~08 s 282~ ~ m,oo ~ ~.OS ~ 3&1,CS s 3.11L96 

fri!a<h ~ ~9.« ~ ~9.« ~ ]~,19 s 1j8,l9 ~ 5S9,~ ~ 3b1.~ 5 ~.« ~ ~At ~ JS9,« ~ 5S9A~ ~ ij8,19 ~ lj8)9 ~ 1.m.~ . 
. 

~~ro ~ m,oo ~ 3t4,00 ~ «O,'lj ~ ~40,l5 ~ 34UO ~ ~~.oo ~ ~4,00 ~ ~1,00 ~ 3t4,00 ~ 3t4,00 ~ «0,75 ~ ~0,15 ~ 4515,00 : 

Hormb ~ lJJ,n ~ m,n ~ m,M s 218,61 ~ 233,,1 1 ~ m.n ~ m,n ~ 133,91 ~ 133,91 ~ 133,91 ~ !iSM ~ 1i~,M ~ 1.%j,n 

~lofp]b ~ 268~ ~ 268,80 ~ m,oo s 31i,f!J ~ 1~~0 ~ 168,W ~ 1~,W ~ 168,W ~ 168,80 ~ 168,W .~ Jl1,f!J ~ J21,W ~ HfJJ~O 

COSTO DE PROOUCCION M~NSUAL ~ l.139~l ~ 1.139~1 ~ W5,~1 ~ H15,01 ~ l.1J9J1 ~ l.139~1 ~ 1.139~2 ~ 1.139~2 ~ t139~l ~ W9~l ~ Hi3~l ~ Wj~l ~ Jim)~ 

Tabla 24: Costo de produccion de mensual 
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h) Proyeccion de Ventas de Bebidas 

BIBIDAS PX.P PROVEEDORE! 

1 c~e s 0,60 s 0,25 

2 Agta s 0,50 s 0,31) 

3 Gl:5EO$i s 0,70 s 0,40 

4 jugosunny s O,SO s O,r.W 

5 Ccrn u X.tdonal s 1,00 s 0,50 

6~ s 800 s 255 
Tabla 25: Costos de bcbidas 

PROYECCION DE BEBIDAS POR Venia de Bebidas Venta bebidas Vtnll bellldu 
DiAS DE FUNCIONAMIENTO Diarios mensuales ...... 

Miercoles a Viemes 

10:00- 20:00 60 180 720 8640 

Sabados ydomingos 

10:00 -21:00 120 240 960 11520 

Feriados 

10:00 -21:00 400 CIF. 

Tabla 26: Proyecci6n de venlas 
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Im~~lilas I Mfrrolts I jli!WS I saba005 Ooaqos ML\'SUAL I .._ 

(j 2 2 4 24 5 6 22 46 18~ 30 

Agua 2 2 1 
J 21 8 14 44 65 260 100 

5 5 6 48 15 15 60 lOS m so 

3 I J 36 10 16 52 88 352 iO 

~ocional I 3 I 3 I 6 36 23 0 46 S2 328 100 

15 8 0 16 31 124 20 

17 26 ISO 69 Sl 1688 • 2080 
T abla 27: Desglose de venia de bcbidas 
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COSTO DE PRODUCCION COSTODE 

MENSUAL ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO ~10 JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCfUBRE ~OVIEMBRE DICIEMBRE PRODUCCIOS ANUAL 

Caf s 46,00 s 46,00 s 53,50 s 53,50 s 46,00 s 46,00 s 46,00 s 46,00 $ 46,00 $ 46,00 $ 53,50 s 53,5{) s 582,00 

Agua s 78,00 $ 78,00 $ 108,00 $ 108,00 $ 78,00 $ 78,00 $ 78,00 s 78,00 s 78,00 s 78,00 s 108.00 s 108,00 s 1.056,00 

G~osa ~ 172,80 $ 172~0 ~ 204,80 $ 204,80 s Ji2,SO s 1i2.80 s Ji2,SO S li2SO S 172,80 s li1,SO s 204,80 $ 204,80 $ 2.201,60 

)ugo SlBllly s 140,80 s 140,80 s 168,80 s 168~0 $14MO ~ 140,80 $ 140,80 $ 140,80 s 140,80 $ 140,80 $ 168,80 s 168,80 s 1.801,60 . 

(erma Nlional $ 164,00 $ 164,00 $ 214,00 ~ 214,00 $ 164,00 $ 164,00 5 164,00 s 164,00 ~ 164,00 s 164,00 $ 214,00 $ 214,00 s 2.168,00 

Sangria s 353,40 $ 353,40 $ 410,40 s 410,40 $ 353,40 s 353,40 s :@,40 s 353,40 s 353,40 s 353,40 s 410,40 s 410,40 s 4.468,80 

COSTO DE PRODUCOON 

MENS VAL s 955,00 s 955,00 s 1.159,50 s 1.159~0 ~ 955,00 $ 955,00 s 955,00 s 955,00 s 955~0 $ 955,00 $ 1.159~0 s 1.159~0 s 12.27MO 

Tabla 28: Costo de producci6n mensual 
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i) Proyccci6n de ventas mcnsuales 

Tabla 29: Proycccion de vcntas mensualcs 

PROYECOON MENSUAL PlATOS 
... 

