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RESUMEN
Este material contiene un detallado estudio de mercado donde se determina la factibilidad
de instalarse un restaurante de comida tipica “El Tradicional” en el centro histérico de la
ciudad de Cuenca, con los mejores rendimientos, con el fin de disminuir el riesgo de

pérdidas.

Se realizé un estudio de mercado, para esto se definid antes el tamafio de la muestra, y en
base de la misma se hicieron encuestas con la finalidad de conocer a través de éstas, el
mercado existente, la oferta, la demanda, los gustos y las preferencias de los consumidores.

De la misma manera se realiz6 una proyeccion de la oferta y la demanda.

El estudio técnico determiné el tamafio 6ptimo de la planta, de gran importancia, ya que se
puede incurrir en gastos representativos para el proyecto y se establecen ademas niveles

jerarquicos, el personal y sus debidas funciones.

En el estudio econdmico y financiero se puede apreciar un presupuesto de inversion, con
precios reales de mercado y econdmicos, con el fin de disminuir los costos de materia

primay de activos fijos.

En el Flujo de efectivo y los Estados de Resultados se proyectan los respectivos ingresos y
gastos proyectados a 5 afios, donde se registran utilidades para el negocio.

Finalmente estan el VAN (valor actual neto) y el TIR (tasa interna de retorno), indicadores
basicos que reflejan resultados positivos y una alta rentabilidad para el proyecto, (99%) lo

que hace atractiva la implementacién del restaurante.

Palabras claves: estudio, implementacidn, restaurante.
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INTRODUCCION

La presente tesis tiene como tema: “Estudio para la implementacién de un Restaurante
de comida de tipica en la ciudad de Cuenca”, para el respectivo estudio veremos su
factibilidad para establecerse en el mercado local; ya que se da una fuerte competencia
en los diferentes sectores de la misma. Ademas con el mismo podremos generar nuevas
plazas de empleo y asi aportar al desarrollo econémico de la ciudad. Este proyecto se
ha dividido en cinco capitulos basicamente.

En el capitulo I se ha determinado la mision, vision, y valores de la empresa, y se ha
desarrollado el FODA el cual analiza la situacion tanto interna como externa para la
futura empresa. En el capitulo Il desarrollamos el estudio de mercado, en el que consta
de la respectiva investigacion de campo a través de encuestas; y el estudio de oferta y

demanda necesarias para tomar la decision de implementacion.

En el capitulo Ill tenemos el estudio técnico donde detallamos la localizacion del
Restaurante “El Tradicional”: el mismo que se ubicard en el centro historico de la
ciudad, el cual estara adecuado y decorado de acuerdo a la cultura y tradiciéon de la
ciudad; ademas en este capitulo encontraremos todo lo que tiene que se relaciona con la

organizacion de la empresa, y las estrategias de venta y publicidad para esta.

En el capitulo IV se realiza un profundo estudio economico y financiero; donde se podra
apreciar la inversion necesaria, y cuan lucrativo es el negocio a través de los estados
financieros tanto de resultados como su flujo de efectivo. Por ultimo en el capitulo V
tenemos las conclusiones y recomendaciones del proyecto, como deduccién del estudio

realizado en capitulos anteriores, que dan en efecto resultados atractivos.
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CAPITULO |
ASPECTOS GENERALES

1.1 Generalidades

La ciudad de Cuenca considerada la tercera ciudad mas importante del Ecuador,
tradicional por su cultura, se ha visto como todas afectadas por cambios economicos; la
poblacion aumenta a un ritmo muy acelerado, incrementando la demanda de diferentes

necesidades sociales, politicas, econdmicas, culturales entre otras.

En la actualidad las familias cuencanas en su mayoria se han visto en la necesidad de
trabajar todos sus integrantes; su acelerado ritmo de vida ha obligado a permanecer
fuera de su hogar, dando lugar a un consumo de alimentos en otros sitios,

incrementandose de esta forma una demanda de restaurantes en la ciudad.

Se ha podido observar que en el canton de Cuenca se ofrece diferentes y variadas
alternativas para degustar los paladares de sus habitantes, existen restaurantes muy
prestigiosos, y reconocidos tanto en el centro como fuera de la ciudad, mencionaremos a

continuacion algunos de los mas importantes:

En el Centro de la Ciudad: El Balcon Quitefio, EI Asador, Raymipamba, Los Kanibales;
Villa Rosa, El Jordan, Molinos del Batan, etc. En las afueras Rancho Dorado, El
Escondite, Rancho Chileno, entre otros.

Motivadas por el reto de emprender una empresa, no solo con la finalidad de obtener
beneficios econdmicos sino también de crear fuentes de trabajo, y a su vez satisfacer las
diversas exigencias de los futuros consumidores; hemos visto conveniente la creacion
de un restaurante de comida tipica, que ofrezca productos de calidad a precios
razonables, buscando estar al alcance de los consumidores nacionales y extranjeros,
mediante la exquisita variedad de platos tradicionales de la ciudad, que se encontrara

ubicado en el centro histérico de la ciudad Cuenca.

JANNETH GONZALEZ
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1.2 Nombre de la Empresa
Al elegir el nombre se trata de identificar nuestra empresa a través de una

denominacion, para lo cual hemos decidido el siguiente:

“El Tradicional”

1.3. Logotipo y Slogan de la Empresa
“El logotipo o logo es un importante elemento que forma parte de la marca porque
coadyuva a que ésta sea facilmente identificada, rapidamente reconocida y dependiendo

el caso, mentalmente relacionada con algo con lo que existe cierta analogia™.

Para cumplir en el propdsito de que nuestra empresa sea reconocida e identificada
rapidamente por nuestros clientes, nuestro logotipo y slogan estan disefiados en el

objetivo de crear una buena expectativa en los consumidores potenciales.

Nuestro Logotipo sera:

enal

~NN\-
a

Nuestro slogan es: “Llevando el sabor a tu paladar”

1 http://www.promonegocios.net/mercadotecnia/logotipo-definicion.html

JANNETH GONZALEZ
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1.4. Mision, Vision y Valores de la Empresa

1.4.1 Mision

“La mision es el motivo, propdsito, fin o razén de ser de la existencia de una empresa u
organizacion™?.

Restaurante “EL Tradicional” brinda una exquisita variedad de platos tipicos de la
gastronomia cuencana, dado en un ambiente acogedor y exclusivo para la comodidad de

todos nuestros clientes tanto nacionales como extranjeros.

1.4.2 Vision
“La vision se define como el camino al cual se dirige la empresa a largo plazo y sirve de
rumbo y aliciente para orientar las decisiones estratégicas de crecimiento junto a las de

competitividad™?.

Ser lideres en el mercado y distinguirnos como restaurante, tanto por ofrecer los mejores
y mas sabrosos platos tipicos, como por la calidad y eficiencia de servicio que
brindaremos a nuestros clientes; contribuyendo de esta manera al desarrollo econémico

de la ciudad y al incremento de fuentes de empleo.

1.4.3 Valores

Respeto:- Deberé existir el debido respeto tanto de empleado a empleador, como de los
jefes a los empleados.

Responsabilidad:- Se debera cumplir con las tareas designadas a cada empleado con
dedicacion, responsabilidad y eficiencia.

Honestidad:- Serd el principal valor que prevalecera en nuestra empresa dando
confiabilidad tanto a nivel interno como externo del ambiente de nuestra empresa.
Motivacion:- A nuestro personal se dara incentivos para que puedan laborar con mayor

empefio; y asi se dé un mejor desenvolvimiento laboral.

2 http://www.promonegocios.net/empresa/mision-vision-empresa.htmi
3 http://www.promonegocios.net/empresa/mision-vision-empresa.htmil
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Calidad:- Se brindara tanto buenos productos, como buen servicio en el trato al cliente
por parte de nuestro personal.

1.5. Aspecto Legal de la Empresa

Al referirnos a la constitucion de la empresa damos a conocer el tipo de compariia que
constituiremos:

Compafiia de Responsabilidad Limitada

Estd conformada por dos individuos como minimo y quince como maximo que
responden solamente por las obligaciones sociales y sus aportaciones individuales (los
socios no responden de manera personal de deudas sociales). La constitucion se realiza
mediante escritura publica y es aprobado por la superintendencia de compafiias, la
misma que ordenard la publicacion del extracto por una vez en el diario de mayor
circulacién en el domicilio de la compaiiia, el capital minimo con que ha de constituirse
la compafila es de cuatrocientos ddlares de los Estados Unidos de América. La

compafifa de Responsabilidad Limitada se abreviara como: Cia. Ltda. .

Hemos visto conveniente constituir y registrar a nuestra empresa como una compafiia de
Responsabilidad Limitada; ya que se sujeta a dichas caracteristicas, definiéndose de la
siguiente manera:

“El Tradicional Cia. Ltda.”
Restaurante “El Tradicional” estara conformada por dos socias que aportaran con el
40,78 % del total de inversion en dinero y especies en partes iguales el mismo que esta
detallado en el ANEXO N° 1.

1.5.1 Tramites y Permisos para el Funcionamiento de la Empresa

Pasos para la constitucion de companiias:

1. Reserva de la denominacién.

* http://www.bancoguayaquil.com/bcogye/default.asp?contentiD=24

JANNETH GONZALEZ
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N

Abrir una cuenta de integracién de capital.

3. Elevar escritura publica de la minuta de constitucion.

4. Entregar en ventanilla, tres copias de la escritura y una solicitud de constitucion
con firma de abogado.

Publicacion del extracto de constitucion.

Afiliacion a una de las camaras reproduccion.

Inscripcion en el registro mercantil.

Obtener el RUC (Registro Unico de Contribuyentes).

© N o O

Documentos Necesarios
a. Certificacion bancaria de la cuenta de integracion de capital.
b. Tres copias de la escritura de la compafiia.
Solicitud de constitucién de compafiia confirma del abogado patrocinador.

c
d. Ejemplar del periddico en el cual se publicé el estrato.

@

Copia del nombramiento de los administradores.
f. Certificado de afiliacion a la camara.

g. Formulario del RUC 01-A, llenado y suscrito por el representante legal.

Requisitos para Registrar un Restaurante

Patente Municipal.

= Registro Ministerio de Turismo. ANEXO N° 2.
= Afiliacion de la Camara de Turismo.

= Permisos para el funcionamiento del local.

» Permiso de bomberos.

= Permiso Sanitario (ministerio de salud).

Requisitos para el Registro en la Cdmara de Turismo

1. Solicitud de Registro.

2. Copia certificada de la Escritura de Constitucion.

JANNETH GONZALEZ
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3. Nombramiento del representante legal debidamente inscrito en el Registro Mercantil,
tratdndose de personal juridicas.

4. Copia de Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

5. Fotocopia de la cédula de identidad segun sea la persona natural ecuatoriana o
extranjera.

6. Fotocopia del contrato de compra-venta del establecimiento en caso de cambio de
propietario.

7. Copia del certificado de votacion.

8. Fotocopia del Titulo de propiedad contrato de arrendamiento del local, registrado en
el juzgado de inquilinato.

9. Lista de precios de los servicios y productos a ofertarse (original y copia).

Requisitos para Registrarse en el Municipio

1. Copia del RUC.
2. Carta de pago medio.

3. Hoja A4 con el croquis del Restaurante.
Requisitos para Registrar en los Bomberos
1. El permiso no del suelo municipio.

2. Copia del RUC.

1.6. Objetivos y Politicas de la Empresa

1.6.1 Objetivos.

Para nuestra empresa hemos planteado los siguientes objetivos:

e Obtener beneficios econdmicos mediante la venta de platos tipicos de la ciudad
de Cuenca.

e Posesionarnos en el mercado.

e Ampliar la gama de platos tipicos de nuestro restaurante.

e Brindar plazas de empleo.

JANNETH GONZALEZ
FERNANDA ARMIJOS/2010
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Ofrecer precios accesibles para los clientes.

e Disponer de infraestructura adecuada para el correcto desenvolvimiento de las
operaciones.

e Alcanzar margenes de rentabilidad que justifiquen la inversion.

e Establecer buenas relaciones con los proveedores para obtener facilidades de

pago.

1.6.2 Politicas.
Las politicas adoptadas por la misma son:

e Realizar un proceso correcto al seleccionar el personal.

e Los turnos de trabajo se realizaran de acuerdo a la actividad laboral de la
Empresa.

e Los sueldos y beneficios sociales seran de acuerdo a lo establecido por la ley.

e Se tendré derecho a vacaciones conforme a lo estipulado por la ley.

e Usar mandil, guantes y gorro dentro del area de cocina, debido a que se requiere
gue exista total proteccion para los alimentos y sanidad de los mismaos.

e Seingresara cinco minutos antes de la hora de ingreso y se saldra cinco minutos
posteriores a la hora de salida establecida.

e Adquirir productos con alta calidad con estricto control sanitario.

1.7 Analisis FODA

“El analisis FODA es una herramienta que permite conformar un cuadro de la situacion
actual de la empresa u organizacion, permitiendo de esta manera obtener un diagnostico
preciso que permita en funcién de ello tomar decisiones acordes con los objetivos y

politicas formulados™°.

FORTALEZAS

> http://www.monografias.com/trabajos10/foda/foda.shtml

JANNETH GONZALEZ
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Servicio a domicilio.

e Servicio eficiente y debido control de calidad.
e Precios accesibles al cliente.

e Localizacion estratégica.

e Ambiente acogedor.

e Costos bajos de materia prima.

OPORTUNIDADES
e Demanda creciente.
e Crecimiento de turismo.
e Dar a conocer los platos tipicos de la ciudad.

e Convenio con empresas hoteleras y agencias de viajes.

DEBILIDADES
e Bajo poder negociador con proveedores y clientes.
e Empresa nueva en el mercado (susceptible a competidores estables).
e Falta de lealtad de los clientes.
e No existe parqueadero de vehiculos.
e Producto suntuario sensible a la situacion econdmica.

e Bajo presupuesto.

AMENAZAS
e Posible reaccion de la competencia (restaurantes ya establecidos en el mercado)
con estrategias agresivas.
e Factores ambientales inesperados (carencia de alimentos, catastrofes).
e Producto sensible a inflacion de la canasta basica.
e Facilmente imitable.

e Ingreso de competidores al mercado.

JANNETH GONZALEZ
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CuadroN° 1.1

1.8 Matriz FODA

OPORTUNI AMENAZAS
-DADES
INTERNAS/EXTERNAS Demanda Convenios Crecimiento | Dar a | Reaccion de la Factores | Facil Nuevos
Creciente con hoteles y de Turismo |conocer | Competencia Ambientales | Imitacion pmpetidores
agencias platos Inesperados
FORTALE- | Ambiente Acogedor 2 3 2 2 0 0 2 1
ZAS
Servicio a Domicilio 3 2 0 3 2 2 2 2
Localizacion Estratégica 3 3 3 2 3 0 3 3
Precios Accesibles a los 2 1 2 4 4 2 2 2
clientes
Control de Calidad 2 1 2 3 1 2 0 0
Costos Bajos de Materia 1 0 1 2 2 3 1 0
Prima
DEBILIDADES | Falta de lealtad de clientes 0 2 1 2 3 0 0 3
Bajo Presupuesto 1 1 0 2 2 0 1 2
Bajo poder negociador con 2 3 2 3 2 0 0 3
proveedores y clientes
Susceptible a 3 1 3 1 4 0 3 3
competidores estables
No existe parqueadero de 3 0 2 0 1 0 1 2
vehiculos.
TOTAL 22 17 18 24 24 9 15 21
Leyenda:

2 0 = No incide.
< 1 = Incidencia minima.
o 2 = Incidencia mediana.

* 3 = Incidencia media alta.
* 4 = Alta Incidencia.
* 5 = Incidencia Superior.
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Una vez clasificado y analizado la matriz FODA del Restaurante “El Tradicional” podemos decir
que existe una mayor incidencia en el primer cuadrante (Maxi-Maxi) con una puntuacion de 49, al
que se lo considera Ofensivo, es decir se puede lograr maximizar las oportunidades que se tienen

aprovechando las fortalezas existentes en la empresa; por lo que presentamos el siguiente cuadro:

Cuadro N° 1.2

INTERNOS/EXTERNOS OPORTUNIDADES AMENAZAS
FORTALEZAS 49 39
DEBILIDADES 32 30

Consideramos que nuestra principal oportunidad consiste en hacer convenios con hoteles, hostales
y agencias de viajes; y que a su vez la mayor amenaza es la apertura de nuevas empresas
similares, en la que debemos buscar varias opciones para que existan buena demanda en nuestro

local, a partir de un control de calidad de nuestro producto; asi como ofrecer precios accesibles

para nuestros clientes, dando un ambiente acogedor y servicio a domicilio.
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CAPITULO I
ESTUDIO DE MERCADO

El Estudio de Mercado consta basicamente la determinacion y cuantificacion de la demanda y

oferta, el anélisis de los precios y el estudio de la comercializacion®.

2.1 ANALISIS SITUACIONAL DEL MERCADO

La situacion actual de mercado de restaurantes de comida tipica de la ciudad de Cuenca es la

siguiente:

En el analisis macro los factores son:
Factores Econdmicos, el precio de los platos tipicos de la ciudad de Cuenca son diversos, ya que
esta fijado de acuerdo a la exclusividad del restaurante, a los diferentes servicios que se preste y al

ambiente del mismo.

Factores Tecnoldgicos, la produccién de los platos tipicos de la ciudad de Cuenca no requiere de
tecnologia avanzada, ya que Unicamente se requiere de electrodomésticos y utensilios de cocina

para la elaboracion y coccién de los alimentos.

Factores Demograficos, este producto esta dirigido a toda clase social, y a las diferentes edades de
nuestros clientes, ya que es un producto apetecible para todo publico tanto nacional como

extranjero.

En el micro andlisis los factores son:
Rivalidad de la Industria; en Cuenca existen varios restaurantes de comida tipica, pero existe baja

oferta en el centro histérico de la ciudad, por lo que ésta seria nuestra ventaja competitiva. Por

® BACA URBINA, Gabriel, Evaluacion de Proyectos, McGraw-Hill, México, Cuarta Edicion, 2001, p. 7.
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otro lado existen restaurantes de comida tipica donde la gente se puede recrear en areas verdes
estos sectores quedan en el &rea rural de la ciudad como por ejemplo: San Joaquin, Ricaurte, etc.;
al igual que existen otros restaurantes cerca de la ciudad pero con diferente variedad de platos
como son: de comida costefia o platos diversos. Es importante acotar que para la satisfaccion de
nuestros clientes bridaremos un buen servicio, exclusivo y especializado, para la atraccién de
turistas, facil acceso y cercania de los mismos, ya que se encontrard ubicado en el centro histérico

de la ciudad de Cuenca.

Sustitutos, Existen varios sustitutos en nuestra gama de servicio como son: los restaurantes de
comida internacional, comida &rabe, comida italiana, comida japonesa, comida mexicana, comida

oriental, creperias, comida rapida, comida costefia, comida vegetariana, pollerias, chifas, etc.

2.1.1 PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADO

La investigacion de mercado realizaremos con el objetivo de verificar la posibilidad de entrar en el
mercado de comida de la ciudad, ya que sera de mucha utilidad para la puesta en marcha del

mismo.

