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1. RESUMEN EJECUTIVO

Nuestro estudio de factibilidad financiera para la creacion de un restaurante
familiar tipo ristico en la ciudad de Pifas provincia de El Oro se llevo a cabo con
el propésito de poder determinar la viabilidad de la creacion de este proyecto, el
mismo que dividimos en varias etapas para poder obtener mejores resultados del
analisis.

Iniciamos con la investigacion del lugar que es el principal mirador turistico
de Pifas, donde se construira la infraestructura del restaurante por lo que se ha

analizado sus caracteristicas y ventajas turisticas.

Se elaboré también un anélisis de los aspectos de la empresa y su servicio,

centrandonos en el micro y macro entorno.

Posteriormente, se realizo el respectivo estudio de mercado para poder
analizar y cubrir las necesidades y preferencias de quienes serdn nuestros futuros
clientes, y entre ellos detectar nuestro mercado objetivo. Luego de identificar
nuestro mercado objetivo, creamos nuestro plan de marketing, que serd ¢l mas

conveniente para llegar a nuestro mercado.

Luego se realiz6 el respectivo estudio y recoleccion de datos generales de la
obra y distribucién de las futuras areas del restaurante con su presupuesto y fecha

de entrega de la construccion.

Para finalizar se elaboré la viabilidad financiera de llevar acabo el proyecto.
Dicho estudio nos brinda el monto de inversion para la creacion del restaurante y
su funcionamiento, valores de costos de produccién y gastos, proyeccion de su
demanda, para concluir con el flujo de caja con el cual logramos definir nuestro

parametro de rentabilidad, como la tasa interna de retorno de la inversion.



2. TITULO DEL PROYECTO

Creacion de un Restaurante Familiar “Vista Hermosa” en el Mirador de la
Cruz del Cerro de La Pata Grande.

3. LA OPORTUNIDAD

Entre una de las muchas costumbres y tradiciones que aln conservamos
los ecuatorianos son las salidas familiares los fines de semana, y lo que mas se
disfruta de aquellos paseos, es acudir a un buen restaurante, es asi como nos
hemos enfocado en la creacion de el restaurante “Vista Hermosa™ en el Mirador
de la Cruz del Cerro la Pata Grande en Pinas, El Oro. Y en complemento a dicho
restaurante proponemos una serie de actividades deportivas o recreativas
orientadas a la interaccion de las personas como: juegos deportivos ya sea indor o
volley, asi como también picnic para quienes prefieran disfrutar de su mena al aire

libre en un entorno natural.

Restaurante “Vista Hermosa™ en el Mirador de la Cruz del Cerro la Pata
Grande, serd una empresa dedicada a la preparacion de los platos tipicos mas

representativos del Ecuador.

Gracias a la realizacién de este proyecto lograremos un desarrollo turistico
mas clevado en el canton Pifas brindando un producto de excelente calidad y

haciéndole sentir al cliente que visitarnos fue su mejor eleccion.



4. DESCRIPCION DE LA EMPRESA

a) Razon Social
Luis Guillermo Feijoo y Lissette Canizares Barahona
b) Nombre Comercial

Restaurante Familiar “Vista Hermosa™

¢) Lugar y Fecha de constitucion

Pifas, El Oro — Lunes 26 de Diciembre del 2011

d) Fecha de inicio de operaciones
Miércoles 4 de Enero del 2012

e) Nombre

RESTAURANTE “VISTA HERMOSA”

El nombre guardara relacion con la ubicacion donde se encontrara situado
el restaurante, debido a que esta cuenta con una vista panoramica de la ciudad y

de alrededores naturales.

f) Logotipo

Iustracion 1: Logotipo
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g) Slogan

El Buen Sabor de lo Tradicional

El slogan resaltard el tipo de comida que se ofrecerd en el restaurante,
puesto que serd netamente de comida tipica del cantén y de algunos platos mas
representativos del pais.

h) Papeleria

v Hojas y sobres membretados

VISTA
HERMOSA

Direccion: Pafias - Mrader La Crur’
Teldono: (7576807
E- maik: vista_hermoss Rhotmail com

Iustracién 2: Papeleria
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Este tipo de documento se utilizara para elaborar cotizaciones, cartas y
otros oficios que requeriran de una presentacion mas personal y formal. Este tipo

de documento siempre debera ir acompanado de un sobre membretado.

v" Tarjeta de presentacion

VISTA
HERMOS

RISTALIRA

A
Luis G, Feijoé Castro NIt
ADMINISTRADOR

Dirvccies: Filias - Mindor s Onz”
Telilons: 075 400"
E-mak v _eeoafioeed e

Tlustracién 3: Tarjeta de Presentacién

La tarjeta de presentaciéon es una imagen visual con la informacién de
contacto de una persona o empresa por lo que serd importante disponer de ellas;
ya que servirdn como recordatorio de lo qué hacemos o quiénes somos a la

persona a la cual se la entregaremos.

i) Mision

Somos un restaurante familiar dedicado a ofrecer el mejor servicio de
alimentos y bebidas con platos tipicos representativos del pais, brindando un lugar
acogedor, con un entorno hacia la naturaleza inigualable que atraen a turistas

nacionales y extranjeros.

i) Vision

Restaurante “Vista Hermosa™ para el afio 2016 nos visualizamos como un
restaurante sélido, posicionados en la mente del consumidor como el mejor
restaurante de comida tipica en el canton; proyectindonos al mercado a nivel

nacional, representando la comida tipica de las provincias.



k) Valores Corporativos

Servicio
Innovacion
Espiritu de Equipo
Responsabilidad
Equidad

ALY WY N

1) Objetivos de la empresa

I) Objetivo General

Crear un restaurante en el que se ofrecerd y dara a conocer los diferentes
platos culinarios tradicionales y representativos del pais a un precio asequible,
diferenciandonos de la competencia por ofrecer un excelente servicio, calidad de

producto y agradable ambiente familiar.
IT) Objetivos Especificos

Desarrollar un estudio técnico, ubicacion y factibilidad del proyecto.
Delimitar el monto de la inversion para implementar el proyecto.

Fijar el procedimiento y tiempo de recuperacion de la inversion,

N N W e N

Realizar un plan de marketing, para dar a conocer adecuadamente el

restaurante

m) Naturaleza del Producto o Servicio

El proyecto se encuentra en la industria de alimentos y bebidas, enfocando

en brindar comida tipica ecuatoriana de preferencia de la region costa y sierra.

El restaurante contard con infraestructura ristica y un ambiente calido que
hara sentir al consumidor como en casa, ademas de estar rodeado de la naturaleza

que brinda ¢l Cerro de la Pata Grande.



Nuestros meseros serdn nuestra mejor carta de presentacién por lo que
serdn capacitados para ofrecer un buen servicio y trato al cliente.

n) Cuadro de Accionistas

Tabla 1: Cuadro de accionistas



5. DIAGNOSTICO

a) Planteamiento del problema

Implementacién de un restaurante tipico para el fomento del turismo

gastronomico en Pinas.
I. Justificacion

En afios recientes hemos visto el interés de los habitantes por la comida
rapida o precocidas, especialmente por las nuevas generaciones que a su vez son
de gran influencia en las personas que los rodean como familiares y amigos al
momento de elegir que tipo de comida desean consumir, dejando como segunda
opcién la comida tipica o platos tradicionales que han caracterizado a cada ciudad
del pais. Una de las causas principales para que esto se de en nuestro pais puede
ser la facilidad que el gobierno otorga permisos de apertura a restaurantes de
cualquier categoria o especialidad, en respuesta al crecimiento de la poblacion y

basandose en la libre competencia.

La forma de alimentarse varia con el pasar del tiempo, actualmente con el
nuevo rol que ha tomado la mujer en la sociedad de buscar una mayor
participacion en el campo profesional, ha provocado que se le dedique menor
tiempo a la elaboracion de los alimentos; puesto que las personas trabajan lejos de
sus casas y encuentran en los restaurantes de comida rapida el ahorro de tiempo

que es significativo en su hora de almorzar.

Hoy en dia, la gastronomia ha tenido un auge significativo a nivel nacional
gracias a los avances que se han suscitado dentro de las ciencias de la
alimentacién y de la nutricion; las cuales indican la suma importancia de tener una

alimentacion adecuada para tener buena salud, bienestar fisico y emocional.



I1. Contribucién potencial del estudio

Mediante esta investigacion queremos dar a conocer la importancia de la
comida tipica y sus beneficios para la juventud que no cuenta con buenos hébitos
alimenticios desde que se incrementd la demanda en la industria de la comida

chatarra:

La importancia de la gastronomia tipica es que da a conocer la esencia de
lo que es el pais a lo largo de su historia y como esta se ha mantenido con el paso

de las generaciones.

Los beneficios de la comida tipica es que ayudan a reducir problemas de
salud; puesto que es una mezcla de ingredientes saludables basada en granos,

vegetales y frutas.

II1. Relacién con otros problemas y/o fenémenos

La gastronomia ecuatoriana ha ido perdiendo su valor en los jovenes,
debido a la influencia de las grandes cadenas de comida ripida de los paises
desarrollados que se han expandido rapidamente en los Gltimos afios en nuestras
ciudades.

Segin la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), declara que la
obesidad es como una epidemia global del siglo 21 y que su incidencia es cada
vez mayor en las naciones en desarrollo; por lo tanto se estima que para el 2015
en el Ecuador exista un 58.3 % de sobrepeso y un 21,7 % de obesidad en las

mujeres y un 46,5% y 8,9% en los hombres correspondientemente.

Por lo que nosotros hemos relacionado nuestro problema con la obesidad y
el sobrepeso; la cual se debe a una acumulacion anormal o excesiva de grasa que
se da por llevar una alimentaciéon de comida chatarra, en muchos casos es

perjudicial para la salud.



IV. Contextualizacion del Problema

“La comida rapida produce sobrepeso en los adolescentes”

Un estudio relaciona de forma clara la cantidad de comida rapida que toma
un adolescente con su obesidad; algo que, por otra parte, parece muy logico.
Teniendo en cuenta los problemas que causa el sobrepeso, deberiamos intentar un

cambio de costumbres en ellos.

El estudio, realizado en Estados Unidos y publicado en "Pediatrics", se
llevé a cabo sobre 14.355 chicos y chicas de 9 a 14 afios y mostrd una relacion
estrecha entre frecuentar locales de comida rapida y sobrepeso. Esta costumbre
también supone seguir dietas insanas: toman menos frutas y verduras, mas bebidas

azucaradas y su comida es menos variada.

Cuando se toca el tema, muchos padres piensan que todavia son muy
Jjovenes para tener problemas de corazén y que ya tendran tiempo, mas adelante,
de preocuparse por esas cuestiones. Por supuesto que es un tremendo error, ya
que, en primer lugar, seran adultos con una obesidad establecida contra la que
tendran 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 puede ocasionar en quien la sufre problemas
médicos desde muy joven, aunque mucha gente lo ignora. Adicionalmente, a esa
edad se es muy vulnerable a ciertos aspectos psicologicos, como la autoestima

derivada de la propia apariencia, y éste es un aspecto a tener muy en cuenta.

Una vez asumida la importancia del problema, la cuestion es como
conseguir que nuestros hijos cambien sus costumbres alimenticias. Los autores del
estudio, entre los que se encuentra la doctora Elsie Taveras, de la Escuela Pablica
de Salud de Harvard, resaltan la importancia de la educacién nutricional, tanto de

los hijos como de los padres.

-10-



V. Pronéstico o Provision de lo que puede suceder si el problema no es

solucionado

Si la comida rapida se transforma en un hébito, las consecuencias pueden

SECrI

v

Pérdida del consumo en la comida tipica de la ciudad.

» Cierre de negocios de alimentacion y bebidas, reemplazados por la comida

rapida.

» Aumento en problemas de salud como: exceso de peso, colesterol

elevado, aumento de la presion arterial, etc.

VI. Alternativas de solucién al problema planteado

» Ofrecer menus saludables y nutritivos.

» Fomentar en la juventud la importancia de lo que es para el pais seguir

manteniendo su identidad culinaria.

VIIL. Objetivos de la Investigacion

a) Objetivos Generales:

Determinar las razones por las cuales se esta perdiendo la importancia de
consumir la comida tipica, especialmente en los jévenes que prefieren la comida

chatarra.

b) Objetivos Especificos:

» Determinar las caracteristicas sociales de los jovenes que consumen

comida chatarra.

G .



» Obtener informacién sobre como la comida chatarra afecta en la salud

de las personas.

» Establecer alternativas alimenticias saludables.

» Contribuir con campanas de concientizacion de buena alimentacion

sobre la problematica.

VIII. Metodologia

Método de Investigacion Accion y Método Ex Post Facts

a) Justificacion del método

Para realizar el estudio sobre el comportamiento alimenticio de los jovenes
nosotros nos basamos en el método de “investigacion accion” puesto que se
enfoca en técnicas de investigacion simultinea de conocimientos y cambios
sociales. Lo hemos combinado también con el método “ex post facts™ puesto que
este nos ayuda a obtener informacion de la poblacién mediante encuestas a un

gran nimero de personas o también atreves de cuestionarios y entrevistas.

b) Muestra

Nosotros vamos a estar dirigidos a personas que habitan en el cantén Pinas

desde 20 anos hasta adultos mayores, de nivel econdmico medio y medio alto.

¢) Técnicas de recoleccion de datos

Las técnicas que vamos a emplear para nuestra investigacion seran las

siguientes:

» Encuestas.- se obtendra informacion sobre las necesidades vy
preferencias de los habitantes y asi se pueden obtener datos estadisticos

de la informacion recolectada.
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» Entrevistas.- la utilizaremos para obtener informacion de forma verbal,
a través de preguntas, acerca de las necesidades que se desean saber. Los
entrevistados deben estar relacionados con la investigacion en cuestion,

para que puedan darnos respuestas importantes.

d) Técnicas y métodos de analisis de datos

Para procesar los resultados obtenidos en las encuestas realizadas en la
poblacion de Pinas, hemos decido hacerlo para una mejor y sencilla
interpretacion mediante graficos en forma de pastel y barras; los cuales seran

reflejados en porcentajes para ¢

22%

3%

lustracion 4: Técnicas y métodos de analisis de datos

.



IX. Hipotesis

Debido a los malos hébitos alimenticios, al sedentarismo y al consumo
inadecuado de comida chatarra y mds a(n por el poco interés de las personas de

mejorar sus costumbres en este problema que enfrenta la sociedad.

X. Marco Teébrico

La obesidad

Seg(n la Organizacion Mundial de la Salud (2010) declara que:

“La obesidad ha alcanzado proporciones epidémicas a nivel mundial, y cada
aio mueren, como minimo, 2,6 millones de personas a causa de la obesidad
o sobrepeso. Aunque anteriormente se consideraba un problema confinado a
los paises de altos ingresos, en la actualidad la obesidad también es

prevalente en los paises de ingresos bajos y medianos”.