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL _MAYO JUNIO JUUO AGOSTO SEPTJEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DIOEMBRE 

Ventas platos $ 5.894,00 $ 5.894,00 $ 7.471,50 $ 7.471,50 $ 5.894,00 $5.894,00 $5.894,00 $5.894,00 s 5.894,00 s 5.894,00 $ 7.471,50 $ 7.471,50 

Costos de Produa:t6n de platos $ 2.739,52 $ 2.739,52 $ 3.475,02 $ 3.475,02 $ 2739,52 $2.739,52 $2.739,52 $2.739,52 s 2.739,52 $ 2.739,52 $ 3.475,02 s 3.475,02 

Utihdad Bruta. $ 3.154,48 $ 3.154,48 $ 3.996,48 $ 3.996,48 $ 3.154,48 $3.154,48 $3.154,48 $3.154,48 $ 3.154,48 $ 3.154,48 $ 3.996,48 $ 3.996,48 

PROYECOON ANUALBEBIDAS ENERO FEBRERO MARZO ABRIL { MAYO JUNIO JUUO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DIOEMBRE 

Ventas Bebidas $ 2.144,40 $ 2.144,40 $ 2.584,40 $ 2.584,40 ~ 2.144,40 2144,40 2144,40 2144,40 2144,40 2144,40 2584,40 2584,40 

Costo de Production de bebidas $ 955,00 $ 955,00 $ 1159,50 $ 1159,50 $ 955,00 $ 955,00 $ 955,00 $ 955,00 s 955,00 $ 955.00 $ 1159,50 $ 1159,50 

Utilidad Bruta. $ 1189,40 $ 1.189,40 s 1424,90 $ 1424,90 s 1189,40 $1189,40 $1189,40 $1189,40 s ll89,40 s 1189,40 $ 1424,90 s 1424,90 

..:. 
Jij.~J.~~ I ~ W.~J,% I ~ ~.mMO I ~ s.ros.~~ I~ smSA~ I~ Kro8,4~ I~ 8.038,~ I~ s.ros,~ I ~ Jij.OJ5,~ I~ IM)j,~ Is 1~5JMJ 

3.~~t52 1 ~ 3.~~~511 ~ ~~511 S 4.634511 ~ 1~~t51 1 ~ 3.~~~511 S H9~31 l ~ 1~~511 ~ 3.~94~11 ~ 3.~~~)1 1 ~ H34~1 1 ~ 4.~4~1 1 ~ 4~.ij9~)4 

UUIS UI.IIS IIU 
Tabla 30: Proycccion de venta<~ mensual (uti lidad bruta) 
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j) Proyecci6n de ventas anual 

PROY£C06N ANUAL PLATOS ANOt 
- ,-

AN'o2 
--

AN03 AN04 ANOS 

Ventas platos $ 77.038,00 $ 84.741,80 $ 93.215,98 $ 102.537,58 $ 112.791,34 10% 

Costos de Producci6n de platos $ 35.816,24 $ 37.248,89 $ 38.738,85 $ 40.288,40 $ 41.899,93 4% 

Utilidad Bruta. $ 41.221,76 $ 47.492,91 $ 54.477,13 s 62.249,18 s 70.891,4U 
PROY£C06N ANUAL BEBIDAS ANOt AN'02 .ANo3 AN04 ANOS 

Ventas Bebidas $ 27.492,80 $ 30.242,08 $ 33.266,29 $ 36.592,92 $ 40.252,21 10% 

Costo de Producci6n de bebidas $ 12.278,00 $ 12.769,U $ 13.279,88 $ 13.811,08 $ 14.363,52 4% 

Utilidad Bruta. s 15.214,80 $ 17.472,96 s 46.546,17 s 50.404,00 s 54.615,73 

.Total Utilidacl Brata s 56.436,56 64.965,87 101.023,31 112.65S,18 m•,u 

Ventas 

Costo de Producci6n 

k) Calculo de remuneraciones 

Catidadde Sueldo Bi!ico tHdmo A porte P ah'!lUI Ga.sto ToW Ga.slo Total 

CARGO Pmocw Mwul Sueldo B&!ko Anul Tercero Bono escolar (ll,m,, Co!to T o!JI (tSD Sl meJI!Ul AJio 0 mwul Aiol 

Admili!tudor 1 s 350,00 s !200,00 S350,00 S 264,00 ) 510,30 s 5.324,30 s ill,93 s 443,69 

Qd 1 s YJJ,OO S 6.00J,OO $500,00 s 264,00 s 729,00 s 7.493,00 s 602,61 s 624,41 

Ayudaale de Cief 1 s 264,00 s 3.168,00 S264,00 S 264,00 s 384,91 s t OS0,91 s 319,91 s 340,08 

Mesero 2 s 525,00 s 12.672,00 S52S,OO S 51S,OO S 1.539,65 s 15167,65 s 1131,97 s 1172,30 

I.impiw 1 s 2~,00 s 3.168,00 S264,00 S 2~,00 s 354,91 s 4.0S0,91 s 319,91 s 340,08 

Guardia 1 s 2~,00 s 3.168,00 $264,00 s 2~,00 s 334,91 s 4.080,91 s 319,91 s 340,08 

s.eldo! y SIWD Alul y MeiRI! s 40.327,68 s 3l17,24 s 3.360,6( 
. Tabla 32: Calculo de remunerac10oes 
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CalidUde s.euosm DE<i.o Apor'>f Pl.!!tU CO!to ToW It SO Gi!!O ToW Gat.o To!JI 

(MgO PelW! M!I!U! s.eldo Bm Ami Tmm &.ot!Ol!ar \'ac.!!iM fllllo de Re!erva (ll,lSo,) Sl m!UIAioO meD!UIAiol 

Am!UJdor I s XIJ,OO S 4100,00 S350,00 S 26!,00 s 1i5,00 s 29,16 s 5!0,X s 5.51~,45 5 ill,93 s ~}J 

cw I s iYJ,OO S 6ItYJ.OO SJ)J,OO S 2£4,00 s l..~,CC S 4~,00 s m,ro s iS~&; S £2,61 s 63~C5 

A)WiedeGef I s 1€4,00 s 3.16S,OO SlM,OO S 2M,OO S m,oo s 11,99 s ~91 s 4134,W S 319~1 s 352,91 

Mesem 2 s 515,00 s 11.6il,OO S52S,OO S 26!,00 s 254,00 s 43)S S 1.539,65 s 15311,63 5 1131)7 s lli~f, 