Los pasos a seguir en la investigacion de mercados son los siguientes:

1) Formulacién del Problema.

Luego de la investigacion exploratoria, hemos observado que se presenta una oportunidad para
nuestro proyecto, debido que no hay mucha competencia de restaurantes de comida tipica en el
centro historico de la ciudad.

2) Establecimiento de los Objetivos de la Investigacion.

e Conocer el grado de consumo o aceptacion de los consumidores.
e Determinar gustos y preferencias de los potenciales clientes.
e Determinar precios al alcance de clientes potenciales.

e Conocer la competencia actual.

JANNETH GONZALEZ
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e Conocer la calidad en servicios de la competencia.

3) Definicién de Fuentes de Informacién.

Se utilizo fuentes de informacion como: encuestas, entrevistas, INEC (Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos), Internet, Biblioteca Juan Bautista Vazquez, Ministerio de Turismo,

Camara de Turismo de Cuenca, etc.

2.1.2 ELABORACION DE LA ENCUESTA

Se elabor6 una encuesta (ANEXO N° 3) dirigida a consumidores potenciales, para obtener mayor
informacidn, la misma que nos servira para tener una idea de la situacion actual del mercado en el
cual deseamos entrar, y de este modo conocer si nuestro proyecto es factible, el cual nos llevara a

tomar una decisién mas acertada.

2.2 DEFINICION DE LOS LIMITES DE INVESTIGACION

Se ha creido conveniente realizar encuestas a consumidores finales con la finalidad de realizar un

estudio mas acertado de la oferta como de la demanda.

La poblacion de la ciudad de Cuenca es aproximadamente de 400.000 habitantes de la cual nos

valdremos para tener la siguiente muestra.

Z2.N.P.Q
n= =
NE2+ Z2P.Q
n = Tamafio de la muestra n=">2
Z2 = Nivel de confianza Z2=96%

P = Probabilidad de que el evento ocurra P=0.50
Q =Probabilidad de que el evento no ocurra Q =0.50

E2 = Error permitido E2=5%
(N — 1) = Factor de correccion por finitud
N = Tamafo de la poblacion N = 400.000
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Para obtener la muestra consideramos: un nivel de confianza del 96%, el mismo que corresponde
a 1.96, ya que es recomendable para investigacion de mercados o estudios sociales. En cuanto a la
probabilidad de que el evento ocurra, como la probabilidad de que el evento no ocurra hemos
considerado un 50% para cada uno. Mientras que consideramos un 5% para el error permitido.

(1.96)2 (400.000) (0.50) (0.50) 384.160
n= = = 384
(400.000) (0.05)2 + (1.96)2 (0.50) (0.50) 1.000,9

2.2.1 ANALISIS DE LOS RESULTADOS DE LA ENCUESTA

1. ¢Conoce usted algun restaurante de comida tipica?

Cuadro N° 2.1

OPCIONES RESULTADOS PORCENTAJE
Sl 361 94

NO 23 6

Total 384 100%

Fuente: Encuestas

Autoras: Fernanda Armijos, Janneth Gonzélez.

6%
NO
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Segun las encuestas realizadas de un total de 384 encuestas, 361 personas han respondido
afirmativamente; esto significa el 94% de un 100%, lo que nos demuestra que una gran mayoria
conoce algan tipo de restaurante de comida tipica, a diferencia de un 6% (23 encuestados) que
respondieron no conocer ningun restaurante de comida tipica, por lo que existe una marcada
diferencia entre estos valores; con esto podemos concluir que una gran mayoria de personas

consume comida tipica siendo estos potenciales clientes.

2.) ¢Qué Restaurantes de Comida Tipica conoce o ha frecuentado? Nombre minimo cuatro.

Cuadro N° 2.2

RESTAURANTES RESULTADOS PORCENTAJE
Otros 384 38
El Tequila 114 11
Raymipamba 79 8
Molinos del Batan 71 7
La Herradura 60 6
Mi Escondite 57 6
El Maiz 55 5
Rancho Dorado 53 5
Las Palmeras 45 4
San Joaquin 42 4
Guajibamba 30 3
Mama Cuchara 26 3
Total 1016 100%

Fuente: Encuestas

Autoras: Fernanda Armijos, Janneth Gonzélez.
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Restaurantes de Comida Tipica
de la Ciudad de Cuenca

4% 3% 3%

4%

5%

5%
6%
(Ii%
=20/
770
W Otros OEl Tequila ORaymipamba @ Molinos del Batan
OLa Herradura @ Mi Escondite BEI Maiz ORancho Dorado
B Las Palmeras @San Joaquin DO Guajibamba B Mama Cuchara

De acuerdo a las encuestas que se realizaron se obtuvo con el 11% ocupando el primer lugar
consumen en el Restaurante El Tequila siendo este nuestra principal competencia; seguido por el
Restaurante Raymipamba con un 8%, el cual no es un Restaurante exclusivamente de comida
tipica, al contario ofrece un menu variado de platos, ademas su ubicacion es estratégica ya que se

encuentra ubicado en centro de la ciudad, y es muy frecuentado.

Ocupando el tercer lugar esta el Restaurante Los Molinos del Batdn con un 7% también muy
reconocido, asi como el Restaurante La Herradura con un 6% distinguido por ofertar sus

exquisitas parrilladas.

Con un porcentaje menor al 6% estan los Restaurantes Mi Escondite, EI Maiz, Rancho Dorado,
San Joaquin, Las Palmeras, Guajibamba y Mama Cuchara, los cuales también forman parte de

nuestra competencia.
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FERNANDA ARMIJOS/2010 25




A

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Por ultimo tenemos un 38% donde se encuentran mencionados como “otros” restaurantes que

hemos englobado, ya que cada uno contiene un porcentaje inferior a un 3%, lo cual consta de 49

restaurantes aproximadamente en la que solo 11 son de comida tipica.

Otros: Delicias del Cuy, Los Capulies, EI Cobayo, EI Campirano, Certag, Cristo de Consuelo,
Carbonazo, Taita Challuabamba, Chola Cuencana, La Casa del Cuy, El Palacio del Cuy, El Che
Guevara, 5 Esquinas, La Abuela, Cuyes de Don Bosco, Dos Chorreras, El Tio, Mi bella Estacién,
La Tasca, El Asador, El Pollo, El Grill, Caballo Campana, La Fogata, Olla de la Mama, Las
Cruces, EIl Sismo, La Reina, Alcatraz, Las Muchas de Sayausi, El Tio, Marab( Picanteria, Jesus
del Gran Poder, Reina del Cisne, My House, ElI Cabo, Restaurante Duran, Red Crab, Dofia

Menestra, ElI Goloson, El Cantaro, EI Chino, Maderos, Casa Vieja, Oro Mar, Eucaliptus, Bafios,

El Cantaro, La Parrillada, Oro Verde, etc.

3.) ¢Cual es el que Usted prefiere o frecuenta mas?

Cuadro N° 2.3

RESTAURANTES RESULTADOS PORCENTAJE
Otros 129 43
Tequila 50 17
Molinos del Batan 39 13
Raymipamba 32 11
Mi Escondite 28 9
La Herradura 21 7
Total 299 100%

Fuente: Encuestas

Autoras: Fernanda Armijos, Janneth Gonzalez.
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Restaurante Preferido

B Otros

OEl Tequila
OMolinos del Batan
DORaymipamba

@ Mi Escondite

OLa Herradura

Tomando como base las encuestas realizadas se comprueba que los consumidores finales prefieren

recurrir con mayor frecuencia a los siguientes:

El Tequila Restaurante con un 17% ubicandose en el primer lugar de los mas populares, seguido
por Los Molinos del Batan con un 13% siendo estos dos Restaurantes de Comida Tipica, los
cuales son competidores fuertes con un posicionamiento estable en el mercado local.

A estos le siguen Raymipamba Restaurante el (11%), Mi Escondite (9%) y por ultimo La

Herradura (7%) con el menor porcentaje quedando en altimo lugar de recurrencia.

Hemos aglomerado con el siguiente rubro denominado “Otros” a varios restaurantes como son los
siguientes: ElI Maiz, Rancho Dorado, Mama Cuchara, Las Palmeras, San Joaquin, Guajibamba,
etc.; ya que cada encuestado tiene un favoritismo inferior a un 7%, representando en conjunto un

porcentaje mayor a los demas con un 43%.

OTROS: El Maiz, Las Palmeras, San Joaquin, Rancho Dorado, Guajibamba, Mama Cuchara, El
Campirano, El Cobayo, Dofia Charito, Don Bosco, Certag, EI Che Guevara, El Balcdn Quitefio, El
Alcatraz, Jesus de Gran Poder, Chola Cuencana, Los Maderos, Cristo del Consuelo, Creta, Dos
Chorreras, Dofla Menestra, EI Manantial, Dofia Charito, La Reina, El Jordan, El Céntaro,
Carbonazo, Oro Verde, El Corcel, La Casona, La Parrillada, Mi Bella Estacion, Bafios, El Gris El

Asador, El Criollo, Tres Estrellas, Oro Mar, etc.
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4.) ¢Qué le parece la comida del mismo?

CuadroN° 2.4

RESTAURANTE EXCELENTE
RESULTADO | PORCENTAJE

Otros 45 33
Molinos del Batan 32 24

El Tequila 23 17
Raymipamba 15 11

Mi Escondite 11 8

La Herradura 9 7

Total 135 100%

Fuente: Encuestas

Autoras: Fernanda Armijos, Janneth Gonzélez

Comida Excelente

EOtros

@ Molinos del Batan
OEl Tequila

O Raymipamba

@ Mi Escondite

OLa Herradura

Segun la excelencia en la comida tipica para nuestros encuestados se destaca en primer lugar con

un 24% EIl Restaurante Los Molinos del Batan, el cual se caracteriza por su exquisita comida

tipica, luego le sigue con un 17% el

Raymipamba Restaurante.

Tequila Restaurante, y en tercer lugar con el 11%

Otros: ElI Maiz, EI Cobayo, Tres Estrellas, Dofia Menestra, Dos Chorreras, Manantial, El

Alcatraz, Certag, Don Bosco, JesUs del Gran Poder, Balcon Quitefio, EI Céantaro, Oro Verde, El
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Corcel, El Grill, La Parrillada, La Casona, Mi Bella Estacion, Bafios, EI Asador y EI Criollo, Oro

Mar, etc.

Cuadro N° 2.5

RESTAURANTES BUENA
RESULTADO | PORCENTAJE

Otros 74 42

El Tequila 40 22
Raymipamba 21 12
Molinos del Batan 19 11

Mi Escondite 15 8

La Herradura 9 5

Total 178 100%

Fuente: Encuestas

Autoras: Fernanda Armijos, Janneth Gonzélez.

Comida Buena

B Otros

OEl Tequila
DORaymipamba

O Molinos del Batan
@ Mi Escondite

Dla Herradura

En la categoria de comida tipica buena, estd en primer lugar el Restaurante El Tequila con un
22%, en segundo lugar esté el Restaurante Raymipamba con un 12%, y en tercer lugar con el 12%
el Restaurante Los Molinos del Batan.

5) ¢Qué es lo que mas le ha gustado ademas de la comida o qué beneficio ha encontrado
del restaurante mencionado?
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Cuadro N° 2.6

RESTAURANTES

ASPECTOS

Tequila

El Ambiente, ubicacion, la atencién y el servicio.

Las Palmeras

Ambiente, atencion, comida sana y precios.

Rancho Dorado

Servicio variado, buen trato, chicha, comida
fresca.

San Joaquin Ambiente, buen servicio, parqueadero, atencion.
Raymipamba Ambiente, calidad de servicio, ubicacién,
limpieza.

Mama Cuchara

Buen servicio, buena atencion, precios cbmodos.

La Herradura

Buena atencion, Buen servicio.

Dofia Charito Buen ambiente y buena atencion.

El Campirano Buena atencion, ambiente acogedor, cercania.

Maderos Ambiente, decoracion, precios, comodidad,
atencion.

Alcatraz Buen trato.

Balcon Quitefio Buena atencion.

Mi Escondite Alimentos frescos, limpieza, decoracion, atencion
rapida, ambiente agradable.

Jesis del Gran | Precios accesibles, buen servicio, lugar limpio.

Poder

Las Palmeras Buena atencion, ambiente tranquilo.

Guajibamba Buena atencién, ambiente, variedad en la carta.

El Cantaro Buena atencién, ambiente acogedor.

Molinos del Batan

Buena comida, lugar limpio, precios accesibles,
estacionamiento.

El Maiz Rapidez de servicio.
Dos Chorreras Buen servicio y atencion.
El Campo Buena atencion.

Dofia Menestra

Higiénico.

Cristo del Consuelo

Buena atencion, calidad.

La Reina Privacidad, uno se siente como en casa.
El Jordan La mdsica.

Oro Verde Limpieza.

El Cobayo Comodidad.

El Corcel Ambiente y servicio.

La Parrillada Buen ambiente.

La Casona Karaogue y buena atencion.

Mi Bella Estacion

Buena atencion.

Barios

Variedad de servicio.

Picant.10 de Agosto

Rapidez de servicio, precios comodos.
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El Criollo Buen ambiente y buena atencion.
La Reina Buena atencion.

El Carbonazo Buena atencion.

Tres Estrellas Buen Ambiente, limpieza.

Oro Mar Ubicacion, disefio.

Cuadro N° 2.7

ASPECTOS RESULTADOS PORCENTAJES
Buena Atencion 108 28
Buen Ambiente 73 19
Buen Servicio 46 12
Precios Accesibles 31 8
Limpieza e Higiene 27 7
Buena Comida 23 6
Comodidad 23 6
Decoracion 15 4
Ubicacion 12 3
Variedad de Platos 12 3
Parqueadero 12 3
Privacidad 4 1
Total 384 100%

Fuente: Encuestas

Autoras: Fernanda Armijos, Janneth Gonzélez

Aspectos

4%

@ Buena Atencion

@ Buen Ambiente
OBuen Servicio
OPrecios Accecibles
@ Limpieza e Higiene
W Buena Comida

@ Comodidad
ODecoracién

@ Ubicacién
OVariedad de Platos
W Parqueadero

@ Privacidad

6%
6%

Obtenidos los datos de la encuesta podemos decir que, los beneficios que han encontrado los
consumidores en los restaurantes que han frecuentado son los siguientes: En primer lugar de
relevancia estd en la Buena Atencion con un 28%, seguidamente, con el 19% del Buen Ambiente,
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representando el 12% de las encuestas esta en obtener Un Buen Servicio, luego le sigue con el 8%
Los Precios Accesibles, con un 7% La Limpieza e Higiene del Restaurante, con un 6% opinan que
es imprescindible La Buena Comida y Comodidad, en un 4% La Decoracion del Restaurante, con

el 3% sustentan que les ha gustado La Ubicacion, La Variedad en Platos y el Servicio de

Parqueadero; y una minoria con el 1% argumento la Privacidad del Restaurante.

6) ¢ Con qué frecuencia visita usted un restaurante de comida tipica?

Cuadro N° 2.8

OPCIONES RESULTADOS PORCENTAJES
Mensual 222 58
Quincenal 92 24
Semanal 11 3
Otros 3 1
En blanco 56 14
Total 384 100%
Fuente: Encuestas
Autoras: Fernanda Armijos, Janneth Gonzéalez
Tiempo de Consumo
3% 1%
B Mensual
OQuincenal
OSemanal
aOtros

Del total de las personas encuestadas se determiné que el 58% consume este servicio de forma
mensual, el 24% en forma quincenal, el 3% de manera semanal, el 1% en mayor tiempo y el 14%

no contestaron con qué frecuencia consumen.
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De esta manera concluimos que existe una mayor rotacion de personas en forma mensual, lo que

nos indica que el consumo en un Restaurante de comida tipica se lo realiza por lo menos una vez

en el mes.

7.) ¢Si Usted asiste a un Restaurante de Comida Tipica que platos consumiria?

Cuadro N° 2.9

OPCIONES RESULTADOS PORCENTAJE
Mote Pillo 175 15
Llapingachos 163 14
Carne Asada 160 14
Cuy Asado 140 12
Hornado 135 12
Mote sucio 107 9
Fritada 100 9
Mote Pata 91 8
Sancocho 80 7
Otros 15 1
Total 1166 100%
Fuente: Encuestas
Autoras: Fernanda Armijos, Janneth Gonzélez
Otros: choclos, habas con queso, papas con cuero, etc.
B Motepillo
B Llapingachos
BCarne Asada
OCuy Asado
@ Hornado
O Mote Sucio
DOFritada
OMote Pata
@ Sancocho

O Otros

Del total de los encuestados opinan que al ingresar en un Restaurante de Comida tipica el 15%

consumiria Mote pillo, mientras que el 14% mencionan que consumiria Carne Asada y

Llapingachos, con un 12% se orienta el consumo al Hornado y Cuy Asado, en un 9% esta el
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consumo de Fritada y Mote Sucio, con un 8% esté la delicia del Mote Pata y en ultimo lugar estan

con el 7% el consumo de Sancocho y con el 1% la degustacion de otros platos como: choclos,

habas con queso, papas con cuero, etc.

Hemos sacado en conclusion de acuerdo a las respectivas encuestas que los platos méas apetecibles

por los consumidores finales son: ElI Mote pillo, Llapingachos, Carne Asada, Cuy Asado y

Hornado.

8.) ¢ Qué factores influyen en Usted al momento de escoger un restaurante?

Cuadro N° 2.10

FACTORES PUNTAJE PORCENTAJE
Comida Exquisita 285 30
Calidad de Servicio 264 27
Ambiente Acogedor 222 23
Precios Econémicos 166 17
Exclusividad 24 2
Total 961 100%

Fuente: Encuestas

Autoras: Fernanda Armijos, Janneth Gonzélez

B Comida Exquisita

B Calidad de Servicio
O Ambiente Acogedor
OPrecios Econémicos

D Exclusividad

Los resultados obtenidos establecen que el 30% de las familias al momento de escoger un

Restaurante lo hacen por su Comida Exquisita, seguido de La Calidad en el Servicio y el

Ambiente Acogedor que se da en este tipo de negocio con un 27% y 23% respectivamente, con un
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17% opinan que los precios econdmicos, en tanto que la exclusividad para ciertos consumidores

no es un factor condicionante a la hora de elegir.

9) ¢En qué lugar de la ciudad le gustaria que esté situado un Restaurante de Comida Tipica?

Cuadro N° 2.11

LUGAR PUNTAJE PORCENTAJE
Centro Historico 175 46
Afueras de la Ciudad 164 43
Otro 8 2
En blanco 37 10
Total 384 100%

Fuente: Encuestas

Autoras: Fernanda Armijos, Janneth Gonzélez

B Centro Historico

O Afueras de la Ciudad

OoOtros

OEn Blanco

Este porcentaje del 46% de los resultados nos demuestra que gran parte de los consumidores

requieren de un Restaurante de Comida Tipica en la Ciudad de Cuenca que este situado en la Area

Urbana de la Ciudad, seguido de un 43% que sugiere a las afueras de la misma, en una minoria

opina en otros lugares y con un 10% no es fundamental su ubicacion.

