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El presente trabajo de investigacion ha sido desarrollado con el objetivo de
determinar la viabilidad comercial y la factibilidad financiera del proyecto de
Creacion de una hosteria agroturistica ubicado en el cantén naranjal, en la ruta
turistica del cacao debido a que el emprendedor y su familia cuentan con
terrenos en el sector y se han dedicado a la industria cacaotera. Al analizar el
mercado externo tanto para la industria turistica como la cacaotera ha existido
un crecimiento en los Ultimos afios existiendo apoyo del Mipro para ambas,
ademas el apoyo gubernamental y de la sociedad es cada vez mayor y se
incentiva al agroturismo; por otra parte, los turistas buscan lugares que les

permitan diversificar su experiencia en el pais.

Al realizar el estudio de mercado se ha evidenciado una alta demanda y
aceptacidon a este tipo de proyectos por la cercania y la experiencia de viaje
gue se oferta al brindar todas las propiedades del cacao y el chocolate en cada
visita, ademas se determiné los productos complementarios como son el spa,
la fabrica de chocolates, el bar, el restaurante, ademas del servicio de
hospedaje; aunque, la demanda es alta solo se ha considerado un 40% de

ocupacion anual debido a la estacionalidad de la misma.

Por medio del plan de marketing se determin0d entre las estrategias realizar un
convenio con las escuelas de espafiol que traen turistas de paises como
Estados Unidos, Canadd, entre otros; dandoles la oportunidad de aprender
mientras realizan turismo, en especial de comunitario, de aventura y
agroturistica. Mediante el plan operativo y financiero se puede determinar que
el proyecto es viable y el TIR es superior al CAPM en todos los escenarios, con
0 sin apalancamiento siendo un proyecto sostenible en el tiempo con una
inversion de 790.485,00.

Palabras Claves: Turismo, Agroturismo, Factibilidad, Andlisis, Estrategias,
Operatividad.
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ABSTRACT

This research has been developed to determine the commercial viability and
financial feasibility of the project Creating a farm holiday inn located in the
Orangery Canton, on the trail of cocoa because the entrepreneur and his family
have land in the area and have been dedicated to the cocoa industry. When
analyzing the foreign market for both the tourist industry and the cocoa has
been a growth in recent years there Mipro support for both, plus government
support and society is growing and encourages the farm; Moreover, tourists

looking for places that allow them to diversify their experience in the country.

When the market study has shown a high demand and acceptance of such
projects by the proximity and travel experience that is offered to provide all the
properties of cocoa and chocolate at every visit, plus complementary products
was determined such as the spa, the Chocolate Factory, bar, restaurant, plus
hosting service; although demand is high only considered 40% annual

occupancy due to the seasonality of it.

Through marketing plan was determined between strategies make an
agreement with Spanish schools that bring tourists from countries like USA,
Canada, among others; giving them the opportunity to learn while doing
tourism, especially community, adventure and agrotourism. By operating and
financial plan can be determined that the project is viable and IRR is higher than
CAPM in all scenarios, with or without leverage being a sustainable project in
time with an investment of 790,485.09.

Key words: Tourism, Farmhouse, Feasibility Analysis, Strategies, Operations
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1. INTRODUCCION

1.1 ASPECTOS GENERALES

1.1.1 Justificacién de la Investigacion

El presente trabajo de investigacion es fruto de la necesidad de aplicar un

manejo administrativo técnico y aprovechar el potencial turistico a desarrollar.

La creacién de una Hosteria la cual tiene 12 hectareas de entre las que se
dividen en 4 hectareas de sembrios de cacao fino de aroma, el valor agregado
de la hosteria tiene como tematica que los turistas participen activamente en el
proceso de recoleccion de frutos de cacao, pasando por secado de cacao,
molido, ademas aprovechar las condiciones del clima en el cual se da el cacao
y donde esta ubicado el terreno se presta para realizar actividades de
ecoturismo como son paseo a caballo, senderismo, disfrutar de una manera
mas responsable de conectarse y relajarse con la naturaleza, también se
puede aprovechar un rio adyacente para desempefiar turismo de aventura ya

gue las condiciones se prestan como para hacer tubing, cayac, canoping.

El valor de la inversibn es de 790.485,09 ddlares dividido en etapas de
infraestructura y compra de maquinaria necesaria para el agroturismo de los
cual el 45% sera financiado con capital propio y el otro 55% sera por un crédito
con entidades financieras estatales las cuales conceden créditos a proyectos

turisticos con gran facilidad.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo General

Realizar un Plan de Negocio para verificar la viabilidad de la creacién de una

hosteria agroturistica, en Naranjal provincia del guayas.



1.2.2 Objetivos Especificos

1.3

Identificar las oportunidades, amenazas, fortalezas y debilidad existentes
en la industria del agroturismo en Naranjal mediante un diagnostico

sectorial de los ultimos afios.

Realizar un estudio de mercado para evaluar el nivel de aceptacion del
proyecto propuesta e identificar los servicios claves esperado por los

clientes.

Delimitar estrategias de mercadeo que permitan posesionar el producto y

asegurar un nivel de ventas progresivo de forma anual.

Evaluar la operatividad de la propuesta y disefiar los procesos necesarios

y las adecuaciones para la implementacion del proyecto.

Determinar el equipo de trabajo necesario para brindar un servicio de
calidad en la hosteria propuesta y evaluar el cronograma de las

actividades para poner en marcha el proyecto.

Verificar la factibilidad financiera del proyecto y el nivel de financiamiento

requerido.

HIPOTESIS

Las hipétesis a resolver mediante la presente investigacion y plan de negocios

son:

¢ Es factible y rentable la creacion de una hosteria agroturistica, en Naranjal

provincia del guayas?.



2. LA INDUSTRIA, LA COMPANIA Y LOS PRODUCTOS O
SERVICIOS

En el presente capitulo se presentard los aspectos importantes del macro-
entorno y micro-entorno, como afectan de forma positiva o negativa al plan de
negocios para la creacion de una hosteria agroturistica en Naranjal Provincia
del Guayas. Mediante el andlisis de la industria, la compafia y los productos o
servicios que oferta; se dara a conocer la situacion real del plan de negocios, y
las estrategias necesarias a implementar para aprovechar las oportunidades

encontradas.

2.1 LA INDUSTRIA

El plan de negocios comienza identificando la industria en la que el negocio
esta localizado, por lo cual se identifica segun la Clasificacion Central de
Productos (CPC) y la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (ClIU3) a

las que el proyecto pertenece siendo la siguiente:

Tabla 1: Clasificacion Nacional de actividades econ ~ 6micas
Seccion Division Grupo Clase
I 55 551 5510
Actividades de o o o ]
o Actividades de | Actividades de alojamientos para estancias
alojamiento y de o
o | alojamiento cortas
servicios de comida
N 79 791 7912
Actividades de | Actividades de | Actividades de
Actividades de|agencias de viajes,|Agencias de viajes y|operadoras
servicios operadores turisticos, | operadores turisticos. | Turisticas.
administrativos y de | servicios de reservas 799 7990
apoyo y actividades | Otros servicios de reservas y actividades
conexas. conexas

Tomado de: (INEC/ CIIU Rev. 4 A.C, 2012)




2.1.1 Tendencias

Actualmente se estima un crecimiento moderado de la economia del pais,
ocupando el primer lugar a nivel regional en proyecciones optimistas. Segun
datos de la CEPAL, 2013, se prevé para el 2014 cerrar con un crecimiento
entre el 45% y 5,1% impulsado por la demanda interna esperando una
recuperacion del crecimiento descendente de los afios anteriores. (El
Telégrafo, 2014).

- 7.8

E &
000,00 3-5 4.1

Il P18 DOLARES CORRIENTES PIB CRECIMIENTO REAL

Nota: Proyecciones: *BCE - **Ministerio de Finanzas
Figura 1: PIB
Tomado de: Aleman, 2014 / Basado en: BCE y Ministerio de Finanzas.

EL turismo actualmente no justifica ingresos altos en relacion del PIB, sin
embargo cada dia esti la industria estd creciendo, por ende, actualmente
ocupa el cuarto puesto por los ingresos econémicos que genera, para el 2013
fueron 854,9 millones contabilizados entre enero a septiembre como se ve en

la siguiente figura:



(en millones USD)

Banano y plitano Otros elaborados Manufact. de
2012: 20784 Prod. marit. metales
2018 1.760,8 2002: 17471 2012 8965
m2013: 11011 I 2015 411,2
Total productos
primarios e
industrializados
2012: 23.784.8
I 2013; 18.6821,5
Camarén Flores naturales
2012 11784 2012:  1.0387 2012: 7135
2013 1.231.8 2015 B54.9 1 2013;: B389

Figura 2: Ubicacion del turismo
Tomado de: BCE, MINTUR, 2014

En relaciébn con el turismo a nivel mundial este ha tenido un importante
incremento en los Ultimos afios con un crecimiento del 12% siendo superior al
del mercado internacional que es del 4%, esto se debe a la dinamica de la

industria y la inversion realizada por el gobierno.

El Ecuador es considerado a nivel mundial como uno de los paises receptores
de turismo dando servicios de calidad a sus visitantes, en el 2013 llegaron
1'366.269 extranjeros con un crecimiento anual del 7,42% en relacién al afio

anterior, como se puede ver en la siguiente figura: (OPTUR, 2013).

ENTRADA DE EXTRANJEROS AL ECUADOR 2012-2013

160,000 - —$—2012 —-2013 MES 2012 2013
ENE 127116 | 130.842

140.000 - ; FEB 99.521 103.768
: MAR 96.948 113361

120,000 ABR 92,627 89 669
—_— MAY 92644 98420
JUN 118202 | 121742

— L 130779 | 13140
AGO 106375 | 112576

60.000 - SEP 85.990 97.372
oct 99.145 111519

40.000 + NOV 99.674 112,061
p— DIC 122790 | 136799
1.271.901 | 1.366.269

o
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Figura 3: Entrada de Extranjeros al Ecuador
Tomado de: OPTUR, 2013

Los paises emisores del turismo son Estados Unidos con un 35,87%, seguido
por Espafia, Colombia, Peru, Alemania, Italia Chile, Panama, Canada, México,
argentina, Venezuela entre otros; De estos visitantes que viajan por diversos

motivos, se puede ver que el ecoturismo representa el 21% y el turismo



comunitario un 1,3%; De los turistas nacionales sin embargo solo el 10%
prefiere el ecoturismo y un 0,3% el agroturismo, a este mercado se enfocaré el

proyecto.

Tunsmo cultural
73,8%

Ecoturismo

Figura 4: Preferencias de viaje turista internacional y nacional
Tomado de: Direccion de Investigacion, MINTUR, Barémetro Turistico 2012.

El destino que prefieren los turistas internacionales son en su mayoria las
Provincias de Pichincha seguidos por Guayaquil, segun datos del Ministerio de
Turismo publicados en el 2011. Sin embargo los turistas nacionales prefieren

la provincia del Guayas como se puede ver en al anexo 1.



El Guayas es considerado como un destino turistico por descubrir, por su
variedad de destinos turisticos con elementos de naturaleza, diversidad
cultural, identidad y profundidad histérica; sin embargo muchos de estos
destinos son desconocidos por los turistas internos y externos de los cuales
solo 2,483 turistas de los 391,355 personas que arriban en el aeropuerto de
Guayaquil se quedan hospedados en la provincia como se ve en la siguiente

tabla:



Tabla 2: Ingresos de turistas a Guayaquil

Demanda
Vuelos ala Demanda Inversion

Ana Liegadas Semana Habitaciones

2008 246,620 11 1319 $29,302,208
2008 266,350 8 1424 $31,646,382
2010 287,658 9 1,538 834,178,003
2011 310,670 9 1,661 $36,912.340
2012 335,524 10 1,794 539,865,327
2013 362 366 11 2,295 $151,420,675
2014 381,355 i2 2483 555,168,207

Tomado de: Medina, 2009

2.1.2 Estructura de la industria

Entre las actividades turisticas la que ocupa el primer lugar con una
participacion en el mercado de 79% segun datos del INEC, seguidos por los

servicios de alojamiento como se ve en la siguiente figura:

1%

W Serviciosde alojamientopara
visitantes

9% 7%
1
3%

m Serviciosde provision de
alimentos y bebidas

W Serviciosde transporte de
pasajerosporcametera

W Agenciasdeviajesy otros
serviciosde reserva

m Serviciosrecreacionales,
culturales y deportivos

W Otras actividades™

Figura 5: componentes de la industria
Tomado de: INEC, 2010

La estacionalidad de la demanda del turismo internacional y nacional dependen
de las epocas de vacaciones, la oferta del pais entre otros factores, ademas
muchos de los turistas extranjeros ingresan al pais por varias ocasiones y el

marketing principal es el de boca a boca o marketing directo.