• I s 2M,OO S 3.16S,OO S2~00 S 2£~00 $ 13~,00 s 21,99 s 3.,~1 s U34,9J S 319~1 s 351,S1 

Gu.~ I s 1€4,00 s 3.163,00 $2~00 s 26!,00 s m,oo s l!,s9 s 554,91 s 4.134,W S 319~1 s 352,91 

Svldi! f--y lel!ul s 4LU9,i5 S 3.217,24 s lt.'7,i5 

Tabla 33: Vacaciones y fondos de reserva 
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I) Gastos mensualcs 

CAJlACTERISTJCA.S L'"'ERO FU!IRfR.O MARZO ABRIL MA'\0 JUI'n O JUUO AGOSTO EPTTEMlSR ocnJBRE !NOVl~BRI DICJEMBRE TOTAL 

I"ERSO:SAL 

Ac1maruslndor s 350,00 $ 350,00 s 350,00 s 350,00 s J~.oo s 350.00 s 350,00 s 350,00 s 350,00 s 350,00 s 350,00 s 350.00 

Chf s 500,00 s 500,00 s 500,00 s 500.00 s 500.00 $ 500.00 s 500,00 s 500.00 s 'iiYI.m .. 'iiYI.OO s 500.00 s 500,00 

Avud;ant• dt Ch.£ s 264.00 $ 264,00 s 264,00 s 264,00 s 264,00 $ 264.00 s 264,00 s 264.00 s 264,00 s 264,00 s 264.00 $ 264.00 

Mefto x2 s 528.00 s 528.00 s 528,00 s 528,00 s 528,00 $ 52~.00 s 528,00 $ 528.00 s 528.00 s 528,00 s 528,00 s 528,00 

Lnnpoua s 264.00 s 264.00 s 264,00 s 264.00 s 264.00 $ 264.00 s 264.00 $ 264,00 s 264.00 s 264,00 s 26i,OO $ 264,00 

c.wdU s 264.00 s 264.00 $ 264,00 $ 264.00 $ 264,00 s 264,00 s 264,00 $ 264,00 s 264,00 s 264,00 s 264,00 $ 264,00 

TOTAL $ 2.170.00 $ 2.170,00 $ 2.170,00 $ 2.170,00 $ 2.170,00 5 2.170,00 $2.170,00 5 2.170,00 s 2.170,00 s 2.170,00 $ 2.170,00 s 2.170,00 S 26.0CO,OO 

~m,VlCIOS B!a~l~Q~ 

Luz s 30,00 s 31,00 s 35,00 $ 36,00 s 30,00 $ 30,00 s 30.00 $ 32,00 s 30,00 s 28,00 s 39,00 s 38,00 

Agua s 19,00 $ 19,00 s 22.00 $ 23,00 s 20,00 $ 20.00 s 20,00 $ 20,00 s 20,00 s 20,00 $ 24.00 $ 22,00 

Ttlt fono s 13,00 s 12.00 s 15,00 s 15,00 $ 11.00 s 11,00 $ 11,00 s 11,00 s 11,00 $ 11,00 s 1i.OO $ 13,00 

lntHntt s 30,00 s 30,00 $ 30,00 s 30,00 $ 30,00 $ 30,00 s 30,00 $ 30,00 $ 30,00 s 30,00 s 30,00 $ 30,00 

TOTAL s 92.00 s 92.00 $ 102.00 $ 104,00 s 91,00 s 91 ,00 s 91,00 s 93,00 s 91,00 s 89,00 s 107,00 s 103,00 $ 1.146,00 

MAJ'IITL'IllM lENTO 

Umpotu (g-~>1, fumogaaonu v productoo) s 410,00 $ 410.00 $ 4JO.OO s 410,00 

Mat\tftUll\ltntO (~~ e instalacionH) s 200,00 $ 200.00 $ 200,00 s 200,00 

TOTAL $ 610,00 $ 610,00 s 610,00 $ 610,00 s 2.440,00 

PAPELER!.!a 

p~ s 150,00 s 150,00 s 150,00 s 150,00 

TOTAL $ 150,00 s 150,00 s 150,00 s 150,00 s 600,00 

PROVlSION£5 

AbmMtot s 3.694,52 $ 3 694,52 s 4.634,32 $ 4.634.52 $ 3.694,52 s 3.694.52 s 3.694,52 $3.694.52 s 3.694.52 $3.694,52 s 4.634,52 $ 4.634,.52 S ~Jl9U4. ! 

TOTAL s 3.69(.52 $ 3.694,.52 s ~634..52 $ ~634..52 s 3.69(.52 s 3.694,.S2 s 3.69(,52 s 3.69(.52 s 3.69(.52 $ 3.69(,52 s ~634..52 $ (.634..52 $ 4.8.094.24. ! 

!;IASTO~ fr.\IA..'lct£RO~ 

J.ntara cW prtoWnO s 203,61 s 200,91 $ 198,31 s 19S,62 S 192.91 s 190,18 s 187,43 s 184.,65 s 181,8S s 179,03 s 176,19 s 173,32 s 2.264,07 

PUBUCTDAD 

RADIO s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 $ 60,00 s 720,00 

STOS PRIM£ROS 12 MES£ S s 6.220,13 s 6.217,4.9 s 7.924.,83 s 7.164,14. s 6.208,4.3 s 6.965,70 s 6.202.95 s 6.202.17 s 6.957,37 S 6.192,.5S s 7.14.7,71 s 7.900,84. S IUDUI 

Tabla 34: Ca~tos mensualcs 
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Gastos Anuales Aiiol Aiio2 Aiio3 Ano4 Ano5 