JANNETH GONZALEZ
FERNANDA ARMIJOS/2010




A

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

10) Le gustaria a Usted disfrutar de algun servicio adicional en un Restaurante de Comida
Tipica? ¢Cuél?

Cuadro N° 2.12
SERVICIO PUNTAJE PORCENTAJE
Musica 52 28

Ninguno 50
Area de Recreacion 11
Variada Carta

Servicio a Domicilio
Parqueadero

Servicio de Bar

Mdsica Tipica

Cabalgata

Baile / Coreografia

Piscina

Villar

Vestimenta  Tipica de
empleados

Decoracion Tipica

Postres Tipicos

Karaoque

Wifi

Area Privada

Show Artistico

Television

Seguridad

Hotel

Taxi

Pequefio Museo

Total 184 100%
Fuente: Encuestas

N
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Autoras: Fernanda Armijos, Janneth Gonzalez
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4%

% 29 6 1%
3% 3% 2% 9o /2_

2% 1%
Lo
%/-2% / 1%

1%

~—_ 1%
1%

o

1% 1%

BMdsica O Area de Recreacion OCarta Variada OServicio a Domicilio  @Parqueadero
DOServicio de Bar BMusica Tipica OCabalgata B Baile/Coreografia BPiscina
OVillar B Vestimenta Tipica B Decoracién Tipica B Postres Tipicos B Karaoque
awifi B Area Privada OShow Artistico OTelevision OSeguridad
OHotel OTaxi OPequefio Museo

Estos porcentajes nos indican que una gran parte de los consumidores desearian disfrutar en un
Restaurante de los siguientes servicios adicionales:

En primer lugar entre los mas importantes esta: La Musica en Vivo en un 28%, seguido de esta, de
una Area de Recreacion con el 6%, ademas con un 5% desearian el Servicio a Domicilio y de una

Carta Variada.

Para algunos el parqueadero es indispensable (4%), para otros el Servicio de Bar y Musica Tipica
(3%), con un 2% sugieren el servicio de Cabalgata, Coreografia, Piscina, Villar, Decoracién y

Vestimenta Tipica por parte de los empleados del local.

Por ultimo una minoria (1%) sustentan que requieren que se brinde un Postre Tipico, Servicio de
Karaoque, Wifi, Una Area Privada, Un Show Artistico, Una Television, que exista Seguridad en el
lugar, Un Hotel, el Servicio de Taxi y de un Pequefio Museo de las Diferentes objetos tipicos de la
Ciudad.
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2.2.2 RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

e Podemos notar que una gran parte de la poblacion de la ciudad de Cuenca y turistas tanto
nacionales como extranjeros, es decir consumidores en la ciudad; frecuentan y consumen
los platos tipicos de Cuenca, por lo que es rentable establecer un Restaurante de Comida
Tipica que cuente con un ambiente innovador, excelente servicio, comida exquisita, y que
sea diferente a lo usual.

e La ubicacion central del lugar es aceptable por la mayoria de las personas encuestadas, ya

que esta al alcance de todo publico y para la mejor afluencia de nuestros turistas.

e Concluimos que la mayor parte de la poblacion considera que a la hora de recibir un
servicio de esta clase, lo mas importante es que sea la Comida Exquisita, que exista
Calidad en el Servicio y el Ambiente Acogedor; por lo que es importante prepararnos

frente a la competencia que se esta dando en el mercado de la ciudad de Cuenca.

e Es visible que existe bastante competencia con productos sustitutos, en precios y calidad,
por lo que se tendrd que realizar estratégicas campafias publicitarias para poder competir

en el mercado actual.

e Destacamos que gran porcentaje de turistas les gusta recurrir a un lugar central de la
ciudad para degustar de los platos tipicos de Cuenca, por lo que las oportunidades de

captar clientes es amplia.

e Para el agrado de nuestros clientes brindaremos el servicio a domicilio, el cual sera una
buena estrategia para la comodidad y satisfaccion de nuestros clientes, siendo esta una

ventaja competitiva frente a nuestros competidores.
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e Mediante el estudio realizado podemos darnos cuenta que la creacion de nuestra

microempresa es viable y que podemos llevarla a cabo.

e Nuestros objetivos globales se concentran siempre en analizar los gustos y preferencias de
los consumidores, por lo que hemos planteado un servicio de calidad y eficacia para llegar
a ser competitivos en el mercado, mediante una buena herramienta estrategica y llegar a

obtener una ventaja competitiva frente a nuestros rivales en el mercado.

e Debemos estudiar con atencion la posicion real y potencial en el mercado actual, antes de

fijar los precios con relacion a la competencia.

2.3 ESTUDIO DE LA OFERTA

“La oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto namero de oferentes esta dispuesto a

poner a disposicién del mercado a un precio determinado” .

El objetivo del Estudio de la oferta es determinar las principales fuerzas que influiran en su

comportamiento de poder realizar proyecciones.
Para un mejor andlisis del estudio de la oferta vemos que nuestro microentorno esta formado por
una serie de variables que no estan controladas por la empresa. Forman parte de esta, la

competencia y la concurrencia.

A grandes rasgos si hablamos de nuestros competidores actuales podemos mencionar los

siguientes:
El Tequila Las Palmeras
Raymipamba San Joaquin

"BACA URBINA, Gabriel, Evaluacién de Proyectos: Instituto Politécnico Nacional, McGraw-Hill, Interamericana
Editores S.A. Cuarta Edicion 2001, p. 43.
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Molinos del Batan Guajibamba

La Herradura Mama Cuchara
Mi Escondite Delicias del Cuy
El Maiz Los Capulies

Rancho Dorado

Tambien se debe considerar dentro de la competencia aquellos locales informales, que se dedican
a la venta de algunos de estos platos, los mismos que funcionan en pequefios kioscos, que se

encuentran agrupados generalmente en zonas prederminadas de Cuenca y sus alrededores.

Por otra parte se debe considerar como competidores indirectos, a aquellos restaurantes que se
dedican a elaborar comida de diferentes especialidades, por ejemplo existen Restaurantes de
comida Internacional, de Comida Arabe, Comida Mexicana, Comida Italiana, Comida Oriental,
Comida Japonesa, Comida Vegetariana, Comida Costefia, etc; ademas existen: Las Creperias,
Pollerias, Comida Répida, y las Chifas. ANEXO N° 4.

Las empresas de gastronomia en la ciudad de Cuenca son maltiples y concurridas, lo cual nos
indica que gran parte de esta oferta en el austro persiste de comedores tradicionales y fuentes de

soda, principalmente orientados al consumo de la poblacién local.

La participacion de dicha oferta en la actividad turistica depende de su grado individual de

comercializacion y de darse a conocer.
2.3.1 Proyeccion de la Oferta
Hemos proyectado la oferta de acuerdo a la demanda, diariamente se ofertardn 391 productos

entre platos y bebidas, se ha estimado esta cantidad ya que se brindar4 ademés servicio a

domicilio.
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Proyeccién de la oferta
Cuadro N° 2.13

Afo| Ventas Diarias | Cantidades Ofertadas platos Cantid.bebidas Total
1 966,25 344 47 391
2 1.082,20 385 53 438
3 1.233,71 439 60 499
4 1.406,43 501 68 569
5 1.617,39 576 79 654

Cuadro N° 2.14

Ventas Cantidades Ofertadas
Afo Anuales platos Cantid.bebidas Total
1 231.900,00 82560 11280 93840
2 259.728,00 92467 12634 105101
3 296.089,92 105413 14402 119815
4 337.542,51 120170 16419 136589
5 388.173,89 138196 18881 157077

2.4 ESTUDIO DE LA DEMANDA

“Se entiende por demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita para

buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio determinado™®.

Con el fin de realizar un estudio exhaustivo de la demanda para éste tipo de restaurante hemos
procedido a recopilar informacion accediendo a fuentes como son: el Ministerio de Turismo,
también a través de encuestas, observacion directa que nos permitié conocer el numero de

personas que acuden a estos restaurantes, fuentes bibliograficas e internet.

8 BACA URBINA, Gabriel, Evaluacién de Proyectos: Instituto Politécnico Nacional, McGraw-Hill, Interamericana
Editores S.A. Cuarta Edicion 2001, p. 17.
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Para destacar el mercado de este tipo de servicio de manera especial, es necesario identificar las
caracteristicas del establecimiento, el servicio a ofrecer es de un Restaurante con la especialidad

en preparacion de platos tipicos de la ciudad de Cuenca.

El restaurante se encontrara ubicado dentro del centro histérico de la Ciudad de Cuenca, por esta

razon los consumidores en su mayoria son residentes de la ciudad.

Asi con el proposito de cuantificar la demanda, se ha realizado encuestas con una muestra de 384
personas, con el objetivo de obtener informacion acerca de la existencia o inexistencia de
restaurantes por este sector, ademéas para saber la frecuencia de consumo de ésta comida, los

platos favoritos, y lo que se prefiere a la hora de elegir un restaurante.

En lo que se refiere al consumo de platos tipicos de Cuenca en los ultimos afios, se ha
incrementado ya que la demanda de turistas va creciendo, los cuales requieren la degustacion de

los platos de nuestra ciudad.

El consumo de los platos tipicos de la ciudad no es estacional, ya que pueden consumir en

cualquier época del afio, y por personas de cualquier edad.

Durante los ultimos afios los precios de la materia prima para la elaboracién de nuestros platos se

han incrementado, en la misma proporcion que el indice nacional de precios al consumidor.

Tomando como referencia el Restaurante “El Tequila” podemos decir que la elaboracion de platos
tipicos de la ciudad de Cuenca, tiene gran aceptacion especialmente por personas que al degustar
de los mismos, buscan pasar momentos de sano esparcimiento y comodidad al disfrutar de su

pedido dentro del local.
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2.4.1 PROYECCION DE LA DEMANDA

Para proyectar la demanda del Restaurante “El Tradicional” tomamos en cuenta algunos factores

importantes:

e Incremento de la poblacion.
e Publicidad.

e Capacidad y tiempo de consumo del cliente.

Incremento de la poblacion
Este factor es importante y se lo debe tomar en cuenta, ya que la poblacion de un afio para otro es

cambiante por la cantidad de nacimientos que se dan de mes a mes.

Publicidad
Se utilizan estrategias publicitarias para incrementar la demanda de clientes al restaurante, ya que

por medio de estas se lo da a conocer y por ende los beneficios del mismo.

Capacidad y Tiempo de consumo del cliente
La capacidad instalada de la empresa sera la siguiente:
5 mesas de 6 sillas = 30 personas
5 mesas de 4 sillas = 20 personas
50 personas (100% de capacidad)

Por lo tanto se puede decir que podemos recibir a 50 clientes en el restaurante y todos podran

disfrutar del servicio y de sus instalaciones.
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Proyectaremos la demanda para nuestra futura empresa para cinco afos, para el calculo del primer

afio tomaremos en cuenta lo siguiente:

Nuestro restaurante brindara sus servicios desde las 9:00am a 19:00pm de miércoles a domingo,
creemos que el primer afio de ejercicio de nuestra empresa: la afluencia de clientes serd baja por
ser nuevo en el mercado. En la mafana de 9:00am a 12:00am y de 4:00pm a 7:00pm estimamos

una demanda de 50 clientes aproximadamente los mismos que en su mayoria acudiran al

Restaurante por cafe, tamales y quimbolitos.

En la tarde por tratarse de horas pico de 12:00am a 4:00pm la demanda podria ser mayor (100

clientes), ya que estos acudiran al restaurante por almuerzos y otros podrian hacer su pedido a

domicilio.

Por lo tanto son:

150 personas diariamente.

150 x 20 dias = 3.000 personas mensualmente.

3000 x 12 meses = 36.000 personas anualmente.

En conclusion estimaremos que nuestra demanda para el afio 1 es de 36.000 personas.

Cuadro N° 2.15

NO

ANO

DEMANDA

1

2010

36.000

Para el afio 2 el objetivo es icrementar la demanda de clientes, lo que significara un incremento en

las ventas, aproximandonos asi a la realidad.
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Para el respectivo calculo tomaremos en cuenta dos factores importantes como son:

e El crecimiento poblacional que aproximadamente es el 2% y

e esfuerzos publicitarios para darnos a conocer, y atraer a nuevos clientes de (10%).

Sumando estos dos factores obtenemos un 12% que nos servira para proyectar el afio 2012.

Por lo tanto:

36.000 x 12% = 4.320

36.000 + 4.320 = 40.320

Tenemos entonces que se incrementard la demanda de clientes en 4320 lo que quiere decir que

para el afo 2011 nuestra demanda sera de 40.320 clientes.

Cuadro N° 2.16

~

N° ANO DEMANDA
2 2011 40.320

Para el afio 3 y 4 estableceremos:
e 12% en publicidad.
e 2% de incremento poblacional.

Sumando estos factores se obtiene un 14% para proyectar el tercer afio.
ANO 3 ANO 4
40.320 x 14% = 5.645 45.965 x 14% = 6.435

40.320 + 5.645 = 45.965 45.965 + 6.435 = 52.400

Por lo tanto para el afio 3 la demanda proyectada es de 45.965 y para el afio 4 de 52.400.
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Cuadro N° 2.17

N° ANO DEMANDA
3 2012 45.965
4 2013 52.400

Finalmente para el afio 5 fijaremos un 13% de publicidad y un 2 % de incremento poblacional,

obteniendo asi un 15% de incremento para la demanda del afio 2014.

52.400 x 15% = 7.860
52.400 + 7.860 = 60.260

Cuadro N° 2.18

NO

ANO

DEMANDA

5

2014

60.260

De acuerdo a los célculos realizados anteriormente se proyecto la demanda que presentamos en

este cuadro resumen.

Cuadro N° 2.19

Cuadro Resumen

Ne ANO DEMANDA
1 2010 36.000
2 2011 40.320
3 2012 45.965
4 2013 52.400
5 2014 60.260
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CAPITULO I
3.1 ESTUDIO TECNICO

“Esta parte del estudio puede subdividirse a su vez en cuatro partes, que son: determinacion del
tamafio éptimo de la planta, determinacion de la localizacion 6ptima de la planta, ingenieria del

proyecto y anélisis administrativo” .
3.1.1 Localizacion del Restaurante

La localizacion de Restaurante “El Tradicional” hemos creido conveniente ubicarlo en el centro
historico de la ciudad no solo por criterios estratégicos, sino a también a ofrecer un servicio al
alcance de nuestros consumidores finales, ya que se da la aceptacion puesto que se ha podido

comprobar segln las encuestas realizadas en el capitulo anterior.

Para determinar la ubicacion de la planta, hemos considerado el tipo de producto que vamos a
desarrollar, ya que de su ubicacion dependera gran parte de la rentabilidad que tenga nuestra
empresa. En este tema se tratara de encontrar las condiciones ideales para que esté bien situada la

planta, tomando en cuenta siempre los costos en que se incurriran y los beneficios a obtener.

El Restaurante “El Tradicional” se encontrard ubicado en las calles Tarqui y Bolivar, este lugar
hemos escogido ya que es una zona centrica, accesible y concurrida, por la mayor parte de la
poblacién tanto local, nacional y extranjeras; la cual por ende dispone de los servicios basicos
(agua potable, energia eléctrica, telefonia y alcantarillado), ademas se encontrara en un sector

comercial, y cerca de los proveedores de los insumos.

® BACA URBINA, Gabriel, Evaluacién de Proyectos: Instituto Politécnico Nacional, McGraw-Hill, Interamericana
Editores S.A. Cuarta Edicion 2001, p. 8.
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El local donde desarrollaremos nuestras actividades de elaboracion y venta de platos tipicos seréa

arrendado el mismo que tendré un costo de $500,00 mensuales.
3.1.2 Organigrama Funcional.

El Organigrama Funcional nos muestra los diferentes niveles jerarquicos existentes al interior de
nuestra empresa, los mismos que estaran en funcion de las capacidades, conocimientos y

habilidades de los ocupantes de cada puesto. *°

Departamento de Produccién

Gerente
| General

R
Subgerente
| | | |

Departamento Departamento Departamento
|de Produccion ‘ de Ventas Financiero

|— Cocinero |— Cajera Contador
|
I_ Auxiliar de

| Cocina

Empleado de
Entrega a
Domicilio

Meseros

Es el departamento encargado de realizar la produccion de la empresa. Entre sus funciones esta:

10 ANZOLA ROJAS, Sérvulo, Curso bésico de administracion de empresas, McGraw Hill, Colombia, 2000, p. 40
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¢ Adquisicion de Materia Prima a Proveedores. ANEXO N° 5.
¢ Registro y Archivo de Compras.

¢ Control de Calidad.

¢ Programar la Produccion.

¢ Almacenamiento.

¢ Mantenimiento.
Departamento de Ventas
Dentro del departamento de Ventas las funciones son las siguientes:
¢ Politica de Precios.
¢ Operaciones de Venta:
* Recepcion de Pedidos.
*Ventas.

¢ Distribucion Fisica.

Departamento Financiero

Este departamento esta encargado de administrar los movimientos de dinero utilizado para el

funcionamiento de la empresa, ya que se realizara las debidas transacciones comerciales.

Dentro de este departamento las funciones son:

¢ Elaboracion de presupuestos

¢ Control del manejo de dinero

¢ Cobranzas
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¢ Inversiones
¢ Contabilidad General
¢ Relaciones Financieras

¢ Administracion de Impuestos

Departamento de Administracion

Este departamento se encargara de organizar los diferentes rubros de remuneracion de cada

empleado y las relaciones con los distintos proveedores.

Las funciones de este departamento se dan a conocer a continuacion:

¢ Elaboracion de roles de pagos.

Control de personal.

* o

Pago de Sueldos adecuados.
¢ Registro de Ingreso y salida de los empleados.
¢ Relaciones Humanas.

¢ Administracion de la cartera de proveedores.

3.1.2.1 Funciones del Personal
Gerente General: _ Las funciones que realiza el gerente general son:

1. Planear y desarrollar metas a corto y largo plazo, junto con objetivos anuales y entregar las
proyecciones de dichas metas para la aprobacién de los gerentes corporativos.
2. Crear y mantener buenas relaciones con los clientes, gerentes corporativos y proveedores para

mantener el buen funcionamiento de la empresa.
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Subgerente.- Las funciones que realiza el subgerente son las siguientes:

1. Realizar evaluaciones periddicas acerca del cumplimiento de las funciones de los diferentes
departamentos.

2. Coordinar con las oficinas administrativas para asegurar que los registros y sus analisis se
estan llevando correctamente.

3. Lograr que los empleados quieran hacer lo que tienen que hacer, y no hacer lo que ellas

quieren hacer.
Contador.- El contador se encargara de elaborar:

Las aperturas de los libros de contabilidad.
Establecimiento de sistema de contabilidad. Estudios de estados financieros y sus analisis.
Certificacion de planillas para pago de impuestos.

Aplicacion de beneficios y reportes de dividendos.

o & w0 N oE

La elaboracion de reportes financieros para la toma de decisiones.

Cajero.- Es la persona encargada de cobrar el dinero de nuestros potenciales clientes, realizar el

cuadre de caja, y archivar las respectivas facturas.