Segin La revista de la Organizacion Panamericana de la Salud en su articulo

“Mas peso, mas riesgo” (2002) menciona que:

“La obesidad aumenta significativamente el riesgo de padecer ciertos
trastornos de salud. Algunos de ellos son debilitantes o hasta ponen en
peligro la vida. Las personas obesas tienen un riesgo de 50 a 100 por
ciento mayor de morir de todas las causas en comparacion con la gente de
peso adecuado. Entre los adultos jovenes (25 a 35 afios), la obesidad grave
aumenta el riesgo de muerte por un factor de 12. Para las personas obesas,
el riesgo de sufrir de enfermedad coronaria, presion arterial elevada,
artritis de las rodillas y gota se duplica. La obesidad duplica el riesgo de
cancer de mama, de endometrio o de colon, asi como de trastornos
hormonales, problemas de fecundidad y defectos del feto. El riesgo de
diabetes y enfermedad de la vesicula es tres veces mayor para las personas
obesas. Se ha demostrado que la distribucion de la grasa corporal y los
niveles de actividad fisica tienen sus propios efectos independientes sobre

la salud. La grasa abdominal profunda en contraste con la grasa
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concentrada en las caderas, las nalgas y los muslos- aumenta ¢l riesgo,
tanto de enfermedad cardiaca como de diabetes. La inactividad fisica,
independientemente de la grasa corporal, aumenta el riesgo de diabetes,
ataques cardiacos y accidentes cerebro vasculares, presion arterial elevada

y de cancer cervicouterino, ovérico, vaginal o de colon.”

X1. Marco Referencial

Segtn Juan Oliva (2009):

“La obesidad representa un problema de Salud Publica de gran magnitud
a nivel mundial. Junto con la elevada carga de mortalidad prematura
asociada a la obesidad y al elevado nimero de recursos asistenciales
invertidos en su prevencion y en el tratamiento de enfermedades directa o
indirectamente asociadas a la misma, la obesidad supone una importe

rebaja en la calidad de vida relacionada con la salud.” (p. 1).

b) Anailisis del Entorno:

I. MACRO-ENTORNO

La sociedad y el entorno pueden ser influencia para la empresa y en
ocasiones la determinan. Con el fin de conocer la influencia del entorno en la
empresa analizaremos el PEST; el cual consiste en analizar la empresa bajo la

perspectiva de cuatro variables:

1. Politico
2. Econémico
3. Social
4. Tecnologico
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1. Entorno Politico

El entorno politico se entiende como el conjunto de variables relacionadas
con la direccion de asuntos politicos que juegan un rol importante en lo que a el
crecimiento econoémico, financiero y social de un pais se refiere, la informacién
que se genera respecto a la forma de gobierno, partidos politicos, relaciones
exteriores y organizaciones internacionales influyen en la toma de decisiones
financieras de inversion puesto que son considerados como factores relevantes

para la toma de estas decisiones.

Riesgo Pais al 06 de Mayo del 2011

RIESGO_PRIS - Ulting mes _ 743,

r.-n..\»\ ;f"\ ‘__4/ ‘\ o 4

MAximo
Minimo

T ]

Fuente: BCE Grifico 1

El riesgo pais del Ecuador actualmente se encuentra en un valor de 793.00,
es el indice mas alto de lo que va del aio 2011 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 la crisis politica que
enfrento el pais el dia 30 de Septiembre del 2010 durante en Gobierno del Econ.
Rafael Correa ante la sublevacion de la Policia Nacional debido a la aprobacion de
la Ley Organica de Servicio Pablico en la Asamblea Constituyente que para
muchos de los uniformados se veian directamente afectados a nivel economico
quitandoles asi el trato especial por haber formado parte de sus tropas; lo que
conllevo a un intento de golpe de estado contra un gobierno democréticamente

constituido.
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Indice de Confianza en el Ecuador a Mayo 2011
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Fuente: Deloitte Grifico 2

El indice de Confianza Empresarial medido y monitoreado por Deloitte
registrd un incremento de 8.2 puntos ubicandose en 84.5 puntos de 250 posibles;

si lo comparamos con mayo 2010 (81.6) se registra un ligero incremento.

Dentro de los factores positivos, los que mayor incidencia registran son el
alto precio del petroleo, un menor desempleo y la estabilidad en las cifras
macroeconémicas como inflacion y tasas de interés, lo cual permite mantener un

dinamismo de la economia.
2. Entorno Econémico

En el entorno econémico podemos decir que los principales factores que
influyen en nuestro negocio dentro del macro entorno son el Producto Interno
Bruto (PIB) ¢ Ingreso per capita, las tasas de inflacién y las tasas de desempleo,
pues son indicadores de crecimiento o de un desbalance en la economia del pais
que nos ayudaran a tomar futuras decisiones de expansion o de explorar en nuevos

mercados.
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Producto Interno Bruto, PIB e Ingreso per capita

Producto Interno Bruto, PIB e Ingreso per capita
miles de USD (precios constantes de 2000, CVE)

| VAR A TN RELADOR

Fuente: B.C.E. Grifico 3

En el afio 2010, el PIB per céapita se incrementé en 2.12% (al pasar de
USD 1,722.2 en 2009 a USD 1,758.8 en 2010), resultado de la recuperacion de la
crisis econdomica mundial del afio 2009. El crecimiento del PIB en el 2010 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 ampliacion en

sus gastos.
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Inflaciéon mensual y anual del indice de Precios al Consumidor

Inflacién mensual y anual del Indice de Precios al Consumidor
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La inflacibn mensual de abril 2011 se ubico en 0.82%, mostrando
aceleracion respecto a los tres meses anteriores y con indicativos de estacionalidad
en dicho mes, ya que los precios al consumidor de igual mes del afio anterior,
aumentaron en 0.52%. En términos anuales, la inflacion continlia aumentando, al

situarse en el 3.88%.

Inflacién acumulada mensual y anual del indice de Precios al

Consumidor
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Fuente: INEC Grifico 5
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La inflacion acumulada del periodo enecro-abril 2011 fue de 2.41%,
porcentaje superior al registrado en igual mes del 2010, Durante el periodo
acumulado de 2011, la mayor inflaciéon acumulada se registré en las divisiones de
consumo de Alimentos y Bebidas No Alcoholicas (4.24%) y Prendas de Vestir y
Calzado (3.39%).

Segiin con la informacion obtenida mediante el Banco Central del Ecuador
respecto a la inflacion en lo que corresponde al afio 2011, no podemos precisar
con exactitud cuales serian los ingresos que se podrian obtener, puesto que es un

escenario muy variable.

Desocupacion total y por sexo

Desocupacion total y por sexo
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Fuente: INEC Grifico 6

La tasa de desocupacion total de marzo 2011 fue 7.0%. Por sexo, de las mujeres
que conforman la PEA, el 9.1% se encontraban desocupadas, en tanto que la
desocupacion de los hombres se ubico en el 5.5%, las dos con respecto a la PEA
de su respectivo género. Las cifras muestran que el aumento del desempleo de las

mujeres provocd un aumento a la tasa de desocupacion total de marzo 2011.

El desempleo afecta directamente al gasto del consumo del consumidor y a
la vez a la disponibilidad de mano de obra que no trabaja por alguna razon

legalmente establecida.
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Segin el Barometro Turistico del Ecuador que realizé el Ministerio de
Turismo para Enero del 2011, indica que la planta turistica instalada a nivel

nacional actualizada a noviembre del 2010 se estructura de la siguiente manera:

Planta Turistica a Noviembre 2010

TIPO DE ESTABLECIMIENTOS NUMERO

COMIDAS Y BEBIDAS 11.467
ALOJAMIENTO 3.695
AGENQAS DE VIAJES 1.386
RECREACION, DIVERSION, ESPARCIMIENTO 721
TRANSPORTE TURISTICO 377
CASINOS, SALAS DE JUEGOS E HIPODROMOS 51
TOTAL GENERAL 17.697
Fuente: Catastro - MINTUR, Tabla2: Planta Turistica

noviembre 2010

Siendo alimentos y bebidas la actividad predominante que representa

mayor participacion en lo que se refiere a las actividades turisticas.

3. Entorno Social

El entorno socio-cultural tiene un vinculo muy fuerte con las empresas; los
factores sociales como demografia, grupos de pertenencia o referencia, familia y
status social definen el comportamiento de los clientes e incurren de manera
directa en las actividades y decisiones de compra del individuo asi mismo ayudan
a las empresas a saber cuales son las necesidades de los clientes que se
convertirian en sus potenciales consumidores si se veria afectada la demanda de
sus productos o servicios y el tamafio del mercado potencial a cual se quieren

dirigir.
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Tiempo promedio dedicado a actividades recreativas a nivel nacional
al aio 2005
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Grifico 7

Uso del tiempo promedio dedicado a comer a nivel nacional
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Referente al proyecto por desarrollar a nivel social podemos decir que las
costumbres que han ido adquiriendo y perdiendo las nuevas generaciones con
respecto a los habitos alimenticios y a las actividades de recreacion afectaran
nuestro negocio; puesto que ahora como podemos ver en los graficos estadisticos
segin los estudios realizados en los ultimos 6 afos indican que los jovenes no
dedican mayor tiempo para las actividades recreativas asi como también para la
hora de comer; como si lo hacen los adultos mayores, debido a que en la
actualidad los jévenes dejan de lado la comida tipica por la comida chatarra asi
como también por la demanda que ahora surge en el mercado de productos
congelados y precocinados.
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Por otro lado creemos que con el nuevo rol que ha tomado la mujer en la
sociedad de buscar una mayor participacién en el campo profesional siendo este
méas marcado en los tltimos 10 afos, segin datos proporcionados por Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) de los 7.1 millones de mujeres
existentes en el pais, el 5.1 millones son econdmicamente activas, y es lo que da
paso a que las familias tengan la necesidad de comer fuera del hogar debido a que
se le dedica menor tiempo a la elaboracidn de los alimentos en los hogares y asi se

pierde el significado de lo que es comer en familia.

4. Entorno Tecnoléogico

En la actualidad la presencia de la tecnologia en los negocios es primordial
debido a que gracias a ella se logra tener un mejor y eficaz proceso productivo,
cada tecnologia nueva sustituye una tecnologia vieja por lo que debemos estar en

una mejora continia.

Las fuerzas tecnolOgicas en relacion con el servicio a ofrecer hace
referencia a la utilizacion de equipos, utensilios y mobiliarios de cocina con los
cuales se mantendra el respectivo proceso de almacenamiento, conservacion y
elaboracion de nuestros productos manteniéndolos frescos y sanos para asi
brindarle a los consumidores un producto de calidad y un servicio cada vez mas

rapido para su satisfaccion,

Numero de usuarios de internet a nivel nacional a marzo del 2011:
3.352.000

4. 000.000

32.200.000

2.400.000

”mmmﬁﬁaau

2003 2004 2003 2008 2007

Yeur

=]

zout

Fuente: indexmundi.com Grifico 9
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Como podemos damos cuenta en el grifico ¢l acceso a internet ha tenido
un gran auge a nivel pais durante los Gltimos afios, lo cual es otro aspecto positivo
y de suma importancia en este entorno ya que gracias a la utilizaciéon de este
medio se podrd dar a conocer el restaurante y todos los servicios que se
proporcionaran, reduciendo costos en catalogos, papeleria, correo, fax, teléfono,

ctc,

II. MICRO ENTORNO

El analisis interno de la empresa brindard como resultado la informacién
necesaria al momento de elegir las estrategias y tipos de negociacion para poder

lograr una mayor ventaja competitiva del restaurante.

Con el objetivo de planear una estrategia 0 ventaja competitiva de
empresas similares a la nuestra, se ha decidido crear una diferenciacion del
servicio que se ofrecera, combinando nuestros recursos con nuestro buen servicio
¢ infraestructura, para asi caracterizarnos como un lugar de categoria por nuestra
excelente calidad de producto y atencion, creando una gran ventaja puesto que la
competencia carece de brindar buena atencion, asi su producto sea bueno,
descuidan otras caracteristicas sumamente importantes del establecimiento.
Déndonos una excelente ventaja con nuestros competidores, para un

funcionamiento exitoso y mejor que los demas.

[ -

Hustracion 5: Fuerzas Porter
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a) Clientes Internos (Nivel de negociacién con clientes)

El Restaurante Familiar “Vista Hermosa™ que se encontrara ubicado en el
Mirador de la Cruz del Cerro de La Pata Grande tendrd como clientes potenciales
a los habitantes locales que quieran tener como alternativa degustar una variedad
de platos tipicos teniendo una vista impresionante de la naturaleza y practicar
distintas actividades recreativas, con precios a un margen aceptado por los
consumidores, siendo estos bajos en relacion a los de nuestros competidores; lo
cual suele dificultar el poder de negociacion del cliente que en este caso serian las

familias de la ciudad de Pifias y cantones cercanos en la provincia.

Otro grupo de clientes potenciales son los turistas extranjeros, que vienen
a Ecuador en busca de degustar una gastronomia distinta a la de su pais de origen

y también realizar actividades que los relacione con la naturaleza.
b) Clientes Externos (Nivel de negociacion con proveedores)

LLa materia prima que se requiere para iniciar las operaciones en el
restaurante se la encuentra facilmente en nuestro pais; dado que para la
elaboracion de nuestros platos tipicos los aderezos ¢ ingredientes son faciles de
conseguir, dandonos como resultado un poder de negociacion bajo por parte de
los proveedores, los cuales seleccionaremos por sus buenos precios, calidad en sus

productos y cumplimiento.
A continuacion se detalla una lista de los que hemos seleccionado:

» Alimentos y bebidas.- Para la elaboraciéon de la comida hemos elegido
a Corporacion El Rosado ubicada en la ciudad de Machala, dado que
esta ofrece productos de buena calidad a un excelente precio, ademas
es el mas cercano puesto que en el Canton Pifias no se encuentra
ningin comercial donde se pueda obtener todos los productos de

alimentos y bebida necesarios.
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» La luz.- Serd obtenida de la corriente publica urbana del cantén, y en

caso de alguna falla eléctrica se contard con un generador de luz.

» Los manteles y reposicion de cubiertos, vasos o vajilla.- Seran
adquiridos de la distribuidora Equindeca, una prestigiosa empresa
especializada en materiales de restauracion ubicada en la ciudad de

Guayaquil.

» Materiales indirectos.- Llamese estos: detergente, limpia pisos, jabon,
etc. también serdn proporcionados por la Corporacion El Rosado de la
ciudad de Machala.

¢) La competencia (rivalidad entre competidores)

Debido a las caracteristicas y servicios a ofrecer del Restaurante “Vista
Hermosa” no contamos con una competencia directa; dado que nuestra ubicacion
serd en el mirador principal de Pifas ofreciendo platos tipicos ecuatorianos y

actividades recreativas, siendo asi un restaurante netamente familiar.

d) Sustitutos (Producto sustituto)

El campo de alimentos 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 vencer: los chifas, las
parrilladas, asaderos de pollo, marisquerias, comida rdpida que actualmente se

encuentran dentro de la ciudad.

e) Barreras de entrada y salida

En el proyecto hemos considerado tres factores importantes para la
creacion del restaurante los cuales son: monto de la inversion, permisos y

capacitacion.
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» Debido a nuestra excelente infraestructura ristica tradicional, la
capacitacion de los empleados e implementos de cocina y servicio, es
muy importante tener en cuenta que se necesitardi de un monto
considerable de inversiébn para llevar a cabo este negocio con los

estandares establecidos lo cual seria una barrera de entrada de nivel
medio.

» Los permisos en nuestro pais para lo que es restaurantes son bajos,
puesto que no generan mayor problemas al momento de obtener los
permisos correspondientes para el funcionamiento de un negocio de

este tipo.

‘4

El personal que labore en nuestro restaurante deberd tener un alto nivel
de conocimiento en lo que respecta a preparacion de platos tipicos
ecuatorianos, es por eso que se contratara un chef que tenga experiencia

en este tipo de ment.

Basdndonos en el andlisis Porter podemos llegar a la conclusion que la
elaboracion de nuestro negocio tiene muchas posibilidades de ser un proyecto
rentable puesto que nos puede asegurar la recuperacion de la inversion en un corto

plazo.