Personal $ 26.040,00 s 27.185,76 $ 28.381,93 $ 29.630,74 $ 30.934,49 

Serv1cios Basicos $ 1.146,00 $ 1.196,42 $ 1.249,07 $ 1.304,03 $ 1.361,40 

Mantcnimicnto $ 2.440,00 $ 2.547,36 $ 2.659,44 $ 2.776,46 $ 2.898,62 

Gastos Administrativos $ 600,00 s 626,40 $ 653,96 $ 682,74 $ 712,78 

Provisioncs $ 48.094,24 s 50.2 10,39 $ 52.419,64 $ 54.726,11 $ 57.134,06 

TOTAL DE GASTOS ANUALES $ 78.320,24 $ 81.766,33 $ 85.364,05 $ 89.120,07 $ 93.041,35 

I 4,4°ol 
IINFLAC16N Tabla JS: Total gastos anualcs 
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m) Estado de resultado mensual 

Ventas I S 8.03S,40 S 8.03S,40 s 10.055,90 s 10.055,90 S 8.03S,40 s 8.033,4) s 8.033,40 S 8.03S,40 s S.03S,4a s 8.033,40 s 10.055,90 

s 3.694,52 s 3.694,52 s 4.634,52 s 4.634,52 s 3.694,52 s 3.694,52 s 3.694,52 s 3.694,52 s 3.694,52 $ 3.694,52 s 4.6St,S2 s 4.634,52 s 48.094,24 

s 5.QUI S'-30,18 SW\88 StJG,II s '-3&3,81 $ '-3&3,81 swua s 5.GI)I s s.aua s~ 

s 3.360,64 s 3.360,64 s 3.360,64 s 3.360,64 s 3.360,64 s 3.360,64 s 3.360,64 s 3.360,64 s 3.360,64 s 3.360,64 s 3.360,64 s 3.360,64 s 40.327,68 

Bi.cicos I s 92,00 s 92,00 s 102,00 s 104,00 s 91,00 s 91,00 s 91,00 s 93,00 s 91,00 s 89,00 s 107,00 s 103,00 s L146,00 

s . s . s 610,00 s . s . s 610,00 s . s . s 610,00 s . s . s 610,00 s 2.«0,00 

AdminL<irici6n s . s . s 150,00 s . s . s 150,00 s - s - s 150,00 s - s . s 150,00 s 600,00 

Plgo lnfe:res Premmo s 203,61 s 200/)7 s 19S,31 s 193,31 s 195,61 s 192,91 s 190,18 s 187,43 s 1M,65 s 181,S5 s 179,03 s 176,19 s l289,05 

s 3.694_,52 s 3.694,52 s 4.634,52 s 4.6$4,52 s 3.694,52 s 3.694,52 s 3.694,52 s 3.694,52 s 3.694,52 s 3.694,52 s 4.634,52 s 4.634,52 s 4&094,24 

s 60,00 s 60,00 $ 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s 60,00 s no,oo 
GASTOS MENSUALES I S 7 . .U0,77 s 7.408,13 s 9.115,47 s 8.3S7,47 s 7.401,7S s 8.159,07 s 7.396,3( s 7.395,.59 s 8.150,81 s 7.386,01 s 8.341)9 s 9.094)5 s 95.616,98 

Tabla 36: Estado de resultado mensual 
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n) Estado de resultado anual 

AJ';iO 1 Ai':ro 2 AJ';i03 AN0 4 ~0 5 
Vent as $ 104.530,80 $114.983,88 $126.482.,27 $139.130,49 $153.043,54 10%1 

Costos de P rod ucci.6n $ 48.094,24 $ 50.018,01 $ 52.018,73 $ 54.099,48 $ 56.263,46 4o'o 

Total Utilidad Bruta s 56.4.36,56 s 64.965,87 s 74.463,54 s 85.031,02 s 96.780,09 
G a s t os A d.minist-rativos 

Suel d os y Salanos 40.327,68 $ 44.851,92 $ 49.785,63 $ 55.262,05 $ 61.340,88 1 1% 

Sen.oici.os B.;isicos 1.146,00 $ 1.191,84 $ 1.239,51 $ 1.289,09 $ 1.340,66 40·~ 

Mantenirnien.to 2.440,00 $ 2.488,80 $ 2.538,58 $ 2.589,35 $ 2.641,13 2% 

U niformes 275,00 275,00 275,00 275,00 275,00 

Gastos d e Aclminist:raci.6n 600,00 $ 624,00 $ 648,96 $ 674,92 $ 701,92 4% 

P ublicidad 720,00 $ 748,80 $ 778,75 $ 809,90 $ 842.,30 4% 

Gastos Financi.eros 2.264,07 1.847,47 1.388, 1 7 881,77 323,46 I 

At:nortiz.aci.on Con.stituci.on Cia 75,00 75,00 75,00 75,00 75,00 

Depreci.aci.on d e E quipos d e Computaci.6n 180,00 $ 180,00 $ 180,00 $0,00 $0,00 

Depreciaci.on d e Muebles y E.n.seres de Coc:ina 536,27 $ 536,27 $ 536,27 $ 536,27 $ 536,27 
D epr-=:i.acion d e E di.ficio 675,00 $ 675,00 $ 675,00 $ 675,00 $ 675,00 

T O TAL GASTOS 49.239,02 53.494, 11 $ 58.120,87 s 63.068,36 s 68.751,62 

UTILID AD E INTERESES 
UTILIDAD ANT ES DE IMPUESTOS $ 7.197,54 $ 11.471,76 $ 16.342.,66 $ 21.962,65 $ 28.028,47 

15% DE LOS TRABA JADORES $ 1.079,63 $ 1.720,76 $ 2.451,40 $ 3.294,40 $ 4.204,27 15%1 
UTIUDAD ANTES IMPUESTOS s 6 .117, 91 s 9.751,00 s 13.891,26 s 18.668,26 s 2.3.824,20 