Figura 6: Estacionalidad de la Demanda
Tomado de: Anuario de entradas y salidas internacionales INEC.

La estructura hotelera en el Pais esta conformada por 61.546 establecimientos

de los cuales el 22% se encuentran en la provincia del Guayas.

Pichincha
Guayas
Manabi
Azuay
Tungurahua
ElQro
Las Rios
Loja
Imbabura
Chimborazo
Esmeraldas
Santo Domingo de los Tsachilas 1512
Santa Elena 1192
Cotopaxi 1192
Cafiar
Morona Santiago
Sucumbios
Pastaza
Carchi
Mapo
Zamora Chinchipe
Orellana
Bolivar
Galdpagos
ZonasNeDelimitadas

Figura 7: Establecimientos hoteleros del pais
Tomado de: INEC, 2010

14,161
13678

Total Nacional: 61.546 establecimientos

Del total de personas que viajan a la provincia solo el 8% se dedican a hacer
ecoturismo y naturaleza entre ellos el agroturismo como se ve en la siguiente

tabla:
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Tabla 3: Motivos de viaje a Guayaquil

Negocios
Negocios 23%
Conferencias 5%
Sub Total 28%
Vacaciones
Compras %
Turismo Cultural 12%
Turnsmo de sol y playa T%
Tunsmo de deporte { Salud 2%
Ecoturismo ( naturaleza 8%
Tunsmo Rural 2%
Tunsmo tinerante 3%
Sub Total 43%
Visita Familiares/Amigos
Visita a amigos y familiares £29%
Sub Total 29%

Tomado de: Medina, 2009

El proyecto se encuentra ubicado en la ruta del Cacao la misma que esti

conformada por el Canton Naranjal donde se implementara la hosteria y Balao.

Entre la oferta turistica de Naranjal estd: Aguas termales comunidad Shuar,
Centro de Rescates de Animales Hacienda Jambeli, Reserva Ecoldgica
Manglares Churute, Bosque Protector Cerro de Hayas, Hacienda Cafias,
Camino Real del Inca, Piedras de abrigo del Camino, Real del Inca. El Puente

del Inca. Termas Comunidad Shuar, entre su gastronomia se destaca:

» Cangrejo rojo

* Guanta
Y la Oferta Turistica de Balao es: Actividad ecolégica en la camaronera
Aquaindesa, Balnearios El Recreo, Playa el Playon y Playa la Paloma

como base gastrondémica esta:

» Comida de Criolla a base de cangrejo.
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2.1.3 Estudio PEST con proyecciones

El Analisis PEST o analisis del macro-entorno, permite conocer todos los

factores externos de la industria, identificAndolos como una oportunidad o

amenaza para el proyecto.

2.1.3.1 Palitico - Legal

Gobernabilidad

A nivel politico el Ecuador se encuentra estable con una Gobernacion por
mas de 6 afos del Presidente Rafael Correa, el mismo que ha incentivado
al Sector turistico como un ente prioritario para la matriz productiva del
pais a nivel nacional e internacional, este apoyo gubernamental ha hecho
gue el Ministerio de turismo cree politicas para incentivar el sector, entre
ellas el realizar algunas campafias a nivel internacional logrando que el

Ecuador se encuentre entre los mejores destinos turisticos del mundo.

Politica comercial

De acuerdo con el Plan Nacional del Buen Vivir, entre el 2008 y el 2012,
la inversion publica se orienté en infraestructura y desarrollo social, para
el periodo 2013 y el 2017, la inversién se destinara a la transformacion
productiva, energética y al desarrollo del capital humano. Actualmente el
gobierno designara una inversion de $600 millones para el sector turistico
iniciando la campafa turistica “All you need is Ecuador” (El Telégrafo,
2014).

Division Politica
El Proyecto est4d ubicado en el canton Naranjal, el mismo que esta

conformado por 5 parroquias, la parroquia urbana Naranjal y las rurales

gue son Taura, San Carlos, Jesus Maria y Santa Rosa de Flandes.



» Aspectos legales
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La ley de Turismo fue promulgado en el Registro Oficial 118 del 28 de

enero de 1997, los articulos relacionados con el proyecto son los

siguientes:

Tabla 4: Aspectos Legales

Capitulo

Art.

Descripcién

1. Generalidades

Turismo es el ejercicio de todas las actividades
asociadas con el desplazamiento de personas hacia
lugares distintos al de su residencia habitual; sin
animo de radicarse permanentemente en ellos.

2. De las actividades
turisticas y de quienes
las ejercen.

Se consideran actividades turisticas las desarrolladas
por personas naturales o juridicas que se dediquen a:
a. Alojamiento;

b. Servicio de alimentos y bebidas;

c. Transportacion, cuando se dedica principalmente
al turismo; inclusive el transporte aéreo, maritimo,
fluvial, terrestre y el alquiler de vehiculos para este
proposito;

d. Operacion, cuando las agencias de viajes provean
Su propio transporte, esa actividad se

considerara parte del agenciamiento;

e. La de intermediacion, agencia de servicios
turisticos y organizadoras de eventos congresos y
convenciones; y,

f. Pargues de atracciones estables.

Para el ejercicio de actividades turisticas se requiere
obtener el registro de turismo vy la licencia anual de
funcionamiento, que acredite idoneidad del servicio
que ofrece y se sujeten a las normas técnicas y de
calidad vigentes.

7. De los Incentivos y
beneficios en general

26

Las personas naturales o juridicas que presenten
proyectos turisticos y que sean aprobados

por el Ministerio de Turismo, gozaran de los
siguientes incentivos:

1. Exoneracion total de los derechos de impuestos;

2. Exoneracion total de los tributos que graven la
transferencia de dominio de inmuebles que se
aporten para la constitucion de empresas cuya
finalidad principal sea el turismo.

3. Acceso al crédito en las instituciones financieras.

Tomado de: Ley de turismo, 1997

2.1.3.2 Econémico

En los ultimos afios el Ecuador ha tenido una proyeccién econémica positiva,

para cual se identificaran las siguientes variables:
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Inflaciéon

La inflacion a nivel general es la mas baja en los Ultimos afios y en

relacién con la region debido al bajo incremento de los costos en bienes

como se ve en la siguiente figura:

m‘ml mim;@

Figura 8: Inflacion
Tomado de: Aleméan, 2014
Basado en: INEC y Ministerio de Finanzas

Sin embargo la inflacién en el area de restaurantes y hoteles es de 6,77%
lo que hay que tomar en cuenta al hacer la proyeccion de precios y

gastos.

Politicas de crédito para el area

Las tasas activas referenciales que se manejan a nivel bancario en los
ultimos afos, es de 8,17%; mientras la pasiva es de 4,53% como se ve en

la siguiente tabla:

Tabla 5: Tasas de interés

TASA
DE INTERES

PASIVA REFERENCIAL: 453%
ACTIVA REFERENCIAL: 8.17%
Tomado de: BCE, 2014

PARA EL PERIODO DE AERIL DE 2014
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* Oportunidades comerciales

Segun datos publicados por Pro Ecuador los medios internacionales
especializados del sector turistico ubican al Ecuador como uno de los
destinos méas importantes en el ranking establecido por expertos debido a:
(Pro Ecuador, 2012).

Ecuador el mejor pais para retirados en el mundo.

= Ecuador ocupa 4to lugar en categoria “Mejor en Viajes” de Lonely

Planet

» [slas Galapagos, las mejores de América segun Travel + Leisure

» Ecuador entre los diez mas importantes destinos para Turismo de

Aventura segun el portal digital Switchback Viajes.

= National Geographic premia a Ecuador, proyecto Yachana Lodge, con
el reconocimiento al mejor proyecto de desarrollo sustentable y

geoturismo.

2.1.3.3 Social

El personal ocupado en las actividades de turismo en el pais son alrededor de
205.452 de los cuales el 57% son mujeres y la diferencia hombres, en primer
lugar ocupan los servicios de comidas y en segundo lugar los de alojamiento.
INEC, 2010. EI 40% de los ecuatorianos realizan turismo interno segun datos
del INEC.

Por otra parte Ecuador es el mejor pais del mundo para los retirados como se
muestra en las estadisticas de turismo internacionales como se puede ver en el
anexo 2. (CAPTUR, 2011).
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Feriados

A nivel cultural son los feriados los que incentivan el turismo interno en el

Ecuador estos son:

ESTIMACION DE VIAJES EM FERIADOS NACIOMNALES

A 20D O

1.000.000 —
B0 00

EleleR b Lila)
- 2009

- 2010
= 2011
- 2012

400 000

2000 OHDEN

Figura 9: Feriados Nacionales
Tomado de: CAPTUR, 2012

Poblacion Econdmicamente Activa (PEA)

Se calcula, analizando la poblacién que trabaja y que esta en edad de
trabajar, Segun datos publicados por el INEC basados en la encuesta de
Empleo Urbano y Rural a diciembre del 2012 la PEA de Ecuador supero
el 44% de la poblacién con 6.7 millones de personas, mientras la tasa de
desempleo cerré en 4,12% lo que es una oportunidad “para el proyecto,
en las ramas de ocupacion las actividades turisticas representan el 6,73%

como se ve en la siguiente figura:
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OCUPADOS POR RAMA DE ACTIVIDAD
DICIEMBRE 2012

Comercio, repamac. vehic 7 efec. personile: | S 27 18%
Industis manufactuer:  DEEEE—— 12927
Las demis sctividade: IS 0599
Tmnsposte, slmacensmiente 7 comumucsatn IS 7.99%
Actmidades mnmobihanas, empresaazles +alquler I T 30%
Construoccdn Immm—— 5.86%%
Ensefianza I 6.79%
Hoteles 7 Restauranites  IEE——— 6.75%:
Agricoltus, ganaderis caza vsilvicutura I 6.05%
Admirastracon piblica v defensa I 4.34%
Actrridade de seraicios sociles 7de salod S 3.75%%
0.00%  500% 10.00% 15.00% 20.00% 25.00% 30.00%

Figura 10: Ocupados por rama de actividad
Tomado de: INEC/ Pro ecuador, 2013

Viabilidad

En general la viabilidad de las carreteras que conectan cada provincia en
el Ecuador son buenas, la via panamericana o también conocida como
Troncal de la Costa, en la misma se ofrece servicios de auxilio y
asistencia inmediata; Sin embargo las vias de acceso a casi todas las

haciendas se encuentran en mal estado y son empedradas.

Existen varias cooperativas que conectan a naranjal con Guayaquil,

Cuenca y EI Oro como son:
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Tabla 6: Transportacion

COOPERATIVA DE
RUTA
TRANSPORTE

SAN

NARANJAL — GUAYAQUIL - NARANJAL
16 DE JUNIO
OCCIDENTAL NARANJAL — EL CAJAS — CUENCA
EJECUTIVO SAN LUIS GUAYAQUIL — LAS MERCEDES — CUENCA
CIFA
RUTAS ORENSES HUAQUILLAS — MACHALA — GUAYAQUIL.
ECUATORIANO PULLMAN
LOJA

CIUDADES FRONTERIZAS DEL SUR -
PANAMERICANA

NARANJAL — MILAGRO — GUAYAQUIL — QUITO.
INTERNACIONAL
PATRIA FRONTERA SUR — NARANJAL — RIOBAMBA.
ORMENO TODO EL PAIS, PASA POR NARANJAL — PERU.