Cocinero- Las funciones que realiza es encargarse de preparar y revisar el buen estado de los
productos que se adquieran, ademas de planificar los alimentos que seran necesarios comprar,
también realizar la coccion y elaboracion de los mismos, el aseo de los utensilios y mantener

limpia el &rea de cocina.

Auxiliar de Cocina.- Es la persona encargada serd asistente del cocinero y colaborard
estrechamente con el mismo, realizando las labores que éste encomiende, ademas contribuira con

el mesero en casos especiales.

JANNETH GONZALEZ
FERNANDA ARMIJOS/2010 51



A

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Meseros.- Estd encargado de atender a los clientes que acudan al local, ofreciéndoles un trato

eficaz, justo y cordial procurando satisfacer las necesidades de los consumidores.

Empleado de Entrega a Domicilio.- Serd4 la persona encargada de entregar a tiempo los

diferentes pedidos de nuestros clientes, y recibir el pago por los mismos.

3.1.3 Distribucién de Planta

“La Distribucion de planta es la disposicion fisica de las instalaciones industriales. Esta
disposicion, ya sea instalada o en proyecto, incluye los espacios necesarios para el movimiento de
los materiales, el almacenaje, la mano de obra directa y todas las demas actividades y servicios de

apoyo, asf como todo el equipo y el personal operativo™*.

En la distribucion tenemos los siguientes objetivos generales:

e Eficiencia, en la utilizacion de la maquinaria, de la gente y del espacio de la planta.

e Flexibilidad: Facilidad de reacomodo.

e Uniformidad: Que exista una division clara o uniforme de las areas, en especial, cuando
estan separadas por pasillos principales o similares.

e Orden: La secuencia para el flujo de trabajo sea adecuada, y las areas de trabajo estén
limpias, en la que se cuente con el equipo necesario para los desechos.

e Comodidad, tanto para los empleados como para los clientes, en las operaciones diarias

como las periodicas.

Existen tres tipos de distribucion de planta: Distribucion por posicion fija, Distribucion por
proceso y Distribucion por producto. Para nuestra microempresa utilizaremos la distribucion en

posicion fija el cual consiste en que el material o el componente permanecen en un lugar fijo.

1 HODSON, William K., Maynard: Manual del Ingeniero Industrial, McGraw — Hill, México, 1992, P.13, 35.
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Todos los demés elementos como: herramientas, maquinaria, hombres y otros articulos del

material se mueven alrededor de ella.

Las areas del restaurante son las siguientes:

Cocina Bodega
Baros Caja 0 Recepcion
Comedor

Distribucion de Equipos:

Horno Refrigeradora

Cocina industrial Utensilios de limpieza
Utensilios de cocina Equipos de computo
Muebles y enseres Equipos de oficina
Mesas:

Medianas Pequefias

Sillas

Articulos Decorativos:

Ceniceros Adornos de Mesa

Floreros Adornos Varios
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El local en donde nos ubicaremos para comenzar a prestar nuestros servicios:
Cuadro N° 3.1

Area Total 176 mts.
Largo 16 mts.
Ancho 11 mts.

La estructura es de hormigon armado y cuenta con una planta, en la cual sus pisos son de baldosa

lo que facilita las labores de limpieza. EI mobiliario estara distribuido de la siguiente manera:

Planta
Cuadro N° 3.2
DETALLE LARGO | ANCHO | TOTAL
Cocina 4 mts. 8 mts. 32 mts.
Bafos 4 mts. 3 mts. 12 mts.
Bario del personal 2 mts. 3 mts. 6 mts.
Bodega 2 mts. 3 mts. 6 mts.
Caja 3.5mts. |4 mts. 14 mts.
Puerta Principal 4 mts. 3 mts. 12 mts.
Espacio para Mesas 6 mts. 2 mts. 12 mts.

Se dispondra de 5 mesas de tamafio de 1,50 mts. de largo por 1 mts. de ancho, la cual tendra 6
sillas, con un espacio de 0.50 mts. entre la silla 'y la mesa, ademas 0,50 mts. entre silla y silla para
que le cliente pueda trasladarse de un lugar a otro. Ademas se contard con 5 mesas de tamafio de 1

mts. de largo por 1 mts. de ancho en la cual se tendra 4 sillas.

La distribucién de las mesas se la realizard en el espacio indicado anteriormente, el cual se

encuentra especificado en el ANEXO N° 6.
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3.1.4 Estrategias de Venta y Publicidad

Publicidad

La publicidad y promocion es una herramienta muy importante para darnos a conocer a

potenciales clientes.

Hemos considerado conveniente realizar publicidad de:

Impresiones:- Nos haremos conocer mediante tarjetas de presentacion, calendarios al final
del afio, etc. ANEXO N°7.

Periddico:- A través de un anuncio en un periédico muy conocido como es el Mercurio en
la Ciudad de Cuenca.

Radio.- A través de una cufia publicitaria por medio de una emisora radial con mayor
sintonia en la ciudad como por ejemplo: FM 88. ANEXO N° 8.

Internet:- Por medio de una pagina web, ya que existen bastantes usuarios en este campo.
Convenio:- Realizar un convenio con hoteles, hostales, aeropuertos, agencias de viajes,
ministerios de turismo, etc.

Vallas Publicitarias:- Un anuncio en vallas publicitarias en las avenidas mas concurridas de

la ciudad como por ejemplo: Av. Remigio Crespo, Av. Las Ameéricas, Autopista Cuenca-

Azogues, Av. 24 de Mayo.

Promocion

Las estrategias que utilizaremos para promocionar nuestro producto sera:

Se brindara descuentos dirigido a grupos. (centros educativos, empresas, etc.).

Durante el primer afio, las bebidas seran gratis.

Ademas se dara un 20% de descuento de hornado, 25% de descuento en sancocho, 23% de
descuento de cuy asado 20% de descuento en carne asada de pollo y 50% en carne asada
de res. ANEXO N° 9.

3.1.4.1. Disefio de la Carta
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En el disefio de la carta detallamos el mend de los platos tipicos de la ciudad que ofrecerd el
Restaurante “El Tradicional” y los precios de los mismos, en la que damos a conocer al cliente

para mayor facilidad al escoger su pedido.

BEBIDAS SIN ALCOHOL PLATOS FUERTES
Tintos Hornado
Café con Leche Cuy Asado
Gaseosas Sancocho
Aguas Aromaticas Carne Asada de Chancho
Jugos Naturales Carne Asada de Pollo
Agua con gas Carne Asada de Res
Agua sin gas Mote Pillo

Mote Sucio
BEBIDAS CON ALCOHOL Mote Blanco
Cervezas Llapingachos
Vinos Papa Chaucha

Habas con Queso

ACOMPANADO ENSALADAS
Tamales Ensalada Tradicional
Quimbolitos Ensalada Casera

Ensalada Especial

A continuacién en el ANEXO N° 10 presentamos el disefio del mend con los respectivos platos

tipicos a ofertar nuestro restaurante.

3.1.5. Flujograma de procesos
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El flujograma de procesos nos muestra una serie de actividades, en las que se especifica el servicio

que prestamos al cliente desde que este ingresa al restaurante hasta la salida del mismo.

Operacion.- Representa una etapa del proceso. EI nombre de la etapa y de quien la ejecuta se

registra al interior del rectangulo:

Decision.- Representa al punto del proceso donde se debe tomar una decision. La pregunta se

escribe dentro del rombo. Dos flechas que salen del rombo muestran la direccién del proceso:

NO

sl

Sentido del flujo.- Significa el sentido y la secuencia de las etapas del proceso:

SE USA PARA:

Entender un proceso e identificar las oportunidades de mejora de la situacion actual.
Disefar un nuevo proceso, incorporando las mejoras (situacion deseada).

Facilitar la comunicacion entre las personas involucradas en el mismo proceso.
Divulgar, en forma clara y concisa, informaciones sobre procesos*.

En el siguiente flujograma detallamos el proceso de la prestacion de nuestros servicios al
consumidor final:

12 http:/Avww.infomipyme.com/Docs/GENERAL/Offline/GDE_04.htm
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3.1.5.1 FLUJOGRAMA DE ACTIVIDADES EN EL PROCESO DE LA PRESTACION

DEL SERVICIO
Recencion del Cliente.

Consulta de nimero de personas o reserva y
designacion de mesa.

Presentacion de mend, asesoria y sugerencia a
los clientes.

Toma de orden y confirmacion de pedido con
el cliente, se entrega una copia en cocina.

Recepcion de orden en cocina y preparacion
del plato.

Entrega de orden de cocina al mesero y
entrega al cliente.

Consulta al cliente para confirmar la entrega
correcta de su orden.

Sl NO

Entrega de copia Orden Correcta
de orden en caja.

Consulta al cliente para confirmar el servicio
v el producto hava sido de su aarado.

Cierre de la orden y confirmacion en Caja.

Entrega de la cuenta al cliente y cobro.

Entrega de la factura al cliente y despedida.

Correccion y
entrega inmediata

Entrega de un
presente al cliente.
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3.1.6 Diagrama de Procesos

El Diagrama de procesos de operacion nos muestra los puntos, en los que la materia prima ingresa
a la corriente principal de transformacion o actividades que se realizan sobre una materia prima

considerada como basica.

Simbolos y Actividades:

Operacion
Transporte

Almacenaje

Retraso

Inspeccion

Segun Chiavenato, Idalberto. Afio 1.993 el diagrama de procesos tiene las siguientes ventajas:

e Permite al analista asegurarse que ha desarrollado todos los aspectos del procedimiento.
e Da las bases para escribir un informe claro y ldgico.
e Es un medio para establecer un enlace con el personal que eventualmente operara el nuevo

procedimiento .

Los Diagramas de procesos son de gran importancia para toda empresa y persona, ya que brinda
elementos de juicio idoneos para la representacion de procedimientos y procesos, asi como las

pautas para su manejo en sus diferentes versiones.

La seleccion de los simbolos dependen del procedimiento que va a ponerse en las gréficas y del
empleo que vaya a darse en las mismas, por tal motivo es fundamental que se empleen de forma

correcta, al colocar un simbolo en un sitio inadecuado, cambia el sentido del diagrama.

3 http://wvww.monografias.com/trabajos14/flujograma/flujograma.shtml
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A continuacién presentamos el diagrama de procesos de la transformacién de la materia prima con

su respectiva receta de preparacion:

3.1.6.1 RECETAS DE PLATOS TIPICOS

Mote Pillo:

Ingredientes:
Mote Pelado
Huevos

Aceite

Sal

Cebolla blanca

Pimienta

Preparacion:

Precalentar por medio minuto aceite en el sartén,

Poner los huevos, la cebolla blanca cortada en cuadritos y revolverlos.
Mezclar el mote y la sal.

Cocinar por 5 minutos.
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3.1.6.2 FLUJOGRAMAS DEL PROCESO DE RECETAS DE PLATOS TIPICOS

FLUJOGRAMA DEL PROCESO PARA PREPARAR MOTE PILLO

Almacenamiento de materia prima (mote, huevos, cebolla blanca, aceite,

sal y pimienta)

Inspeccion.

Transporte (de la bodega a la cocina).

Precalentar por medio minuto aceite en el sartén,

Poner los huevos, la cebolla blancay revolverlos.

Mezclar el mote y la sal.

Cocinar por 5 minutos.
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Hornado:

Ingredientes:

Un chancho entero lavado y pelado.
Alifios.

Sal y pimienta.
Preparacion:
Alifiar al chancho y ponerle sal y pimienta.

Dejarlo adobar una noche,
Al dia siguiente hornearlo por 3 horas, inspeccionandolo hasta que esté completamente cocido.
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FLUJOGRAMA DEL PROCESO PARA PREPARAR HORNADO

Almacenamiento de materia prima. (Un chancho, alifios, sal y

pimienta)

Transporte (De la bodega a la cocina).

Alifar al chancho y ponerle sal y pimienta.

Dejarlo adobar una noche,

Al dia siguiente hornearlo por 3 horas, inspeccionandolo, hasta que esté

completamente cocido.
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Llapingachos:

Ingredientes:

Papas
Mantequilla
Queso

Sal y Pimienta

Manteca de color

Preparacion:

Se pelan las papas,

Cocinar las papas en agua con un poco de sal y pimienta por 15 minutos.
Majar las papas.

Mezclar con la mantequilla y afiadir méas sal si es necesario.

Hacer una bolita, poner el queso, y dar la forma;

Freir con un poco de manteca de color.
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FLUJOGRAMA DEL PROCESO PARA PREPARAR LLAPINGACHOS

Almacenamiento de materia prima (papas, queso, mantequilla,

achiote, sal y pimienta).

Transporte (De la bodega a la cocina).

Se pelan las papas.

Cocinar las papas en agua con un poco de sal y pimienta por 15

minutos.

Majar las papas.

Mezclar con la mantequilla y afiadir méas sal si es necesario.

Hacer una bolita, poner el queso, y dar la forma.

Freir con un poco de manteca de color.
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Cuy Asado

Ingredientes:

Un cuy lavado y pelado
Alifios

Sal y pimienta

Achiote

Preparacion:

Se alifia al cuy con sal, pimienta y ajos,

Dejar en refrigerio por una noche.

Al dia siguiente se lo pone en el asador por unos 5 minutos.

Sacarlo y poner achiote.

Asar por 40 minutos mas hasta que esté cocido.
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FLUJOGRAMA DEL PROCESO PARA PREPARAR CUY ASADO

Almacenamiento de materia prima. (cuy, alifios, sal, aceite y

achiote).

Transporte. (De la bodega a la cocina).

Se alifia al cuy con sal, pimienta y ajos,

Dejar en refrigerio por una noche.

Al dia siguiente se lo pone en el asador por unos 5 minutos.

Sacarlo y poner achiote.

Asar por 40 minutos mas hasta que esté cocido.
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Sancocho

Ingredientes:

Costillas y lomo de chancho
Dientes de ajo
Sal

Comino en grano

Preparacion:

Cortar las costillas y el lomo del chancho en pedazos.

Colocar los pedazos en una paila con agua hirviendo.

Agregar la sal.

Mover constantemente la carne.

Luego de 15 minutos agregar los dientes de ajo, comino en grano y la sal.

Remover constantemente hasta que se dore por una hora 'y media y esté completamente cocida.
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FLUJOGRAMA DE PROCESO PARA ELABORAR SANCOCHO

Almacenamiento de materia prima. (Costillas y lomo de
Chancho, sal, dientes de ajo, comino en grano).

Transporte de materia prima. (De la bodega a la cocina).

Cortar las costillas y el lomo del chancho en pedazos.

Colocar los pedazos en una paila con agua hirviendo.

Agregar la sal.

Mover constantemente la carne.

Luego de 15 minutos agregar los dientes de ajo, comino en

granoy la sal.

Remover constantemente hasta que se dore por una hora 'y

media hasta que esté completamente cocida.
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ENSALADA

Ingredientes:

Lechuga
Tomate
Cebolla

Jugo de limén
Vinagre

Sal

Preparacion:

Cortar los tomates en cuadritos.

Cortar la cebolla finamente en medias rodajas,
Cortar la lechuga en pedacitos,

Afiadir el jugo de limon, un chorro de vinagre y sal.

Mezclar todo.
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FLUJOGRAMA DE PROCESO PARA ELABORAR UNA ENSALADA

Almacenamiento de materia prima. (Tomates, cebollas,

lechuga, jugo de limdn).

Transporte de materia prima. (De la bodega a la cocina).

Cortar los tomates en cuadritos.

Cortar la cebolla finamente en medias rodajas.

Cortar la lechuga en pedacitos cuadrados medianos.

Afiadir el jugo de limon, un chorro de vinagre y sal.

Mezclar todo.
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CAPITULO IV
ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

El objetivo de este capitulo es analizar la informacion que proviene de los estudios realizados
anteriormente, definiéndose las inversiones, el monto de los recursos econémicos necesarios, el

costo total, asi como otros indicadores que serviran de base para la parte definitiva del proyecto.

4.1. Inversion.

La inversion inicial comprende la adquisicion de todos los activos fijos, intangibles, capital de

trabajo y otros, necesarios para iniciar las operaciones de la empresa.

Para elaborar el plan de inversién se ha realizado una investigacion por el método de observacion
directa de la mayor parte de los equipos y materiales necesarios para implementar el restaurante,
todos estos se encuentran detallados en el ANEXO N° 11; ademéas en el ANEXO N° 12 se
encuentran detallados los activos fijos (vehiculos, equipo de computacion, equipo de oficina y
otros); la proforma del vehiculo se encuentra en el ANEXO N° 13, en el ANEXO N°14 la proforma
de Muebles de Oficina y en el ANEXO N° 15 la proforma de implementos para la adecuacion

(pisos, sanitarios, fregaderos, etc.).

La inversion total del proyecto alcanza a USD 42.215,76 descritos detalladamente en el siguiente

plan de inversion, con un financiamiento del 59.22% con capital ajeno y el 40.78% capital propio.
Por tanto el aporte del primer socio es del 20.32%, que equivale a USD 8.607,88 en efectivo y
del segundo socio es del 18.99% en efectivo que equivale a USD 8.044,88 y la diferencia (1.33%)

en un activo fijo (computadora) por el valor de USD 563,00.

A continuacién Presupuesto de Inversion del proyecto del Restaurante “El Tradicional”:
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Cuadro N° 4.1

Presupuesto de Inversion del Proyecto

Activo Fijo

Tangible

Muebles y Enseres 6.667,26

Equipo de Oficina 152,79

Equipo de Computacién 563,00

Vehiculo (moto) 4.000,00

Total Activo Tangible 11.383,05
Adecuaciones y Decoracion 15.000,00
OTROS

Uniformes 450,00

Cilindro de Gas Industrial 180,00

Extintor de Incendios 18,00

Sistema de Seguridad 220,00

Total Otros activos 868,00
Total Activo Fijo 27.251,05

Intangible y Diferido

Gastos de Constitucion

Gastos por permisos de Funciona.

Total intangible y diferido 200,00

Capital de Trabajo 1 mes de operacién

Materia Prima 5.786,67

Mano de Obra Directa 967,20

Gastos de Administracion 4.859,35
Arrendamiento 500,00
Sueldos y Salarios 3.919,35
Gastos de Oficina 300,00
Gastos Generales 140,00

Gastos de Venta 2.718,16

Publicidad y Propaganda 2.618,16
Gastos Varios de Venta (combustible y
otros) 100,00

Gastos Financieros 233,33
Gastos de Fabricacion 200,00
Total Capital de Trabajo 14.764,71
Total inversién del Proyecto 42.215,76
FINANCIAMIENTO
CAPITAL PROPIO 40,78 17.215,76

CAPITAL AJENO 59,22 25.000,00
TOTAL FINANCIAMIENTO 42.215,76
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4.2. Estado de Situacion Inicial.

Este es un documento contable que refleja la situacion patrimonial de una empresa en un momento

del tiempo. Consta de dos partes, activo y pasivo. El activo muestra los elementos patrimoniales

de la empresa, mientras que el pasivo detalla su origen financiero.