% IMPUEST O A LA RENTA $ 1.468,30 $ 2.242,73 $ 3.056,08 $ 4.107,02 $ 5.241,32 22o'o 

UTIUD A D NETA $ 4.649,61 $ 7.508,27 $ 10.835,19 $ 14..561,24 s 18.582,87 

I + D E P RECIACION $ 1.391,27 $ 1.39 1,27 $ 1.391,27 $ 1.211,27 $ 1.211,27 

I + AMORTIZACION $ 75,00 $ 75,00 $ 75,00 $ 75,00 $ 75,00 

$ 6.115,88 s 8 .974,54 s 12.301,46 s 15.847,51 s 19.869,14 

Tabla 37: Estado de resultado anual 
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o) Flujo de caja 

R UBROS Ar':O 0 AN01 A-...;;;:,02 AN03 ANO<I ANOS 
FLUJO OP'E.RAC I ONAL 

In=- oor venUIJI 0 s 104 .530,80 s 114.983,88 s 126.482,27 s 139.130,49 s 153.043,54 
(-) E..:re~ d ., Et.<:tivo 

c ... ~os de C>oeraci6n s 4 4 .51.3,68 s 49.156,56 s 54.212,68 s 59.815,4 1 s 66.024 ,59 
Caa~os de A d min.isttacion s 720,00 s 748,80 s 778,75 s 809,90 s 842,.30 
C...t:os de Venus s 48.094,24 s 50.018,01 s 52.018,73 s 54.099,48 s 56.263,46 
l rnp,.. est:o a la Rent& s - s 1..468,30 s 2.242,73 s 3.056,08 s 4 .1.07,02 
Part>cipacion d e T raba,adores s "1.0 79,63 s 1.720,76 s 2.451.,4 0 s 3.294,40 
C.... to de Pu.blicic:U.d 201.0 
Uniformes 275 s -

Fl."U J O NE'TO DE CAJ A OPERA.CI O s (2..2.85,00) s 11. 20.2.,88 s 1.2..512,.58 s 1 .5.50 8,61 s 18.898,.22 s 22. 511,79 

Fl.UJO DE INVERSION 

~· de E&<tivo 0 0 0 0 0 
Ve:nt:.as de A c:ti_vo• F i10:S 0 0 0 0 0 
(-) Egr9.aos de efect:ivo 0 0 0 0 0 

Compras d e a ctivos fijos 35000 0 0 0 0 0 
~ueblesv~ 5958,56 

I Eau.ioo d e Cornou~ci6n 600 

Corutituci6n del Cia 750 

FLUJO NE'TO DE INVERS ION s (4.2.3 0 8,56) s - s - s - s - s -
FLUJO DE FIN ANC I.A1\.fl:EN'TO 
Jng~sos de ehct:ivo 

?REST .AlVIC>S REC l l3IDC>S 0 
C a oit"al Socios 249.32,28 
{-) E gr+so!l de e f...ctivo 

Pa.2 o.s d e C>r'e.st:a rnos o ori.ncioal 4 .063,38 4.479,97 4.939,28 5.445,67 6.003,98 
Pa.2odein~.s 2.264,07 1.847,47 1..388,1.7 881.,77 32:3,4 6 

FLUJO NE'TO D E PINANC J.A-"'lTEN"1 s :24..93.2.,28 s (6.32 7 ,44) s (6..327..44) s ( 6 . 3 2 7,<1<1) s (6.32 7 ,4.4) s (6.327,44) 
Saldo d e Caja Inicial 5.271,00 5.271.,00 10.146,43 16.331,56 25.512,73 38.083,50 
FLUJO N "E'TO OE CAJA s - 2<1.93 2 , 2.8 s 4 .875,43 s 6.185,1 3 s 9 . 181, 16 s 12.570, 78 s 16.184,34 
Presta.no l3NF 24.9 3 2,28 

S aldo de C a j a. a.1 Final 0 ,00 10. 146,.43 16.331,56 2.5.512,73 38.0 83,.50 5 4..267,8.4 

Tabla 38: Flujo de caja 
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TASA DE DESCUE.NTO 12,00% 

I:VA s 24.064,56 

VALOR AC1UAL NETO (VAN) s 7.19SM 

TIR 21,91% 

PERIODO Df RfCUPERACION INVE.RSIO 2 ANOSll MfSES 1 DIA 
Tabla 39: VA.~, TIR, B/C, TR. 

p) Balance general 

- ,._ 
·-

I 

ACI'IVOS CORIUENTES 

CAJA s 5.271,00 s 10.146,43 s 16.331,56 s 25.512,73 s 38.083,50 s 54.267,84 

ACI'IVOS FlJOS 

m.JIFORMES s 275,00 s 275,00 s 275,00 s 275,00 s 275,00 s 275,00 

EQ. DE COMPUTACIO::-.i s 600,00 s 600,00 s 600,00 s 600,00 s 600,00 s 600,00 

MUEBLES Y ENSERES DE COCJ:\JA s 5.958,56 $ 5.958,56 s 5.958,56 s 5.958,56 s 5.958,56 s 5.958,56 

EDIFICIO s 15.000,00 s 15.000,00 s 15.000,00 s 15.000,00 s 15.000,00 s 15.000,00 

DEPRECIACION ACUMULADA s (1.391,27) s (2.782,54) s (4.173,81) s (5.385,08) s (6.596,35) 

TER.RENO s 20.000,00 s 20.000,00 s 20.000,00 s 20.000,00 s 20.000,00 s 20.000,00 

ACI'IVOS Dlff.RIDOS 

GASTOS DE CONSTITUCI0:-.3 s 750,00 s 750,00 s 750,00 s 750,00 s 750,00 s 750,00 

AMORTIZACION ACUMULADA s {75,00) s (150,00) s (225,00) s {300,00) s (375,00) 

GASTOS DE PUBUCIDAD s 2.010,00 s 2.010,00 s 2.010,00 s 2.010,00 s 2.010,00 s 2.010,00 

TOTAL DE ACI'IVOS $ ~9.864;i6 $ 53.273,72 $ 57.992,58 $ 65.707~8 s 76.991,98 s 91.890,05 

PASIVOS 

P ASIVO CORTO PLAZO 

IMP. A LA RENT A POR PAGAR s - s 1.468,30 s 2.242,73 s 3.056,08 s U07,02 s 5.241,32 