Nota: Ademas existe una cooperativa de taxis que da el servicio a nivel local.
Tomado de: Palacios, Perrone, Burgos & Arosemena, 2002

Seguridad

Aunque el cantén cuenta con un destacamento de la Policia Nacional,
puestos de seguridad municipal y proyectos de guardiania barrial, sigue
considerdndose como inseguro, sobre todo en la via donde los asaltantes
han obligado a las cooperativas de transporte a implantar sus propios

sistemas de seguridad.

Este factor representa una amenaza potencial en el proyecto.

Grupos étnicos

En el area del proyecto, es decir, la Ruta del Cacao, predomina el
mestizaje, ademas se destaca la presencia de la comunidad étnica Shuar
asentados en naranjal desde el siglo XX, conservando las costumbres y
tradiciones, aunque cada vez estas estan sufriendo cambios por la multi-

culturizacion, este grupo le da un valor agregado turistico al sector por la
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presencia de sus museos, la cercania a las aguas termales y los bosques
permiten al visitante tener una experiencia extraordinaria. (Palacios,

Perrone, Burgos & Arosemena, 2002).

2.1.3.4 Tecnoldgico

El turismo es considerado como una industria hibrida por ser la combinacién de
varias industrias y varias actividades socio econémicas como la alimentacion,
hospedaje, transportacion, entretenimiento entre otras. Por incorporar distintas
actividades y al ser un servicio se trabaja con los Sistemas de tecnologias de
informacion los mismos que funcionan como un conector entre las personas y
el servicio fisico, en consecuencia, el desarrollo del turismo es en gran parte

por el impacto potencial dado por las TIC. (Shanker, 2008).

Los principales usos de las TIC en el sector turistico son en las herramientas y
sistemas automatizados en hoteles, restaurantes y aerolineas comerciales para
facilitar las transacciones con el uso de las redes sociales, la implementacién

de herramientas en linea, los programas para mejorar y agilitar los servicios.

Estas implementaciones han permitido que los clientes interactien con la
industria turistica, permite a las empresas identificar y llegar de forma efectiva a
los clientes potenciales, y al momento de brindar el servicio permite a la
industria optimizar el uso de los recursos por los que se reduce los costos de

operacion y se mejora el rendimiento.

La existencia de Sistemas Computarizados para las Reservaciones o CRS
permite a los hoteles y negocios turisticos mejorar la capacidad de gerencia y
la efectividad de las operaciones, facilitar el control de inventarios, controlar y
mejorar las reservaciones. Ademas, existen algunos servicios en linea o
paginas que de forma gratuita o con un bajo costo permite a los turistas
nacionales e internacionales conocer la oferta turistica y comentar su

experiencia de viaje creando un marketing boca a boca; como son el Booking,
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el Tipadvisor, entre otros.(Ministerio de Telecomunicaciones y de la Sociedad

de la Informacién, 2014).

Segun datos publicados por el MINTEL, sobre la influencia de las TIC en las
diferentes industrias, se pudo comprobar en las municipalidades que las
principales areas beneficiadas con las mismas son la gobernabilidad, el turismo
y la educacion siendo la principal amenaza la falta de infraestructura existente

en muchas zonas del pais.

Salud 67,16%

|-eluacacitn

Seguridad ‘ 83, 50%
Gl hth:I a5,52%

Thi i

Ii|

N 19,10%

o 5,979

1

% 0% s i 100%

Figura 11: Influencia de las TIC en la industria
Tomado de: SFSIGL-MINTEL, 2014

Por estas razones la implementacion de la tecnologia es una oportunidad

potencial para el desarrollo del presente proyecto.
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2.1.3.5 Natural
Naranjal actualmente forma parte de la ruta del Cacao como se puede ver en el
anexo3: (Mapa de la Ruta del Cacao). Los agentes naturales del sector
resultan una oportunidad para la hosteria propuesta en el presente proyecto,

estos factores son:

» Atractivos Naturales

Tabla 7: Atractivos Naturales de Naranjal

o Paisajismo,
De Mangles |Reserva Ecologica Churute
Floray fauna, manglares.
Cerros de la Reserva Se presenta una gran
Bosques . Ecoldgica Manglares arboleda en especial de
Seco y hiumedo )
) Churute. arboles de madera en el
Tropical ) )
Cerro de Hayas. mayor tiempo cubiertos de
Cerro de la comuna Shuar. una neblina.
Balneario Aguas Calientes
A Provenientes de la parroquia Jesus Aguas ricas en azufre y con
guas ) . . -
de la cordillera Maria. infraestructura para recibir a
Termales ) .
Molleturo. Aguas Calientes de la los turistas.
comuna Shuar.
) Utilizados como balnearios
De llanura Rio Bucay i .
en épocas invernales.
) Aguas provenientes de
Rios .
. . Molleturo y se utiliza para
De montana Rio Chacayacu .
deportes extremos, ademas
del paisajismo

Tomado de: Palacios, et. al. 2002.

Ademas de los atractivos expuestos existen lagunas y cascadas en

algunos de los cerros y su caudal depende de las épocas del afio.

*» Pesca: El area se destaca por la concentracion de manglares que

permiten la obtenciéon del cangrejo rojo, ademas de la pesca de
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variedades de pescados como la tilapia que permiten enriquecer la

gastronomia del sector.

= Agricultura: En la agricultura se destacan las plantaciones de Cacao,
los mismos que son destinados en su mayoria a la exportacion para la
elaboracion de chocolates, ademas, existen plantaciones de cafia,

banano, naranja, entre otros frutales.

= Centros cientificos y técnicos: El area se ha destacado por ser lider
en la plantacién de caco e innovacion en la manipulacion del mismo
para crear otras variedades, siendo Naranjal, la sede del creador de la
variedad CCN51, una de las de mayor rendimiento y calidad
reconocida a nivel internacional, ademas, cada hacienda tiene su forma

Unica de produccion de acuerdo a los conocimientos de cada agricultor.

= Centros de Rescate de vida Silvestre: Con el fin de mantener las
especies endémicas de la costa con el objetivo de reinsertar a animales

silvestres a su habitat natural, existen centros destacados como:

Tabla 8: Centros de Rescate en Naranjal

Centro de Rescate Animales Ubicacion

Variedad de mamiferos y aves
endémicas de la costa y especies del
oriente ecuatoriano; 0sos de anteojos, A 5 Km. De Naranjal
Fundacion Jambeli |jaguarondis, cabezas de mate, ocelotes, en la hacienda
monos aulladores, tapires, entre otros, Maclovia
asi como ejemplares del papagayo de

Guayaquil.
_ . . _ Ubicado dentro de las
Federico Rodriguez Aves y mamiferos, como apibaras, ) )
) instalaciones de la
Comastri cabezas de mate, venados, entre otros.

Hacienda Jambeli

Tomado de: Palacios, et. al., 2002.
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2.1.4 Las 5 fuerzas de Porter

El modelo de las cinco fuerzas fue desarrollado en 1979 por Michael E. Porter
y se utiliza para analizar las fuerzas de la industria que puedan resultar una

oportunidad o amenaza a la rentabilidad del proyecto.
2.1.4.1 Poder de negociacion de los compradores
Los clientes son de origen nacional e internacional en su mayoria de paises

como Estados Unidos, Colombia y Alemania y tienen una edad entre 25 a 44

aflos como se ve en la siguiente figura:

26%
H 824 afos B 5-3iales O 35+ afios
0 43554 afos B 55 abos o mdks

Figura 12: Edad de los turistas
Tomado de: Medina, 2009.

El poder de negociacion de los clientes es alto, a los mismos les gusta conocer
y visitar, sin embargo en su mayoria no destinan dias para quedarse en la
naturaleza, como se detall6 anteriormente solo el 3 esta interesado en el
ecoturismo lo que representa una oportunidad para llegar a un mercado

especifico.

2.1.4.2 Nuevos Participantes

No existen barreras de entrada alta, debido a que cualquier persona con

posibilidades de inversion y visién puede acceder a la compra de estas tierras e
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implementar un proyecto turistico con los incentivos gubernamentales por lo
cual al ser bajas las barreras de entrada resulta una amenaza al para el

proyecto, entre las variables estan:

* Requisitos del capital para el desarrollo de la infraestructura propia para la
construccion de la hosteria, para habilitarla y el capital de trabajo

requerido para su funcionamiento.

 Maquinaria para la produccion de chocolate artesanal, desde el

procesamiento del cacao.

» Capital humano comprometido con el proyecto, capacitado para brindar
un servicio de calidad para lo cual es necesaria la implementacion de

estrategias de fidelizacién de los mismos.

2.1.4.3 Poder de negociacion de los proveedores

Existe una alta gama de proveedores para el proyecto, el mismo que puede ser
interno o externo. Los proveedores de servicios representan una oportunidad
para el proyecto ya que permiten realizar alianzas que favorezcan a todo el
sector teniendo un poder de negociacién alto y positivo para el proyecto. Por
otra parte los intermediarios de servicios como son las agencias de turismo
representan una oportunidad favorable para el proyecto y para dar a conocer la

hosteria a nivel nacional e internacional como se muestra en la siguiente tabla:



Tabla 9: Proveedores
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Operadora
Turistica

Alcance

Oferta en el Guayas

Precio de la
Oferta individual

Ruta del Pescador, Ruta de la Fe, Ruta

Casiongtravel | Internacional | de la Aventura, Ruta del Azlcar, Ruta 49,00
del Arroz y Ruta del Cacao.
Ruta del Pescador, Ruta de la Fe, Ruta
Ecuador . i
N Internacional | de la Aventura, del Azucar, del Arroz y 50,00
Expeditions
del Cacao.
Manglar Rojo Nacional Rutas en Tren 220,00
Opcarbe S.A. Nacional Ruta del arroz y Ruta del Cacao 68,00
Tangara Nacional Ruta del Cacao y Ecoturismo 70,00

Adaptado de Prefectura del Guayas, 2014.

2.1.4.4 Amenazas de los productos sustitutos

Los productos sustitutos son las Haciendas Cafias, Jambeli y Bellavista los

mismos que representan una amenaza para el proyecto porque muchas

personas visitan las haciendas pero no se sienten atraidas a hospedarse, sin

embargo, pueden convertirse en aliados estratégicos para el

representando una oportunidad para el proyecto.

2.1.4.5 Intensidad de la rivalidad

proyecto

La Competencia esta dada por las haciendas del sector las mismas que ya son

reconocidas a nivel nacional e internacional por lo cual son una amenaza

media para el proyecto como se ve en la siguiente tabla:



Tabla 10: Competencia
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kayak, traslado nauticos a la isla Jambeli

TIPO | NOMBRE OFERTA PRECIOS CAP.
Estilo ecoldgico junto a los Shuar,
i hospedaje con alimentacion, recreacion y
_ Hosteria B i $ 29,50 25
Directa actividades como caminatas, pesca,
Kaluz ) . ) o por noche | PERSONAS
tubing, bafios en rio y la visita al centro
Shuar.
Cabalgatas a lo largo de 62 hectéreas,
completando con el avistamiento de
i colibries. Piscinas, hospedaje en las
Hosteria el .
) confortables cabafias, paseos a caballo,
Manantial o . $50,00 40 personas
minigolf, sala de vapor, servicio de
En el valle ) )
) restaurante y uso de las instalaciones,
Indirecta )
entre ellas chozas, hamacas, discotecay
karaoque
Faro Playa & Spa, alojamiento,
Hosteria el alimentacion completa, uso de las $50.00 16 cabafas
Faro instalaciones, paseos a caballo y en ' individuales

Tomado de: Diario El Universo, 2012.