6. PLAN DE MARKETING

Se ha escogido las mejores estrategias de marketing para dar a conocer a
turistas nacionales y extranjeros los productos y servicios que se brindaran.
Gracias a este se creard una gran ventaja competitiva; ya que al momento de elegir

un lugar donde comer estaremos posicionados en la mente de los consumidores.
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a) Analisis Situacional
I. Analisis de Mercado

El servicio de restaurantes en la ciudad de Pifas, requiere que la 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 la competencia

» Condiciones necesarias para el restaurante
»

Analisis de productos, precios, promociones y publicidad.

Por lo que se pretende recoger informacion que brinde respuestas para
preguntas como: ;,Si el tipo de restaurante que se desea abrir y el lugar donde se lo
piensa establecer, seria una buena inversién? por lo tanto se presenta el disefio y
resultados de la investigacion realizada en tres ciudades de la provincia de El Oro;
para asi poder encontrar respuestas a la interrogante planteada y dar el paso

siguiente en la ejecucion y propuesta del restaurante.

11. Analisis F.O.D.A
Fortalezas

» Adecuada estandarizacion de procesos de fabricacion y venta del
producto.

» Local bien ubicado, en sector altamente turistico de la ciudad de Pinas

» Infraestructura diferente (ristica)

» Variedad al momento de pagar (efectivo- tarjeta de crédito Visa,
Master Card)

» Adquirir nuevas ventajas tecnologicas (dispositivos en la mesas)
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Oportunidad

v

Buen trato con proveedores

Lograr captar la mayor cantidad de clientes, por medio de promociones
y publicidad.

» Apertura de nuevas sucursales

» Introduccién de nuevos platos tipicos

» Actividades de interaccion familiar

Debilidades

» Ser un restaurante nuevo lo que implicaria costos de financiamiento
para la instalacion e implementacién del mismo.
No cuenta con resguardo policial cercano.

» El restaurante solo dependera de la venta de sus platillos, es decir por
la concurrencia de consumidores al mismo.

» Los consumidores poseen baja lealtad de marca

Amenazas

» Via de acceso (no asfaltada)

» Tiempo de llegada al restaurante

» Cierta resistencia de aquellos consumidores, los cuales les agrade la
comida mas no el ambiente y la decoracion.

» Dificultad para conseguir los requisitos legales necesarios como los
permisos y registros sanitarios necesarios para ¢l normal
funcionamiento del mismo.

» Alto nimero de competidores con nombre posicionado en el mercado.

I11. Andlisis de Competencia

No existe dentro del Canton Pifas ningin otro Restaurante que se dedique
especificamente a la venta de comida tipica 100% ecuatoriana, ubicado en el

principal mirador turistico del cantén y que ademas de su infraestructura ristica,
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cuenta con actividades recreativas al aire libre con la gran naturaleza que brinda el
mirador, por lo que no existe competidores directos; sin embargo muchas

personas asisten a restaurantes de comida que brindan almuerzos y platos tipicos
en el centro de la ciudad como son:

» Restaurant
» La Canada
» Kanela Fina

» Pizza Mobnaco

Estos serian nuestros competidores indirectos ya que nuestro restaurante
cuenta con una ubicacion diferente, una infraestructura tradicional y un ambiente

acogedor con la naturaleza.
1V. Productos y Servicios

El proyecto se desarrolla en la industria de servicios de alimentos y
bebidas.

Nuestro meni a ofrecer seré la comida tipica ecuatoriana

L, 19
r ~ X
VISTA
HIERMOSA
—
MENU
Arroz con menestra y carne 8 3.50 Bebidas
Parrillada £ 7.00
de pollo s300  Café :3‘563
(Pollo, Carne, Chuleta) £ 4.50 a:“’ ¢ 0'10
g 4 :3 Jugo Sunny $0,80
$3. Cerveza $1.00
o $4.00  gungria £ 8,00
ngacho $ 4.00
-
“EL BUEN SABOR DE LO TRADICIONAL"

Tustracién 6: Ment
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Ademas ofreceremos actividades recreativas como:

» Caminatas
> Picnic

» Juegos infantiles
V. Factores Criticos de Exito

Serd el primer restaurante decorado de manera rastica que represente lo

que es Pifias, su historia y su gente.

Seré el primero en estar ubicado en el mirador principal de ciudad con una

vista impresionante.
Tendra actividades recreacionales que ninglin otro restaurante ofrece.

b) Estrategias de Marketing

I. Objetivos de Marketing

» Realizar la segmentacion de mercado y definir nuestro mercado meta.

» Formular el plan de marketing para posicionar al Restaurante “Vista
Hermosa™ como lugar de preferencia tanto para turistas locales como
extranjeros al momento de elegir donde comer.

» Desarrollar estrategias necesarias en el mercado para obtener la

satisfaccion del cliente, aprovechando las fortalezas de la empresa.

II.  Objetivos Financieros

» Realizar los estudios financieros necesarios para poder obtener la
rentabilidad en el menor tiempo posible, a través de las ventas generadas.

» Determinar el monto de la inversion necesario para poder desarrollar este
proyecto,

» Determinar el periodo de recuperacion de la inversion.
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III. Segmentacion y Mercado Meta

El proyecto esta enfocado para turistas nacionales y extranjeros de

preferencias:

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

Demografia De 20 a 60 afios y grupos familiares.

Psicolégicas Que disfruten de la gastronomia ecuatoriana en un entorno
natural y agradable.

Socioculturales Clase social media a media alta.

Comportamiento del | Eleccion por buen producto y servicio.

consumidor

Situacién de consumo | Circunstancia de trabajo, unipersonal, o distraccion.

Tabla 3: Segmentacion y Mercado Meta
IV. Posicionamiento

El posicionamiento del restaurante “Vista Hermosa” se enfocard
principalmente en la diferenciacion del servicio; en la caracteristica del sabor de
los platos a servir; asi como también a los servicios adicionales que se ofreceran,
los cuales usualmente no ofrece un restaurante. No so6lo serd servicio de
alimentacion sino también de actividades relacionadas con la naturaleza y de
entretenimiento, logrando asi que la visita de los clientes sea inolvidable e

incomparable a la de otros restaurantes.
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V. Estrategias de Marketing Mix

Con el objetivo de llegar a cubrir las necesidades y a obtener la aceptacion
del mercado meta, la empresa combina las herramientas estratégicas del marketing

de la siguiente forma:

Tustracion 7: Marketing Mix

1. Producto

El restaurante “Vista Hermosa” ofrecerd los platos tipicos mas
representativos del Ecuador; los mismos que tienen su sabor especial y
caracteristico, preferido por sus habitantes. Ademads ¢l cliente puede sugerir platos
que para ellos sean de gran representacion nacional y caracteristicos del buen
sabor, de esta manera el ment se elaborara teniendo una variacion gracias a las

sugerencias y preferencias de los consumidores.
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» Menu a ofrecer

Platos a la carta.- Se ofrecera los principales platos tipicos de la region

costa y sierra ecuatoriana y estos son:

PLATOS DE LA COSTA I
Arroz con menestra y carne asada
Seco de Pollo
Parrillada
Moro de lenteja pollo,came o chuleta

PLATOS DE LA SIERRA
Fritada
Llapingacho
Hornado
Mote pillo

Ilustracion 8: Listado de platos

Bebidas.- Se ofrecera agua, gascosas, jugos, caf¢, cervezas y sangrias.
2. Precio
Los precios estaran fijados de acorde a los de la competencia, teniendo en

cuenta el costo de produccién del plato con cierto margen de ganancia establecido

por producto individual.
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Ilustracién 9: Listado de precios

» Forma de Pago

« Efectivo

« Tarjeta de crédito (Visa y Mastercard)

3. Plaza

La venta del producto se llevara acabo a través de:

» Servicio directo al comprador, en el restaurante ubicado en el mirador de

“La Cruz” en el Canton Pinas.

Y

Se brindard los platos a personas que deseen realizar picnic en el

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

4. Promocion

» Etapa de pre - apertura

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

la ciudad de Pinas, Zaruma y Portovelo en los cuales constard la fecha de apertura,
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horarios de atencion, productos a ofrecer, y datos importantes del restaurante.

Ademas anuncios en las principales radios del canton.

Primera semana de funcionamiento.- Se enviaran cartas a las empresas,
cooperativas, compaiiias, bancos, colegios etc. para prestar nuestros servicios para
cenas o eventos que deseen realizar en nuestras instalaciones con nuestros

SErvicios.
También:

e Se colocard una valla publicitaria en la avenida principal que conecta
con todos los cantones para ser vista por sus habitantes y turistas que

los visiten.

¢ Adhesivos con el logo de la empresa.

VI. Detalle de costo de publicidad

A continuacion se detalla los costos de publicidad para la puesta la

promocion y apertura del restaurante
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Medio Caracteristicas Valor unitario | Cantidad Valor total
Spots  diarios, de 5 spots mis uno

Radio lunes a viernes $12.00 de cortesia $ 60

*sabado

Full color, tamafio

Boletines 1450 *21 cm $0.08 1500 $120
Full color, tamaifio

Adhesivos 10*7 cm $0.15 800 $120

Hojas membretadas Bond grande, full
color $0.09 1000 $90
Sobres Bond, full

Sobres color $0.10 1000 S 100

Tarjetas de presentacién | Tamafio 8.5 x 5 cm
full color $0.02 1000 $20
Full color, tamaiio

Valla publicitaria 3 * 6 metros $ 1.500 1 § 1.500

Total Publicidad $2,010

¢) Investigacion de Mercado

Tabla 4: Detalle de costo de publicidad

La investigacion de mercado proporciona la informacion necesaria para

conocer las necesidades y caracteristicas de los clientes potenciales y del mercado

en general lo que ayuda a tomar decisiones eficaces.

Especificamente en este proyecto, la investigacion de mercado ayudara a

determinar aspectos relevantes como son:

» Comprender el ambiente gastronomico actual

» ldentificar problemas y oportunidades

» Evaluar y desarrollar nuevas propuestas de marketing

Gracias a esta investigacion de mercado se llegara a cubrir todas las

exigencias de los consumidores, mediante el analisis ¢ interpretacion de los

resultados en encuestas realizadas.
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I. Definicion del problema

El problema principal en el sector, es que no existe un restaurante donde ir
a degustar comida cien por ciento ecuatoriana. La falta de infraestructura turistica
en el lugar donde vamos a implementar el proyecto ocasiona que los turistas
piensen varias veces en visitar el lugar, puesto que no brinda ningan servicio o

producto; ademds de ser un mirador.
I1. Hipotesis

Los turistas nacionales y extranjeros buscardan un lugar acogedor y
tradicional en Pifas para poder conocer mas sobre la identidad gastronémica
ecuatoriana en su visita al canton, creando una gran demanda en nuestro

restaurante.
I11. Métodos de Investigacion

El método que se va a emplear para la recoleccion de datos serd la
investigacion cuantitativa, la cual se realizard en Pinas, Zaruma y Portovelo;
ciudades aledanas a la ubicacién del proyecto donde se obtendra informacion

relevante para nuestra investigacion.

El tiempo de duracion del andlisis de mercado serd de aproximadamente 3

dias y la estimacién de tiempo para cada encuesta es de 3 minutos.
IV. Método de muestreo

Para lograr una muestra representativa, debemos emplear un método de
muestreo probabilistico que nos permita obtener estadisticas utiles para calcular la

posible aceptacion del proyecto.

El método empleado para poder obtener la muestra es el muestreo
probabilistico estratificado, puesto que este ofrece mayor facilidad en el momento

de encuestar, debido a que el proyecto esta dirigido a familias.
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Los resultados esperados al emplear este método; es obtener una vista

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

V. Tamano de la muestra

Piias 300 75%
Portovelo 50 12,50%
Zaruma 50 12,50%
TOTAL 400 100%

Tabla 5: Tamaifio de la muestra

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

puntos estratégicos de las ciudades de Pifias, Zaruma y Portovelo.

Con esta muestra de 400 personas, se pretende explicar con validez
estadistica el comportamiento de los habitantes de dichas ciudades con respecto a

las expectativas y del futuro proyecto.

V1. Formato de la encuesta

Para iniciar el proceso de investigacion cuantitativa; el método que se
empleara para la recoleccion de informacion serd el de la encuesta, ¢l mismo que
proporcionard datos eficientes y concisos para la elaboracion y anilisis de los

mismaos.

Dicha encuesta constara de 10 preguntas abiertas y cerradas que ayudaran
a conocer las necesidades y preferencias de los posibles clientes. Se efectuaran

como entrevista personal.
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ENCUESTA DEL PLAN DEL PROYECTO DE TITULACION

“Creacion de un Restaurante Familiar “Vista Hermosa™ en el Mirador “La

Cruz”

EDAD: CIUDAD:

SEXO: m(O) FO)

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

amigos?
1 vez por semana D
2 veces por semana D
1 vez al mes [:J

Otra:

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) D

Comida para llevar o takeaway
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4. ;Conoce usted el mirador de la Cruz?
st () No (]

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

1 vez por semana E]

2 veces por semana

O

1 vez al mes

0

Otra:

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

variedad gastronémica y actividades turisticas lo visitaria mas?

SIO NO O

7. (Le gustaria realizar actividades recreativas en el mirador La Cruz?

sl - J

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

9. ;Qué clase de comida le gustaria degustar en el restaurante?

Comida rapida [:]
Comida especializada G
Comida tipica del pais [:]
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Otros (]

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

mas le gusta? Citar 3

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

permitiran ofrecerle un mejor servicio.
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VII. Presentacion y andlisis de la encuesta

Se realizo un total de 400 encuestas desde el dia 23 de Julio hasta el dia 25
de Julio del 2011; de las cuales 300 encuestas se realizaron en lugares estratégicos

de la ciudad de Pinas, tales como:

7 El Parque de la Ciudad

» Centro de la ciudad (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 Masculino ™ Femenino

Grifico 10: Encuesta — Sexo
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» EDAD

Edad

m20a330 ®m31340 w4125

Grifico 11: Encuesta — Edad

1.- ;Cudantas veces sale usted a comer fuera de su hogar con familiares o

amigos?

Cuantas veces come fuera de su
hogar?

B 1vezporsemana ®2vecesporsemana Mlvezalmes ®Otra:

3%

Grifico 12: Encuesta — Pregunta 1

Esta pregunta revela la preferencia que tienen los habitantes de la ciudad
de Pifias por salir a comer fuera de su hogar y la frecuencia con la que lo hacen la
cual predomina con el 40% el salir a comer fuera 2 veces por semana, siendo esto
una buena respuesta para nuestro proyecto, seguida del 35% que prefiere salir a

comer fuera | vez por semana.
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2.- ;Cuanto usted gasta en el momento de salir a comer en un

restaurante?

Cuanto gasta al momento de comer
en un restaurante?

mS$S5a20 m521a35 mS$S36a5

Grifico 13: Encuesta — Pregunta 2

E1 49% de los encuestados gasta alrededor de $5 a $20 dolares al momento
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 encuestados.

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

Qué tipo de servicio prefiere?

m Servicio americano (servirse en el sitio) ®Comida para llevar o take o away

Grifico 14: Encuesta — Pregunta 3

El cuadro muestra que el 87% de las personas encuestadas prefieren el
servicio americano (servirse en el sitio) y el 13% prefieren comida para llevar o

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

Conoce usted el mirador de la Cruz?

uSi ®No

1%

Grifico 15: Encuesta — Pregunta 4

El 99% de los encuestados conocen ¢l mirador de La Cruz donde se llevara
a cabo nuestro proyecto dandonos como resultado, una ubicacion estratégica ya

que es conocida por todos sus habitantes.