A continuacién presentamos el Estado de Situacion Inicial del Restaurante “El Tradicional”.
Cuadro N° 4.2

EL TRADICIONAL CIA. LTDA.
BALANCE GENERAL
DEL 1 AL 31 DE DICIEMBRE 2009
ACTIVO CORRIENTE

Caja 500,00
Bancos 10.267,22
Materia Prima 289,33
Arriendo Pagado por Anticipado 1.000,00
Publicidad Pagada por Anticipado 2.618,16
ACTIVO FIJO

Muebles y Enseres 6.667,26
Equipo de Oficina 152,79
Equipo de Computacion 563,00
Vehiculo 4.000,00
Gastos de Constitucion 200,00
Otros Activos 868,00
Adecuacion 15.000,00
TOTAL ACTIVO 42.125,76
PASIVO CORRIENTE

Deuda con Instituciones Financieras 25.000,00
TOTAL PASIVO 25.000,00
PATRIMONIO

Aporte de Capital 17.215,76
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 42.215,76
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4.3. Determinacién de Costos.

Los costos son todos aquellos que nos van a generar un ingreso, es decir, que nos representara una

inversion ya sea presente o futura. **

4.3.1. Costo de Produccion

El costo de produccién es el valor del conjunto de bienes y esfuerzos en que se ha incurrido o va a
incurrir, estos deben consumir los centros fabriles para obtener un producto terminado, en

|.l5

condiciones de ser entregado al sector comercia Los costos de produccion y de servicios

incluyen costos directos e indirectos.

Los costos directos son los que estan directamente relacionados con el proceso de produccion y los

indirectos contribuyen a la produccién pero no estan directamente relacionados.

4.3.2. Costo de Materia Prima

La Materia Prima es el elemento primario de la produccién, el cual, sometido a un proceso, es
transformado a un bien final o intermedio con la adicion de mano de obra y gastos indirectos de
fabricacion. La materia prima es cuantificable y se puede facilmente cargar a un articulo

determinado.

La materia prima indirecta son accesorios del articulo terminado, no se constituyen en parte

sustanciales del mismo®®.

14 http://www.gestiopolis.com/recursos/documentos/fulldocs/fin/definencostos.htm

15 http://www.monografias.com/trabajos4/costos/costos.shtml
18 Taller de Practica Contable N° 2 Costos, Poligrafica C.A., Carlos David Calero A., Guayaquil-Ecuador.
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El costo de la materia prima, es la cantidad monetaria que se necesita para adquirir la materia
prima que se requiera para elaborar el producto final. Para la determinacion de este costo, se
realizé una estimacion diaria de los insumos que serdn mas comunes para la preparacion de los

platos a ofrecer, obteniendo por cada receta los siguientes resultados:

Cuadro N° 4.3

HORNADO
u.

Materia Prima Medida | Cantidad Precio
Carne para hornado Libras 1/2 0,65
Mote Libras 1/2 0,12
Llapingachos Unidades 2 0,10
Ensalada Unidades 1 0,15
Especies 1 0,05
Costo Materia Prima 1,07
Utilidad Bruta 2,43
Precio Final 3,50

CuadroN° 4.4
SANCOCHO
u.

Materia Prima Medida | Cantidad Precio
Costilla de Chancho Libras 1/2 0,60
Mote Libras 1/2 0,12
Papas chauchas Unidades 4 0,05
Especies 1 0,05
Costo Materia Prima 0,82
Utilidad Bruta 2,68
Precio Final 3,50
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Cuadro N° 4.5

u.

Materia Prima Medida | Cantidad Precio
Cuy Unidades 1 7,00
Guisado de papa Libras 1/2 0,06
Arroz Libras 1/4 0,15
Mote Libras 1/2 0,12
Especies 1 0,03
Costo Materia Prima 7,36
Utilidad Bruta 7,64

Cuadro N° 4.6

u.

Materia Prima Medida |Cantidad Precio
Carne de chancho Libras 1 2,05
Mote Libras 1/2 0,12
Llapingachos Unidades 2 0,10
Especies 1 0,03
Costo Materia Prima 2,30
Utilidad Bruta 2,70

Cuadro N° 4.7

u.

Materia Prima Medida | Cantidad Precio
Carne de pollo Libras 1 1,05
Mote Libras 1/2 0,12
Llapingacho Unidades 2 0,10
Ensalada Unidades 1 0,15
Especies 1 0,02
Costo Materia Prima 1,44
Utilidad Bruta 2,56
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Cuadro N° 4.8

u.

Materia Prima Medida | Cantidad Precio
Habas Libras 1/2 0,50
Queso Unidades 1/2 0,20
Costo Materia Prima 0,70
Utilidad Bruta 1,05

Cuadro N° 4.9

u.

Materia Prima Medida | Cantidad Precio
Carne de res Libras 1/2 1,02
Mote Libras 1/2 0,12
Ensalada Unidades 1 0,15
Especies 1 0,02
Costo Materia Prima 1,31
Utilidad Bruta 3,69

Cuadro N° 4.10

u.

Materia Prima Medida | Cantidad Precio
Maizabrosa Onzas 3 0,08
Carne Onzas 5 0,07
Huevos Rodajas 2 0,02
Vegetales Onzas 3 0,04
Mantequilla Onzas 3 0,03
Especies 1 0,03
Costo Materia Prima 0,18
Utilidad Bruta 0,42
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Cuadro N° 4.11

Quimbolitos
u.

Materia Prima Medida | Cantidad Precio
Huevos 0,03
Harina Onzas 1 0,02
Azlcar Onzas 3 0,08
Anis Pizca 1 0,01
Chocolate Onzas 1 0,02
Queso Onzas 1 0,06
Leche 0,01
Costo Materia Prima 0,18
Utilidad Bruta 0,42
Precio Final 0,60

En el ANEXO N° 16 detallamos la materia prima a utilizar para la elaboracion del producto final,
ademas en el ANEXO N° 17 proyectamos para cinco afios el costo a incurrir en materia prima y

estimacion de las ventas.

A continuacion tenemos un cuadro resumen de los costos a incurrir y la utilidad bruta a generar de

cada uno de los platos fuertes y bebidas a ofertar:

JANNETH GONZALEZ
FERNANDA ARMIJOS/2010 79



UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Cuadro N° 4.12

COSTO DE MATERIA PRIMA Y VENTAS
Precio
Precio de
Platos Fuertes |Cant. | Costo | Costo |Unitario |Venta
Ofertados platos| UniT. | Total |de Venta | Total Utilidad| %
Hornado 100 1,07 |107,00 |3,50 350,00 243,00 | 227,10
Sancocho 50 0,82 (41,00 |3,50 175,00 134,00 | 326,83
Carne Asada
Chancho 10 2,30 |23,00 |5,00 50,00 27,00 | 117,39
Cuy Asado 3 7,36 |22,08 |[15,00 45,00 22,92 1103,80
Carne Asada de
Pollo 6 1,44 |8,64 4,00 24,00 15,36 | 177,78
Carne Asada de
res 5 1,31 |6,55 5,00 25,00 18,45 | 281,68
Quimbolitos 75 0,18 |13,50 |0,60 45,00 31,50 | 233,33
Tamales 75 0,18 |13,25 10,60 45,00 31,75 239,62
Habas con
gueso 5 0,70 [3,50 1,75 8,75 5,25 | 150,00
mote pillo 8 0,24 (1,92 1,50 12,00 10,08 | 525,00
mote sucio 7 0,24 |1,68 1,50 10,50 8,82 | 525,00
Total 344 242,12 790,25 548,13 | 226,39
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COSTOS DE BEBIDAS OFERTADAS Y VENTAS
Cuadro N° 4.13

Café Cubanito | libras 2 2,00 4,00 | 45,00 | 41,00 |1.025,00
Colcafé libras 1 3,50 3,50 | 7,00 3,50 100,00
Cola Coca litros 10 0,46 4,60 | 20,00 | 1540 |334,78
Cola Sprit litros 5 0,46 2,30 | 10,00 7,70 334,78
Cola Fiora litros 2 0,40 0,80 | 4,00 3,20 400,00
Cola Fanta litros 2 0,46 0,92 | 4,00 3,08 334,78
agua con gas | litros 2 0,28 0,56 | 4,00 3,44 614,29
agua sin gas litros 2 0,29 0,58 | 4,00 3,42 589,66
cerveza

pilsener Unidades 8 0,60 4,80 | 18,00 | 13,20 |275,00
cervezaclub | Unidades 12 0,60 7,20 | 27,00 | 19,80 |275,00
Vino Unidades 1 3,14 3,14 | 15,00 | 11,86 |377,71
jugos 5,00 5,00 | 18,00 | 13,00 |260,00
VN D P P R e
CuadroN°4.14

Diario | Mensual | Anual
Ventas 966,25 | 19.325,00 | 231.900,00
Compras 279,52 15.590,40 |67.084,80
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4.3.3. Mano de Obra Directa

La Mano de Obra es la prestacion de un servicio o la ejecucién de una obra, realizada
por una persona natural o juridica. Es el costo por el esfuerzo fisico y mental gastado
por parte del personal para la elaboracion de un producto.

Mano de Obra Directa es el elemento fundamental y primario del costo, es el conjunto

de pagos que se realiza a los obreros que estan estrechamente ligados al proceso
productivo, por la que no se puede privarse de dicha fuerza de trabajo.

El Aporte al IESS a los trabajadores cotizan un total del 21.50% del salario o sueldo,

correspondiendo al patrono el 12.15% vy al trabajador el 9,35%, ademas el IESS se
encarga de recaudar los fondos de reserva a los empleados, obreros y servidores
publicos, afiliados al Seguro General Obligatorio que presta servicio por mas de un afo
para un mismo empleador, el cual es la doceava parte del sueldo unificado, las
vacaciones es la divisién del sueldo unificado para 24 meses; el décimo tercero
corresponde al sueldo unificado dividido para 12 meses y le décimo cuarto es el monto
de $18,16 para cada mes trabajado."’

En el siguiente cuadro se detallan los costos de la mano de obra directa:

Cuadro N° 4.15

CUADRO ESTIMACION MANO DE OBRA DIRECTA
CARGO MENSUAL ANUAL
Cocinero 550,09 6.601,12
Auxiliar 417,11 5.005,32
TOTAL 967,20 11.606,44

7 www.utplonline.edu.ec/.../SUELDO%200%20SALARIO.doc - Similares sueldo unificado
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El Rol de Pagos mensual se encuentra detallado ANEXO N° 18 y el Rol de Provisiones
se puede observar en el ANEXO N° 19; por consiguiente se muestra en el ANEXO N°20
IESS por Pagar y Obligaciones Patronales; ademas en el ANEXO N° 21 se encuentra la

mano de obra directa y sueldos proyectados para cinco afios.

4.4 Gastos

4.4.1. Gastos por Depreciacion y Amortizacion

La depreciacion es la pérdida del valor contable que sufren los activos fijos tangibles
con el transcurso del tiempo ya sea por desgaste u obsolescencia. La amortizacion es la
disminucion valorativa que sufren los activos intangibles o diferidos por los mismos

criterios ya establecidos para la depreciacion.

Es importante acotar que los siguientes gastos por depreciacion y amortizacion son para

todas las areas que integran la empresa.

Cuadro N° 4.16

CUADRO DEPRECIACION DE ACTIVOS LINEA RECTA ANO 1

ACTIVOS Porcentaje | Valor del Activo | Dep. Mensual | Dep.anual
Muebles y Enseres 10% 6.667,26 55,56 666,73
Equipo de computacion 33% 563,00 15,48 185,79
Equipo de Oficina 10% 152,79 1,27 15,28
Vehiculo 20% 4.000,00 66,67 800,00
Total Depreciacion Anual 1.667,80

En el ANEXO N° 22 proyectamos para 5 afios los gastos incurridos en depreciacion y

amortizacion del Restaurante “El Tradicional”.

JANNETH GONZALEZ
FERNANDA ARMIJOS/2010 83



A

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

442 Gastos de Administracion

Son los gastos que provienen de realizar la funcion de administracion de la empresa, dentro
de este rubro se encuentran gastos de arriendo, los sueldos y salarios, gastos de oficina,
gastos generales (Utiles de limpieza, teléfono).

4.4.2.1 Sueldos y Salarios

Constituyen los gastos indirectos de fabricacion y dentro de estos se encuentran los pagos

realizados a los gerentes, cajero, meseros, etc.; es decir, se refiere a quienes no son obreros

aun estando en el area de produccion. *®

Cuadro N° 4.17

CUADRO ESTIMACION DE SUELDOS Y SALARIOS

CARGO MENSUAL ANUAL

Gerente 882,55 10.590,62
Subgerente 882,55 10.590,62
Contador 417,11 5.005,32
Cajero 417,11 5.005,32
Empleado Entrega a Dom. 337,32 4.047,84
Meseros X 337,32 4.047,84
Meseros Y 337,32 4.047,84
Empleado de Limpieza 308,06 3.696,76
TOTAL MOI 3.919,35| 47.032,16

18 Taller de Practica Contable N° 2 Costos, Poligrafica C.A., Carlos David Calero A., Guayaquil-Ecuador.
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4.3.2.2 Gastos Generales

En los gastos generales comprende: el costo de energia eléctrica, agua potable y teléfono.
A continuacion presentamos dos cuadros ilustrativos en donde se da a conocer los gastos
generales y de fabricacion en los que incurrimos.

Cuadro N° 4.18

CUADRO ESTIMACION GASTOS GENERALES
RUBRO MENSUAL ANUAL
Teléfono 100,00 1.200,00

Utiles de limpieza 40,00 480,00
Total 140,00 1.680,00

Cuadro N° 4.19

CUADRO ESTIMACION GASTOS DE FABRICACION
RUBRO MENSUAL ANUAL
Agua Potable 40,00 480,00
Energia Eléctrica 80,00 960,00
Gas y Otros 80,00 960,00
TOTAL 200,00 2.400,00

Los gastos de administracion (arriendos y gastos de oficina) proyectados para cinco afos
estan claramente detallados en el ANEXO N° 23. En resumen los gastos de administracion
suman USD 4.559,35 por mes como se detalla en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 4.20

GASTOS DE ADMINISTRACION
RUBRO MENSUAL | ANUAL
Arriendo 500,00 6.000,00
Sueldos y Salarios 3.919,35 |47.032,16
Gastos de Oficina 300,00 3.600,00
Gastos Generales 140,00 1.680,00
TOTAL 4.559,35 |54.712,16
JANNETH GONZALEZ
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4.4.3 Gastos de Venta

Son los costos provenientes de realizar la venta del producto final, entre ellos esta

publicidad y gastos de venta, cuyo valor asciende a $ 797,57 ddlares mensual.

Cuadro N° 4.21

GASTOS DE VENTA
RUBRO MENSUAL | ANUAL
Publicidad y Propaganda 717,57 |8.610,80
Gastos Varios de Venta 80,00 |960,00
TOTAL 797,57 19.570,80

En el ANEXO N° 24 se encuentran proyectados los gastos de venta proyectados para cinco

afos de actividad econdmica del Restaurante “El Tradicional”.

4.4.4 Gastos Financieros

Los gastos financieros son intereses y otros costos que requiere de un periodo sustancial de

tiempo para estar listo para el uso o venta a que esté destinado™.

Estos intereses son los que se deben pagar en relacion al préstamo que se realizaria en la

cooperativa JEP (Juventud Ecuatoriana Progresista).

El préstamo que se realizara es de USD 25.000,00 a 60 meses (5 afios plazo) con un interés

nominal del 11.20% mensual.

19 Federacién Nacional de Contadores del Ecuador, Normas Ecuatorianas de Contabilidad (NEC): Pudeleco
Editores S.A. Primera Edicion 1999, p 27.
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A continuacion tenemos una tabla de amortizacion anual, donde podemos apreciar los

gastos financieros al final de cada afio.

Cuadro N° 4.22

TABLA DE AMORTIZACION
Amortizacion
Afios Interés Pago Capital
1 2.601,24 6.552,68 3.951,44
2 2.135,24 6.552,68 4.417,44
3 1.614,28 6.552,69 4.938,41
4 1.031,89 6.552,70 5.520,81
5 380,81 6.552,71 6.171,90

En el ANEXO N° 25 esta detallada mensualmente la tabla de amortizacién de la

cooperativa JEP (Juventud Ecuatoriana Progresista).

4.5 Estado de Resultados Proyectado

El Estado de Resultados tiene como propdésito proveer informacion sobre la posicién
financiera de una empresa que sera de utilidad para un amplio rango de usuarios en la toma
de decisiones econdmicas. Nuestra empresa presentara el cuerpo del estado de resultados,
utilizando una clasificacion en base a su funcién, como parte del costo de ventas,

distribucion o actividades administrativas®.

A continuacion detallamos estado de Pérdidas y Ganancias proyectado a 5 afios.

20 Federacion Nacional de Contadores del Ecuador, Normas Ecuatorianas de Contabilidad (NEC): Pudeleco
Editores S.A. Primera Edicion 1999, p 27.

JANNETH GONZALEZ
FERNANDA ARMIJOS/2010 87



UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Cuadro N° 4.23

EL TRADICIONAL CIA. LTDA.
ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
VENTAS 231.900,00| 259.728,00| 296.089,92| 337.542,51| 388.173,89
DESCUENTO VENTAS 18.254,03| 12.860,64| 13.249,38| 15.104,28| 16.44451
VENTAS NETAS 213.645,97 | 246.867,36| 282.840,54| 322.438,23| 371.729,37
COMPRAS BRUTAS 69.440,04| 77.772,84| 88.661,04| 101.073,59| 116.234,63
COSTO DE VENTAS 69.440,04| 77.772,84| 88.661,04| 101.073,59| 116.234,63
UTILIDAD BRUTA
VENTAS 144.205,93 | 169.094,52| 194.179,50| 221.364,64| 255.494,75
GASTOS
OPERACIONALES 85.937,20| 90.479,11| 100.556,36| 111.202,81| 123.911,40
GASTOS DE VENTAS 11.910,80 8.494.48 8.886,48 9.333,36 9.879,19
GASTOS DE
FABRICACION 2.400,00 2.688,00 3.064,32 3.493,32 4.017,32
GASTOS DE
ADMINISTRACION 58.312,16| 64.589,62| 72.338,65| 80.362,12| 90.044,13
MANO DE OBRA DIRECTA | 11.606,44| 12.999,21| 14.559,12| 16.306,21| 18.262,96
GASTOS DE DEP.Y
AMORT. 1.707,80 1.707,80 1.707,80 1.707,80 1.707,80
GASTOS NO
OPERACIONALES 2.601,24 2.135,24 1.614,28 1.031,89 380,81
GASTOS FINANCIEROS 2.601,24 2.135,24 1.614,28 1.031,89 380,81
UTILIDAD OPERATIVA 55.667,49| 76.480,16| 92.008,85| 109.129,94| 131.202,54
15%
PARTICIP.TRABAJADORES 8.350,12| 11.472,02| 13.801,33| 16.369,49| 19.680,38
UTILIDAD ANTES
IMPUESTOS 47.317,36| 65.008,14| 78.207,52| 92.760,45| 111.522,16
25% IMPUESTO A LA
RENTA 11.829,34| 16.252,03| 19.551,88| 23.190,11| 27.880,54
UTILIDAD DEL
EJERCICIO 35.488,02| 48.756,10| 58.655,64| 69.570,34| 83.641,62
RESERVA LEGAL 3.548,80 4.875,61 5.865,56 6.957,03 8.364,16
UTILIDAD PARA SOCIOS | 31.939,22| 43.880,49| 52.790,08| 62.613,30| 75.277,46
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4.6 FLUJO DE EFECTIVO PROYECTADO

Iu'macién sobre los flujos de efectivo de una empresa es Util para proporcionar a los
usuarios de estados financieros una base para evaluar la habilidad de la empresa para

generar efectivo y sus equivalentes, y las necesidades de la empresa en las que fueron

utilizados dichos flujos de efectivo?.