Como se puede ver solo existe una competencia directa porque se encuentra

ubicada en un punto estratégico de Naranjal, sin embargo se pueden crear

estrategias ofensivas que permitan ofertar un mejor servicio.

El resto de la

competencia es indirecta porque se encuentra en El Oro y puede resultar una

amenaza media para el proyecto por la cercania a mejor infraestructura y

centros comerciales que se encuentran alrededor.
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En base al andlisis realizado se puede realizar la siguiente figura:

AMENAZA DE
INGRESO DE NUEVOS
COMPETIDORES

PODER DE RIVALIDAD PODER DE
NEGOCIACION NEGOCIACION
CONSUMIDOR PROVEEDOR

— MEDIO

. MEDIO

SUSTITUTOS

Figura 13: Fuerzas de Porter
Tomado de: Porter, 1979

El andlisis sectorial determina que existen dos fuerzas negativas a la
rentabilidad, mientras dos son medias por lo cual se deben implementar
estrategias que permitan convertir esas fuerzas sectoriales a favor de la

empresa optimizando las oportunidades y minimizando las amenazas.

2.2 LA COMPANIA Y EL CONCEPTO DEL NEGOCIO

Para describir la idea del negocio y la planificacion estratégica del mismo se

presentas las siguientes variables:
2.2.1 Laideay el modelo de negocio
La idea del negocio es crear una Hosteria agroturistica, compuesta por 12

hectareas divididas en areas recreativas, la infraestructura de la hosteria y 4

hectareas designadas al cultivo del cacao ofreciéndoles a sus visitantes la
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oportunidad de crear su propio chocolate de forma artesanal, ademas de

conocer la diversidad turistica del entorno como son:

* Lasreservas

» Laslagunasy cascadas

* Los Rios

» Caminatas por los bosques

» Avistamiento de flora y fauna.

2.2.2 Estructura legal de la empresa

* Nombre: Hacienda Cacaotera Shokolade
» Tipo: Sociedad An6nima
* Representante legal: Christian Salazar

» Domicilio: Guayas - Naranjal

2.2.3 Misidn, vision y objetivos

Misién

La Hacienda Cacaotera Shokolade es una empresa dedicada a brindar un
servicio de calidad a los turistas extranjeros y nacionales que deciden Naranjal
como su destino turistico brindandoles una experiencia de calidad y confort con
una atencion integral, calificada y personalizada preservando las caracteristicas

ambientales del sector.

Vision

Ser la mejor Hosteria Agroturistica de la Ruta del Cacao en los proximos cinco
afos con una infraestructura adecuada y el personal calificado para solventar
cada una de las necesidades de los clientes siendo un proyecto rentable para

los inversionistas.
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Objetivos
» General
Crear una hosteria agroturistica en Naranjal, con el fin de incrementar la
demanda turistica del sector y fomentar el conocimiento de la industria

Cacaotera a nivel internacional.

» Especificos

Crear paquetes turisticos que integren todos los atractivos del sector.

= Crear convenios con las haciendas y reservas cercanas para lograr un

ganar - ganar.

» Implementar estrategias de marketing que permitan aumentar la
demanda turistica nacional e internacional, mediante la oferta de

servicios confortables y en contacto con la naturaleza.

» Planificar acciones conjuntas con la prefectura y municipalidad para

mejorar los ingresos del sector.

= Emplear como trabajadores de la Hosteria a los moradores del sector

incentivando el empleo y brindandoles las garantias laborables.
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2.2.4 Logo, slogan

Cida Cacaote
a Shokolade =

g[ gusfo 4{@ saéo?ea‘k () acao

Figura 14: Logotipo
Tomado de Free Logo Services, 2014

2.3 EL PRODUCTO O SERVICIO ACTUALES Y PROYECTADOS

La mezcla de productos y servicios actuales son los siguientes:

» Servicio de Alojamiento en habitaciones matrimoniales y multiples.
» Servicio de comida con la implementacion de un Bar Restaurante.
» Talleres de elaboracién de chocolate.

» Practicas de agricultura con el Cacao y arboles frutales del sector.
» Caminatas por los senderos aledafios.

» Visita a las reservas y haciendas del sector.

A futuro se desea implementar los siguientes servicios:

» Practicas de deporte extremo.

* Implementacién de un SPA.

2.4 ANALISIS FODA

Una vez analizado los aspectos externos e internos del proyecto se procede a
utilizar la herramienta de la matriz FODA con el fin de definir las Fortalezas,
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Oportunidades, Debilidades y Amenazas y darles una valoracién que permita

establecer las estrategias necesarias para aprovechar los aspectos positivos y

minimizar los negativos.

Tabla 11: Andlisis FODA

FACTORES INTERNOS

FACTORES EXTERNOS

DEBILIDADES

AMENAZAS

No tener el conocimiento en manejo de

hosterias.

Solo el 22,3% de los turistas extranjeros prefieren el

ecoturismo y turismo comunitario.

No contar con personal calificado en el sector
en las actividades de atencion al cliente.

Solo el 10,3% de los turistas nacionales prefieren el
ecoturismo y agroturismo.

No tener conocimientos en la fabricacién de

chocolate artesanal.

Solo el 1% de los turistas que arriban en el Guayas se

hospedan ahi

No contar con capital propio para la

implementacion.

El sector turistico tiene una estacionalidad definida.

El 8% de los turistas que visitan el Guayas se dedican al

Ecoturismo

Inflacién del 6,77% en el sector hotelero.

Las vias de acceso de la panamericana a las haciendas

estan en mal estado y no existe un transporte directo.

El sector es considerado inseguro

No existen barreras de entrada altas.

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Se cuenta con terreno propio de 12 hectareas
para infraestructura con una plantacion de

cacao de 4 hect.

Crecimiento del PIB entre 4,5% a 5,1%.

Crecimiento del sector turistico.

Apertura del Ecuador hacia nuevos mercados.

Tener una ubicacion privilegiada rodeada de
atractivos turisticos.

Crecimiento de la llegada de turistas a Ecuador.

El 22% de los Hoteles e encuentran en el Guayas.

Ser la Gnica hosteria agroturistica del sector

La Oferta de atractivos turisticos en Naranjal es amplia.

Personal calificado en agroturismo.

Apoyo gubernamental hacia el sector turistico.

Incentivos crediticios para proyectos turisticos.

Los feriados incentivan el turismo interno.

Presencia de la comunidad Shuar

Existencia de software para el manejo de reservaciones

Existencia de paginas para realizar reservas en linea de
forma gratuita.

Amplia gama de proveedores

Solo existe una competencia directa.
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2.4.1 Matriz EFE

Una vez identificados la matriz FODA se procede a realizar un analisis de los

factores externos ponderandolos segun su grado de importancia e incidencia

hacia el proyecto obteniendo la siguiente matriz.

Tabla 12: Matriz EFE

Calificacion
Factores Peso | Calificacién
Ponderada
AMENAZAS 50%
Solo el 22,3% de los turistas extranjeros prefieren el ecoturismo y
) o 0,03 1 0,03
turismo comunitario.
Solo el 10,3% de los turistas nacionales prefieren el ecoturismo y
) 0,03 1 0,03
agroturismo.
Solo el 1% de los turistas que arriban en el Guayas se hospedan ahi | 0,05 1 0,05
El sector turistico tiene una estacionalidad definida. 0,09 3 0,27
El 8% de los turistas que visitan el Guayas se dedican al Ecoturismo | 0,12 4 0,48
Inflacion del 6,77% en el sector hotelero. 0,05 4 0,20
Las vias de acceso de la panamericana a las haciendas estan en
. . 0,05 4 0,20
mal estado y no existe un transporte directo.
El sector es considerado inseguro 0,05 4 0,20
No existen barreras de entrada altas. 0,03 2 0,06
OPORTUNIDADES 50%
Crecimiento del PIB entre 4,5% a 5,1%. 0,02 1 0,02
Crecimiento del sector turistico. 0,03 3 0,09
Apertura del Ecuador hacia nuevos mercados. 0,03 3 0,09
Crecimiento de la llegada de turistas a Ecuador. 0,04 3 0,12
El 22% de los Hoteles se encuentran en el Guayas. 0,03 3 0,09
La Oferta de atractivos turisticos en Naranjal es amplia. 0,05 4 0,2
Apoyo gubernamental hacia el sector turistico. 0,05 4 0,2
Incentivos crediticios para proyectos turisticos. 0,05 4 0,2
Los feriados incentivan el turismo interno. 0,03 3 0,09
Presencia de la comunidad Shuar 0,05 4 0,2
Existencia de software para el manejo de reservaciones 0,04 3 0,12
Existencia de paginas para realizar reservas en linea de forma
. 0,04 3 0,12
gratuita.
Amplia gama de proveedores 0,02 3 0,06
Solo existe una competencia directa. 0,02 4 0,08
Totales 100% 3,2
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Calificar entre 1y 4

P N W b

Muy Importante

Importante

Poco Importante

Nada Importante

Como se puede ver en la matriz anterior el resultado es mayor a 2,5; es decir,

que la empresa esta en condiciones de afrontar el entorno aprovechando a las

oportunidades para minimizar las amenazas.

2.4.2 Matriz EFI

Después de analizada la matriz de factores externos se analizan los factores

internos con los que cuenta la empresa obteniendo la siguiente matriz:

Tabla 13: Matriz EFI

o Calificacion
Factores Peso [ Calificacion
Ponderada

Debilidades 50%
No tener el conocimiento en manejo de hosterias. 0,13 2 0,26
No contar con personal calificado en el sector en las

- . . 0,07 2 0,14
actividades de atencion al cliente.
No tener conocimientos en la fabricacion de chocolate

0,15 2 0,3

artesanal.
No contar con capital propio para la implementacion. 0,15 2 0,3
Fortalezas 50%
Se cuenta con terreno propio de 12 hectareas para
) . 0,11 4 0,44
infraestructura con una plantacién de cacao de 4 hect.
Ser la Gnica hosteria agroturistica del sector 0,12 0,48
Personal calificado en agroturismo. 0,12 0,48
Tener una ubicacion privilegiada rodeada de atractivos

. 0,08 4 0,32
turisticos.
Tener los conocimientos de direccion de negocios 0,07 4 0,28
Totales 100% 3
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Dénde:

Fortaleza Mayor
Fortaleza Menor
Debilidad Mayor
Debilidad Menor

Calificar entre 1y 4

P N W b

Como se ve en la matriz anterior el resultado es mayor a 2,5 lo que quiere decir
que la empresa esta en condiciones de afrontar el ambiente interno

aprovechando las fortalezas para convertir las debilidades en estrategias.

2.4.3 Matriz Estratégica

Una vez realizada la ponderacion se cruzan los factores externos con los

factores internos para crear las estrategias a implementar:



Tabla 14: Matriz Estratégica FODA
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ANALISIS INTERNO

ANALISIS EXTERNO

FORTALEZAS DEBILIDADES
Se cuenta con terreno propio de
12 hectareas para infraestructura tener el conocimiento en

con una plantacion de cacao de 4
hect.

manejo de hosterias.

Ser la Unica hosteria agroturistica

No contar con personal calificado
en el sector en las actividades de

del sector > .
atencion al cliente.
- No tener conocimientos en la
Personal calificado en L
aqroturismo fabricacion de chocolate
9 ' artesanal.

Tener una ubicacion privilegiada
rodeada de atractivos turisticos.

No contar con capital propio para
la implementacion.

Tener los conocimientos de
direccion de negocios
OPORTUNIDADES FO DO
Crecimiento del PIB entre 4,5% a
5,1%.
Crecimiento del sector turistico.
Apertura del Ecuador hacia nuevos
mercados.
Crecimiento de la llegada de turistas
a Ecuador. - Crear estrategias de |- Crear  un plan de
El 22% de los Hoteles se encuentran capacitaciones para el

en el Guayas.

La Oferta de atractivos turisticos en
Naranjal es amplia.

Apoyo gubernamental hacia el sector
turistico.

Incentivos crediticios para proyectos
turisticos.

Los feriados incentivan el turismo

interno.