PARTICIP ACION DE TRABAJADORI s - s 1.079,63 s 1.720,76 s 2.451,4{) s 3.294,4{) s 4.204,27 

PASIVO LARGO PI.AZO 

DOC. POR PAGAR s 24.932,28 s 20.868,90 s 16.388,93 s 11.449,65 s 6.003,98 s -
INTERESES POR PAGAR s -
TOTAL PASIVOS S U.932,28 s 23 .~16,83 s 20.352,(2 s 16.957,13 s 13.405,40 s 9.4~,59 

PATRIMONIO 

CAPITAL s 24.932,28 s 24.932,28 s 24.932,28 s 24.932,28 s 24.932,28 s 24.932,28 

UTIUDAD (PERDIDA) DEL EJERCICIO s 4.649,61 s 7.508,27 s 10.835,19 s 14.561,24 s 18.582,87 

UTIUDAD (PERDIDA) ANO A.KTERIOR s - s 4.649,61 s 12.157,88 s 22.993,07 s 37.554,31 

TOTAL PATRIMO~lO $ U.932,28 s 29.581,89 $ 37.090,16 s 47.925,35 s 62.486,59 s 81.069~6 

I!'I'OI'ALPASIVO 1t'III9W)NJO ...... IJU91.72 .., ... ....... . ,..,. ....... 
Tabla 40: Balance general 
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q) Punto de equilibrio 

COSTOS V ARIABLES 

P!At-
S.bld.&a 

Suvictos Bulcoa 

T OTAL COSTOS VAJUABl 

Co.to Fljos 

35..816,.2~ 

12.278.00 

1 .1.16,00 

C9.:UO,:U 

C7.C97,75 

10..530,80 

PUNTO 0 10 EQ lllUBRJO S 89.797,93 V e n u 

Tabla 41: Punto de equilibr ia 

r) Ratios financieros 

Conetpto FormW. A.~Ol 

An.ilisis dt 11 uguidtz 

Ru6n Orc.ullnte Activo Conimte I Paslvo rorr'.mte • VK6 0,21 

l'rutbl AodJ tAcovo Cte · t:'l\'mtmos / l'lsrro Ctt • VK6 

l'rutbl Oc!a\slva I(Uja·Bcv:os)/Puh·oOe• "• 2l.U'o 

~pit~ dt Tnbajo Acti~oConimtt·P~voConierte•~! (1966128; 

An.ilisis dt 11 Gesti6n o Activic11d 

Rota don CaJa BIIICos (C.ja y &ncos '360)1 Vmtu • dl&S 76,11 

Rotadon dt Actlvos T otlks Vmtu/ Adivos Totlks • 'I'K6 2,10 

Rot&don dt Activo flJO \'mtu / ActlvoFljo• VK6 2,50 

An.ilisis dt Al!ilmcUlitnto 
£sttuctu:a dtl c._p:w P&Slvo Tou.l / !'Jttimon:o • ·~ 100,00". 

!Won dt Indtudamlmto P&Sivo Total / AdiYo T otal• ~. 50.00". 

Cobenura dt G&Stos FlNndmls t:A!l G&Stos~·YK6 2.70 

Cobertur~ dt Gmos fijos t:tC:d&d Bnm I Gastos F!jos • VK6 !IS 

An.ilisis dt RtnUbilicUd 

~0 sobrt eJ pilrtlnctrUo ~~dKtta/~·~ 18.65". 

Rtndlmlento sobrt II Inversion Utili~Ud Xrta/ Activo T otal• ~ 9.32'. 

t:u!Wd Act! YO t:.-\J Activo Total • .. 12,27'. 

Cnhd~\'rnw t:.~ / \'mtas • ~ 5,85'. 

~!Jrsm de Ublidad Brut a (Ventu • Costodt Vmtu~Vmtu • •• 53.99". 

~tugen t\tto dt Utifuhd l:tili.c!Jd :-\tta/ \'enU.s :O.:tt&S. •• ~.as·. 

Tabla 42: Ratios fin ancicros 

102 

P £. • CF./{1-(C..\".A'.i) 

Oond• 

CJ C:O.toa FIJ<>& 
c. v eo.t ... \'a.rlAbles 

\'.T \'cntu TotalcJ 

P.E: Punto de Equtlibrto 

A\02 A.'\0 3 A.'\oc 

0.0 060 ISO 

C3.33"· 60)4~ 150,-l5"o 

(13.270,4.0) (J.D2086) 8.555.60 

155,99 288,88 ~16.1 

2.16 2.18 2,U 

2,73 3,02 3.33 

79,16". 5-1,87" .. 35,38". 

43.96·. 35.09". 25.81". 

5,28 1001 2117 

1,23 1.31 1,38 

25.38"· 29)1". 30,38". 

U.09"o 18.68". 22,16'. 

16,30". 23,95". 2s.u•. 
8,48•. 10,98~ 13,42'. 

56.50". 58.87". 61.U'o 

6.53·. 6,5J-. 10,~. 

A.\05 

2.SJ 

28t09"o 

2t6i8,11 

L022,73 

1,99 

3,66 

21,.15". 

17.~ 1·. 

73,65 

1,43 

29)4"'. 

2U.t'. 

30,9.:•. 

15~ .. 

63,2-t•. 

U.J~·. 



s) Am1lisis de sensibilidad 

PESIMISTA CASO BASE OPTIMIST A 

TASA DE DESCUE~iO l6°o 16~. l6°o 

VA.~ $ 605,22 $ 2.901,49 s .t500,67 

TIR 2,00°o 20,6°o 29,50". 