Cuadro N° 4.24

FLUJO DE EFECTIVO
"EL TRADICIONAL" CIA. LTDA.
ANOS 0 1 2 3 4 5
INGRESOS
213.645,9 |246.867,3 | 282.840,5 |322.438,2 | 371.729,3
Ventas 7 6 4 3 7
Valor Residual
Préstamo 25.000,00
TOTAL 213.645,9 |246.867,3 | 282.840,5 |322.438,2 | 371.729,3
INGRESOS 7 6 4 3 7
EGRESOS
(42.215,76
Inversion Total )
Adquisiciones 27.451,05
Capital de Trabajo 14.764,71
157.978,4 |170.387,2 | 190.831,6 | 213.308,2 |240.526,8
TOTAL COSTOS 8 0 9 9 3
Costos Operativos
COSTOS 100.611,8 | 113.900,2 | 130.131,1
VARIABLES 83.750,84 |88.955,32 | 4 7 4
101.073,5 [ 116.234,6
Materia Prima 69.440,04 |77.772,84 |88.661,04 |9 3
Gastos de Ventas 11.910,80 [8.494,48 |8.886,48 |9.333,36 [9.879,19
Publicidad y
Propaganda 9.410,80 |5.694,48 |5.694,48 |5.694,48 |5.694,48

2! Federacion Nacional de Contadores del Ecuador, Normas Ecuatorianas de Contabilidad (NEC): Pudeleco
Editores S.A. Primera Edicién 1999, p 27.
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COSTOS FI1JOS 74.227,64 |81.431,87 [90.219,85 [99.408,01 |9
Gastos de
Administracion 58.312,16 |64.589,62 |72.338,65 |80.362,12 |90.044,13

Arrendamient
0 6.000,00 |6.000,00 |6.600,00 |6.600,00 |7.200,00

Sueldos y
Salarios 47.032,16 |52.676,02 |58.997,15 |66.076,80 |74.006,02

Gastos de
Oficina 3.600,00 [4.032,00 [4.596,48 | 5239,9872 |6.025,99

Gastos
Generales 1.680,00 |1.881,60 |2.14502 |2.44533 |2.812,13
Gastos por Dep. y
Amortizacion. 1.707,80 |1.707,80 |1.707,80 |1.707,80 |1.707,80
Gastos Financieros 2.601,24 |2.13524 |1.614,28 |1.031,89 |380,81
Mano de Obra
Directa 11.606,44 |12.999,21 | 14.559,12 |16.306,21 |18.262,96
15% Participacion
Trabajadores 8.350,12 11.472,02 |13.801,33 |16.369,49 |19.680,38
25% Impuesto Renta 11.829,34 |16.252,03 |19.551,88 |23.190,11 |27.880,54
Utilidad Neta 35.488,02 |48.756,10 | 58.655,64 |69.570,34 | 83.641,62
Pago de Capital 3.951,44 441744 |4938,41 |5520,81 [6.171,90
Depreciacion y
Amortizacion (+) 1.707,80 |1.707,80 |1.707,80 |1.707,80 |1.707,80
FLUJO NETO DE
EFECTIVO -42.215,76 | 33.244,38 |46.046,46 | 55.425,03 | 65.757,32 | 79.177,51
Tasa de Descuento 6,85%

181.961,3
VAN 5
TIR 99%
B/C 4,31
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4.7 Punto de Equilibrio

El Punto de Equilibrio, es el momento econémico donde se produce un equilibrio entre los
ingresos y los costos totales, en este punto se han dejado de tener pérdida y ain no se ha

empezado a tener beneficio®. Los ingresos o ventas son iguales a l0s egresos o costos.
INGRESOS = COSTOS

A continuacion presentamos un cuadro resumen del punto de equilibrio donde se puede

observar cuanto debe vender la empresa cada afio para no generar perdida en la misma.
Sus célculos previos se encuentran detallados en los ANEXO N° 26, 27, 28, 29 y 30.

Cuadro N° 4.25

Punto de Equilibrio
A0S Ventas Costos Utilidad/Pérdida
1 200.194,24 200.194,24 0
2 170.387,20 170.387,20 0
3 190.831,69 190.831,69 0
4 213.308,29 213.308,29 0
5 240.526,83 240.526,83 0

Podemos visualizar que la empresa en el primer afio su punto de equilibrio es de
$200.194,24. En el restaurante se da el caso de utilidad para los siguientes cinco afos el

cual se detalla en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 4.26

ARO0S Ventas Costos Utilidad
1 213.645,97 | 200.194,24 13.451,73
2 246.867,36| 170.387,20 76.480,16
3 282.840,54| 190.831,69 92.008,85
4 322.438,23 | 213.308,29 109.129,94
5 371.729,37| 240.526,83 131.202,54

22 http://www.monografias.com/trabajos30/punto-equilibrio/punto-equilibrio.shtml
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4.8 Evaluacion Financiera

La evaluacion financiera es la parte del proyecto, esta nos sirve para realizar el anlisis de
la factibilidad del proyecto, a pesar de ya conocer las utilidades durante 5 afos, es necesario
realizar esta evaluacion, ya que nos ayuda a demostrar si la inversion es o no rentable.

Para realizar el célculo del VAN y el TIR, usamos una Tasa de descuento ponderada, ya
que la inversion total esta formada de dos fuentes de capitales, capital propio y ajeno.

El capital propio tiene un porcentaje de 40.78% vy el capital ajeno 59.22%. Utilizamos
también la tasa activa del Banco Central que es 9.19% y la tasa pasiva que es 5.24%
(ANEXO N° 31) para efectos de célculo:

Cuadro N° 4.27

CALCULO TASA DE DESCUENTO PONDERADA
CAPITAL PROPIO 17.125,76 PORCENTAJE 40.78%
PRESTAMO 25.000,00 59.22%
TOTAL 42.125,76
TASA PASIVA 5,24 X 40.78% 2,14
TASA ACTIVA 9,19 X 59.22% 5,44

TASA DE DESCUENTO PONDERADA 7.58

4.8.1 VAN (Valor Actual Neto). Para determinar El Valor Actual Neto, se compara los
flujos de efectivo que generara el proyecto durante su vida Util, actualizados al momento
cero, con la inversion a la misma fecha.

Para actualizar los flujos de efectivo se requiere seleccionar una tasa de interés apropiada,
puede ser una tasa de recuperacion minima atractiva o una tasa que nos indique el costo de

oportunidad del dinero.
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Por lo tanto si el Valor Actual Neto es positivo, significara que el rendimiento del proyecto
es mayor a la alternativa de la tasa de interés seleccionada. En caso contrario, no seria

recomendable. Serfa indiferente si el valor actual neto es cero®.

VAN = $181.961,35

En el caso de nuestro proyecto el VAN es positivo, lo que nos indica que los beneficios

proyectados son superiores a los costos por lo tanto aceptamos el proyecto.

4.8.2 TIR (Tasa Interna de Retorno).- Se define como la tasa de interés que hace que el
Valor Actual Neto de una serie de ingresos y egresos de efectivo sea igual a cero. Nos
indica la tasa de interés que se gana sobre el saldo no recuperado de una inversion. Si la
vida del proyecto fuera un periodo, nos indicaria la tasa de interés que se gana sobre la
inversion inicial. La Tasa Interna de Retorno es un indice de rentabilidad ampliamente
utilizado para la seleccién de alternativas de inversion, por que resume las diferencias de
importancia que existe entre ellas®*.
TIR =99%
Este resultado nos indica que la tasa de rendimiento del proyecto es superior a la tasa de

descuento aplicada 6.85%, el proyecto debe aceptarse.

4.8.3 Beneficio — Costo
El indicador beneficio costo expresa resultados en términos relativos, nos muestra

resultados por cada ddlar que se invierte en el proyecto.

2 Vicente Méndez Rojas, Diego Roldan Monsalve; Matematicas Financieras: Facultad de Economia,
Universidad de Cuenca. 2005. p 446.

% Vicente Méndez Rojas, Diego Roldan Monsalve; Matematicas Financieras: Facultad de
Economia,Universidad de Cuenca. 2005. p 455.
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Para su célculo se establecen por separado el valor actual de los ingresos y el valor actual
de los egreso, luego se divide la suma de los valores actuales de los costos para la inversion

a valor actual.
Situaciones que se pueden presentar en la Relacion Beneficio Costo:
* Relacién B/C >0

Cuando el indicador es > a 0, por cada dolar de costos se obtiene mas de un ddlar de

beneficio. Por lo tanto si es positivo o cero el proyecto es viable.
* Relaciéon B/IC <0

Cuando el indicador es < a 0, por cada dolar de costos se obtiene menos de un dolar de

beneficio. Por los tanto si es negativo el proyecto debe ser rechazado por no ser viable.

La relacion beneficio costo cambiara segun la tasa de descuento ya que mientras méas alta

sea ésta menor sera el indicador.

Por lo tanto para efectos de calculo tenemos lo siguiente.
Valor actual de los ingresos = $181.961,35

Inversion = - 42.215,76

B/C =431

La relacion beneficio costo es igual a 4,31 > 1, lo que nos quiere decir que los ingresos son
mayores a los egresos, el proyecto es viable, por cada dolar invertido en el proyecto la

ganancia es de $4,31.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 CONCLUSIONES

Al concluir podemos fundamentar que en el mercado actual se da una fuerte
competitividad en los diferentes sectores tanto para empresas de servicios, comerciales e
industriales; pero cabe recalcar que el deseo de querer alcanzar a cumplir con nuestras
expectativas de captar una parte del mercado a satisfacer, nos lleva a emprender este

proyecto.

Segun el estudio de mercado, un considerable nimero de encuestados respondié: que
asisten a restaurantes de comida tipica; ademas con respecto a la ubicacion prefieren que
se encuentren en el centro de la ciudad, lo que nos refleja que si existe mercado para

nuestro Restaurante, ya que lo que ubicaremos en lugar céntrico.

Ademas se realiz6 un estudio de precios de todos los implementos necesarios para el
Restaurante “El Tradicional”, asi como de materia prima, activos fijos, etc.; a los
proveedores mas convenientes de la ciudad, y se logro realizar con esto un plan de

inversion con los costos mas bajos para la implementacion del proyecto.

En el estudio financiero podemos ver que el VAN (Valor Actual Neto) $181.961,35 es
positivo; ya que todos los flujos de efectivo proyectados para los cinco afios nos dan
resultados favorables; por lo tanto los ingresos son mayores a los egresos lo que nos

refleja que la implementacion del Restaurante es viable.

A partir del estudio financiero a través de su analisis de la inversion y los costos a incurrir,
se determino que el capital ajeno se terminara de cancelar para cinco afios lo cual nos va a
generar un desembolso de utilidad pero esta no es de indice alto de afectacion para la

generacion de utilidades liquidas para el Restaurante.
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De igual manera podemos aseverar la rentabilidad del proyecto con los resultados

arrojados con el TIR 99% mayor a la tasa de descuento ponderada de 7,58% con la que se

ha comparado, lo que quiere decir que invertir en el Restaurante aportard mayores

beneficios.

5.2 RECOMENDACIONES

>

Consideramos recomendable hacer previos estudios antes de iniciar una nueva
empresa en el mercado, ya que desde nuestro punto de vista personal hemos podido
reflexionar sobre la realidad con la que se debe manejar un restaurante que busque

transcender en el futuro.

Se aconseja mantenerse en lo posible bajo el presupuesto establecido para cada
rubro del proyecto del Restaurante, ya que si se dan gastos exagerados se reflejaran

en la disminucion de las utilidades de la empresa.

Emprender un buen plan de publicidad y propaganda, puesto que éste es el medio
por el cual el Restaurante “El Tradicional” se dard a conocer, y captar a

consumidores insatisfechos, con lo cual obtendremos el aumento de las ventas.

Es indispensable brindar comida tipica exquisita, el sabor particular de los platillos

que se oferten atraera potenciales clientes y turistas.

La calidad de servicio sera de excelencia, para ello se contard con personal
previamente capacitado en relaciones humanas: atencion y servicio al cliente, el
cual en sus funciones se desenvolverd de forma eficaz y eficiente, de esta manera

conseguiremos que nuestros clientes regresen y prefieran nuestros servicios.

Nuestros precios seran comodos y accesibles para todo potencial consumidor el cual

tendra facil acceso a degustar de nuestros deliciosos platos y dar gusto a su paladar.
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» Es importante el ambiente acogedor del Restaurante “El Tradicional”, su

adecuacion y decoracion son clave, ya que estos le daran exclusividad, lo cual lo

diferenciara de la competencia.

» Nuestra variante que destaca al restaurante es el servicio a domicilio, este debera

ser muy rapido, seguro, y satisfactorio para nuestros clientes.
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5.4 ANEXOS

ANEXO N° 1

CUADRO DE APORTACIONES DE LOS SOCIOS

FORMA DE
IDENTIFICACION DEL SOCIO APORTACION
ESPECIES
EQUI
Direccion | TELF: |DINERO| p. DE
N| NOMBRE DE COM
0 SOCIOS Cédula PUT. | TOTAL
Luis
Janneth Gonzalez Moreno
1 | Cabrera 104556543 | Mora 3-58 | 2813-275 | 8.607,88 8.607,88
General
Fernanda Torres 11-
2 | Armijos Gomez | 104857446 |13 2836-023 | 8.044,88 563,00 |8.607,88
TOTAL 17.062,97 |1563,00 |17.215,75
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ANEXO N° 2

SOLICTTt b bl REGISTRO

Cuenca, a........... PSPPSRSO
Ingeniero

Juan Salvador Arpi Palacios

GERENTE REGIONAL DE TURISMO AUSTRO

Ciudad.

la Empresa..............
(o 1a) qaliar (2) (Tawamta
\(l ia) oStiul \a} CiCl
disposiciones |
caracteristicas son las siguientes:

Ubicacion del Establecimiento:
Provincia...........ccccoeeeveiieeeeneei. Canton............ccocoviiiiieeiii Ciudad...................

Propietario/ Administrador/ Representante L.egal
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ANEXO N° 3
ENCUESTA PARA CONSUMIDORES FINALES

¢Conoce usted algun restaurante de comida tipica?

Sl NO
¢Qué restaurantes de comida tipica conoce o ha frecuentado? Nombre minimo cuatro.

¢Cudl es la que Usted prefiere o frecuenta mas?

¢Qué le parece la comida del mismo?
Excelente Buena Mala

¢Qué es lo que mas le ha gustado ademas de la comida o que beneficio ha encontrado del
Restaurante mencionado?

10.

¢Con qué frecuencia visita usted un restaurante de comida tipica?
Mensualmente Quincenalmente Semanalmente
¢Si usted asiste a un restaurante de comida tipica que platos consumiria?

Hornado Mote pillo
Cuy Asado Mote pata.
Fritada Llapingachos
Sancocho Mote sucio
Carne Asada Otro (especifique)

¢Qué factores influyen en usted al momento de escoger un restaurante?

Precios Economicos Ambiente Acogedor
Comida Exquisita Calidad de Servicio
Exclusividad

¢En qué lugar de la ciudad le gustaria que esté situado un Restaurante de comida tipica?
Centro Historico Afueras de la Ciudad Otros (especifique)

¢Le gustaria a usted disfrutar de algun servicio adicional en un Restaurante de comida
tipica? Cual?
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ANEXO N° 4

LISTADO DE RESTAURANTES DE LA CIUDAD DE CUENCA

NOMBRE DIRECCION
Aghartsa S.A. Bolivar 12-55 y Tarqui
Alcatraz Ricaurte (Sector cuatro esquinas).
Asadero Las Colonias | Mariscal Lamar 6-51
Asador EI Caporal Remigio Crespo y San Vicente de Paul
Balcon Quitefio Sangurima 6-49 y Hermano Miguel
Balcon Quitefio Ordofiez Lazo 3-11y los Pinos
Bertuchi Unidad Nacional y Padua
Bohemia Drink Av. Ricardo Durén
Bolivar Av. Huayna Capac 2-54 y Pio Bravo
Borincuba Jaime Roldos 409 y 9 de Octubre
Café Latino Av. José Peralta 'y Av. Del Estadio
Capricornio Manuel Vega 3-15y Sucre
Carlitos Av. Gil Ramirez Davalos y el Chorro
Cevicheria Sol de Manta | Mall del Rio
Chagras Calle Larga 9-11 y Benigno Malo
Chums Fast Food Remigio Crespo 5-11 e Imbabura
Churrasquema Manuel Vega 11-95 y Sangurima
Cofradia del Monge Presidente Cordova 10-33 y Padre Aguirre
Conejos Av. Espaiia 9-42 y Francisco Pizarro
Costa Azul Presidente Cordova 11-33 y General Torres
De Le0n Av. Solano 8-51 y Luis Moreno Mora
De Mario Jijon camo y A.
Dofia Charito Av. Remigio Crespo 7-79 y Guayas
El Arriero Gran Colombia 20-88
El Arupo Daniel Cordova 2-46 y Federico Proafio
El Grill Gran Colombia y Tomas Ordofiez
El Jardin Calle Larga 6-93 y Borrero
El Jordan Restaurante | Calle Larga 6-111 y Borrero
El Maiz José Peralta y Cornelio Merchan
El Sabor Cuencano Av. De las Américas y Remigio Crespo
El Tequila Carlos Arizaga Vega
Goda Gran Colombia 7-87 y Luis Cordero
La Casona Calle Larga 7-93
La Casona del Puente
Roto Av. 12 de Abril 3-53 Sucursal: Mall del Rio
La Fornace Remigio Crespo 5-13 e Imbabura
La Herradura Av. 10 de Agosto y Eduardo Malo (Esq.) Sucursal: Mall
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del Rio

La Herradura

Av. Remigio Tamariz 2-25 y Federico Proafio

La Rotonda Av. 12 de Abril y José Peralta

La Vifa Luis Cordero y Juan Jaramillo

Los Molinos del Batan | Av. 12 de Abril puente del vado frente a los Nogales
Lujo Creta Mall del Rio

Otabe Remigio Crespo 2-33

Rancho Chileno

Av. Espaiia 13-17 y Elia Luit

Rancho Dorado

1 de Mayo de AV. 12 de Octubre

Raymipamba Benigno Malo 8-59 y Bolivar

Red Crab Luis Moreno Mora 3-63 y Francisco Moscoso
Sankt Florian Calle Larga 7-119 y Luis Cordero

Tierra & Mar

Restaurante Av. Remigio Crespo 2-153 y Agustin Cueva
Villa Rosa Gran Colombia 12-22 y Tarqui

Zoe Borrero 7-61 y Sucre
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ANEXO N°5

LISTA DE PROVEEDORES

Proveedores Direccion Teléfono Actividad Econémico
Cordialsa Av. de las Ameéricas y 2833-469 | Distribuidora de Colcafe
Daniel Alvarado
Distribuciones de Victor | Octavio Chacon s/n y 2872-163 | Distribuidora de Bebidas
Moscoso e Hijos Cia. Primera Transversal 2872-164 | Alcohdlicas
Ltda. (Cervezas)
Distribuidora Bottling Transversal 1-81 y Av. 2807-958 | Distribuidora de Gaseosas
Company Corp. Octavio Chacén 1800-262-
226
Distribuidora Casaval Vicente Mideros 1-29y | 2893-557 | Distribuidora de Vino
Av. Ricardo Duran (Via
a Baros)
Industrial Danec S.A. Camino del Tejar s/ny 2460-302 | Distribuidora de
César Andrade Cordero | 4081-201 | Mantequillas
Distribuidora Pefialoza y Distribuidora de Arroz,
Alvarado Harina y Azlcar
Jhonson Stalin Pulgarin 2864-021 | Proveedor de Carne
Azuero y Asociados Proveedor de Sal
Losky S.A. Via a Sayausi Km. 4y 2894-357 | Distribuidora de Agua
Ordofiez Lazo s/n
Nabisco Royal Distribuidora de Harina
Maizola
Megalimpio Cornelio Vintimilla 2809-609 | Distribuidor de accesorios de
Nave 202 Modulo #9 2802-245 | limpieza
Parque Industrial
Comercial Soto Mariscal Lamar y Juan Distribuidor de dtiles de
Montalvo oficina
Equindecca Cia. Ltda. Remigio Crespo y 2888-444 | Distribuidor para
Galapagos Restaurantes
Muebleria Ochoa Benigno Malo 6-47 2823-589 | Distribuidora de Muebles
Grupo Ortiz Av. de las Américas 6- 2887-070 | Distribuidora de
118 Sector Sur Electrodomésticos y
utensilios de cocina
Imprenta Tomebamba Tarqui 6-63 y Calle 2850-122 | Proveedor de tarjetas de
Larga presentacion y volantes
Taller de Modas de General Torres 11-13 y 2836-023 | Proveedor de Uniformes para
Piedad Gomez Mariscal Lamar Personal
EL Mercurio Av. de las Américas F. 2880-110 | Diario de Cuenca

Ascazibhi (Sectar el
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Arenal).