Presencia de la comunidad Shuar

Existencia de software para el
manejo de reservaciones

Existencia de paginas para realizar
reservas en linea de forma gratuita.

Amplia gama de proveedores

Solo existe una competencia directa.

posicionamiento para
promocionar la hosteria a nivel
nacional e internacional.

- Crear convenios con las
reservas y haciendas del
sector.

- Crear alianzas estratégicas con
los proveedores.

- Implementar estrategias de e-
marketing.

personal.

Asistir a cursos de la CORPEI
sobre manipulacién del cacao y
fabricacion de chocolates de
forma artesanal.

Buscar financiamiento con los
programas del gobierno para
proyectos turisticos.

Contratar personal calificado
para cada area del proyecto.

AMENAZAS FA DA
Solo el 22,3% de los turistas
extranjeros prefieren el ecoturismo y
turismo comunitario.
Solo el 10,3% de los turistas
nacionales prefieren el ecoturismo y
agroturismo.
Solo el 1% de los turistas que arriban .
en el Guayas se hOSpedan ahi - _(:rear un paquete turistico |mp|ementar un sistema de
El sector turistico tiene una integral de a_ventu'ra. seguridad.
estacionalidad definida. B Fn el ptlan flnanICIe_roﬂpr(_)}/ecéali Implementar un servicio de
El 8% de los turistas que visitan el 0S costos con la Inflacion de transporte  innovador  que

Guayas se dedican al Ecoturismo

Inflacién del 6,77% en el sector
hotelero.
Las vias de acceso de Ila

panamericana a las haciendas estan
en mal estado y no existe un
transporte directo.

El sector es considerado inseguro

No existen barreras de entrada altas.

sector.
- Crear un plan de contingencias
para gastos adicionales.

recoja a los turistas en la
carretera.
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Como se puede ver en la matriz anterior por ser un negocio nuevo en fase de
introduccién todas las estrategias deben estar orientadas a ser un servicio

diferenciador por lo cual se deducen las siguientes:

» Estrategias de Marketing

» Crear estrategias de posicionamiento para promocionar la hosteria a
nivel nacional e internacional.

= Crear convenios con las reservas y haciendas del sector.

= Crear alianzas estratégicas con los proveedores.

» Implementar estrategias de e-marketing.

= Crear un paguete turistico integral de aventura.

» Implementar un servicio de transporte innovador que recoja a los

turistas en la carretera.

» Estrategias de Administracion

= Crear un plan de capacitaciones para el personal.

= Asistir a cursos de la CORPEI sobre manipulaciéon del cacao y
fabricacion de chocolates de forma artesanal.

» |Implementar un sistema de seguridad.

= Contratar personal calificado para cada area del proyecto.

» Estrategias Financieras

* En el plan financiero proyectar los costos con la inflacion del sector.
= Crear un plan de contingencias para gastos adicionales.
» Buscar financiamiento con los programas del gobierno para proyectos

turisticos.
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3.  LAINDUSTRIA, LA COMPANIA Y LOS PRODUCTOS O SERV ICIOS

3.1 MERCADO OBJETIVO

Para la implementacion del proyecto se considera mercado objetivo a todos
aquellos turistas nacionales e internacionales que visitan el Guayas con
intencion de actividades de Ecoturismo para lo cual se realizara la siguiente

segmentacion.

3.2 SEGMENTACION DE MERCADO

Para determinar la muestra se realiza la segmentacién del mercado objetivo de

la siguiente forma:

3.2.1 Segmentacion geografica

El proyecto serd realizado en la Provincia del Guayas en el cantén Naranjal
ubicado al sur de la provincia con una superficie de 210. Hectéreas

limitandose:

» Al Norte: con los Cantones Yaguachi y Duran (tomando como limite el rio
Taura)

e Al Sur: Provincia de EI Oro (lindero el rio Siete)

» Al Este las Provincias del Cainar y Azuay

* al Oeste el Canal de Jambeli

Forma parte de la Ruta del Cacao (ver anexo 3), siendo un lugar privilegiado
por la diversidad natural y productiva integrado por bosques y siendo

reconocidos por la diversidad agricola del Cacao.

El clima es calidi — tropical — humedo, con temperatura media anual de 25° C.

y precipitacion promedio anual de 1.188 mm..
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3.2.2 Segmentacion demogréfica

Aunque el proyecto esta en el Cantéon Naranjal esta orientado a los turistas
nacionales y extranjeros que visitan el Guayas. El 40% de los ecuatorianos es
decir 6.196.905 personas realizan turismo de los cuales el 16,5% asiste al

Guayas es decir: 1.022.489 personas.

Como se ve en las figuras anteriores 1.366.269 extranjeros visitan el Ecuador
de los cuales el 47,5% asisten al Guayas ya sea por vias aéreas o terrestres,
es decir, 648.977 personas. En total se tiene a 1.671.467 turistas que ingresan

al Guayas.

3.2.3 Segmentacion Psicografica

Al ser un servicio de ecoturismo y segun datos obtenidos de la provincia solo el
8% de los turistas realizan este tipo de actividades es decir que se tiene un
mercado potencial de: 133.717 personas.

3.2.4 Calculo Muestral

Segun sondeo previo realizado a 50 personas de donde se obtuvo un nivel de

aceptaciéon de 92% como se ve en el anexo 4 (Encuesta Hosteria con

caracteristicas agroturistica.

Al tener una poblacién menor a 500.000 se aplicara la formula para el célculo

de muestra finita:

Z"2 (p) (@) (N)

e"2(N-1)+Z"2(p)(a)

Ecuacion 1
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Donde:
N=133.717
z=1,96
p=0,92
g= 0,08
e= 0,05

3,8416(0,92)(0,08)(133.717)
M= mmmmmmmm oo = 113 encuestas
0,0025(133.716)+ 3,8416(0,50)(0,50)

3.3 FUENTES DE INFORMACION

Se utilizaran para recopilar datos de fuentes directas e indirectas que permitan

realizar una adecuada toma de decisiones.
3.3.1 Fuentes primarias
Las fuentes primarias son la informacién proveniente de forma directa de
clientes y personas involucradas en la industria por medio del uso de los
cuestionarios.
3.3.1.1 Investigacion Cualitativa
Es un método de recoleccion de datos que permite, describir el entorno
basados en la perspectiva de un grupo de personas participantes de la
industria.
» Entrevistas con expertos
Se utilizara esté técnica para recolectar informacién verbal de personas

gue manejan negocios similares al del proyecto para tener una vision

especifica de como se comporta la industria hotelera en el Ecuador.



39

La metodologia a utilizar sera el uso de un cuestionario realizado a los

duefios de hoteles y haciendas.

Los expertos entrevistados fueron:

» Ing. Nicolas Cervantes (Administrador Hostal Blue House)

= Guia de Turismo Christian Narvaez

Resultados:

La industria turistica, ha tenido un crecimiento acelerado los ultimos
afos, por los incentivos gubernamentales y la existencia de ferias
internacionales, captando cada dia mayor numero de turistas

extranjeros y nacionales.

El Duefio del Hostal Blue House expreso que su negocio surgié por
la experiencia obtenido en un negocio similar en el exterior y la
necesidad encontrada por turistas de tener un ambiente célido y

divertido donde poder pasar cortas y largas instancias.

Muchos de los turistas que llegan a ciudades como Quito y
Guayaquil desean vivir una experiencia que los mantenga en
contacto con la naturaleza, ademas de que los europeos Yy
norteamericanos vienen al pais por programas que les permita
aprender el espafiol por lo cual el agroturismo cada dia esta
creciendo sobre todo cuando se promocionan materia prima de

exportacion.

La mayor parte de los turistas provienen de Estados Unidos,
Canad4, Argentina, Colombia, chile, entre otros; dependiendo de las
temporadas de vacaciones de los paises, al existir ferias de turismo
internacionales cada vez son mas diversos los destinos de los que

provienen.
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» El agente diferenciador esta dado por la atencion personalizada que
se le brinda al cliente, ademas se le guia hacia qué lugares cercanos

podria conocer.

* En este negocio se fomenta el turismo de aventura, el turismo
religioso y el cultural; el guia de turismo expreso que en su hegocio
el incentiva a todo tipo de turismo incluyendo el turismo comunitario
y el agroturismo, esto depende de las necesidades y preferencias

expresadas por los turistas.

 El gasto depende de las actividades que desean realizar,
normalmente gastan entre 80,00 a 120,00 diarios por persona, de los
cuales el gasto de hosteria va entre los 8,00 a los 30,00

dependiendo de la habitacion.

 Es un mercado atractivo, cada dia estad creciendo por lo cual se
deben implementar estrategias diferenciadoras para su permanencia

en el mercado y para ganar posicionamiento en los clientes.

* Buscar socios que tengan los mismos intereses y realizar las

decisiones conjuntas.

* Los medios mas utilizados para dar a conocer los servicios en esta
industria  son las redes sociales, las operadoras turisticas
internacionales online como tripadvisor, hola Hostel, bookers, entre

otros.

» Grupos Focales

Para la realizacion del grupo de enfoque se desarrollaron diferentes
preguntas con el fin de emitir discusiones y reacciones del grupo
compuesto por turistas extranjeros y nacionales que visitan Guayaquil y

esta conformado de ocho participantes:
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= Tres turistas internacionales

= Tres turistas nacionales

En el caso de turistas internacionales ha escogido personas provenientes
de paises que hablan espafiol e inglés, el cuestionario base se puede ver

en el anexo 5

Resultados:

» Se inicid la reunién presentando a cada uno de los integrantes del
focus group haciéndoles preguntas sobre sus vidas experiencias de
viajes, preguntandoles que tiempo llevan en el pais y que otros

paises han visitado para romper el hielo.

* Los integrantes expresaron el crecimiento de la industria turistica y el

reconocimiento que esté teniendo el Ecuador a nivel internacional.

» Los participantes expresaron que no todos han conocido hosterias
agroturistica, pero que les gustaria conocer como cultivan los
productos de exportacibn como son el cacao, el banano y las flores.
Los que conocian hosterias expresaron que lo que mas disfrutaron

fue el contacto con la naturaleza y la calidez de las personas.

» Los visitantes nacionales dijeron que en sus viajes buscan lugares
nuevos para conocer y compartir en familia, mientras los
internacionales expresaron que les gusta los lugares que integran
naturaleza, comunidad y deportes extremos, asi como algo de

cultura.

» Los turistas nacionales expresaron que preferian visitar una hosteria
de forma independiente, mientras los extranjeros prefieren comprar
paquetes turisticos completos, en especial los que llegan al pais

para estudiar el espafiol.
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» Ademas, los turistas nacionales expresaron que para enviar a sus

hijos prefieren paquetes con todo incluido.

 Dijeron que les gustaria encontrar un lugar de relajacion y diversion
alejadas de la ciudad, y que puedan encontrar ahi todo tipo de

productos.

» Para una hosteria como la propuesta estarian dispuestos a pagar
entre $40,00 a $50,00.

» Ademas de todo tipo de productos personales y de aseo les gustaria

contar con un bar karaoke, servicios de lavanderia, un spa.

» Todos los participantes expresaron que les gustaria ser atendidos

con respeto, cordialidad, don de gente y de forma personalizada.

» Conclusiones de la Investigacion Cualitativa Descri ptiva

En base a los resultados obtenidos en la entrevista y el focus group se
puede concluir que el proyecto serd aceptado, sin embargo se deben
realizar un marketing agresivo para darse a conocer y tomar

posicionamiento.

Ademés las preferencias de los turistas nacionales con los extranjeros
son diferentes por lo cual se deben realizar estrategias enfocadas en cada
target para dar a conocer la hosteria, ademas la mayoria prefieren tener
como destino un lugar que les permita obtener varias experiencias como

agroturismo, turismo comunitario, deporte extremo, entre otros.