5.- ;Con qué frecuencia visita usted el mirador de la Cruz?

Con qué frecuencia visita usted el
mirador de la Cruz?

B 1vez porsemana B 2vecesporsemana  ®lvesalmes SOt

Grifico 16: Encuesta — Pregunta §

El grifico muestra que el 48% visitan ¢l mirador de La Cruz una vez al
mes, seguido del 24% que lo visita una vez por semana lo cual nos resulta un poco
bajo e implementara las estrategias de marketing necesarias para elevar el nimero

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

variedad gastronémica y actividades turisticas lo visitaria mas?

Si el mirador contara con
infraestructura, lo visitaria mas ?

@Si BNo

4%

Grifico 17: Encuesta — Pregunta 6

El 96% de las personas estan de acuerdo que si ¢l mirador contara con
infraestructura lo visitarian con mas frecuencia, lo que nos indica que nuestro

proyecto tendra una gran aceptacion por su ubicacion altamente turistica.

7.- | Le gustaria realizar actividades recreativas en el mirador La Cruz?

Le gustaria realizar actividades
recreativas en el mirador La Cruz?

mSi BNo

Grifico 18: Encuesta — Pregunta 7

Esta pregunta demuestra que el 69% de los encuestados les gustaria
realizar actividades recreativas al aire libre en el mirador de La Cruz, lo que nos

diferenciara de lo demas restaurantes.

oy



8.- ;Qué actividades le gustaria realizar en el mirador de la Cruz?

Que actividades le gustaria realizar
en el mirador?

B Juegos infantiles W Caminatas 8 Picnic

S—

Grifico 19: Encuesta — Pregunta 8

El 49% de las personas prefieren juegos infantiles seguido del 27% que
eligieron realizar caminatas por los senderos del mirador y un 24% eligieron hacer
picnic, por lo tanto se ha decidido implementar las 3 actividades en el mirador de
La Cruz.

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

Qué clase de comida le gustaria
degustar ?

= Comida ripida ® Comida especializada = Comida tipica del pais = Otros:

0%

Grifico 20: Encuesta — Pregunta 9

El 70% de los encuestados prefieren degustar comida tipica al momento de
comer, por lo cual hemos centrado nuestros servicios a la comida ecuatoriana de

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

mas le gusta?

Qué plato tipico es el que mas le gusta?

- Motepilio B Arrol con menestra y carne B Fritada
. Partifladas = Llapingacho & Hornado
" Moro de lenteja = Seco de polio

Grifico 21: Encuesta — Pregunta 10

Entre los platos tipicos del Ecuador los principales elegidos por los
habitantes de Pifias fueron: con el 15 % parriladas, 14% arroz con menestra y
carne, 13% hormado y motepillo, 12% llapingacho y fritada, 11% seco de pollo y

15% moro con lenteja.

Gracias a estos porcentajes hemos definido nuestro menu para el
restaurante y poder tener una idea de cuales seran nuestros platos mas vendidos o

solicitados por los clientes.

CONCLUSION

De acuerdo a la tabulacion de las encuestas los resultados adquiridos de las
mismas; nos dan a conocer que la creacion del proyecto del restaurante “Vista
Hermosa™ es factible para llevar a cabo, debido a que la mayoria de la poblacién en

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

Y es asi, como el proyecto puede llegar a cubrir y satisfacer las necesidades y

expectativas del mercado objetivo.
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El 49% de la poblacién encuestada tienen un margen de gastos que oscila
entre los $5,00 y $20,00 délares, los mismos que concuerdan con los precios de

venta al pablico de los platos en el restaurante.

El 99% de los encuestados conocen el cerro La Cruz, lo cual es un
determinante potencial para la creacion de este proyecto en dicho lugar, ya que es

altamente turistico.

Finalmente un dato relevante es que el 96% de la poblacion estin 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 frecuencia.
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7. PLAN OPERATIVO

a) Distribucion de la planta
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PLANTA RESTAURANT

BC-1.100

Iustracion 10: Plano
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b) Planta General

Hustracion 11: Planta General
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¢) Fachadas de la planta

xxxxxxx

Iustracion 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 Pinas, sus dias de funcionamiento seran de miércoles a
domingo debido a que son los dias en los cuales el mirador de “La Cruz” cuenta
con mayor cantidad de visitantes, y asi los dias de no apertura se podra dar
mantenimiento tanto a la infraestructura, equipos asi como también al drea externa

del mismo.

¢) Horario de funcionamiento

El horario del restaurante es de 11 AM a 9 PM miércoles y jueves y de 11

AM a 10 PM de viernes a domingo por ser dias de fin de semana.

f) Infraestructura (Equipo y maquinaria)

Los equipos y maquinarias son los bienes industriales que facilitaran el
proceso de produccion de los alimentos, en este caso son las maquinas y avances

tecnologicos que utilizamos para la elaboracion de los platos.
Mesas:

Las mesas que se utilizardn tendrdn que ser confortables y a su vez
movibles y pequeiias, lo que permitird mayor flexibilidad de acomodacion, estas

estardn acorde al restaurante con su apariencia y estilos.
Sillas:

Las sillas es un punto clave para nuestro negocio, ya que tiene muchos
factores, como por ejemplo: muchas veces es preferible que la silla sea mas
comoda que bonita, porque una silla incomoda puede llegar a ser muy
desagradable, o incomodar al cliente, por lo tanto es mejor gastar mas en la

comodidad de la silla, y elegir una silla simple y mas bien comoda.
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Utensilios para medir y preparar:

Cocina 6 hornillas.

Congelador.

Horno.

Microondas.

Refrigerador.

Licuadora.

Procesador.

Batidora.

Extractor de olores.

Trampa de grasa.

Recipientes para almacenar sin peligro en refrigeradores y congeladores.
Espétulas (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.

NN R YN SN NSNS NN S XN SRS RN

Tazones para mezclar de acero inoxidables (varios tamanos), ademas estos
sirven para el mise en place.

Abrelatas.

Exprimidor de limones.

Extractor de jugos.

Vajilla

Tenedores, cucharas, cucharillas

% G VR 4 € X

Vasos y copas

Ollas y sartenes
v" Ollas de varios tamanos.
v" Sartenes de varios tamafios.

v" Parrillas para asar.
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Cuchillos
v" Set cuchillos del chef.
v" Cuchillo para pelar.
v" Cuchillo multiuso.
v" Cuchillo para cebolla y ajo ( con el fin que no se impregne el olor y sabor

en otros alimentos)

A

Cuchillo para deshuesar.

Lenceria y limpieza
v Manteles

v' Individuales
v' Servilletas

v" Centro de mesa
v

Servilleteros
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g) Proceso productivo o de entrega de servicio
Inicio

Presentacion del Hostess ante el cliente |

\\gl—hymdlspudhhs? E—

Asignacion de mesas - —
Informacion del menu por
. elmeseroy tomar el pedido B
— ) F.‘-—‘-_'_,,—"

¥ 5l

El pedido es enviado al chef por el
_ Elmesmmuepelpedidoaldlmte

Desocupacion de la mesa |

Facturacién y cancelacién de la cuenta
Fin

. —

Hustracion 13: Proceso del servicio
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El proceso del servicio empieza con la entrada del cliente al restaurante el
cual es recibido por el mesero, quien le da la bienvenida y lo ubica en la mesa de
su preferencia, o en la que se encuentra disponible; en caso de no haber mesa,
serd quien lo ubique en la sala de espera donde puede tomar una copa sangria
mientras espera por una mesa. Una vez que el cliente este situadoen la
mesa, el mesero encargado de la misma le ofrecerd el ment, tomaré la orden y la
entregara al chef; el cual junto con su ayudante de cocina se encargaran de la
creacion del plato y sus acompaifiamientos, para luego entregarlos al mesero quien
los llevara al cliente, luego el cliente podra cancelar su cuenta en caja al momento

de salir del restaurante.

h) Perfiles y manual de funciones de empleados

I) Estructura Organizacional

A continuacién se muestra el respectivo organigrama con sus respectivas

autoridades y division del trabajo con su respectiva funcion.

Gerente

Operaciones Administrativo
(Chef) (cajero)

Ayudante de Meseros Seguridad Limpieza
cocina

Hustracion 14: Organigrama
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I1. Propietarios

Los propietarios del capital de la organizacion inicialmente son Lissette
Cadizares y Luis Feijoo; creadores y gerentes, estudiantes de la carrera de

Administracién de Empresas Hoteleras y Turisticas de la Universidad Catolica

Santiago de Guayaquil.

I11. Empleados

a) 1 Administrador/ Gerente
b) 1 Chef principal

¢) 1 Ayudante de chef

d) 2 Meseros

¢) 1 Encargado de limpieza
f) 1 Guardia

a) Administrador/Gerente

Descripcion del Puesto: Administrador/Gerente
Apellido y Nombre: Caiizares Lissette y Feijoo Luis
Personal a Cargo: Siete (7)

Educacion:

¥ Profesional

Descripcion de Tareas:

Dirigir y coordinar todas las actividades y los recursos a través del proceso
de planeamiento, organizacion, direccion, y control a fin de lograr los objetivos

establecidos. Representar al restaurante frente a terceros.
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v" Direccién gastronomica

v
v

Manejo de Personal y Proveedores

Estados Financieros.

b) Chef

Descripcion del Puesto: Chef

Personal a Cargo: Tres (3)

Supervisor: Gerente

Educacion:

v" Graduado en gastronomia

Experiencia:

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

Traera ejemplos de los menis que ha creado y demostrard, mediante prueba de

preparacion y degustacion de un ment que tiene habilidad para cocinar. Debera

ser creativo y tener excelentes destrezas comunicativas con su personal.

Y ¥

‘;f

Y

Descripcion de Tareas:

Control de los productos y bienes de la cocina.
Elaboracion de los distintos platos.

Control de higiene de la cocina y empleados.

Criterios a Desempeinar

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 adecuado de equipos y materias primas.

» Encargarse del cuidado de los equipos y utensilios en la realizacion de los
platos.

» Coordinar las tareas de sus ayudantes de cocina eficientemente.

» Informar cuando es necesario realizar la compra de materias primas al
administrador.

» El ambiente de trabajo es la cocina.
Condicion del Cargo:

» 25 ad45 anos.
7 Residente de Pinas.

» Estado civil- no es relevante.

¢) Ayudante de cocina
Descripcion del Puesto: Ayudantes de cocina
Personal a Cargo: Cero (0)
Supervisor: Chef- Gerente
Educacion:

» Estudios Secundarios.

» Curso técnico de cocina.

Experiencia:

Tener al menos 2 anos de experiencia en algin restaurante reconocido, del

mismo nivel, o en algin hotel.
Descripcion de Tareas:

» Colaborar en la realizacion de los platos.

-61-



Y

Wo N N

Y

v

-

vV V¥

Y

Higiene tanto de la cocina como de los instrumentos esenciales.
Cuidado de los bienes de uso de la cocina.

Cuidado de su sector de trabajo.

Criterios a Desempeniar:
Respetar los horarios de trabajo.
Eficiencia, eficacia y capacidad de ayuda.

Uso adecuado de insumos o ingredientes.

Responsabilidad y Deberes:
Apoyar al chef en la elaboracion de platos.

Coordinar y repartirse las tareas entre los ayudantes de cocina.

Condiciones de Trabajo y Ambiente:
El ambiente de trabajo es la cocina.

Compartido con los demds ayudantes de cocina y el chef.

Habilidades Fisicas:

Buena salud fisica y mental.

» Condiciones de motricidad adecuadas.

Condicion del Cargo:
20 a 45 anos.
Residente de Pinas.

Estado civil —no es relevante

d) Meseros

Descripcion del Puesto: Meseros

Personal a Cargo: Cero (0)

Supervisor: Gerente
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Educacion:

» Bachillerato

» Carrera técnica

v

Experiencia:

Tener experiencia previa en restaurantes, o en hoteles.

» Cursos de capacitacion.

v

v

‘4’

v ¥ ¥

v

A4

Descripeion de Tareas:

Orden y limpieza.

Cuidado de su sector de trabajo.
Atencién cordial y eficaz.

Debe reordenar su sector de trabajo después del servicio.

Criterios a Desempeiar:

Respetar los horarios de trabajo.

Eficiencia y eficacia.

Cuidado del salon.

Buena disposicion para la atencion al pablico

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 arfios.

» Residente de Pinas.

‘."

Estado civil —no es relevante

€) Limpieza

Descripcion del Puesto: Limpieza

Personal a Cargo: Cero (0)

Supervisor: Socios-gerentes

Educacion:

Bachillerato.

Descripcion de Tareas:

Orden y limpieza adecuada de bafios, corredores y exterior del restaurante.

Criterios a Desempenar:
Respetar los horarios de trabajo.
Eficiencia y eficacia.

Cuidado del local.

Responsabilidad y Deberes:

Limpieza del local cada dos dias.
Limpieza de cocina y banos diariamente.
Condiciones de Trabajo y Ambiente:

El ambiente de trabajo es el restaurante en su totalidad.
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Habilidades Fisicas:
Buena salud fisica y mental.
Sin problemas en rodillas, piernas, brazos; o algin otro problema que le

impida desarrollar sus tareas cotidianas.

Condicién del Cargo:
20 a 45 anos.
Residente de Pifias

Estado civil —no es relevante

f) Seguridad

Descripcion del Puesto: Seguridad
Personal a Cargo: Cero (0)
Supervisor: Socios-gerentes

Educacion:
Bachillerato.

Capacitacion.

Descripcion de Tareas:

Vigilar dentro y fuera del restaurante, procurando mantener la seguridad

del restaurante.
Criterios a Desempenar:

Respetar los horarios de trabajo.
Cuidado de los bicnes del local.

Cuidado de los clientes y sus pertenencias.

Responsabilidad y Deberes:

Mantener la calma y tranquilidad en caso de problemas.
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v

Llamar a la policia si ocurre algiin siniestro.

Condiciones de Trabajo y Ambiente:

Y

El ambiente de trabajo es el restaurante en su totalidad.

Habilidades Fisicas:

Y

Buena salud fisica y mental.

Y

Condiciones de motricidad adecuadas.

Condicion del Cargo:
25 a 40 afios.

Residente de Pifias.

Y- % ¥

Estado civil —no es relevante.

IV. Contratacion

El restaurante “Vista Hermosa” anunciarad las vacantes tan ampliamente
como pueda. Utilizard los medios radiales de la zona que pueden alcanzar una
buena audiencia, pero dada la misma forma pedira candidatos a las escuelas que
preparan personas para trabajar en restaurantes. Utilizard avisos de empleo en
donde incluirdn una breve descripcion del tipo de restaurante, las condiciones del
cargo, y demas; asi mismo se incluird un namero telefonico al que podran llamar

los interesados para previa entrevista.

V. Seleccion

Una vez atraido el mayor nimero de personas, con las condiciones bésicas,
serd el momento de empezar a elegir las que ocuparéan los puestos disponibles, en

restaurante “Vista Hermosa™ y se procedera a la respectiva capacitacion previa.

Los instrumentos que utilizaremos para el proceso de seleccion sera:
» El formulario de solicitud, con el respectivo curriculum.

» Las referencias seran comprobadas cuidadosamente.

-66-



» Informaciéon de jefes anteriores, a quienes se les preguntard sobre el
empleado, en cuanto a su forma de ser, de trabajar, cumplimiento; entre
otras.