Dismarex Edwin Sacoto y Calle 2810-880 | Distribuidor de Extintores
del Batan

Indura Distribuidora Av. Hurtado de 2890-360 | Distribuidor de Gas
Mendoza y Antizana Industrial

Edina Presidente Cordova y 2822-344 | Paginas Amarillas
Benigno Malo

Security Advance Cacique Chaparra 1-69y | 2804-024 | Distribuidor de Sistemas de

Carlos Gonzales

Seguridad
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ANEXO N° 6
DISTRIBUCION DE PLANTA
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ANEXO N° 7
TARJETA DE PRESENTACION

Subgerente

Gerent e General
Ing Com. Janneth Gonzalez

Ing. Com. Fernanda Armyjos

Dir.: Bolivar ¥ Padre Aguirre

Telf: 072-836023 Fax: 072-821569
Cel.: 095806316

E-mail: eltradicional@global com.ec

CALENDARIO DEL RESTARANTE

Eznuizitos platos tipicos cuencanos de la
mejor gastronomia de nuestra cudad.

Enero 2011

30 3l ‘ I |
2 3 4 5 6 7 8
9 10 Il 2 13 14 15
16 17 18 19 20 21 22
23 24 25 26 27 28 29
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ANEXO N° 8
PROFORMA RADIO FMS88
S ) ANEXO N ¢ —
complice 344
radioactiva

Cuenca, 26 de Noviembre de 2009

Sefores

RESTAURANTE EL TRADICIONAL
Janneth Gonzalez

Ciudad -

De mi consideracion

Adjunto & la presenle, sirvase encontrar una pro forma publicilaria de
nuesiras emisoras COMPLICE FM o FM 88 para |la campafia que Usted necesila,

: Opcidn 1:
| PROGRAMACION: General TARIFA: US.$2,50 Cada Cufia.
| 05 CUNAS DIARIAS (de: Lunes — Viernes) ) 'CUNAS POR MES: 110
| DURACION DE LA CUNA: Maximo 40" f
VALOR MENSUAL POR CADA RADIO uUs.§ 27500 |
Opcidn 2:
PROGRAMACION: General TARIFA: US.$§250 Cada Cufia. |
[ 07 CUNAS DIARIAS (de: Lunes — Viernes) ) " CUNAS POR MES: 154 |
| DURACION DE LA CUNA: Maximo 40" ' i
| VALOR MENSUAL POR CADA RADIO uUs. § 385,00 |
Opeién 3:
| PROGRAMACION: General TARIFA: US,. $2,50 Cada Cufia
10 CUNAS DIARIAS (de: Lunes - viernes) CUNAS POR MES: 220
| DURACION DE LA CUNA: Maximo 40" '
| VALOR MENSUAL POR CADA RADIO US. § 550,00 |
+ FELABORACION DEL COMERCIAL
UNA VOZ 120 USD
DOS VOCES 150 USD
Estos valores no incluyen IVA.
Sin mas por el momento, en espera de sus gratag ordenes, quedo de usted

Muy Cordiaimenie

u?yu?."'f-r
Claudio Bravo B

CADENACTIVA

Miguel Cordero y Av. Paucarbamba Edif. Work Center 5to piso Ofic. 508
Telf.: 2814688 - 2819992 - 2881088 - 2811997 / Cuenca - Ecuador
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ANEXO N° 9

ESTIMACION DESCUENTOS VENTAS
DESCUENTO BEBIDAS (DIARIO)
BEBIDAS GRATIS

TIPOS DE VENTAS DESCTO
BEBIDAS BEBIDAS VENTAS P.V. FINAL
Cola Coca 20,00 20,00 0
Cola Sprit 10,00 10,00 0
Cola Fiora 4,00 4,00 0
Cola Fanta 4,00 4,00 0
TOTAL DESCUENTO BEBIDAS 38,00 0
PERIODO Ventas Descuento Ventas Precio Final
Mensual 760,00 760,00 0
Primer Afio 9.120,00 9.120,00 0
Segundo Afo 5.107,20 5.107,20 0
Tercer Afo 5.822,22 5.822,22 0
Cuarto Afo 6.637,32 6.637,32 0
Quinto Afio 7.632,90 7.632,90 0

ESTIMACION DESCUENTO VENTAS
DESCUENTO PLATOS FUERTES

TIPOS DE COMIDA |PRECIO X PLATO |[DESCTO VENTAS |P.V. FINAL
Hornado (miércoles) 3,50 0,70 2,80
Sancocho (domingo) 3,50 0,88 2,63
Cuy Asado (jueves) 13,00 3,00 10,00
C. Asada Pollo (viernes) 3,50 0,70 2,80
C. Asada Res (sabado) 4,50 2,25 2,25
TOTAL 28,00 7,53 20,47
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ESTIMACION DESCUENTO VENTAS
DESCUENTO PLATOS FUERTES

TIPOS DE COMIDA | VENTAS DIARIAS |[DESCTO VENTAS | VENTAS NETAS
Hornado 350,00 70,00 280,00
Sancocho 175,00 43,75 131,25
Cuy Asado 39,00 9,01 29,99
C. Asada Pollo 21,00 4,20 16,80
C. Asada Res 22,50 11,25 11,25
TOTAL 607,50 138,21 469,29
PERIODO Ventas Descuento Ventas Ventas Netas
Mensual 2.430,00 552,84 1.877,16
Primer Afo 29.160,00 6.634,03 22.525,97
Segundo Afo 21.772,80 4.953,44 16.819,36
Tercer Afio 18.615,72 4.235,16 14.380,56
Cuarto Afio 21.221,94 4.828,08 16.393,86
Quinto Afio 20.337,70 4.626,90 15.710,80
OTROS DESCUENTOS
PERIODO DESCUENTO
Primer Afo 2.500,00
Segundo Afio 2.800,00
Tercer Afio 3.192,00
Cuarto Afio 3.638,88
Quinto Afo 4.184,71
A0S DESC.TOTAL VTAS
1 18.254,03
2 12.860,64
3 13.249,38
4 15.104,28
5 16.444,51
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ANEXO N° 10
DISENO DE LA CARTA

ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

=
Q

1\&‘//
?/}1 1

“El tradicional” nace
de la idea de satisfacer
los gustos y preferen-
cias de degustar de los
platos tipicos de la ciu-
dad de Cuenca para
todo tipo de publico
tanto locales, naciona-
les como extranjeros;
nuestro objetivo es
promover la gastro-
nomia y cultura de
nuestra ciudad.
Ademas para la como-
didad de nuestros
clientes ofrecemos en-
trega a domicilio; vy
para todo compromiso
social nuestras instala-
ciones estan disponi-
bles; nuestro local es
exclusivo para su ban-
quete,

N

-

Pagos con tarjetas de
Crédito:
American Express
Dinners Club
MasterCard
Visa

Contactenos:

Direceion: Bolivar v Fadre Aguirre
Teléfonos: 07283-60-23 /| 095806316
E-mail: wivw. eltradicional. . com. ee

Mand

N
\
IR

“El Tradicional”
exquisitos plates tipicos
cnencanos de la mejor de

la gastronomia de nuestra

chudad.
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o3 BEBIDAS
f‘\\-

Tintos
Café con Leche

Gaseosas

CocaCola  Sprite
Manzana Fioravanti

Aguas Aromd ticas

Jugos Naturales
Naranja Pifia
Tomate Papaya

Agua
Agua con Gas
Agua sin Gas

$0.60
$1.00

$0.50

$0.60

$0.60

$0.50

Bebidas Alcohélicas

Cervezas

Pilsener Club w225

Vinos $15.00

Acompaiiados

Tamales $0.60
$0.60

Quimbolitos

7
.,g)-‘
i

G

PLATOS FUERTES

Plato de Hornado
(1 Libra)

Cuy Asado

Sancochos
(1 libra)

Carne Asada
Pollo
Res

Chancho
Mote Pillo

Mote Sucio
(1 libra)

Mote Blanco
(1 libra)

5 Llapingachoes

Papa chaucha
(1 libra)

Habas con Queso

$3.50

$15

$3.50

$4.00
$5.00

$5.00

$1.50

$1.50

$1.00

$1.50

$1.00

$1.75

ENSALADAS g)‘g
g

Porcié n Ensalada 100
Tradicional.

( Tomate, cebolla, limén, vinagre)

Porcié n Ensalada 100
Casera
(Pepinillo, cebolla blanca, tomate)

$1.00

Porcié n Ensalada

Especial
(Tomate, lechuga, aceituna)
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ANEXO N° 11
MUEBLES Y ENSERES

Muebles y Enseres P. UNITARIO CANTIDAD TOTAL
Mesas para 6 personas 308,20 5 1.541,00
Mesas para 4 personas 149,65 5 748,25
Sillas 26,00 50 1.300,00
Anagueles 100,00 2 200,00
Stand para el Men( 30,00 1 30,00
Mesa de Trabajo 180,00 1 180,00
Escritorio 120,00 1 120,00
Tamalera 50,00 2 100,00
Cocina Industrial 300,00 1 300,00
Asador 150,00 1 150,00
Refrigeradora 1.540,00 1 1.540,00
Licuadoras 96,00 2 192,00
Batidora 80,00 1 80,00
Horno 2.816,07 1 2.816,07
Cafetera 104,00 1 104,00
Portavasos 0,25 50 12,50
Floreros 4,00 10 40,00
Alfombras 12,75 1 12,75
Archivadores 2,20 4 8,80
Basurero para Bario 8,86 4 35,44
Basureros Grandes 17,83 2 35,66
Cepillo para Bafio 2,27 2 4,54
Escobas 3,00 3 9,00
Trapeador 3,00 2 6,00
Destapador 1,00 1 1,00
Dispensador de Jabon 5,00 3 15,00
Dispensador de Papel 5,00 4 20,00
Total Enseres 5.382,76
Utensilios de cocina P. UNITARIO CANTIDAD TOTAL
Juego de ollas 20,00 4 80,00
paila grande 40,35 1 40,35
paila mediana 31,50 1 31,50
olla grande 108,00 1 108,00
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olla mediana 79,00 1 79,00
olla pequefia 62,00 1 62,00
charol 20,00 10 200,00
Juego de sartenes 10,00 3 30,00
Tetera 17,00 1 17,00
Jarra Antiadherente 12,84 1 12,84
Tabla de picar 4,18 1 4,18
Juego de cuchillos & Afilador 514 6 30,84
Tijeras para carne 13,26 1 13,26
Cucharon 3,71 2 742
Espumadera 2,01 1 2,01
Cucharon para Arroz 1,82 2 3,64
Espétula 2,21 1 2,21
Porta cuchillos 10,00 1 10,00
Rallador 2,35 1 2,35
Colador Pequefio 321 1 321
Tenedor grande 2,00 1 2,00
Recipientes 0,50 20 10,00
Juego de Cernidores 2,00 1 2,00
Pomos de pléstico 144 3 4,32
Batea Redonda 1,88 3 5,64
Saleros & Pimenteros 1,00 10 10,00
Cenicero 0,42 1 0,42
Total Utensilios de cocina 774,19
Vajilla

Platos tendidos 1,00 75 75,00
Tazas de Café 0,32 25 8,00
Jarra de Café 4,99 10 49,90
Vasos Cerveceros 0,70 20 14,00
Vasos para Jugo 0,66 50 33,00
Jarra Grande 12,21 5 61,05
Jarra Mediana 9,38 5 46,90
Copa Vino 1,50 20 30,00
Copa Agua 1,47 50 73,50
Recipiente para Hielo 2,98 2 5,96
Cucharas Soperas 0,70 50 35,00
Tenedores y cuchillos 0,78 100 78,00
Total Vajilla 510,31
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 6.667,26
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ANEXO N° 12
ACTIVOS FIJOS

VEHICULO

Moto

4.000,00 |1]| 4.000,00

Total VVehiculo

4.000,00

EQUIPO DE COMPUTACION

Computadora 5001 500,00
Impresora 631 63,00
Total Equipo de Comp. 563,00

EQUIPO DE OFICINA

Telefax 120,55|1 120,55
Teléfono 32,241 32,24
Total Equip de Ofician 152,79

OTROS
Cilindro Gas Industrial 1801 180,00
Extintor de Incendios 181 18,00
Uniformes 450,00
Sistema de Seguridad 220|1 220,00
Total otros activos 868,00
total muebles y enseres 6.667,26
TOTAL ACTIVOS FIJOS 12.251,05
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ANEXO 13
PROFORMA DE MOTO

COTIZACION

MoDELO: MOTO A XXO 250.cC

PRECIO CONTADO: § 2-H400:00

ENTRADA: $ 41 oo0o.00

cuoTas (12 JpEs_ 1+F5.00

-------

GRATIS UN GASCO POR LA COMPRA DE SU MOTO
OFRECEMOS UN ANO DE GARANTIA
REALIZAMOS UN CHEQUEO GRATUITO A LOS 500kwm.
DISPONEMOS DE REPUESTOS ORIGINALES

Av. de las Américas y calle Del Batan s/n
072-816478 - 095775580
Cuenca - Ecuador
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ANEXO 14
PROFORMA DE MUEBLES

EMPRESA: "TALLERES PORTILLA™
DIRECCION: Chilpamba-Via al Valle
TELEFONOS: 2896698/ Cel:086508644

PROFORMA
Cuenca, 21 de Enero del 2010
CLIENTE: Srta. Fernanda Armijos
CANT. DETALLE VALOR UNIT.| TOTAL
5 Mesas de 1,50mts. X 1mts. 180,00/ 900,00
5 Mesas de 1mts. X 1mts. 140,00 700,00
50 Sillas 30,00| 1500,00
1 Counter para la caja 400,00| 400,00
1 stand para el menu 250,00 250,00
2 Anaqueles para cocina 300,00/ 600,00
1 Mesa de Trabajo 100,00| 100,00
1 Escritorio 180,00 180,00
SUBTOTAL | 4630,00
IVA| 555,60
TOTAL| 5185,60
ATTE.
Oswlado
Portilla

Propietario "Talleres Portilla™
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ANEXO N° 15
RA I Sz DECORACIONES
PERUCCI S.A.
DISTRIBUIDOR DIRECTO DE EDESA
COOP. PROSPERINA AV. PRIMERA # 402
ENTRE CUARTA T QUINTA C.C. YULIANA.
SALA DE EXHIBICION, URDENOR 2 AV. JUAN TANCA MARENGO
19-20 Y RODRIGO CHAVEZ.
TEL. 2-881880-881761-258086-266429.
GUAYAQUIL, NOVIEMBRE 26 DEL 2009
CLIENTE: Srta.Maria Armijos  AVALON
VALOR
CANT. DETALLE UNITARIO | VALOR NETO
4 SANITARIOS EDESA CORONET BLANCO $ 3524 |$ 140,96
FREGADERO COCINA 1 POZO TEKA AC. INOX
1 SOBREPOBER COD 5401010768 $ 5152 |$ 51,52
5 LAVAMANOS C/P SHELBY BLANCO $ 17,88 |$ 89,40
a4 GRIFERIA DOCCIA C/SIFON Y DESAGUE $ 766|$ 30,64
2 GRIFERIA COCINA SHELBY MESON C/SIFON $ 19,60 | $ 39,20
8 CERAMICA COCINA MESON 20*20 BLANCA $ 944 |$ 75,52
CERAMICA PISO BANO 45.45 BLANCA CON
26 DISENO $ 12,75 | $ 331,50
CERAMICA PARA COCINA PISO PULPIS BEIGE
46 30*30 $ 10,21 |$ 469,66
112 PISO FLOTANTE ESPANOL $ 12,60 | $ 1.411,20
SUB-TOTAL $ 2.498,64
NOTA: LOS PRECIOS VARIAN DE ACUERDO AL COLOR ESTAN SUJETOS IVA $ 299,84
A CAMBIOS Y MODIFICACIONES SIN PREVIO AVISO. TOTAL $ 2.798,48
PRECIOS APLICAN DE CONTADO
ATT. JENNIFFER BORJA
PERUCCI S.A.
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ANEXO N° 16
COMPRAS
ESTIMACION DE DEMANDA DE MATERIA PRIMA
CAN | MEDI | COSTO | COSTO DIAR. | SEMANA | MENSUA

ARTICULOS T. DA UNIT. TOT. L L ANUAL
Chancho para Hornear | 50 |Libras |1,30 65,00 325,00 | 1.300,00 |15.600,00
Carne de Res 5 |Libras |2,05 10,25 51,25 205,00 | 2.460,00
Carne de Pollo 6 |Libras |1,05 6,30 31,50 126,00 | 1.512,00