3.3.1.2 Investigacion Cualitativa Numérica

Para realizar la investigacion cuantitativa se utilizara la técnica de encuestas

obteniendo datos estadisticos de la industria y se realizara la mitad de la
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muestra a turistas nacionales y la mitad a turistas internacionales por lo cual las

encuestas estaran realizadas en espafiol e inglés.

Encuestas

Las encuestas realizadas tienen el objetivo de obtener informacion clave
para el desarrollo del plan de marketing, operativo y financiero, como se

puede ver en el anexo 6, obteniendo los siguientes resultados:

1. Sexo:

Tabla 15: Sexo

1. Sexo
Masculino 54
Femenino 59
Total 113
Genero

| T — |

| G |

-—m. 22 22 -
S E—

Figura 15: Género

Andlisis:

De las 113 personas encuestadas 52% corresponden a mujeres y el 59%

son hombres.
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2. Edad:

Tabla 16: Edad

2. Edad
entre 20 - 30 afios 40
entre 31 - 40 afios 48
entre 41 - 50 afios 24
entre 51 a 60 afios 1
mayor a 61 afios
Total 113

entre 513 60
afios
1%

Edad

entre 41-50
afios
21%

Figura 16: Edad

Analisis:

De las 113 personas la mayoria son de 20 a 50 afios, teniendo un 35%
entre 20 a 30 afios, el 43% corresponde a personas de 31 a 40 afios y un

21% de personas entre 41 a 50 afos.
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3. Estado Civil:

Tabla 17: estado Civil

3. Estado Civil
Soltero 60
Casado 44
Union Libre 9
Total 113
Estado Civil

Union Libre
8%

Figura 17: Estado Civil

Andlisis:

De los encuestados el 53% son solteros, los 39% casados y el 8% se

encuentran en unioén libre,
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4. Nacionalidad:

Tabla 18: Nacionalidad

4. Nacionalidad
Ecuatoriana 57
Extranjero 56
Total 113
Nacionalidad

Figura 18: Nacionalidad

Andlisis:

Para efectos del conocimiento del mercado se encuestaron al 50% de
turistas nacionales y el otro 50% de extranjeros, estas Ultimas se hicieron
en espafiol e inglés dependiendo del pais de proveniencia de los turistas
quienes en su mayoria fueron estadounidenses, colombianos y

argentinos.



5. ¢Cudl es su nivel de ingresos?

Tabla 19: Nivel de Ingresos

5. Nivel de ingresos
Alto 17
Medio 96
Bajo 0
Total 113

a7

o Nivel de Ingresos

0%

Figura 19: Nivel de Ingresos

Andlisis:

La mayoria de los encuestados tienen un nivel de ingreso medio, mientras

solo un 15% tienen un nivel de ingresos alto.

Quienes realizan turismo generalmente poseen ingresos superiores a los

$800,00 mensuales lo que les permite viajar en el caso de los turistas

nacionales, sin embargo, los turistas internacionales tienen un ingreso

mayor a $1500,00 mensuales como expresaron al momento de contestar

las encuestas.



6. ¢Cual es su motivo de viaje?

Tabla 20: Motivo de viaje

6. Motivo de Viaje

Turismo 64
Negocios 32
Visitar amigos 8
Agroturismo 9
Total 113

48

Agroturismo
8%

Visitar amigos
7%

Figura 20: Motivo de viaje

Motivo de viaje

Andlisis:

El principal motivo de viaje de los encuestados es por turismo con un

57%, el 28% viajan por negocios, un 8%por agroturismo y conocimiento y

el 7% restante por visitar amigos.



7. ¢Cudl es su presupuesto individual destinado en

Tabla 21: Presupuesto de viajes

viajes?

49

7. Presupuesto individual
entre 150,00 a 300,00 22
entre 301,00 a 500,00 60
entre 501,00 a 800,00 26
mas de 800,00 5
Total 113
mas de
800,00 Presupuesto de viajes

4%

entre 501,003
800,00
23%

Figura 21: Presupuesto de viajes

entre 150,002
300,00
20%

Andlisis:

El presupuesto designado por los turistas para viajes en un 53% es entre
$301,00 a $500,00 seguidos por un 23% que designan entre $501,00 a

$800,00. Los turistas extranjeros expresaron que estos valores son

netamente para gastar en el pais fuera de su presupuesto para

movilizaciones.
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8. ¢Conoce la ruta del Cacao en la provincia del Gu  ayas?

Tabla 22: Conoce la Ruta del Cacao

8. Conoce la Ruta del Cacao
Si 54
No 59
Total 113

Conocen la Ruta del Cacao

Figura 22: Conoce la Ruta del Cacao

Andlisis:

La mayor parte de los encuestados no conocen la Ruta del Cacao, esto
se evidencio mas en los turistas nacionales, que en los internaciones con
un 52% de desconocimiento de la Ruta.



9. ¢Qué lugares visit6?

Tabla 23: Lugares visitados

51

9. Lugar visitado
Hacienda Jambeli 32
Hacienda Las Cafias 22
Total 54
Lugar visitado

Figura 23: Lugar visitado

Andlisis:

De las 54 personas que conocen la Ruta del Cacao el 41% ha visitado la

hacienda las Cafas y el 59% la hacienda Jambeli, quienes serian la

competencia directa del proyecto.



10. Ha visitado una Hosteria agroturistica?

Tabla 24: Conocimiento de Haciendas Agroturisticas

10. Conoce haciendas agroturisticas

Si 54
No 59
Total 113

52

Conocen haciendas turisticas

Figura 24: Conocen haciendas turisticas

Andlisis:

De los encuestados solo el 485 expresaron que conocian haciendas

turisticas, de los turistas extranjeros que dijeron que si expresaron que

habian conocido en el Ecuador por las diferentes rutas y que una de sus

motivaciones eran conocer cOmo se trataba el cacao y como se realiza el

chocolate artesanal.
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11. ¢ A cual hosteria ha visitado?

Tabla 25: Competencia

11. Competencia
Hacienda Jambeli 32
Hacienda Las Cafias 22
Total 54
Competencia

Figura 25: Competencias

Andlisis:

La mayor competencia es la Hacienda Jambeli con un 59% por ser la mas
conocida a nivel nacional e internacional seguida por la Hacienda las
Cafias con un 41%. Se pudo referenciar que la Unica hosteria cercana

como es la Kaluz no es reconocida por los turistas.
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12. ¢ Cual es su nivel de satisfaccion con la hoster  ia visitada?

Tabla 26: Satisfaccion

12. Nivel de Satisfaccion de la competencia
Bajo 25
Medio 29
Alto 0
Total 54

Nivel de Satisfaccion de la

Al competencia

Figura 26: Satisfaccion

Andlisis:

Del 48% que han asistido a haciendas turisticas del sector el 46% quedo

insatisfecho lo que corresponde a una oportunidad para el negocio.
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13. ¢ Con que frecuencia visita hosterias?

Tabla 27: Frecuencia

13. Frecuencia
1 vez al afio 24
2 veces al afio 28
En feriados y vacaciones 2
Total 54

En feriados y
vacaciones
4%

Frecuencia

Figura 27: Frecuencia

Andlisis:

La frecuencia de viaje del 48% que visitan hosterias agroturisticas lo
realizan 2 veces al afio con 52% y 1 vez al afio con 44% al afio, y esto
depende mucho de la satisfaccion que posee el cliente la primera vez que

visita un lugar.
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14. ¢ Cuantos integrantes o amigos viajan?

Tabla 28: NUmero de viajeros

14. NUmero de viajeros
1 persona 8
2 - 3 personas 36
4 personas 52
mas de 5 personas 17
Total 113

misdes NUmMero de Viajeros

personas
15%

1 persona
7%

Figura 28: Numero de viajeros

Andlisis:

Los turistas normalmente viajan en grupo de 4 personas con un 46%, un
32% dijo que viajaban en grupos de 2 a 3 personas y un 155 expreso que
vigjaban en mas de 5 personas lo que facilita la distribucién de las
habitaciones a ofertar en el proyecto, tomando en cuenta que los turistas
nacionales estan acostumbrados a habitaciones compartidas, mientras

gue los turistas nacionales prefieren estar solo entre sus conocidos.
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15. ¢Cudles son los factores que revisa al decidir su lugar de

hospedaje?

Tabla 29: Factores

15. Factores
Restaurante 24
Comodidad en las habitaciones 64
Entretenimiento 28
Deportes de aventura 72
Excursiones 4
Ecoturismo y agroturismo 68
Otros 0
Factores
Restaurante

Ecoturismoy
agroturismo
26%

9%

Comodidad en
as habitaciones

Excursiones 259%

1%

Entretenimiento
11%

Figura 29: Factores

Analisis:

Los factores que tienen mayor incidencia son los deportes de aventura

con un 28%, el ecoturismo y agroturismo con el 26% y la comodidad de

las habitaciones con un 25%, lo cual se debe tener en cuenta para la

realizaciéon del producto
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16. ¢ Le gustaria visitar una hosteria ubicada en Na ranjal que tenga
todas comodidades y le permita conocer las bondades del Cacao
y el chocolate?

Tabla 30: Aceptacion

16. Aceptacion
Si 94
No 19
Total 113
Aceptacion

Figura 30: Aceptacion

Andlisis:

La aceptacion del proyecto es del 83% de la poblacion, lo cual es un
mercado meta alto y solo un 17% expresaron que no les gustaria una
hosteria con estas caracteristicas, muchos de ellos por miedo a los

insectos.
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17. ¢ Cuéanto estaria dispuesto a pagar por noche?

Tabla 31: Precios

17. Precios
$ 25,00
$ 30,00
$ 40,00 44
$ 50,00 46
Total 94

Veinticinco Precios

dolares Treinta dolares
0% 4%

Figura 31: Precios

Andlisis:

Un 49% de los encuestados estarian dispuestos a pagar 50,00 por noche,
mientras que un 47% estarian dispuestos a pagar $40,00 délares por

noche lo cual se debe tomar en cuenta para la estrategia de precios.



18. ¢ Cuéanto tiempo se quedaria hospedado?

Tabla 32: Tiempo de Hospedaje

18. Tiempo de Hospedaje
1 noche 4
2 noches 84
3 noches
1 semana 0
Total 94

60

Figura 32: Tiempo de Hospedaje

Tiempo de Hospedaje

1semana
0%

Andlisis:

La mayoria de los que les gustaria una hosteria con estas caracteristicas

desearian hospedarse 2 noches, ademas expresaron que en esos dos

dias les beneficiaria tener una planificacibn con varias actividades

integradas.
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19. ¢ Por qué medio le gustaria conocer la hosteria?

Tabla 33: Publicidad

19. Publicidad
Television 16
Internet 84
Paginas Web 1
Redes sociales 68
Revistas 1
Otro 0
Publicidad

Revistas
1%

Paginas Web
1%

Figura 33: Publicidad

Analisis:

Al ser jévenes los encuestados expresaron que los medios por los que les
gustaria enterarse de la hosteria seria por el internet con un 49%y las
redes sociales con un 40%, lo que se debe de tener en cuenta en las

estrategias de marketing implementadas.
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20. ¢ Qué servicios adicionales le gustaria recibir?

Tabla 34: Servicios Adicionales

20. Servicios Adicionales

Lavanderia 12
Room Services 40
Spa 52

Hidroterapia

Guia de turismo

Salas de Internet
Bar 72

Servicios adicionales

Lavanderia
7%

Room Services
21%

Salas de
Internet i
29, Gu[a de
Hidroterapia
2% 2%

Figura 34: Servicios Adicionales

Andlisis:

Los servicios adicionales que los turistas prefieren son un Bar con el 38%,

un spa para relajarse con un 28% y el Room Services con un 21%.
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Resultados de las encuestas:

De los encuestados el 85% tienen un nivel de ingresos medio.

El motivo de viaje es mas por turismo con un 57% y los negocios por

un 28% seguidos por el agroturismo y la visita a amigos.

En su mayoria el presupuesto destinado a viajes va desde $301,00 a
$500,00 con un 53% lo que se debe tener en cuenta en caso de ofertar

la hosteria dentro de un paquete turistico.