» Entrevistas, en las cuales se formulardan preguntas abiertas, ya que estas
haran que el candidato hable todo lo posible, en ella se podra mirar si ellos

cuentas con las destrezas necesarias.

VI. Entrenamiento

Una vez seleccionados los integrantes del equipo del restaurante, se
realizard un programa de orientacién y entrenamiento inicial, para cada nuevo

empleado, el cual incluiré lo siguiente:

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

posible.

Y

Una descripcion escrita del cargo que van a desempenar, junto con una lista de
las tareas que se espera que cumplan.

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

» Todos los papeles legales, como los convenios de némina, salarios, etc.

VII. Control y Disciplina

En “Vista Hermosa”, se les dira a los empleados, lo que se espera de ellos
y lo que ellos pueden esperar a cambio; también deberan entender las
consecuencias de un mal desemperio, descuido de sus tareas o deshonestidad; es
por esto que se los tratard 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 dueno entrara a la cocina y se comiera

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

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

VIII. Evaluacion del desempeiio

La evaluacion del desempeiio, se realizard 1 vez cada semestre, en la cual
los propietarios del restaurante se sentaran con cada uno de sus empleados a
discutir constructivamente su desempeno comparado con las expectativas que se
tienen de cada uno para un mejor funcionamiento del servicio. Se les haran
preguntas a los empleados como: ;Se sienten a gusto en el trabajo?, ;Qué aspectos

le gustaria cambiar en su labor para mejorar?, etc.

De la misma manera se elogiara y recompensaréa cuando sea apropiado. La

evaluacion de desempefio se hara siempre de manera positiva y constructiva.

IX. Uniformes

La dotacién de uniformes tiene como finalidad ofrecer al empleado una
indumentaria adecuada a sus funciones; el calzado y el vestido deben ajustarse a
las caracteristicas y naturaleza propias de cada funcién o labor a desarrollar, en el
caso de nuestro restaurante, a cada empleado se le dard sus uniformes: camisa,
pantalon, mandil. La dotacién debe considerarse como una herramienta mas del

trabajador y de la empresa para desarrollar sus diferentes actividades.

) '

TNustracion 15: Uniforme
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i) Politicas de calidad

El Restaurante “Vista Hermosa™ tiene definidos los objetivos para la
mejora continua de su servicio para poder marcar la diferencia en su sector, para

poder asegurar la satisfaccion de los clientes y lograr cumplir sus expectativas:

» Nuestros clientes son nuestra principal razéon de ser. Mantener su
confianza debe estar presente en todas nuestras decisiones.

» La empresa motivara a sus trabajadores para que alcancen un grado de
profesionalizacién adecuado y, por tanto, aumentar su rendimiento a un
nivel 6ptimo par aun excelente servicio al cliente,

» Reconocer que todos nuestros actos son mejorables y actuar para

mejorarlos, es asegurar nuestro futuro.

j) Proceso de control de calidad

Nuestro control de proceso de calidad comienza desde el buen trato que

tengamos con nuestros proveedores hasta la manipulacion de alimentos:
1. Proveedores
La seleccion de proveedores la conformamos en 5 aspectos:

1. Calidad de sus productos.
2. Voluntad para trabajar.

3. Eficiencia.

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 relaciones sean benéficas para las dos partes.
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I1. Punto Clave

Las recetas estandar bien elaboradas son una excelente guia para las
compras, puesto que asi se puede hacer el pedido con cantidades exactas a los

proveedores y no se desperdiciara materia prima.

k) Proceso de recepcion de materia prima

En este periodo se registran pérdidas de materia prima, por el deterioro o
dafio que sufren los alimentos; por factores tales como: locales o bodegas
inadecuadas, practicas deficientes en la manipulacion y almacenamiento. Por eso
es muy importante tener excelentes proveedores que nos brinden productos

frescos para minimizar este problema.

En el proceso de recepcion de la materia prima la realizard el
administrador y el chef que son las personas con mayor conocimientos en
cuanto a las caracteristicas positivas que deben tener los productos, su calidad,

sus condiciones, que los empaques sean apropiados efc.

Aunque el proveedor sea de plena confianza es necesario que la
administracion revise periddicamente el proceso, para poder llevar un control. En
este proceso se debe de revisar los siguientes aspectos al recibir los productos de

materia prima para el restaurante:

» Pesar y marcar todos los productos.

» Revisar individualmente cada uno de los productos. (Sellados y buen
estado).

» Revisar cantidad y calidad de las frutas y verduras que vengan en

cajas.

‘c

Verificar que los productos cumplan con las especificaciones de
compra.

» Comparar los precios con los de las 6rdenes de compra.

» Firmar y sellar las facturas después de haberlas verificado y

archivarlas.
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Luego el ayudante de cocina serd el encargado de llevar los productos al
depésito y cuarto frio lo mas pronto posible. Es importante realizar
minuciosamente cada uno de estos pasos, para evitar los errores frecuentes, como

pueden ser:

v" Productos con menor peso,
v" Envios incompletos con la cuenta completa,
v" Productos en malas condiciones

v" Mercancias de menor calidad.

Los empaques deben estar en buen estado y cumplir con lo estipulado,
deben estar etiquetados, en donde debera estar escrito: ¢l nombre del alimento,
lista de ingredientes, nombres genéricos, contenido neto y peso, nombre y
direccion del fabricante, pais de origen, fecha de vencimiento, instrucciones para
la conservacion, instrucciones para el uso y Registro Sanitario. Esto es solo para

productos procesados

Asi mismo los empaques no pueden estar rotos ni abiertos, y no debera
existir evidencia de contaminacion o ingesta por insectos, entre otros; en caso de
presentarse alguna de estas alteraciones no se recibira dicho producto, y se

devolvera a su lugar de origen, en este caso al proveedor.

I) Normas de higiene

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

» Se llevara un programa de limpieza y desinfeccion y se almacenara los
registros respectivos.

» Las instalaciones se deben mantener limpias, utilizando métodos que
no levanten polvo y no produzcan contaminaciones.

» Las instalaciones del comedor se deben limpiar al término de cada
servicio, con el fin de eliminar los restos de alimentos que se hayan

podido caer o esparcir.
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» Para una correcta limpieza se debe eliminar la suciedad (materia
organica), utilizando detergentes y a continuacion, retirar con
abundante agua hasta acabar con cualquier resto de detergente, ya que
estos pueden interferir en el proceso de desinfeccion.

» Por Gltimo se debe utilizar desinfectantes con el fin de inactivar los

Microorganismos que persistan.

Limpieza e higiene de equipos se establecen los siguientes requisitos:

» Los equipos utilizados se deben limpiar después de su uso, Las partes
desmontables de los equipos se deben lavar y desinfectar cada vez que
se usan.

» Cuando se renueve ¢l aceite de la freidora, esta se debe vaciar por
completo y se debe limpiar a fondo.

» La trampa de grasa se la debe de limpiar al final de cada dia, con el fin
de que no se almacene demasiada grasa y resulte dificil su limpieza a

largo plazo.

m) Provision de agua, generadores de energia

El restaurante “Vista Hermosa™ contard con un abastecimiento de agua
con fines comerciales, la cual segin algunas normas se establece por metros
cuadrados del restaurante, en nuestro negocio seria de 41 m? a 100m? se destina 40
litros/m? lo que se distribuird para la elaboracion de alimentos, aseo de
instrumentos de elaboracion, sanitarios y otros usos del restaurante en caso de

escasees de agua.

En lo que respecta a luz, se contard con un generador el cual su
funcionamiento sera con combustible (diesel) puesto que resulta mis econdomico
que otros combustibles. Este generador servira para proporcionar energia a todas
las instalaciones del restaurante en caso de alguna emergencia eléctrica en el

sector,
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n) Almacenaje de productos

Los objetivos del almacenamiento serdn conservar los alimentos seguros,

frescos, limpios y secos.

Para lograrlo se requiere que los depésitos cumplan con las siguientes

caracteristicas fisicas:
Ubicacién:
» Construido en terreno adecuado y seguro.
Ventilacion:

» Adecuada y suficiente, para ayudar a la conservacion de los alimentos

s¢ la puedes hacer por medio de ventanas.
Iluminacion:

» Debe ser natural y artificial, se la puede obtener por medio de

ventanas, y lamparas, convenientemente distribuidas.
Piso:
» De cemento, liso, sin grietas y limpio.
Paredes:

» Deben ser lo mas lisas posibles, sin grietas para evitar el ingreso de
insectos, impermeables al agua, y se mantendrdn limpias para evitar

microbios.
Techo:

» Se construirdn en laminas resistentes y con buenas caracteristicas de

durabilidad y resistencia, y libres de goteras.
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Puertas:

» Las puertas deben ser lo mas seguras y herméticas posibles, de
superficie lisa, de suficiente amplitud para el ingreso de alimentos y

debe de mantenerse siempre cerrada para evitar el ingreso de insectos.
Drenaje:

» Observar todos los sifones y orificios de evacuacion de aguas para
realizar el respectivo aseo en la bodega. Cerciorarse de que todos ellos
tengan la correspondiente rejilla para evitar la entrada de roedores e

insectos.

I. Alimentos perecederos

Este tipo de alimentos se descomponen rapidamente y deben ser utilizados
durante su corto periodo de vida 1til, que puede ir de un dia a un mes depende del

producto por ejemplo tenemos:

Carnes
Frutas y verduras
Huevos
Quesos
Hierbas

NN NN

Algunos de estos alimentos requerirdn de un almacenamiento mucho més
técnico por ejemplo las cames y mariscos, necesitaran de estar congelados para
poder conservarse frescos por mas tiempo. Asi también verduras y lacteos

necesitaran estar en refrigeracion gradual para estar mucho mas conservados.

I1. Alimentos no perecederos

Los alimentos no perecederos son todos los que estin envasados

herméticamente, estos son mucho mas sencillos de almacenar, lo mas importante
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en estos productos es la fecha de vencimiento, puesto que eso es su tiempo limite

de consumo.

Algunos ejemplos de productos no perecederos que se utilizaran en el

restaurante son:

» Latas de tomates, porotos, pescados, mariscos y otras conservas en
latas o en envases cerrados como de papel aluminio
» Fideos secos

» Mantecas y todos los derivados lacteos cerrados herméticamente

» Harinas herméticamente cerradas

Hay infinidad de alimentos e inclusive bebidas herméticamente cerradas

pero todo tiene fecha de vencimiento por la cual nos debemos guiar para su uso.

Algo importante en esta clase de alimentos es revisarlos minuciosamente
al momento de recibirlos, que por ejemplo las latas no estén golpeadas ni oxidadas
puesto que esto representa un mal almacenamiento por parte de nuestros

proveedores.

0) Almacenaje y manipulacion de desechos

En nuestro negocio los desechos seran manejados de manera ordenada y
eficiente, estableciendo normas y ubicaciones para almacenarla, con el fin de que
esta no llegue a contaminar rios ni destruya al medio ambiente por eso hemos

creado las siguientes normas a seguir para su manejo:

» En las areas donde se preparan alimentos, los residuos se recogeran en
bolsas desechables contenidas en recipientes de uso repetido, con tapa
los cuales estaran debidamente etiquetados.

» Cuando las bolsas de desechos estén llenas, se deben cerrar para ser
retiradas del area donde se estén preparando los alimentos.

» Los tanques de basura se conservaran en una superficie cerrada, lejos

de los almacenes de alimentos.
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» Esta zona estara alejada de la cocina y de la entrada de materia prima,
estard bien ventilada, protegida de insectos y roedores. Debera ser ficil

de limpiar, lavar y desinfectar.

A "

Los tanques de basura se deberdn limpiar y desinfectar cada vez que se

vacien, para evitar malos olores y gérmenes.

p) Plan de Contingencia

Para prevenir incidentes de incendio se deberd tomar en cuenta las

siguientes normas:

2.
3.
4.

T.
8.

9.

No se puede fumar dentro del establecimiento

En todo momento, las puertas, pasillos se mantendrén libre de obstaculos
Todas las salidas se mantendran identificadas

Los extintores de incendio se mantendrin inspeccionados y en dreas

visibles y accesibles, al igual que los nimeros de emergencia

. Un cuenta con un botiquin de primeros auxilios para cualquier percance

que pueda suceder

La inspeccion del Departamento de Bomberos serd renovada anualmente
por ese departamento

Se orientara al personal sobre el manejo de extintores

El plan de emergencia serd distribuido a todos los empleados. Este serd
revisado y serda enmendado segin sea necesario

Los rétulos indicando salidas para casos de emergencia, estaran visibles en

los pasillos

10.No se almacenara en las areas del restaurante grandes cantidades de

materiales flamables. Estos seran almacenados en los gabinetes para
material flamables. Los liquidos flamables deben estar en envases

apropiados
En caso de incendio o presencia de humo, ;qué hacer?
La persona que se percata de la presencia de humo o de fuego deberd

alertar inmediatamente sin provocar panico. Se le debe comunicar de
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inmediato al administrador y a seguridad, quienes se encargarén de avisar
al personal del restaurante.

2. Tan pronto se haya notificado del incendio o de la presencia de humo,
personal y visitantes deberan alejarse del peligro inmediato usando puerta
principal y puerta de emergencia.

3. Si se trabaja coordinadamente, se anticipa que ¢l establecimiento estara
desalojado 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
establecimiento se encargaran de minimizar la llamas si estas no fueran de

gran proporcion

En caso de lluvia o tempestad, ;qué hacer?

Mantener la calma
Permanecer dentro del restaurante personal interno y clientes
Cerrar puerta y ventanas durante la tempestad

Los techos deben de estar limpios

;os N

Verificar que las alcantarillas estén limpias para evitar acumulacion de
agua

6. Asegurar todo en dreas de posibles filtraciones de agua

En caso de terremoto jqué hacer?

En caso de terremoto en el Restaurante, por su naturaleza, debera ser

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

Durante el terremoto:

1. Mantenga la calma.

2. Si se encuentra en el interior del establecimiento, manténgase dentro del

mismo, pongase a cubierto debajo de una mesa, escritorio u otro mueble
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fuerte; si es posible, recostado contra una pared interior protegiéndose la

cabeza y el cuello.

Si se encuentra en el exterior, aléjese de arboles, paredes, lineas eléctricas

o algin objeto que pudiese desplomarse

Si se encuentra en la carretera, maneje alejandose abismos, puentes y
lineas de servicio. Deténgase en un drea segura y manténgase en el

interior del vehiculo.

Después del terremoto:

Examinar si hay heridos y proveer los primeros auxilios.

Verificar si hay personas atrapadas o desaparecidas y notificarlos

inmediatamente.
Verificar lineas de gas, agua y electricidad.

Verificar dafios al establecimiento y problemas potenciales de seguridad

durante los movimientos sismicos secundarios.
Sintonice la radio y esté pendiente a las instrucciones de la Defensa Civil.

No utilice el teléfono a menos que sea una emergencia

Recomendaciones

El personal del Restaurante “Vista Hermosa™ sin distincion de categorias,
sera responsable de familiarizarse con este plan de contingencia.

En caso de desalojo, deberan utilizarse las salidas/entradas principales y
laterales del restaurante.