Unidad

Cuy 3 |es 7,00 21,00 105,00 420,00 | 5.040,00
Costilla de Chancho 25 |Libras |1,20 30,00 150,00 600,00 | 7.200,00
Carne de chancho 10 |Libras |2,05 20,50 102,50 410,00 | 4.920,00
Arroz 2 |Libras 0,38 0,76 3,80 15,20 182,40
Mote 85 |Libras |0,20 17,00 85,00 340,00 | 4.080,00
Papa Chaucha 10 |Libras |0,25 2,50 12,50 50,00 600,00
Papa 40 |Libras 0,30 12,00 60,00 240,00 | 2.880,00
Azucar 4 |Libras |0,26 1,04 5,20 20,80 249,60
Aceites 1 |Litros |1,85 1,85 9,25 37,00 444,00
Vegetales 20,00 100,00 400,00 | 4.800,00
Café Cubanito 2 |Libras |2,00 4,00 20,00 80,00 960,00
Colcafé 1 |Libras |3,50 3,50 17,50 70,00 840,00
Cola Coca 10 |litros | 0,46 4,60 23,00 92,00 1.104,00
Cola Sprit 5 |Litros |0,46 2,30 11,50 46,00 552,00
Cola Fiora 2 |Litros [0,40 0,80 4,00 16,00 192,00
Cola Fanta 2 |Litros [0,46 0,92 4,60 18,40 220,80
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Unidad
Huevos 60 |es 0,09 5,40 27,00 108,00 | 1.296,00
Mantequilla 2 |Libras |0,45 0,90 4,50 18,00 216,00
Agual Mineral con gas 2 |Litros [0,28 0,56 2,80 11,20 134,40
Agua Mineral sin gas 2 |Litros [0,29 0,58 2,90 11,60 139,20
Harina Maizola 4 |Libras |0,67 2,68 13,40 53,60 643,20
Sal 2 |Libras |0,14 0,28 1,40 5,60 67,20
Unidad
Cerveza Club 8 |es 0,60 4,80 24,00 96,00 1.152,00
Unidad
Cerveza Pilsener 12 |es 0,60 7,20 36,00 144,00 | 1.728,00
Unidad
Vino 1 Jes 3,14 3,14 15,70 62,80 753,60
Frutas 5,00 25,00 100,00 | 1.200,00
Productos Lacteos 2 |Litros |0,60 1,20 6,00 24,00 288,00
Unidad
Queso 2 |es 1,10 2,20 11,00 44,00 528,00
Chocolate, anis,
especies y otros 31,07 155,37 621,47 | 7.457,64
Total Demanda de MP 289,33 1.446,67 | 5.786,67 |69.440,04
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ANEXO N° 17
CUADRO DE ESTIMACION DE MATERIA PRIMA
N2| ANO | PRODUCT. OFERTADOS DEMANDA DE MP
1 | 2011 93840 $ 69.440,04
2 | 2012 105101 $ 77.772,84
3 | 2013 119815 $ 88.661,04
4 | 2014 136589 $ 101.073,59
5 | 2015 157077 $ 116.234,63

CUADRO DE ESTIMACION DE VENTAS
N2| ANO CANT.PROD. OFERT. VENTAS ANUALES
12011 93840 $ 231.900,00
2 | 2012 105101 $ 259.728,00
312013 119815 $ 296.089,92
4 | 2014 136589 $ 337.542,51
5 | 2015 157077 $ 388.173,89
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ANEXO N° 18

ROL DE PAGOS MENSUAL

o
CARGO EmplTleados SUELDO Aporte Fondo de | Liquido
Unificado IESS Reserva | a Pagar
Gerente 1 650,00 |60,78 54,17 643,39
Subgerente 1 650,00 |60,78 54,17 643,39
Contador 1 650,00 |60,78 54,17 643,39
Cocinero 1 400,00 [37,40 33,33 395,93
Auxiliar de cocina 1 300,00 |28,05 25,00 296,95
Cajero 1 300,00 |28,05 25,00 296,95
Empleado Entrega a
Dom. 1 240,00 |22,44 20,00 237,56
Meseros X 1 240,00 |22,44 20,00 237,56
Meseros y 1 240,00 |22,44 20,00 237,56
Empleado de Limpieza 1 218,00 20,38 18,17 215,78
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ANEXO N° 19

Rol de Provisiones

Vacacio Total
CARGO Sueldo | XIII XV nes Fondo de | Aporte | Sueldos
Ganado Reserva | Patronal

Gerente 650,00 |54,17 18,16 27,08 54,17 78,98 882,55
Subgerente 650,00 |54,17 18,16 27,08 54,17 78,98 882,55
Contador 300,00 |25,00 18,16 12,50 25,00 | 36,45 417,11
Cocinero 400,00 |33,33 18,16 16,67 33,3348,60 550,09
Auxiliar de Cocina |300,00 |25,00 18,16 12,50 25,00 | 36,45 417,11
Cajero 300,00 |[25,00 18,16 12,50 25,00 | 36,45 417,11
Empleado Entrega a
Dom. 240,00 20,00 18,16 10,00 20,0029,16 337,32
Meseros X 240,00 20,00 18,16 10,00 20,0029,16 337,32
Meseros y 240,00 20,00 18,16 10,00 20,0029,16 337,32
Empleado de
Limpieza 218,00 18,17 18,16 9,08 18,17 26,49 308,06

4.886,55
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ANEXO N° 20

IESS por Pagar

Aporte Aporte Fondo de IESS por
Patronal IESS Reserva Pagar
78,98 60,78 54,17 193,92
78,98 60,78 54,17 193,92
78,98 60,78 54,17 193,92
48,60 37,40 33,33 119,33
36,45 28,05 25,00 89,50
36,45 28,05 25,00 89,50
29,16 22,44 20,00 71,60
29,16 22,44 20,00 71,60
29,16 22,44 20,00 71,60
26,49 20,38 18,17 65,04
Total IESS X P | 1.159,92
Obligaciones Patronales
X1 XV Vacaciones | Total Oblig.
Patronales
54,17 18,16 27,08 99,41
54,17 18,16 27,08 99,41
54,17 18,16 27,08 99,41
33,33 18,16 16,67 68,16
25,00 18,16 12,50 55,66
25,00 18,16 12,50 55,66
20,00 18,16 10,00 48,16
20,00 18,16 10,00 48,16
20,00 18,16 10,00 48,16
18,17 18,16 9,08 45,41
Total Oblig x P 667,60
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DETALLE DEBE HABER
Sueldos y Salarios 4.886,55
Bancos 3.059,03
IESS por Pagar 1.159,92
Obligaciones Pat. 667,60

P/R Sueldos y Salarios Empleados

ANEXO N° 21

CUADRO ESTIMACION DE MOD
NO ANO COSTO DE MOD
1 2011 $11.606,44

2 2012 $12.999,21

3 2013 $ 14.559,12

4 2014 $ 16.306,21

5 2015 $ 18.262,96

CUADRO ESTIM. SUELDOS Y SALARIOS

N° ANO COSTO DE MOl
1 2011 $47.032,16
2 2012 $52.676,02
3 2013 $58.997,15
4 2014 $ 66.076,80
5 2015 $ 74.006,02
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ANEXO N° 22

CUADRO PROYECCION DEPRECIACION ANUAL

N ANO DEP. ANUAL
1 2011 1.667,80
2 2012 1.667,80
3 2013 1.667,80
4 2014 1.667,80
5 2015 1.667,80

CUADRO PROYECCION AMORTIZACION ANUAL

No ANO AMORT. ANUAL
1 2011 40,00
2 2012 40,00
3 2013 40,00
4 2014 40,00
5 2015 40,00
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ANEXO N° 23

CUADRO PROYECCION GASTOS GENERALES
N° ANO MENSUAL ANUAL
1 2011 140,00 1.680,00
2 2012 156,80 1.881,60
3 2013 178,75 2.145,02
4 2014 203,78 2.445,33
5 2015 234,34 2.812,13

CUADRO PROYECCION GASTOS DE OFICINA

NO ANO Mensual Anual

1 2011 300,00 3.600,00
2 2012 336,00 4.032,00
3 2013 383,04 4.596,48
4 2014 436,67 5.239,99
5 2015 502,17 6.025,99
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ANEXO N° 24

CUADRO PROYECCION GASTOS VARIOS DE VENTA
(Combustible y otros)

NO ANO Mensual Anual

1 2011 100,00 1.200,00

2 2012 112,00 1.344,00

3 2013 127,68 1.532,16

4 2014 145,56 1.746,66

5 2015 167,39 2.008,66

CUADRO ESTIMACION GASTOS DE PUBLICIDAD

NO ANO Mensual Publicidad Anual
1 2011 784,23 9.410,80
2 2012 474,54 5.694,48
3 2013 474,54 5.694,48
4 2014 474,54 5.694,48
5 2015 474,54 5.694,48
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ANEXO N° 25

CUADRO DE AMORTIZACION

1 25.000,00 233,33 546,05 | 312.72 24.687,28
2 24.687.28 230,41 546,05 315,64 24.371,64
3 24.371,64 22747 546,06 318,59 24.053,05
4 24.053,05 224,50 546,06 321,56 23.731.49
5 23.731,49 221,49 546,05 324,56 23.406,93
6 23.406,93 218,46 546,05 327,59 23.079,34
7 23.079,34 21541 546,06 330,65 22.748,69
8 22.748,69 212,32 546,06 333,74 22.414,95
9 22.414,95 209,21 546,06 336,85 22.078,10
10 22.078,10 206,06 546,06 340,00 21.738,10
11 21.738.10 202,89 546,06 343,17 21.394.93
12 21.394,93 199,69 546,06 346,37 21.048 56

158,84

TotatA sk %
13 21.048.56 196 .45 546,05 349,60 20.698,96
14 20.698,96 193,19 546,06 352,87 20.346,09
15 20.346,09 189,90 546,06 356,16 19.989.93
16 19.989.93 186,57 546,05 35948 19.630,45
17 19.630.45 183,22 546,06 362,84 19.267,61
18 19.267,61 179,83 546,06 366,23 18.901,38
19 18.901,38 176,41 546,05 369,64 18.531,74
20 18.531,74 172,96 546,05 373,09 18.158,65
21 18.158,65 16948 546,06 376,58 17.782,07
22 17.782,07 165,97 546,06 380,09 17.401,98
23 17.401,98 162,42 546,06 383,64 17.018,34
24 17.018,34 546,06 387,22 16.631,12

; 16.631,12 ; 16.240,29
26 16.240,29 151,58 546,06 394,48 15.845,81
27 15.845 81 147,89 546,05 398.16 15.447,65
28 15.447.,65 144,18 546,00 401,88 15.045,77
29 15.045,77 140,43 546,06 405,63 14.640,14
30 14.640,14 136,64 546,06 409,42 14.230,72
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31 14.230,72 132,82 546,06 413,24 13.817,48
32 13.817,48 128,96 546,05 417,09 13.400,39
33 13.400,39 125,07 546,06 420,99 12.979,40
34 12.979.40 121,14 546,06 424,92 12.554 48
35 12.554 48 117,18 546,06 428,88 12.125,60

12.125,60 11.692,71
37 11.692,71 109,13 546,06 436,93 11.255,78
38 11.255,78 105,05 546,05 441,00 10.814,78
39 10.814,78 100,94 546,06 44512 10.369,66
40 10.369,66 96,78 546,05 44927 9.920,39
41 9.920,39 92,59 546,06 45347 9.466,92
42 9.466,92 88,36 546,06 457,70 9.009,22
43 9.009,22 84,09 546,06 461,97 8.547,25
44 8.547,25 79,77 546,05 466,28 8.080,97
45 8.080,97 75,42 546,06 470,64 7.610,33
46 7.610,33 71,03 546,06 475,03 7.135,30
47 7.135,30 66,60 546,06 479 46 6.655,84
48 6.655,84 62,12 546,06 483,94 6.171,90

49 ‘6_1‘?1}90 o 5?,60 Les .5.46’05 e, 488;’.45 R .5:6.33:45. o

50 5.683.45 53,05 546,06 493,01 5.190 44
51 5.190,44 48,44 546,05 497,61 4.692,83
52 4.692.83 43,80 546,06 502,26 4.190.57
53 4,190,57 39,11 546,06 506,95 3.683,62
54 3.683,62 34,38 546,06 511,68 3.171,94
55 3.171,94 29,60 546,05 516,45 2.655,49
56 2.655,49 24,78 546,05 521,27 2.134,22
57 2.134,22 19,92 546,06 526,14 1.608,08
58 1.608,08 15,01 546,06 531,05 1.077,03
59 1.077.03 10,05 546,06 536,01 541,02

541,02

0,00

| 0,00 | 0,00 0,00
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ANEXO N° 26

PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 1

)

ato

(73}

Ventas
COSTO TOTAL

COSTOS FIJOS

Activos Fijos

Gastos de Administracion

Mano de Obra Directa

Gastos de depreciacion y Amort.
Gastos Financieros

GASTOS FIJOS
Inversion

TOTAL COSTOS + GASTOS

Costo Variable Total
Materia Prima

Gastos de Ventas
Gastos de Fabricacién

INGRESO
VENTAS

PUNTO DE EQUILIBRIO
BENEFICIO
200.194,24

VENTAS
213.645,97

BENEFICIO
BENEFICIO

213.645,97
157.978,48

74.227,64

58.312,16
11.606,44
1.707,80
2.601,24

(42.215,76)
(42.215,76)

200.194,24

83.750,84
69440,04
11910,8
2.400,00

COSTOS
COSTOS

0
200.194,24

COSTOS
200.194,24

GANANCIA
13.451,73
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ANEXO N° 27

PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2

)

ato

(%]

Ventas
COSTO TOTAL

COSTOS FIJOS

Activos Fijos

Gastos de Administracion

Mano de Obra Directa

Gastos de depreciacion y Amort.
Gastos Financieros

Costo Variable Total
Materia Prima
Gastos de Ventas
Gastos de Fabricacién

INGRESO
VENTAS

BENEFICIO
170387,1967

VENTAS
246867,36

BENEFICIO
BENEFICIO

246.867,36

170387,1967

81431,87191

64.589,62
12.999,21
1.707,80
2.135,24

88.955,32
77.772,84

8494,48
2688

COSTOS
COSTOS

PUNTO DE EQUILIBRIO

0
170387,1967

COSTOS
170387,1967

GANANCIA
76480,16329
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ANEXO N° 28

PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 3

Datos

Ventas

COSTO TOTAL

COSTOS FIJOS

Activos Fijos

Gastos de Administracion

Mano de Obra Directa

Gastos de depreciacion y Amort.
Gastos Financieros

Costo Variable Total
Materia Prima

Gastos de Ventas
Gastos de Fabricacion

INGRESO
VENTAS

PUNTO DE EQUILIBRIO
BENEFICIO
190.831,69

VENTAS
282.840,54

BENEFICIO
BENEFICIO

282.840,54
190.831,69
90.219,85
72.338,65
14.559,12
1.707,80
1.614,28
100.611,84
88.661,04
8.886,48
3.064,32
= COSTOS
= COSTOS
= 0
= 190.831,69
> COSTOS
> 190.831,69
= GANANCIA
= 92.008,85
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ANEXO N° 29

PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 4

)

ato

(]

Ventas
COSTO TOTAL

COSTOS FI1JOS

Activos Fijos

Gastos de Administracion

Mano de Obra Directa

Gastos de depreciacion y Amort.
Gastos Financieros

Costo Variable Total
Materia Prima

Gastos de Ventas
Gastos de Fabricacion

INGRESO
VENTAS

PUNTO DE EQUILIBRIO
BENEFICIO
213.308,29

VENTAS
322.438,23

BENEFICIO
BENEFICIO

322.438,23
213.308,29
99.408,01

80.362,12
16.306,21
1.707,80
1.031,89

113.900,27
101.073,59
9.333,36
3.493,32

COSTOS
COSTOS

213.308,29

COSTOS
213.308,29

GANANCIA
109.129,94
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ANEXO N° 30

PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 5

Datos
Ventas
COSTO TOTAL

COSTOS FIJOS

Activos Fijos

Gastos de Administracion

Mano de Obra Directa

Gastos de depreciacion y Amort.
Gastos Financieros

Costo Variable Total
Materia Prima

Gastos de Ventas
Gastos de Fabricacion

INGRESO
VENTAS

PUNTO DE EQUILIBRIO
BENEFICIO
240.526,83

VENTAS
371.729,37

BENEFICIO
BENEFICIO

371.729,37
240.526,83

110.395,69

90.044,13
18.262,96
1.707,80
380,81

130.131,14
116.234,63
9879,192
4.017,32

COSTOS
COSTOS

0

240.526,83

COSTOS
240.526,83

GANANCIA
131.202,54
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ANEXO N° 31
TASA PASIVA
PASIYA - Ultimos dos afos 5.a7%
5.75%
/l\’\ S.50%
A 5. 8%
Maximo = 5.97%

Minimo = 5.08%

FECHA VALOR
Noviembre-30-2009 5.44 %
Octubre-31-2009 5.44 %
Septiembre-30-2009 5.57 %
Agosto-31-2009 5.56 %
Julio-31-2009 5.59 %
Junio-30-2009 5.63 %
Mayo-31-2009 5.42 %
Abril-30-2009 5.35 %
Marzo-31-2009 5.31 %
Febrero-28-2009 5.19 %
Enero-31-2009 5.10 %
Diciembre-31-2008 5.09 %
Noviembre-30-2008 5.14 %
Octubre-31-2008 5.08 %
Septiembre-30-2008 5.29 %
Agosto-06-2008 5.30 %
Agosto-06-2008 5.30 %
Julio-16-2008 5.36 %
Mayo-05-2008 5.86 %
Abril-03-2008 5.96 %
Marzo-19-2008 5.96 %
Febrero-06-2008 5.97 %
Enero-02-2008 5.91 %
Diciembre-10-2007 5.64 %

http://www.bce.fin.ec/resumen_ticker.php?ticker_value=pasiva
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TASA ACTIVA
ACTIYA - Ultimos doz afosz 10,7
10,34
a.545
| N I SO PRSP

Maximo = 10, 7d¥
Minimo = 9.14%

FECHA VALOR
Noviembre-30-2009 9.19 %
Octubre-31-2009 9.19 %
Septiembre-30-2009 9.15 %
Agosto-31-2009 9.15 %
Julio-31-2009 9.22 %
Junio-30-2009 9.24 %
Mayo-31-2009 9.26 %
Abril-30-2009 9.24 %
Marzo-31-2009 9.24 %
Febrero-28-2009 9.21 %
Febrero-28-2009 9.21 %
Enero-31-2009 9.16 %
Diciembre-31-2008 9.14 %
Diciembre-31-2008 9.14 %
Noviembre-30-2008 9.18 %
Octubre-31-2008 9.24 %
Septiembre-30-2008 9.31 %
Agosto-06-2008 9.31 %
Julio-16-2008 9.52 %
Mayo-05-2008 10.14 %
Abril-03-2008 10.17 %
Marzo-19-2008 10.43 %
Febrero-06-2008 10.50 %
Enero-02-2008 10.74 %

http://www.bce.fin.ec/resumen_ticker.php?ticker_value=activa
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