Solo el 48% conoce la Ruta del cacao, de los cuales los lugares
visitados y que representan la mayor competencia son la Hacienda
Jambeli y Hacienda Las Cafas y el nivel de satisfaccion que obtuvieron
en las mismas fue media con un 54% y bajo con un 46% teniendo ahi

una demanda insatisfecha.

Los encuestados visitaron hosterias en su mayoria dos veces al afio

con unos 52%, seguidos por 1 vez al afio con un 44%.

Generalmente viajan en grupos de 2 a 4 personas los que se debe

tener en cuenta para el disefio de las habitaciones.

Los principales factores que les atrae a los clientes, es la posibilidad de
realizar deportes extremos, la comodidad de las habitaciones y el
ecoturismo y agroturismo, muchos prefieren los lugares donde hayan

las tres cosas juntas.

El proyecto obtuvo un 83% de aceptacion del mercado y los mismos
estarian dispuesto a pagar entre $40,00 a $50,00 y hospedarse por un

lapso de dos noches.
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» El medio de publicidad por el que les gustaria conocerse es el Internet
y las Redes Sociales, sobre todo los turistas internacionales que
escogen su hospedaje por internet con el uso de operadoras por

internet.

» Los servicios que les gustaria recibir son un Bar, spa y Room Services.

3.3.2 Fuentes secundarias

Para obtener la informacién que permita realizar el andlisis y ampliar la
investigacion se han tomado como referencias a libros, folletos, revistas,
boletines publicados en internet, paginas web y periddicos utilizados en cada

aspecto del presente proyecto.

3.3.3 Conclusiones generales de la investigacion de mercado

» El proyecto es atractivo ya que no solo se daria a conocer la hosteria sino

también la Ruta del Cacao.

» Existe un gran apoyo del gobierno para incentivar esta industria.

* Aunque existen dos competidores fuertes y directos el nivel de
satisfaccion con los mismos es medio y bajo lo que genera una
oportunidad de dar un buen servicio y convertir la hosteria en lider en el

mercado.

* Los medios publicitarios a utilizarse seré la promocion en operadoras por

internet y el uso de las redes sociales.

« Al momento de la construcciéon se deben tener en cuenta como areas
comunes un spa y un Bar, ademas las habitaciones deben ser de 2,3y 4

personas.
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» El precio por noche debe de ir entre los $40,00 a $50,00 teniendo un

estilo rustico.

3.4 TAMANO DE MERCADO

Tomado las variables encontradas en la investigacion se puede hacer el célculo

de la siguiente forma:

3.4.1 Demanda

La demanda potencial es de 133.717 personas de las cuales el 83%, es decir,
110.985 personas, las que estarian dispuestas a adquirir los servicios de
hosteria por un periodo de 2 noches a un valor entre $40,00 a $50,00 por

noche.

Sin embargo la capacidad instalada del proyecto es de 50 personas por noche,

es decir 18.000 noches al afio, si se quedan 2 noches serian 9.000 personas.

3.5 LA COMPETENCIAY SUS VENTAJAS

Aungue la competencia directa esta dada por el Hotel Kaluz, segun los datos
encontrados en la encuesta solo la Hacienda Jambeli y la Hacienda Las Carfias
son reconocidas en el mercado por el 48% es decir 64.184 personas, de las
cuales el 59% han ido a la Hacienda Jambeli a hospedarse y el 41% a la
Hacienda las Cafias, sin embargo aunque la oferta abarca el 48%, existe una

demanda insatisfecha del 46% es decir 29.525 turistas.

3.6 PARTICIPACION DEL MERCADO Y VENTAS FUTURAS

En conclusion, el mercado se puede evaluar como atractivo, para calcular la
volumetria del mercado se ha tomado el precio mas bajo disponible a pagar por
los turistas que es de $40,00 por noche siendo este el precio aceptado y

tomando en cuenta la capacidad y la demanda.
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Aunque la capacidad instalada de la hosteria es de 50 personas por noche
debido a la estacionalidad de la demanda (ver anexo 7), se estima tener al afio

una ocupacion promedio del 40% obteniendo la siguiente volumetria.

Tabla 35: Proyeccion de ventas en hospedaje

VOLUMETRIA
Poblacién 100% 133.717
Poblacién objetivo 83% 110.985
Proyeccion estimada inicio 9,75% 10.821
Capacidad instalada anual 100% 18.000
Capacidad real 40% 7.200
Precio estimado $ 40,00
Total de ventas anuales $ 288.000,00
Proyeccidn estimada a 5 afios 80% 14.400
Total ventas al 5to afio $576.000,00

En un inicio se utilizara el 40% de la capacidad instalada aumentando cada afio
en un 1,5%, es decir un 10% del crecimiento de la industria hotelera referente

al 15% en los ultimos anos.

3.7 EVALUACION DEL MERCADO DURANTE LA IMPLEMENTACIO N Y A
FUTURO

En conclusion lo que los clientes esperan encontrar es un lugar confortable
divertido y relajado, les gustaria recibir una atencion de calidad gentil y amable
por lo cual se deben proveer las herramientas necesarias al personal que

trabaja en la hosteria.

Durante la implementacion y a futuro se espera que se integren al servicio
actividades cercanas sobre todo que involucren deportes extremos con el fin de

hacer mas atractivo el lugar.
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4. PLAN DE MARKETING

En base a los factores identificados en los capitulos anteriores del analisis

Situacional del Mercado y el Estudio de mercado se delimitan las estrategias

necesarias para el lanzamiento, introduccion crecimiento de la Hacienda

Cacaotera Shokolade.

Se define como Plan de Marketing “la forma en la cual se va a desarrollar las

estrategias encaminadas a cumplir los objetivos estratégicos de mercadotecnia

en el cual se podra proyectar factores importantes para la organizacion”
(Hiebing & Cooper, 2000).

Los objetivos esperados en el plan de marketing son los siguientes:

4.1

Incrementar peridédicamente el nivel de ventas de la empresa por ser un

producto diferenciador en el sector.
Lograr un posicionamiento de la marca como un lugar de destino para
turistas nacionales e internacionales, asi como para estudiantes

colegiales y universitarios.

Incrementar la rentabilidad haciendo convenios con operadoras

intermediarias.

Captar la atencion del cliente por medio de la publicidad implementada.

Fidelizar al cliente por medio de la satisfaccion del mismo con la mezcla

de servicios ofertadas.

ESTRATEGIA GENERAL DE MARKETING

Actualmente el proyecto se encuentra en estado de planificacién e introduccion

segun el ciclo de vida del Proyecto como se ve en la siguiente ilustracion.
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Ventas y
utilidades $

’h\

Etapa de
desarrollo| Introduccion Madurez

Crecimiento Declinacién

Pérdidas
Inversién $

Figura 35: Ciclo de vida del servicio
Tomado de: Morales (s.f)

Estrategia de Introduccién:

Tomando en cuenta las caracteristicas del servicio y los resultados obtenidos
en el estudio de mercado se usaran las estrategias de PORTER en donde solo
existen dos posibles estrategias que son lider en costos o lider en
diferenciacion. (PORTER, 1988).

WVENTAJA ESTRATEGICA

eudiishidad perchida baj coske
o =
E =E R ERENCIACION e
54 COSTES
=
—
ﬂ P R —=
2 o2
= 35 DFERENCIACIW SEGMENTAION
i EE. EARFCHCADA A [ O ENFENYE DF
@ LY BEIMENTD COETES RAKE

Figura 36: Matriz BCG
Tomado de: PORTER, BCG, (2009).
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» La estrategia de diferenciacion la cual consiste en crear una ventaja
competitiva creando una oferta Unica en el sector brindando un servicio
personalizado y eficaz, flexible a las necesidades de los consumidores.
(Kotler & Armstrong, 2013, p. 183).

« Se ha decidido aplicar esta estrategia debido a que los servicios que se
ofertan en la Hosteria Cacaotera son exclusivos para satisfacer a todo un
sector turistico nacional o internacional. Los servicios exclusivos son
brindar al cliente una experiencia diferente a partir del chocolate pudiendo
ver desde la cosecha, elaboracion y uso del chocolate en las comidas
bebidas y en el servicio del Spa donde los clientes pueden disfrutar de

todos los beneficios del chocolate.

« Al estar en una etapa de penetracion la estrategia implementada sera
agresiva, al ser el segmento de clientes turistas nacionales y extranjeros
se espera brindar un servicio célido y hacer de su visita una experiencia

de vida.

» La ventaja competitiva implementada es enfocarse en los beneficios del
cacao y el chocolate para hacer del agroturismo una experiencia
inolvidable con la posibilidad de dar a conocer a sus consumidores todos
los procesos que implica desde la cosecha hasta la elaboracion y uso del

producto final en las diferentes areas de las instalaciones.

» La estrategia de posicionamiento a implementar sera enfocada al estilo de
vida de los consumidores, es decir se creard un ambiente propicio para
recibir todo tipo de grupos que desean vacacionar, relajarse, aprender del

idioma o de la agricultura del sector.

Segun Valdés (1996) se deben tomar decisiones estratégicas en las cuatro
areas que conforman el marketing mix: Seleccion de los atributos de los

servicios que lograran una satisfaccion del cliente; determinar el precio ideal
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para atraer al mercado objetivo y lograr un buen nivel de rentabilidad por medio
de una buena implementacion de publicidad para convencer al consumidor de

las actividades turisticas promovidas en el sector. (Pag. 82).

Por esta razdn se ha decidido implementar el marketing mix mediante la

combinacion de las 4Ps como se describen a continuacion.

4.2 ESTRATEGIAS DE PRODUCTOS

Es un conjunto de atributos tangibles e intangibles, al ser un servicio el criterio

a tomar en cuenta es el siguiente:

* Segun la naturaleza el servicio es de hosteria y turismo, los cuales
buscan la recreacion diversion y descanso de sus clientes. (Godas,
2006).

» Por el sector de actividad es personal, es decir, sus destinatarios son

personas fisicas individuales o en grupos. (Godas, 2006).

» Por su funcién Se caracteriza como servicios operativos, este factor hay
gue tener en cuenta en el capitulo de estrategia operativa ya que de sus

procesos depende la calidad del servicio y como lo percibe el cliente final.

En base a esto la estrategia implementada sera la de diversificacion lateral de
servicios es asi que los servicio bésicos son el hospedaje y los
complementarios estaran dados por el bar, servicio de spa con chocolaterapia y
los tours a las zonas aledafias con deportes extremos. Como se ve en el

Storyboard.

Se dispone de un terreno aproximado de 3 hectareas o 30.000 m2 en donde
estara ubicada la Hacienda Agroturistica Shokolade rodeada de diferentes tipos
de plantaciones frutales, siendo en su mayoria de Cacao, el cual servira como

materia prima para la mayoria de productos ofertados en la Hacienda.
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La Hosteria se encontrara a la entrada y consta de un area de 500 m2
compuesto por el area de hospedaje, el Spa, el restaurante, el Bar y la mini
fabrica de y, un aproximado de dos hectareas dedicadas exclusivamente a la
produccion del cacao desde el cultivo, plantacion y cosecha, la diferencia seran

areas de transito, parqueaderos y senderos.

El disefio serd rustico y las instalaciones contaran con todas la comodidades,
agua caliente, television, servicio de internet, ventilacion y confort para atraer a

turistas nacionales y extranjeros.

En base a los datos obtenidos en el estudio de mercado los potenciales
consumidores prefieren pernoctar por dos a cuatro dias en hosterias donde
tengan la oportunidad de ver y visitar paisajes, rios, aguas termales, etc.
Ademas de tener la oportunidad de realizar caminatas y deportes extremos o

de aventura, considerando esto se realizan las siguientes estrategias:

4.2.1 Niveles de producto

Para identificar los niveles de producto se analizan 3 fases para dar valor

esencial a los consumidores por lo cual:

» Servicio Basico: Hospedaje y Hacienda Turisticas
» Real: Hacienda Agroturistica

* Aumentado: Hosteria Agroturistica con todos los beneficios del cacao.