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

El establecimiento debe tenmer un “kit” de primeros auxilios, segun

recomendacion de la Cruz Roja, que incluya:
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Vendas

Manual de primeros auxilios.
Gasa estéril de distintos tamanos.
Esparadrapo (cinta adhesiva)
Vendas adhesivas en varios tamanos.
Vendas elasticas

Toallas antisépticas

Jabon

Cinta hipo alergénica

Cabestrillo

Algodon estéril

Parches estériles para ojos

Almohadillas estériles de gasa

Instrumentos:

Tijera
Termometro

Pinzas

Varios:

Alcohol al 70%

Bolsa de hielo o compresas frias quimicas
Compresas calientes o bolsa de agua caliente
Guantes quirargicos

Agua oxigenada

Cuchara de medida

Medicamentos:

Crema antibidtica

Antihistaminico
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e Aspirinas
e Crema antiséptica
¢ Locion de calamina

¢ Descongestionante nasal

Teléfonos de emergencia

¢ AMBULANCIA
(07) 2976-286

¢ AUTORIDAD DE ENERGIA ELECTRICA
(07) 2976-105

¢ BOMBEROS
(07) 2976-113

e CRUZ ROJA AMERICANA
(07) 2976-555

e DEFENSA CIVIL
(07) 2976-131

e EMERGENCIA
911

e HOSPITAL
(07) 2976-168

¢ POLICIA
(07) 2976-134
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8. CRONOGRAMA DEL PROYECTO

Para la construccion del restaurante se necesitara un plazo de 2 meses y

medio tal como esta detallado en el siguiente cronograma de la construccién de la
edificacion

Actividad Fecha
1.- | Contratacién del Ing. Civil Lunes 03 de Octubre
2.- | Inspeccion del terreno Martes 04 de Octubre
3.- | Creacion y ajustes del plano Miércoles 05 a Viernes 07 de
Octubre
5.- | Nivelacion y relleno del terreno Lunes 10 al 11de Octubre
6.- | Dotacién de materiales para la construccion Miércoles 12 de Octubre
7.~ | Creacién de bases de la obra Jueves 13 de Octubre
8.~ | Instalacion de desagiles y fundicién del piso Jueves 20 de Octubre
9.- | Construccion y fundicion de columnas Lunes 24 de Octubre
10.- | Creacion del techo soldadura y colocacion de Lunes 31 a Miércoles 09 de
Planchas Noviembre
11.- | Levantamiento de paredes y divisiones del local Jueves 10 a Viernes25 de
Noviembre
12.- | Distribucién de cableado e instalaciones de agua y Sdbado 26 a Martes 29 de
luz (General) Noviembre
13.- | Acabados en bafios y cocina Miércoles 30 Martes 6 de
Diciembre
14~ | Acabados en piso y paredes (General) Miércoles 07 a Lunes 12 de
Diciemt
15.- | Colocaci6n de puertas y ventanas Martes 13 a Miércoles 14 de
Diciembre
16.- | Entrega de la obra Jueves 15 a Sdbado 17 de
Diciemt

Tabla 6: Cronograma de la obra
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9. ESTUDIO FINANCIERO

a) Inversion requerida y detalle de utilizacion de la

inversion

Comprende:
INVERSION ESTIMADA DE ACTIVOS
DESCRIPCION DE LA INVERSION INICIAL
Caja $ 5.271,00
TOTALCAJA $ 5.271,00
ACTIVOS FLOS
Equipos de Computacion S 600,00
Muebles y Enseres $§ 595856
Edificio S 15.000,00
Terreno $ 20.000,00
Uniformes S 275,00
TOTALACTIVOS FlJOS $ 41.833,56
ACTIVOS DIFERIDOS
Gastos de constitucion S 750,00
Gastos de Publicidad $ 2.010,00
TOTAL DIFERIDOS $ 2.760,00
INVERSION INICIALTOTAL 49.864,56)|

Tabla 7: Inversion inicial

b) Fuentes de Financiamiento

Socio: Lissette Cafizares B. $12.466,14
25% CAPITAL PROPIO
Socio: Luis G. Feijoo $12.466,14
25% CAPITAL PROPIO
50% CREDITO BNF $24,932,28
INVERSION INICIAL TOTAL $49.864,56

Tabla 8: Fuentes de financiamiento
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¢) Balance Inicial

RESTAURANTE "VISTA HERMOSA"

Al 04 de Enero del 2012
b S o PASIVOS
ACTIVO CORRIENTE PASIVO FIJO

Caja $ 5.271,00 Doc. por pagar $ 24.932,28
TOTAL ACTIVO CORRIENTE $ 5.271,00 TOTAL PASIVO FIJO $ 24.932,28
ACTIVOS FIJOS
Equipos de Computacion $ 600,00
Muebles y Enseres $ 595856
Edificio $ 15.000,00 TOTAL PASIVOS $ 24.932,28
Terreno $ 20.000,00
Uniformes $ 27500
TOTAL ACTIVOS FIJOS $ 41.833,56
ACTIVOS DIFERIDO PATRIMONIO
Gastos de constitucion $ 750,00 Lissette Cafiizares B. $ 12.466,14
Gastos de Publicidad $ 2010 Luis Feijod C. $ 12.466,14
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS § 2.760, TOTAL PATRIMONIO $ 24.932,28

- §4986456|  |[TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO | § 49.864,56

Tabla 9: Balance inicial

d) Amortizacion del Préstamo

Inversion inicial $ 49.864,56
Monto del crédito $ 24 932,28

Tasa de interés anual 9,80%
Plazo en afios 5
Dividendos en meses 60
Cuota anual $ 6.543,50

Tabla 10: Amortizacién del préstamo
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24433

o

1 $ 2493228 $% 4100,14 | § $654350 |8 20.832,14
Z 3 2083214 |§ 45019 |$§ 204155 [§ 654330 | § 16.330,19
3 H] 16330,19 | § 494314 | § 1.600,36 |5 6.543,50 | § 11.387,05
4 $ 11.387,05 | § 542757 |§ 111593 [ $ 654350 | § 595947
5 § 595947 | § 593947 |8 58403 |§ 654350 | § -
Tabla 11: Amortizacion del prestamo anual
[ s 2493228 | % - _|s - |s - s 24 932,28
I 24.932.28 | § 32,67 | 8 2061 |8 527,20 | § 24.608,61
2 s 2460861 | % 32632 | 8 0097 |3 52729 |8 24 282,79
E} 1 2428229 | 8 328,98 | 3 19831 (8 52729 |8 23.953,31
4 s 2395331 | $ s e 956218 52729 |8 2362164
5 s 2362164 | % aMas |3 19291 |3 2729 s 2328720
TR [ 23287,26 | $ 3371118 Wais|s S2729|s 2 2295015 |
L | 22950,15 | 8 33986 | 3 18743 |8 52729 % 72061029
[ s 2261029 | 8 302064 | 3 8465 |8 27203 72 267,60
[ _ImeE [ 226766 | $ 36543 1 8 18185 |3 52729 | § 21922.22
10 - 21922 |3 34826 | S 7900 |s 52729 |8 21 573,97
i 2157397 | 8 351,10 | 3 76,19 |8 52729 s 21 222,87
- e Azl ES97 |8 _173R s =208 20.868,90 |
s 106338 | s 220407 i -
13 s 20 868,90 | 356,86 | $ 17043 |8 2729 |8 20.512.04
14 s 2051204 | § 35977 | 8 1675218 72918 20.152,27
(L) s w152.27 | 8 36271 | 3 16458 |5 52729 s 19 789,56
L3 s 1978956 | $ _ SESAY | & 16161 |$ 52729 |3 1942080
[t s 1942389 | 3 368,66 $ sa63 |5 52729 s 1906523
[0 k] 190523 | $ 767 | % 5562 |8 52729 |8 1568356 |
» s IS5 | § 37470 | S ISz 58 |8 5272918 18304, 86
0 5 1830886 | $ 37776 | 8 1Mes2 |s s2729|s 17 903100
21 s 1793109 | 8 38085 | 8 644 |s =729s 17 550,24
= s 1755024 | § 39619 Maxls 5272918 17.166,28
EAl s 17.16628 | $ as7,10 | s 10,19 |s 527208 16.779,19
24 s 1677919 | 5 390,26 | 8 17,0 (s 52729 s 16 388,93
s 447957 |8 1 RATAT —_
) s 1638893 | 5 390,44 |3 108 |s s2720(s 15,995, 48
20 s 1599548 | $ 36456 | S 13063 |3 5272918 1550883
27 s 15508850 | $ 39990 | $ 1272w |s s2720 (s 15.198,93
" s 1519893 | 3 403,16 | 3 12412 |5 =2729|s 14.795.77
o s 1479577 | 8§ 40645 | 1208 | 52729 | $ 1438931
0 s 1438931 | s wnT7 s nzs|ls s2v29ls 979,54
e s 1397954 | $ 41312 18 11417 |s 52729 |8 1356442
R s 1356642 | 41649 |5 no s 52729 |8 1314992
a0 s 1314992 | $ 41990 | 8 wr,w|s 527208 12.730,03
M b 12.730,00 | $ 42333 | s 1009 |8 527,20 | 8 12.306,70
n “ 12.306,70 | 9 426,78 | 3 0050 |8 527,20 | 8 11.679,92
0 s 1187992 | 1 430,27 | 3 702 |8 52729 % 1144
. E 4928 |S 138817 =
£ s 1144965 | 40,78 |3 vasl |s =720 |s 11.015.87
£ [ 1101587 | $ FEE-3K) oo ls s2729 s 10.578,55
» s 1057855 |§ 44090 | $ B6W IS 5272918 10.157.,65 |
A E ] 1013765 | $ 44450 S E_.‘!" $ ST29|8% G315
41 4 9.693,15 | S 448,13 |S w63 52729 % 924500 |
ar s 92450 | S 45179 | S maols s2729|s 8793,24 |
) s BI9224 | S 45548 |3 7181 |3 S2729 (s 8337,
“ s 83W77 | S 49,20 | $ GADD IS 52732918 757857 |
a5 ks 7B7BST | S 46295 | eiM|s 52729 (s 7. 415,63
10 * TAI563 | S 466,73 | 8 60,5 |3 52729 |8 6.948,90 |
< | 694890 |$ 47054 | S 5678 |8 272918 _6A47R36
an k3 6ATBIG | S 47438 | $ 5291 |s S2720|s% 6.003,98
W e DR (S Aias67 | S 8177
4 s 6098 3 47825 5 wm|s 527298 552573
D s 552573 $ 48216 | S 515 |8 52729 |8 5 043,57
] s SO0 | $ 486,10 | § 4,195 52729 |% 4.557,47
] L 455747 | S LA wn|s s2729|s 4 067,40
ES) s 406740 | § AM07 | 8 s 52729 |8 AS7330
54 s 3533 | 4w is W88 5272918 307523
85 1= R — 307523 | S 52,17 |8 2511 |s 527298 257305
56 |8 257306 | 50677 | 8 2101 s 52729 |8 206678
w7 s 206678 | S 51041 | S lans s 52729 |8 1.556,37
B s 556,57 | $ 51456 |8 12,71 | 8 827, s 1.041,79
ol s 04179 | 8 51878 | § A5 18 5272919 _ 52302
0 s s, | 8 523,02 | $ 4,27 |3 s2720|s 0,00
s S0 s

Tabla 12: Amortizacién del préstamo mensual
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e) Depreciacién Acumulada de Activos Fijos

ACTVOSHIOS | Viordelbew |  AdosdeVida U8  |" de Vaor Resida Depreccn Al Depredacin Mened]
e
Copiacn  |$ i) ; WS mm ol
Aebles yEnsews | § % 10 048 %Y L)
Ediico § 1500000 3 104§ 0 %5
Tabla 13: Depreciaciéon acumulada de activos fijos
Equipo de Computacion 600
Valor 10% Residual 60
Periodo Anual Acumulade
1 180 180
2 180 360
3 180 540
Tabla 14: Equipos de computacién
Muebles y Enseres 5958,56
Valor 10% Residual 595,856
Periodo 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 Enseres 15000
Valor 10% Residual 1500
Periodo Anual Acumulado
1§ 675,00 675
2|8 675,00 | $ 1.350,00
3§ 675,00 | $ 2.025,00
4|5 675,00 | § 2.700,00
5| % 675,00 | § 3.375,00
6| $ 675,00 | $ 4.050,00
71 § 675,00 | $ 4.725,00
8 % 675,00 | $ 5.400,00
9 % 675,00 | $ 6.075,00
10| % 67500 | § 6.750,00
11| § 675,00 | $ 7.425,00
121 § 675,00 | $ 8.100,00
13| § 675,00 | $ B.775,00
14] $ 675,00 | $ 9.450,00
15| § 67500 | $ 10.125,00
16 § 675,00 | $ 10.800,00
17| $ 67500 | § 11.475.00
18| § 675,00 | $ 12.150,00
19| § 675,00 | § 12.825,00
20| $ 675,00 | § 13.500,00

Tabla 16: Muebles v enseres (edificacion)

TIEMPO DEPRECIACION ANUAL | ACUMULADA
ANO1|$ 139127 | § 1.391,27
ANO 2| § 139127 | § 2.782,54
ANO 3| $ 139127 | § 4.173,81
ANO 4| $ 121127 | $ 5.385,08
ANO 5[ $ 121,27 | § 6.596,35
ANO 6| § 1211,27 |§ 7.807,62
ANO7|$ 1211,27 | § 9.018,89
ANO 8| $ 121127 | $ 10.230,16
ANO 9| § 1211,27 | § 11.441,43
ANO 10| § 121127 | § 12.652,70
ANO 11| $ 675,00 | § 13.327,70
ANO 12 § 675,00 | § 14.002,70
ANO 13| % 675,00 | § 14.677,70
ANO 14| § 675,00 | § 15.352,70
ANO 15| § 675,00 | § 16.027,70
ANO 16 $ 675,00 | $ 16.702,70
ARO 17| $ 675,00 | $ 17.377,70
ANO 18/ § 675,00 | § 18.052,70
ANO 19/ % 675,00 | § 18.727,70
ANO 20| § 675,00 | § 19.402,70

Tabla 17: Depreciacion acumulada de activos fijos
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ACTIVOS FIJOS| Valor del bien Tiempo % de Valor Residnal | Amortizacion Anual| Amortzacion Mensu
[Constitucin  (§ 73000 19 0% $ 7500 625

_

Tabla 18: Amortizaciéon de gastos de constitucion

f) Amortizacion de Gastos de Constitucion

Tabla 20: Costos de platos
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TIEMPO | DEPRECIACION ANUAL [ACUMULADA
ANO1|$ 75,00 | § 75,00
ANO2($ 7500 | $ 150,00
ANO3|$ 7500 | $ 225,00
ANO4|$ 75,00 | $ 300,00
ANOS5| $ 7500 | $ 375,00)
ANOS| § 7500 |$ 450,00
ANO7 $ 7500 |$ 525,00
ANOS/ $ 7500 | $ 600,004
ANOY| $ 75,00 | $ 675,00
ANO10{$ 750018 750,00
Tabla 19: Depreciacion anual
COSTO DE
PLATOS DE LA COSTA p.V.P PRODUCCION
1|Arroz con menestra y carne asada S 350]$ 1,60
2|Seco de Pollo S 30008 0,93
3|Parrillada S 700] $ 3,20
4|Moro de lenteja pollo,came o chuleta | $ 450| S 1,64
COSTO DE
P.V.P PRODUCCION
PLATOS DE LA SIERRA
5|Fritada $ 500]|$S 3,07
6|Llapingacho S 400]|$ 2,15
7|Hornado S 350| S 1,72
8|Mote pillo




g) Proyeccion de Ventas Platos

PROYECCION DE VENTAS POR DIAS DE | Venta de Pl Venta de Platos | Venta de Platos
FUNCIONAMIENTO mensuales anuales
Miércoles a Viemnes
10:00 - 20:00 43 135 540 6480
Sabados y domingos
10:00 -21:00 100 200 800 96004
Feriados
10:00-21:00 300K 350 CF.
Tabla 21: Proyeccion de ventas
MESES DE FERIADO
FEBRERO/MARZO Camaval
ABRIL Semana Santa
NOVIEMBRE Fiestas de Pinas y Dia de los Difuntos
DICIEMBRE Fiestes de Navidad y Fin de Ao