B/C s 0,05 s 0,29 s 0,47 

PERiODO DE RECUPERACIOX 7.1 2,10 0,11 
~ 

Tabla 43: Analisis de scnsibilidad N.-1 

VAXP£51:\IISTA CASOBASE VA.'\ OPTIWSTA 

PltODUCTO o.xr PRECIO CA.'I 
PRECIO l 'XII AltlO CA.'"T A~l..'Al PRECIO nTIAJUO 

A.''UAl ~TIAJUO AXUAl 

Arroz con ~stra y carnt asada S3.00 1900 S3,50 1964 S4,50 2150 

StcodtPollo 52,50 2200 S3.00 2296 HOO 2600 

Parrillada 56.50 2459 S7.00 2336 S8,00 3123 

~!oro dt ltnttja po!lo,carnt y chultta s~.oo 2000 s~.50 2264 $5,50 2879 

Fritada H50 2025 SS,OO 2524 $6,00 3243 

Uapingacho 53,50 2000 S4,00 2100 S5,00 2879 

Homado $3,00 1200 $3,50 1736 SJ,SO 2736 

~!ottpillo S3,50 1900 s~oo 2060 55,00 2876 

Caft so.~o 19~0 S0,60 2328 $0,85 2635 

Agua 50,31 2970 S0,50 3520 50,75 3967 

G~ 50,50 4354 50,70 5504 S0,90 6W 

Jugos SW'In)' S0,60 3001 SO,SO ~504 s 1,00 5463 

CtrH.ta SO.SO 3876 s 1.00 m6 $1,25 5592 

Sangria 57,00 1075 SS,OO 1568 $9,00 2134 
~ ~~ 

Tabla 44: An:llisis de sensibilidad N.-2 
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VA.~PESOOSTA CASO B.*'5E VA.~ OPTIMIST A 

Costos Fijos s «.007,68 $43.487,68 s (2..727,68 

Sueldos r Salarios s .10.327,68 SJ0.327,68 $ J0.327,68 

Ma.ntmimi.ento s 2.880,00 $2.~0,00 s 1.900,00 

Publ!ddad $ 800,00 $720,00 s 500,00 

Costos Variabl6 s so. 868,00 $49.240,34 s 46.350,00 

Pla.tos s 36.100,00 $ 35.816,3-J s 3-1.100,00 

Beb!das $ 13.090,00 $12.278,00 $ 11.300,00 

Suvtdos Basicos $ 1.678,00 $1.146,00 $ 950,00 

Tabla 45: An:ilisis de sensibilidad N.-3 

t) Amilisis financiero 

Para el proyecto del restaurante "Vista Hermosa" el monto total de inversion 

sera $49.864,56, el cual cl 50% ($24.932,28) del financiamiento lo realizanin los 

socios del restaurante y el otro 50% ($24.932,28) sera a traves de un prestamo al 

Banco Nacional de Fomento con una tasa de interes de 9,8% a 5 anos plazo. 

La inversion inicial comprende Ia solvencia que se tendn1 para poder 

enfrentar algun gasto que se pueda presentar durante los rneses de apertura la cual 

es de $5.271 ,00, ademas los equipos y muebles de oficina necesarios para Ia 

adecuaci6n del restaurante con un costo de $6.558,56, asi como tambien los 

gastos de constituci6n y de publ icidad siendo$2.760,00 el monto para el debido 

funcionamiento y promoci6n del restaurante. 

Contaremos con cl personal necesario para no incidir en gastos clevados al 

empezar Ia operaci6n del restaurante con un total de sueldos mensual al aiio cero 

deS 3.217,24. 

En las proyecciones financieras del proyecto se obtiene una TIR de 20,58% 

que resulta positiva puesto que nuestra tasa de descuento es del J 6% d{mdonos 

como resultado una tasa de retorno de 2 aiios diez meses 13 dias; lo cua1 nos 

rnuestra que c1 proyecto es rentable para llevar1o a cabo. 
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10. SISTEMA DE GESTION Y l\10 ITOREO DEL 

PROYECTO 

El principal objetivo de Ia gesti6n y monitoreo del proyecto es Ia de ayudar 

a controlar que se lleve acabo Ia construcci6n del mismo siguiendo fechas y 

lincamicntos ya establccidos. 

El sistema de gesti6n y monitoreo sera una de las principalcs herrarnientas 

de informacion para realizar los debidos ajustes y adoptar nuevas medidas de 

llegar a scr nccesario; ya que podemos inspeccionar si las actividades y productos 

a utilizar conducinin a los logros previstos. 

El debido seguimiento estani a cargo de los socios. 

11. CONCLUSIONES 

La creacion del proyecto Restaurante Familiar "Vista Hermosa" surgi6 de 

Ia necesidad de ofrecer al turista local y extranjero un Iugar donde se pueda alejar 

del ruido y del estrcs de la ciudad al momento de degustar una gama de deliciosos 

platos tipicos nacionales en compafiia de su familia o seres queridos, rodeados de 

herrnosos paisajes que caracterizan al canton. 

El canton Pifias tiene una variedad de atractivos turisticos incomparables 

acompafiado de un clima privilegiado muy agradable para sus habitantes y 

turistas. 

Nuestro proyecto esta dirigido a personas de Ia clase media y media alta del 

canton Pifias, ademas de los visitantes de las ciudades aledafias como Zaruma, 

Portovelo turistas extranjeros que deseen degustar del buen sabor de Ia comida 

tipica en un entorno natural con las comodidades necesarias para una buena 

experiencia en nuestro restaurante y asimismo disfruten de nuestras actividades 

recreativas. 
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En relaci6n a las encuestas realizadas en nuestro mercado meta de Ia ciudad 

de Piiias, se pudo segmentar nuestro mercado objetivo, es asi como el proyecto 

centrara sus recursos para captar clientes correspondientes a las edades de 20 a 60 

ai'ios. Se realiz6 esta segmentaci6n, ya que son un tipo de mercado muy 

conveniente para nuestros servicios; dado que estamos dirigidos a familias 

creando un ambiente agradable mientras los adultos disfrutan de Ia tranquilidad al 

momento de comer sus hijos pueden estar realizando actividades recreativas tales 

como caminatas, picnic o juegos infantiles to cual sera una de nuestras ventajas 

competi t i vas. 