Tabla 22: Meses de feriado
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Tabla 23: Desglose de venta de cada plato
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COSTODE
COGTODEPRODICCONMENSCAL | ENERO | FBRERO | WARKID | AML | MANO| NO | WO | AGOSTO [SEPTEVBRE| OCTUBRE| NOVENBRE | DICEVBRE | PRODICCONANIAL
Amrcnmesny o b b oS wAlS wAls malswNls  wAls walswpls wAls wals mpls mAls e
S0 el f s WA MK e WIS WR[S B[S 08]s WE[S e8[s mels mEls
[rict i GOlS WS WS GRA[S  umls mumls @emls Guols dells wmls smls a5y
Mondkephomycibs  |§ B[S WIS W[S B[S IS B[S MUS[S MM[S MN§ MBS WS ME[s  unk
hish § s WUlS NS T[S WIS WAls wals wuls muls mals Ml mAls e
Lo ol T O T O O O T T ] S 1
Hom ¢ s mals muls mels mels  mels malsmels melsmals mels mels uw
Mot s o T O O O L O 7 ] R
[cOsToDEPRODIKCONMEISAL  |$ s RS AmR|S MmR|SumRlS  umRls malsumnls uMalsomals RS smls g

Tabla 24: Costo de produccion de mensual
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h) Proyeccion de Ventas de Bebidas

BEBIDAS PVP RS

1|Cafe $ 060]$ 0,25

2| Agua 5 0350] s 0,30

3 G;eon $ 070|8 0,40

4|jugo surmy s 080]¢% 0,40

5|Cerveza Nacicnal g 100]% 0,50

6|Sangria $ 800] 8§ 285

Tabla 25: Costos de bebidas
PROYECCION DE BEBIDAS POR | Venta de Bebidas Venta bebidas
DIAS DE FUNCIONAMIENTO Diarios mensuales

Miercoles a Viernes
10:00 - 20:00 60 180 720 8640}
Sabados y domingos
10:00 -21:00 120 240 960 11520
Feriados

Tabla 26: Proyeccion de ventas
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Lita e bbidss Mires | s

(i 2 1
Agua l 1 3 | $ I # (3 260 100
Gseosa 5 5 6 4§ 15 15 0 108 L) %
o Sy ! 3 ; ¥ | W I | 8 | ® | D
CervezaNaciond 3 3 b % 1 0 i
Sagra 1 ! ) 5| 8 ! 16

17 17 % 180 [} | M

Tabla 27: Desglose de venta de bebidas

-91-



COSTO DE PRODUCCION COSTODE
MENSUAL ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL |MAYO| N0 | JULIO | AGOSTO |SEPTIEMBRE|OCTUBRE| NOVIEMBRE DICIEMBRE|PRODUCCION ANUAL
G WS KW[S  BRS B[S 4600 60S  K0[S B[S %m[$ kwls BH|S B 3800
A BO(S  T0[$ 10800[S  10800]$ 70 MO(S  WO[S BO[S  w[$ BO[S mw{s 18w 10560
Giseosd mpfs  IMM|S MM|S  MWM[SINK mM|s  MmA|S MM|S  MmP[§ MB|S MM|§ WS L0140
fgo Sunny MS[S  MOM|S 168%0[S  168A0[§ OO MOSO(S  MORO[S MOBD|S  MOBD[S MOSD[S l6A0(S 16880$ 10160
Cerveza Naciond 400 (S I640[S  2400[S 21400 S 16400 6400 (S 1400 (S 16400(S TG40 [S 16400 (S 21400[§ 2400 216800
Sangria [A(S B[S 4040(5 4104083340 MMA|S  3340|S 38405 36408 A0S 4040(5 41040($ 446880
COSTODE PRODUCCION
MENSUAL S00(S  SSM(S LIRS LI SUEM|S  9M[S  9S0[S B[S 965008 90§ LIB0[§ 119308 127

Tabla 28: Costo de produccion mensual
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Y

i) Proyeccion de ventas mensuales

F

Tabla 29: Proyccci&n de ventas mensuales

Ventas platos § 5894005 583400 |5 747150 |$ 747150 |$ 589400 | $5.894,00 | $5.894,00 | $5.89400 | § 5.8400($5 5894005 747150 147150
Costos de Produccion deplatos | $ 273952 | § 273952 | § 347502 § 3475028 273952 | S27m952 | S2m952 | $2m952|§ 2mssa|S 2792 |$ 4mMm|S  34mm
Utilidad Bruta. § 305448 | § 315448 |5 39948 |5 399648 |8 315448 | 5315448 | $3.15448 [ 5315448 | § 3.15448|5 3.15448|5 39%48|5 3.9%48
PROVECCIONANUALBEBIDAS | ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL |“MAYO | IUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE| DICIEMBRE 1
Ventas Bebidas § 214440 |9 214440 [ 258440 |5 258440 (8 214440| 214440 24440 24440 24440  24440] 258440 2584,40
Costo de Produccion de bebidas [$  955,00|$ 955,00 [$ 115950($ 115950 (S 95500($ 955,005 955,00/ $ 95500(5 95500[5 95500($ L15950($ 115950
Utilidad Bruta. § 118940 [$ 118940 ($ 142490 |5 142490 |$ 1189405118940 | $118940 [ $118940 |§ L18940|5 L18940|5 144%0|$ 1449

Tabla 30: Proyeccion de ventas mensual (ufilidad bruta)
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j) Proyeccion de ventas anual

_PROYECCIC \WNO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS5
Ventas platos $ 77.038,00| % 84.741,80| % 93.21598 | $ 102.537,58 | $ 112.791,34 | 10%
Costos de Produccién de platos $ 3581624 (9% 3724889 |$ 38.73885|% 40.28840 (S 41.899,93| 4%
Utilidad Bruta. $§ 41.221,76 | § 4749291 |S 5447713 |S 6224918 | S 70.891,40

$ 2749280 (% 3024208 [$ 33.266,29 | $ 3659292 | $ 40.252,21 |10%
Costo de Produccion de bebidas $ 1227800($ 1276912 ($ 1327988 |$ 13.811,08|5 14.363,52| 4%
Utilidad Bruta. $§ 1521480 (S 1747296 | S 46546,17 | § 50.404,00 54.615,73

Ventas $ 104.530,80 | $ 114.983,88 | $ 126.482,27 | $ 139.130,49 | $ 153.043,54
Costo de Producdién $ 4809424 |% 5001801 |$ 52.01873|$ 5409948 |$ 56.26346
Tabla 31: Proyeccion de ventas anual
k) Calculo de remuneraciones

Cantidad de| Sueldo Bisico Décimo Aporte Patronal GastoTotal | Gasto Total

CARGO | Persomas | Mensual |Sueldo Basico Anual| Texcero |Bonoescolar| (12,15% | Costo Total (USD $)| mensual Ao 0 | mensual Afiol
Adminietrador 1 |§ 30W|$ 420000 $33000(§ 2640018  51030($ RUN|S @S H388
Chef 1 |§ 50m|$ 600000 [ 5000018 26400(%  T900($ TABM|S  e0el|S 6244
AvudantedeChef| 1 [§ 264008 316800( $26400| S 264005  384GI|S 400918  31991)% 340,08
Mesero 1 |§ 80| 1267200| §5280018 580018 15%65($S 152676518 1BIF7|S 1NN
Limpieza 1 1§ 2640015 516300| $264001§ 2640018  3B4GI(S 408091(8 319918 008
Guardia 1 |§ 26400($ 306800 | $26400(§ 26400(8 384918 40809118 319911 340,08
Sueldos y Salarios Anual y Mensual | § 0685  3ATU|S 336064
e e eeed

Tabla 32: Calculo de remuneraciones




Caniadde| Sneldo Bisio| Décmo Aporte Patronal| Costo Total (USD| Gasto Total | Gasto Total
Cargo Personas | Memsual  |Sueldo Bisico Amal| Tewero |Bomoescolar| Vicacomes | FondodeResewa |  (1115%) § mensudl Ado 0 mensul Ano 1
Administrador 1|5 30|18 £20000| S0 18 2640018  1BM|$ B61S  S0N(S  AE(S QB WA
(het 11§ X0 00000 [ S3000 (8 24M|5  2000(S 46515  T80(S TS| 68 606
AndaniedeChef| | |§ 204008 36800 $2640018 26400(8  1M|$ WIS W[ AB0|S NS WA
Mesery 1|8 S8W(S  L6nm|Sasm|S 60018 2640018 8815 136 (5 BILG(S 1B8IY|S LAY
Limpiezs 1|5 M40($ SIR00[S26400(8 2640|5 IS HH(S MO  4BiN0)8 W8 B
Cradia s M08 JGM|S6M|S 208 1WY8 B WIS ONW|§ Wwas A
Slsysosmdynenad  [§ LS Mm[s wzs
N Saeaws ouws— Tabla 33: Vacaciones y fondos de reserva
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1) Gastos mensuales
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Gastos mensuales

Tabla 34
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Gastos Anuales Ano1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Afo 5
Personal $ 26.040,00 | $ 27.185,76 | $ 2838193 [$ 29.630,74 [ $ 30.934,49
Servicios Basicos $ 1.146,00 | $ 1.196,42 | $ 1.249,07 | 1.304,03 | $ 1.361,40
Mantenimiento $ 2.440,00 | $ 254736 | $ 265944 | § 277646 | § 2.898,62
Gastos Administrativos $ 600,00 | § 626,40 [ § 653,96 | $ 682,74 | § 712,78
Provisiones $ 48.094,24 | $ 50.210,39 | % 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
INFLACION @

Tabla 35: Total gastos anuales
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m) Estado de resultado mensual

Sueldos v Salarios $3360,64 | §336064 | $ 336064 |5 336064 | $336064 | $ 33606 | $336064 | $336064 |5 336064 5336064 |5 336064 |5 336064 |5 4032768
Servicios Bisicos $ 920|s 9200(s 1:0200|s 1w0400(s 9100|s o100|s 9100(S 93005  9100[S 9900|S 10700(S 10300(|§ 114600
[ tantenimiente 5 $ - |s ew000(s $ $ 610008 - [$ - |s ewp0|s - |S - |S 61000(5 244000
Gastos de Administracién 5 s - |s 1000(s $ - |s 1ooofs - |s - [s 1sm00|s - |[s - |s 1500]|s 60000
Pago Interes Prestamo s 203615 20097|s 19831|s 19831 95,2 19291 19018|$ 18743]|s 1s4e5|s 18185|s 17903|s 17619(5 22890

$369452 | $369452 |5 463452 |5 4634525369452 | $3604% [ $369452 (5369452 S 369452 | $369452 |5 4634525 463452 |85 48.0942¢
Publicidad $ 60005 6000[S 60005 6000|S 6000|S 6000|S 6000(S 6000|S  000[S 60005 6000|S Go00|S 72000
TOTAL GASTOS MENSUALES | § 741077 | § 740813 | § 911547 | § 835747 | 5 7.401,78 | $8.159,07  $ 7.39634 | $ 739559 | § 215081 | $7.38601|§ 834119 |5 9.09435 [§ 9561698

Tabla 36: Estado de resultado mensual
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n) Estado de resultado anual

Ventas $114 983,88 | $126.482,27 | $139.130,49 | $153.043,54 |10°%
Costos de Pmduccusn $ 48.09424 | $ 50.018, 01 $ 52.018,73 | $ 54.099.48 | $ 56.263,46 | 4%
o K - = 1 $ 031, ;. £
40.327,68| $ 4485192 | $ 49.785,63 | $ 55.262,05 | $ 61.340,88 [11%
1.146,00| % 1.191,84 |$ 123951 |$ 1.289,09|$ 1.340,66[ 4%
244000/ 248880[|% 253858 (% 2589,35|% 2.641,13| 2%
275,00 275,00 275,00 275,00 275,00
CGastos de Administracién 600,00| $ 624,00 | 8 648,96 | $ 674,92 | $ 701,92 | 4%
Publicidad 720,00| $ 748,80 | $ 778,75 | $ 809,90 | $ 842,30 | 4%
Gastos Finandieros 2.264,07 1.847,47 1.388,17 881,77 323,46
Amortizacion Constitucion Cia 75,00 75,00 75,00 75,00 75,00
Depreciacion de Equipos de Computacién 180,00| $ 180,00 | $ 180,00 $ 0,00 $ 0,00
Depreciacion de Muebles v Enseres de Cocina 536,27 $ 536,27 | & 536,27 | $ 536,27 | $ 536,27
S 675,00 | & 675,00 | & 675,00
UTII.IDAD E INTERESES
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 7.197.54|% 1147176 | $ 1634266 | $ 21.962.65 | $ 28.028.47
15% DE Los TRABA]’ADORES S 2.451,40 [ $ 3.294,40 $ 4. 204,27 15%
$ 1468309 3 4.107,02 [ 5 241,.32 22%
$ 139127|% 139127 (% 139127 |$ 1.211,27|$ 1.211,27
s 75,00 | $ 75,00 | $ 75,00 | $ 75,00 | $ 75,00
— —_— L :6 I3 y o __\ _: d ;_- )] Y o r __..‘ I <; .