Las encuestas fueron la mayor herramienta para poder determinar los 

servicios que brindaremos como por ejemplo nos ayudo a definir nuestro menu y 

las bebidas mas solicitadas, con el objetivo de poder satisfacer a nuestros clientes 

potenciales 

El Restaurante Familiar "Vista Hermosa" tiene que contar con las 

caracteristicas de precio accesible dirigido al nivel medio y medio alto, 

comodidad en sus instalaciones, excelente sabor en los platos a ofrecer, aseo 

impecable en todas sus areas, actividadcs recreativas, proporcionar buen servicio 

at cliente. Estar ubicados lejos del ruido de Ia ciudad pero a Ia vez cerca de esta, 

para que el visitante no vea Ia distancia como una dificultad para visitamos y 

disfrutar de maestros scrvicios, es por cso que contamos con Ia ubicaci6n pcrfecta 

segun las caracteristicas nombradas anteriormente. 

Nuestra estrategia de marketing sera dirigida a Ia diferenciaci6n, es decir 

nucstra misi6n no solo sera Ia de brindar un scrvicio de alimcntacion, sino 

ofreeerle at visitante actividades, en las que puedan disfrutar de Ia naturaleza, las 

montaiias y una gran vista panoramica de Ia ciudad. 

Para Ia puesta en marcha del proyecto se requcrini de una inversion inicial 

de s 49.864,56 donde el 50%($ 24.932,28) sera financiado un prestamo bancario 

por medio del Banco Nacional de Fomento a una tasa de interes anual de 9.8% a 

un plazo de 5 afios, y el 50% restante ($ 24.932,28 ) mediante capital propio de 
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los socios Lissette Cafuzares Barahona con 25% ($ 12.466,14) y Luis Fcijoo 

Castro con 25% ($12.466,14), aportado por partes iguales seg{in mutuo acuerdo 

de ambos accionistas. 

La Tasa lntema de Retorno (TIR) seg{in el financiamicnto escogido es de 

20.58%, que comparada con la Tasa de descucnto que se encuentra alrededor del 

16% muestra at proyecto como una altemativa altamente positiva; por otra parte el 

Valor Actual Neto (VAN) es de$ 2.901,49; con estos resultados se puede notar 

que Ia puesta en marcha del proyecto seria rentable. 

Despucs de haber realizado un complejo y minucioso amHisis de la 

factibilidad financicra de crear un restaurante familiar en el cant6n Pifias, se llego 

a Ia conclusi6n que Ia implementaci6n de este proyccto scria ventajosa tanto para 

los invcrsionistas como para el cant6n Pinas, ya que promovcni al crecimiento 

turistico del sector y generani plazas de trabajo para sus habitantes. 

12. RECOMENDACIONES 

Las recomendaciones una vez desarrollado el proyccto son: 

• Cumplir con todos los requisitos legales, haciendolos desde el comienzo 

para evitar problemas al momento de la apertura. 

• Tomar cl ticmpo necesario para la selccci6n del personal id6nco para Ia 

contrataci6n, puesto que de no ser el indicado esto representaria mas 

gastos para capacitar nuevamente. 

• Llevar un estricto control en todas las areas de los servicios que se 

ofreccran como restaurante familiar, asegurando Ia calidad de cada uno de 

ellos, satisfaciendo las necesidades de nuestros consumidores mas 

exigentes. 

• Estar siempre en constante innovaci6n, realizando acciones que llamen Ia 

atenci6n de los visitantes por ejemplo: actualizaci6n de mentt, publicidad, 

entre otros. 
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14. ANEXOS 

a) Datos de Ia Encuesta 

Edades 

Sexo 20 a 30 214 

Masculino 216 31 a 40 112 

Fcmenino 184 41 a 50 74 

1.- ;,Cuantas veces sale ustcd a comer fuera de su hogar con familiares o 

amigos? 

I vez por scmana 139 

2 veces por semana 162 

I vez a! mcs 87 

Otra: 12 
-

2.- ;,Cuanto usted gasta al momento de salir a comer en un r estaurante? 

S 5 a 20 197 

S 21 a 35 141 

S 36 a 50 62 

3.- Prefiere un restaurante que le ofrezca el servicio de: 

Servicio americano (servirse en el sitio) 

Com ida para llevar o take away 

4.- ;,Conoce usted el mirador de La Cruz? 

~ 
~ 

109 

348 

52 



5.- ;,Con que frecuencia visita usted el mirador de La Cruz? 

I vez por semana 98 

2 veces por semana 41 

I ves al mes 191 

Otra: 70 

6.- ;,Considera usted que si el mirador contara con infracstructura, 

variedad gastron6mica y actividades turisticas lo visitarla mas? 

Si 384 

No 16 

7.- ;,Le gustaria realizar actividades recreativas en cl mirador de La Cruz? 

Si 275 

No 125 

8.- ;,Que actividades le gustarfa realizar en cl mirador de La Cruz? 

Juegos 97 

infantiles 

Caminatas 53 

Picnic 47 

9.- ;,Que clase de comida lc gustaria degustar en el restaurante? 

Comida rapida 67 

Comida especializada 54 

Comida tipica del 286 

pais 

Otros: 0 
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10.- i u respuesta es com ida tipica del pai . ;, Que plato tipico es el que 

mas le gusta? Citar 3 

Motepillo 51 

Arroz con menestra y came 54 

7 ritada 48 

-Parrilladas 57 

Llapingacho 48 
t-- -- -

llomado 49 
--

Moro de lenteja 41 
1-::-
Scco de polio 45 

-

b) Imagcne y vista panoramica del Mirador La Cru7 
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