Tabla 37: Estado de resultado anual
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0) Flujo de caja

RUBROS ANO O ANO 1 ANOZ2 ANO 3 ANO a ANO 5
FLUJO OFPERACIONAL
Ingresos por ventas 0] S 104.530,80 | S 114 983,88 | S 126.482,27 | $ 139,130,492 | 8 153.043,.54
(-) Egresos de Efectivo
P de Operacicon S 4451368 |3 49.156,56 | S 54.212,68 | $ 59.815,41 S 66.024.59
Gastos de Administracion s 720,00 | S 748,80 | S 778,75 | S 809,90 | S 842,30
o de V $ 4809424 | $ 50.018,01 S 5201873 | S54.099.48 | $ 56.263,46
Imp a la Renta s - S 1.468.30 | S 2.242,73 | S 3.056.08 | $ 4.107,02
Participacion de Trabajadores S 1.079,63 | $ 1.720.76 | $ 2.451,40 | S 3.294.40
Gasto de Publicadad 2010
Uniformes 275| S -
FLUJO NETO DE CAJA OPERACIOL S (2285.00)| $ 11.202.88 |$ 1251258 |$§ 1550861 ($ 1889822 |$ 22.511,79
FLUJO DE INVERSION
Ingresos de Efectivo o 0 o o o
Ventas de Activos Fijos o o o o o
=) El. de ef IV o o} (8] o [a]
Compras de activos fijos 35000 0 O o o o
Muebles v En 5958,56
Equipo de Computacién &00
Constitucion del Cia 750
FLUJO NETO DE INVERSION s (42.308.56)| S - 5 & 5 - s - s -
FLUJO DE FINANCIAMIENTO
Ingresos de efectivo
PRESTAMOS RECIBIDOS o
Capital Socios 24932,28
(-) Egresos de efectivo
FPagos de prestamos o principal 4.063,38 4.479,97 4.939.,28 5.445,67 6.003,98
Pago de i 2.264,07 1.847.47 1.388,17 881.77 323,46
FLUJO NETO DE FINANCIAMIENT § 2493228 | S (6.327.,44)| S (6.327.44)| S (6.327.44)| $ (6.327.44)| $ (6.327.44)
Saldo de Caja Inicial 5.271.00 5.271.,00 10.146,43 16.331,56 25.512.73 38.083,50
FLUJO NETO DE CAJA s -24.932,28 | S 4.875.43 | S 6.185,13 | 8 9.181,16 |$ 12.570.78 |$ 16.184.34
Prestamo BNF 24.932,28
Saldo de Caja al Final 0,00 10.146.43 16.331,.56 25,512,753 38.083.50 54.267

Tabla 38: Flujo de caja
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p) Balance general

ACTIVOS CORRIENTES

CAJA $ 5271,00 | $ 10.146,43 | § 16.331,56 | $ 25.512,73 | § 35.083,50 | § 54.267,84
ACTIVOS FIJOS

UNIFORMES s 27500|s 27500|s 275008 27500|$ 27500|S 275,00
EQ. DE COMPUTACION s 600005 60000(5 60000[S 60000|S 60000[S 600,00
MUEBLES Y ENSERES DE COCINA |$ 595856 | $ 595856 |$ 595856 |$ 5.958,56 [$ 5.958,56 | $ 5.958,56
EDIFICIO $ 15.000,00 | $ 15.000,00 | $ 15.000,00 | $ 15.000,00 | $ 15.000,00 | $ 15.000,00
DEPRECIACION ACUMULADA s (1.391,27)[ 8 (2.782,54)[ s (4.173,81)[ 5 (5.385,08)[ $ (6.596,35)
TERRENO $ 20.000,00 | $ 20.000,00 | $ 20.000,00 | $ 20.000,00 | $ 20.000,00 | $ 20.000,00
ACTIVOS DIFERIDOS

GASTOS DE CONSTITUCION § 75000(8 75000[(8 75000|% 75000|$ 75000|s 750,00
AMORTIZACION ACUMULADA s (50008 (5000]s 25008 (300,00)s (375,00)
GASTOS DE PUBLICIDAD $ 2.01000|$ 2.010,00|$ 2.01000|$ 2.01000|$ 2.01000|$ 2.010,00
TOTAL DE ACTIVOS $ 49.864,56 | § 53.273,72 | $ 57.992,58 | § 65.707,48 | § 76.991,98 | § 91.890,05
PASIVOS

PASIVO CORTO PLAZO

IMP. A LA RENTA POR PAGAR s - |s 1.46830|s 2242735 3.056,08|s 4.107,02|s 524132
PARTICIPACION DE TRABAJADORH $ - |s 1079638 172076 s 2.451,40(5 329440|5 420427
PASIVO LARGO PLAZO

DOC. POR PAGAR § 2493228 | § 20.865,90 | § 16.388,93 [ § 11.449,65 [ S 6.003,98 | § -
INTERESES POR PAGAR s A

TOTAL PASIVOS $24.932,28 | § 23.416,83 | § 20.352,42 | § 16.957,13 | § 13.405,40 | $ 9.445,59
PATRIMONIO

CAPITAL $ 2493228 | §24.932,28 | § 24.932,28 | § 24.932,28 | § 24.932,28 | § 24.932,28
UTILIDAD (PERDIDA) DEL EJERCICIO S 464961 | 7.50827 | 10.835,19 | § 14.561,24 | § 18.582,87
UTILIDAD (PERDIDA) ANO ANTERIOR $ - |$ 4649615 12.157,88 | § 22.993,07 | § 37.554,31
TOTAL PATRIMONIO $ 24.932,28 | § 29.581,89 | § 37.090,16 | § 47.925,35 | § 62.486,59 | S 81.069,46

Tabla 40: Balance general
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q) Punto

de equilibrio

COSTOS VARIABLES

Platos 358162
|Bebidas 12278,

Servicios Basicos 1.146,

TOTAL COSTOS VARIABL 49

Costo Total Operative 47.497,75 ANO 1
Costo Fijos 47.497,75
Ventas Totales 104.530,80
PUNTO DE EQUILIBRIO $ 59.797,93 Venta
EN PORCENTAJE (FE) 85,91%

P.E=CF /Q-(CV/VTI)
Donde:

CF: Costos Fijos

C.V: Costos Variables
V.T: Ventas Totales

P.E: Punto de Equilibrio

Tabla 41: Punto de equilibrio

r) Ratios financieros

Concepto Formula ANO1 | ARO2 | AR03 | atod4 | aSos3
Razén Circulante Activo Corriente / Pasivo corriente = veces 0 043 0so] 1%0| 284
Prueba Acida {Activo Cte - inventarios) / Pasivo Cte = veces . . . .
Prueba Defensiva |(Caja -Bancos)  Pasivo Cte=% aus 3% s02%| 15045% 28009%
Capital de Trabajo [ Activo Corriente - Pastvo Corriente = UM | (19.661.28) (1327040] (40208¢)| 855560 | 207811
Rotacion Caja Bancos |(Caja y Bancos *360) Ventas = dias 7611 15599  2sees| Sa164| 100273
Rotacion de Activos Totales  [Ventas / Activos Totales = veces 210 216 28] 2 1%
Rotacion de Activo Fijo Ventas | Activo Fijo = veces 2,50 275 302 33|  aes
Estructura del Capital [Pasivo Total/ Patrimonio= % 10000% 7906  saeTs| 3538% 2145%
Razon de Endeudamiento [Pastvo Total / Activo Total= % s000%  4396%|  3s09% 5m1%  1Aas
Cobertura de Gastos Financieros [UAI / Gastos Financieros = veces 27 528 wa| av| ne
Cobertura de Gastos Fijos | Utilidad Bruta / Gastos Fijos = veces 118 125 13 13| 18
Anilisis de Rentabilidad
Rendimiento sobre ¢l patrimonio |Utilidad Neta / Patrimonio= % 1665%  2538%  2921% 3038% 2974%
Rendimiento sobre la inversion |Utilidad Neta / Activo Total = % 938  1409%|  1mesn| 22168  24M
Utilidad Activo VAT Activo Total= % 2] 1830  2395%] sa%| 2
Utilidad Ventas UAD/ Ventas="% 5E5%  BAs%|  1098% 1342% 1557%
Margen de Utilidad Bruta (Ventas - Costo de Ventas) Ventas =% 5399%  5650%  seE7u| eL1%l  e324n
Margen Neto de Utllidad [Uttlidad Neta / Ventas Netas=% L% 65N BTN 100N RS

Tabla 42: Ratios financieros
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s) Analisis de sensibilidad

PESIMISTA CASO BASE OPTIMISTA ]

TASA DE DESCUENTO 16% 16% 16%
VAN $ 60522|% 290149|$ 450067 |
TIR 2,00% 20,6% 29,50%
B/C s 005]$ 029|% 047
ODO DE RECUPERACION 71 2,10 011

Tabla 43: Analisis de sensibilidad N.-1

Tabla 44: Andlisis de sensibilidad N.-2
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PRODUCTO

PRECIO UNITARIO |CANT ANUAL| PRECIO UNITARIO ANUAL|uNITARIO| ANUAL
Arroz con menestra y carne asada $3,00 1900 $350( 1964 $450
Seco de Pollo $250 2200) $300] 2296 $400] 2
Parrillada $6,50 2459 $7,00] 2536 $800] 3123
Moro de lenteja pollo.carne v chuleta $400 2000 $450| 2264 $550, 28
Fritada $450 2025 $5000 2524 $600| 32
Llapingacho $350 2000) $400] 2100 $5,00
Hornado $3,00 1200 $350( 1736} $450| 27
Mote pillo $350 1900 $400] 2060) §500 267
Café $040 1940} $060| 2328 $085 2635
Agua $031 2970) $050] 3520] $075| 3967
Gaseosa 0,50 4354 $070] 5504 $090| 6245
Jugos Sunny $060 3001 $080| 4504 $100] 54
Cerveza $080 3876 $100| 433§ $125
Sangria




VANPESIMISTA | CASOBASE vmnrmml
Costos Fijos s 4400768  sa3a5768s 02.727,68
Sueldos y Salarios $ w3768|  ssw0376es 032748
Mantenimiento $ 288000|  $2.44000s 1.900,00
Publicidad $ 800,00 $72000 $ 5ao,oo|
Costos Vaziables s 50.868,00|  $49.240,34[ § 46.350,00
Platos $ 3610000 $3581634s 34100,00
Bebidas $ 1309000  $1227800] $ 11.300,00
Servicios Basicos $ 167800)  $1.14600] s 950,00

Tabla 45: Analisis de sensibilidad N.-3

t) Analisis financiero

Para el proyecto del restaurante “Vista Hermosa™ el monto total de inversion
sera $49.864,56, cl cual el 50% ($24.932,28) del financiamiento lo realizaran los
socios del restaurante y el otro 50% ($24.932,28) sera a través de un préstamo al

Banco Nacional de Fomento con una tasa de interés de 9,8% a 5 afios plazo.

La inversion inicial comprende la solvencia que se tendria para poder
enfrentar algin gasto que se pueda presentar durante los meses de apertura la cual
es de $5.271,00, ademds los equipos y muebles de oficina necesarios para la
adecuacion del restaurante con un costo de $6.558,56, asi como también los
gastos de constitucion y de publicidad siendo$2.760,00 ¢l monto para el debido

funcionamiento y promocion del restaurante.

Contaremos con el personal necesario para no incidir en gastos elevados al
empezar la operacion del restaurante con un total de sueldos mensual al afio cero
de $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 16% dandonos
como resultado una tasa de retorno de 2 afios diez meses 13 dias; lo cual nos

muestra que el proyecto es rentable para llevarlo a cabo.
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10. SISTEMA DE GESTION Y MONITOREO DEL
PROYECTO

El principal objetivo de la gestién y monitoreo del proyecto es la de ayudar
a controlar que se lleve acabo la construccion del mismo siguiendo fechas y

lineamientos ya establecidos.

El sistema de gestién y monitoreo serd una de las principales herramientas
de informacion para realizar los debidos ajustes y adoptar nuevas medidas de
llegar a ser necesario; ya que podemos inspeccionar si las actividades y productos

a utilizar conduciran a los logros previstos.

El debido seguimiento estara a cargo de los socios.

11. CONCLUSIONES

La creacién del proyecto Restaurante Familiar “Vista Hermosa™ surgi6 de
la necesidad de ofrecer al turista local y extranjero un lugar donde se pueda alejar
del ruido y del estrés de la ciudad al momento de degustar una gama de deliciosos
platos tipicos nacionales en compaiiia de su familia o seres queridos, rodeados de

hermosos paisajes que caracterizan al canton.

El canton Pinas tiene una variedad de atractivos turisticos incomparables
acompanado de un clima privilegiado muy agradable para sus habitantes y

turistas.

Nuestro proyecto esta dirigido a personas de la clase media y media alta del
cantoén Pifas, ademas de los visitantes de las ciudades aledanas como Zaruma,
Portovelo turistas extranjeros que deseen degustar del buen sabor de la 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 relacién a las encuestas realizadas en nuestro mercado meta de la ciudad
de Pifas, se pudo segmentar nuestro mercado objetivo, es asi como el proyecto
centrard sus recursos para captar clientes correspondientes a las edades de 20 a 60
afos. Se realizd esta segmentacién, 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 la tranquilidad al
momento de comer sus hijos pueden estar realizando actividades recreativas tales
como caminatas, picnic o juegos infantiles lo cual serd una de nuestras ventajas

competitivas.

Las encuestas fueron la mayor herramienta para poder determinar los
servicios que brindaremos como por ejemplo nos ayudo a definir nuestro ment 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 reas, actividades recreativas, proporcionar buen servicio
al cliente. Estar ubicados lejos del ruido de la ciudad pero a la vez cerca de ésta,
para que el visitante no vea la distancia como una dificultad para visitarnos y
disfrutar de nuestros servicios, es por eso que contamos con la ubicacion perfecta

segun las caracteristicas nombradas anteriormente.

Nuestra estrategia de marketing sera dirigida a la diferenciacion, es decir
nuestra misién no soélo serd la de brindar un servicio de alimentacién, sino
ofrecerle al visitante actividades, en las que puedan disfrutar de la naturaleza, las

montafas y una gran vista panoramica de la ciudad.

Para la puesta en marcha del proyecto se requerird de una inversion inicial
de $ 49.864,56 donde el 50% ($ 24.932,28) sera financiado un préstamo bancario
por medio del Banco Nacional de Fomento a una tasa de interés 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 Cailizares Barahona con 25% ($12.466,14) y Luis Feijoo
Castro con 25% ($12.466,14), aportado por partes iguales segiin mutuo acuerdo

de ambos accionistas.

La Tasa Interna de Retorno (TIR) segin ¢l financiamiento escogido es de
20.58%, que comparada con la Tasa de descuento que se encuentra alrededor del
16% muestra al proyecto como una alternativa altamente positiva; por otra parte el
Valor Actual Neto (VAN) es de $ 2.901,49; con estos resultados se puede notar

que la puesta en marcha del proyecto seria rentable.

Después de haber realizado un complejo y minucioso andlisis de la
factibilidad financiera de crear un restaurante familiar en el cantén Pinas, se llego
a la conclusion que la implementacion de este proyecto seria ventajosa tanto para
los inversionistas como para el cantén Pifias, ya que promovera al crecimiento

turistico del sector y generara plazas de trabajo para sus habitantes.

12. RECOMENDACIONES

Las recomendaciones una vez desarrollado el proyecto son:

Cumplir con todos los requisitos legales, haciéndolos desde el comienzo

para evitar problemas al momento de la apertura.

e Tomar el tiempo necesario para la seleccion del personal idéneo para la
contratacion, puesto que de no ser el indicado esto representaria mas

gastos para capacitar nuevamente.

e Llevar un estricto control en todas las areas de los servicios que se
ofreceran como restaurante familiar, asegurando la calidad de cada uno de
ellos, satisfaciendo las necesidades de nuestros consumidores mas

exigentes.

e Estar siempre en constante innovacion, realizando acciones que llamen la
atencion de los visitantes por ejemplo: actualizacion de ment, publicidad,

entre otros.
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14. ANEXOS

a) Datos de la Encuesta

1.- ;Cudntas veces sale usted a comer fuera de su hogar con familiares o
amigos?

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

4.- ;Conoce usted el mirador de La Cruz?
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5.- ;Con qué frecuencia visita usted el mirador de La Cruz?

1 vez por semana 98
2 veces por semana 41
1 ves al mes 191
Otra: 70

6.- ;Considera usted que si el mirador contara con infraestructura,
variedad gastronémica y actividades turisticas lo visitaria mas?
Si 384
No 16

7.- (Le gustaria realizar actividades recreativas en el mirador de La Cruz?

Si 275
No 125

8.- ;Qué actividades le gustaria realizar en el mirador de La Cruz?

Juegos 97
infantiles

Caminatas 53
Picnic 47

9.- ;Qué clase de comida le gustaria degustar en el restaurante?

Comida rapida 67
Comiia speciind 54
Comida tipica del 286
pais

Otros: 0
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10.- Si su respuesta es comida tipica del pais. ;Qué plato tipico es el que

mas le gusta? Citar 3

Motepillo 51
Arroz con menestra y carne 54
 Fritada 48
| Parrilladas 57
Llapingacho 48
Hornado 49
Moro de lenteja 41
Seco de pollo | 45

b) Iméagenes y vista panoramica del Mirador La Cruz
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