» Hospedaje.

= Bar con bebidas a base de chocolate y el cacao.

» Restaurante de comida tipica.

= Fabrica de Chocolates desde el cultivo a la elaboracion.

» Visitas a la Hacienda bajo reservas.



72

Los servicios adicionales que se ofertaran son bar con cécteles a base de
cacao, spa con chocolaterapia, la posibilidad de conocer el proceso de forma

artesanal desde su cosecha hasta la elaboracion, la tienda de Souvenirs, etc.
4.2.2 Mezcla de productos o servicios
La mezcla de productos de una empresa se puede definir en cuatro

dimensiones que son la amplitud, longitud, profundidad y consistencia. (Kotler

& Armstrong, 2013, p. 199) Como se ve en la siguiente figura:



Servicios Varios

Habitaciones

Chocaolaterapla Lavanderia

Piscina de
chocolate

Transporte

Multiple

Figura 37: Mezcla de productos

Restaurante
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base de
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Fabrica de
Chocolate

Cultivoy
cosechas
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La mezcla de productos y su descripcion se describen en la siguiente tabla:

Tabla 36: Mezcla de productos.

Tipo Planta turistica Caracteristicas
Creacion de | Conjunto de ocho habitaciones mudiltiples,
o habitaciones  rusticas|seis habitaciones dobles y seis
Alojamiento . ) ] )
para hospedar a las|matrimoniales teniendo una capacidad
personas. instalada total para 50 personas.
o Dar a conocer la|Se ofrece la posibilidad a grupos para
Visitas a la ] i ] . )
] hacienda a grupos. pasar un dia en las instalaciones sin
Hacienda
hospedarse.
Existe un Spa de|Se ofrece el servicio de Spa con
Spa Chocolaterapia. mascarillas, bafios y masajes con
Chocolate proveniente de la fabrica.
Existe un restaurante|Se daran opciones gastronémicas a los
para prestar el servicio |clientes con una variedad de platos a la
Alimentacion completo. carta tipicos del sector. Este servicio

sera por Outsourcing con personas de la
comunidad.

Entretenimiento

Se contara con un Bar

que ofrecera Karaoke

Se daran una amplia gama de bebidas a
base del caco y el chocolate con una
musica varia o la posibilidad de usar el
karaoke de forma gratuita.

Existe una  fabrica|Se ofrecera la oportunidad de conocer las
o pequefia para el|técnicas de produccion del caco, su
Fabrica de . y )
procesamiento del | recoleccidén y procesamiento hasta llegar
Chocolate
cacao hasta llegar al|al chocolate.
chocolate.
o Se ofrecen servicio de|Se ofrecen tres rutas de tours las mismas
Servicios

complementarios

lavanderia y tours

gque pueden mezclarse segun las

necesidades del consumidor.

4.2.3 Atributos del area

La Ruta del Cacao es privilegiada por la cantidad de atractivos naturales y

gastronémicos que posee de ahi se pueden nombrar los siguientes:
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» Bosques: Existen de Mangles con una variedad de flora y fauna y
rodeado de manglares como es la Reserva Ecoldogica Manglares Churute
y de bosque seco y himedo tropical donde se encuentra una variedad de
arboles grandes y plantas epificas como bromelias y orquideas, como son
los cerros de Hayas y de la comuna Shuar.

Figura 38: Cerros de Naranjal
Tomado de: Informe técnico ruta de Naranjal, 2009

» Aguas termales: Son en toda la cordillera de Molledura y los pobladores
los consideran balnearios locales ricos en minerales como el azufre los
lugares méas destacados con el Balneario Aguas Calientes de la parroquia

Jesus Maria y las Aguas Calientes de la comuna Shuar.

Figura 39: Aguas termales comuna Shuar
Tomado de: Informe técnico ruta de Naranjal, 2009
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Rios: Existen en el area una infinidad de rios siendo los mas
preponderantes por estar con flujo continuo todo el afio como son los de
montafia en las estribaciones de Molleduro, estos rios son de baja
turbidez y se pueden hacer deportes extremos como rafting, ademas

existe una laguna cercana llamada EI Canclon.

<
- o .

Figura 40: Rio Chacayacu
Tomado de: Informe técnico ruta de Naranjal, 2009

» Cascadas: Existen una variedad de cascadas permanentes pero no se

pueden utilizar como balnearios por la zona de ubicacién y la cantidad de
piedras existentes por lo cual las mas destacadas son la del Cerro de

Hayas y el Cerro Churute.

Figura 41: Cascada en Cerro de Hayas
Tomado de: Informe técnico ruta de Naranjal, 2009
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Atractivos Culturales : entre los atractivos culturales estan las ruinas y
vestigios arqueoldgicos como son las tolas en la faldas del Cerro de
Hayas, las rocas talladas, el Camino Real o Camino del inca que parte
desde Naranjal hasta la comunidad de Botija Paqui. EIl grupo étnico que
se encuentra en el area en su etapa original y conservan sus vestimentas

y tradiciones son la comunidad Shuar.

Figura 42: Etnia Shuar
Tomado de: Informe técnico ruta de Naranjal, 2009

Los costos de estas areas varian de acuerdo a si son nacionales o
extranjeros, se realizard un convenio de colaboracién manteniendo los
costos de turistas nacionales para todos los usuarios de la Hacienda

Cacaotera Shokolade con la siguiente tabla:

Tabla 37: Precios de los atractivos turisticos

Atractivos Costo Unitario
Bosques $0,00
Aguas Termales $1,00
Rios $0,00
Cascadas $5,00
Hacienda Jambeli un dia $25,00
Presentaciones tipicas por grupo $30,00 $30,00
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Existen actividades adicionales en cada uno de los atractivos que pueden
realizar el turista por su cuenta por un valor adicional entre $20,00 a
$30,00.

4.2.4 Circuitos Turisticos

En la ruta del cacao se pueden definir tres circuitos que son el Norte, Centro y
Sur, en la Hacienda Shokolade se contara con guianza turistica y transporte
para recorrer cada circuito en un dia por un valor adicional al turista que varia
de la duracién y sendero que se desea recorrer, por medio de llamadas
telefénicas se han definido los tiempos, niveles de dificultad y precio de

aproximado por cada sendero.

La Zona Norte comprende desde el Km 43 de la via Guayaquil — Machala a la
altura de los Cerros de Churute pasando por el control de Puerto Inca y se
puede recorrer en un periodo de dos dias por un tour de 90,00 ddlares incluidos
el transporte y alimentacion y comprende el Canclén — Cafas iniciando el
recorrido desde la laguna El Canclén, El sendero Mat e, El sendero Pacho

Diablo — Cafias y los manglares, entre las actividades a realizarse estan:

Excursiones en la naturaleza

Visita a varias haciendas de cacao, banano y otros productos

Visita a los bosques y manglares.

* Observacion de flora y fauna.

La Zona Centro ubicada dese del Km 73 hasta el km 93 e incluye las zonas
desde las poblaciones de Jesus Maria hasta el centro de rescate Federico
Rodriguez Comastri, en esta zona esta ubicada la hosteria y la duracion de
recorrer toda la ruta es de dos dias y el precio aproximado por persona es de

$80,00, entre las actividades que se realizan estan:

+ Caminatas entre varios cultivos

* Recreaciones a la orilla de los rios
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* Recreacién de bafios termales

* Visita al Centro de Rescate

La Zona sur se ubica desde el Cerro de Hayas, la cooperativa de cangrejos 6
de julio, la Hacienda y centro de rescate Jambeli y la comuna Shuar, la
duracién de este tour completo es de dos dias y tiene un precio de 100,00
aproximadamente incluidos transporte y alimentacion, entre las actividades que

se ofertan estan:

» Visita al Centro de Rescate

» Visita a plantaciones varias

» Bailes y tradiciones de la etnia Shuar

* Visita a la Hacienda Jambeli, centro de rescate animal y bailes y
tradiciones de la etnia Shuar, almuerzo.

* Visita a los manglares y aguas termales.

» Excursion en los bosques y cascadas

4.2.5 Instalaciones

Las instalaciones estaran conformadas por:

» Habitaciones: Las habitaciones son simples de una cama, dobles de dos

camas y multiples de 4 camas, el estilo sera rustico en todas las areas

como se ve en las siguientes figuras:

Figura 43: Habitaciones
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Como se ve en las imagenes las habitaciones matrimoniales incluyen una
cama de 2 1/2, un sillon, estanterias, mientras las habitaciones dobles o
multiples incluyen camas de 1 Y%. Todas las habitaciones poseen
televisor y un lockers individual para guardar sus pertenencias, las llaves
son responsabilidad de cada huésped y deben ser devueltas a la

recepcion antes de salir de la hosteria.

Spa: El Spa dara servicios basados aprovechando las propiedades del
chocolate por lo cual se daran masajes, mascarillas, etc. Las
instalaciones seran rusticas manteniendo la decoracion de toda la

hosteria, como se ve en la siguiente figura:

Figura 44: SPA

Los beneficios que brinda de la chocolaterapia son varios debido al poder
nutricional de las semillas de cacao los cuales son: “Las semillas del
cacao tienen una composicion bioquimica muy rica: contienen mas de 800
moléculas con propiedades hidratantes, tonificantes, regeneradoras y
revitalizantes. Ademas, contienen xantina y teobromina, dos compuestos
gue permiten oxigenar tejidos y evitar los temidos signos del

envejecimiento”. (Gurdiel, 2014).

Entre los beneficios para las diferentes partes del cuerpo se pueden

destacar:
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» En el cuerpo, manos y pies: Tiene propiedades adelgazantes,
exfoliantes, mejora la circulacién sanguinea, reduce la celulitis y da a la
piel una apariencia més relajada, ademas a manteca de cacao reafirma

la piel y reduce la apariencia de las estrias.

Figura 45: Chocolaterapia para el cuerpo

» En el rostro: Reduce el estrés, rejuvenece y reafirma la piel.

Figura 46: Chocolaterapia para el rostro

» En el cabello: Los beneficios que brinda a la salud capilar son la nutrir,
vigorizar y darle un brillo Gnico, ademas de reparar los foliculos
capilares ya que contiene sustancias como el magnesio, vitamina A, E,
B2; ademas, la teobromina que contiene el chocolate estimula el riego

sanguineo en el cuero cabelludo.
Por lo cual los servicios ofertados en el Spa serén:

= Depilacion con cera: Cera de abeja con chocolate derretido para retirar

el foliculo e hidratar la piel sin laceraciones.



82

» Para Manos y Pies: Parafina con chocolate mediante masajes para
realizar un manicure y pedicura generando una hidratacion profunda y

eliminando los dolores articulares de las manos.

» Para el Cuerpo: Masajes con bafio de chocolate derretido para hidratar
estimular y suavizar la piel ademés de eliminar el stress. (El Mercurio,
2011).

» Para el cabello. Masajes Capilares con Keratina y Chocolate para

hidratar y restaurar la cuticula del cabello.

» Para la cara: Mascarillas de chocolate con maquinas de dermoabrasién

para limpiar y rejuvenecer la piel.

Servicios varios: Los servicios varios que se brindardn seran de
lavanderia con un sistema de auto lavado y consta de un cuarto de cuatro
magquinas lavadoras y dos secadoras grandes, este servicio es gratuito.
El servicio de transporte sera por Outsourcing y estara incluido en el
servicio ofertado. Ademés en las carreras particulares el recepcionista

ganara una propina por cada carrera.

Restaurante: el restaurante tendrd completamente amoblado y para su
atencion se contratard mano de obra del area, ademas se brindara
gastronomia tipica del sector y solo se realizardn platos a la carta,
excepcion del desayuno que tendra un valor de $3,80 por persona y
estara compuesto de jugos, café, pan, torta de chocolate y huevos

revueltos y bolon de verde y estara incluido en el precio del servicio.

El almuerzo consta de un plato fuerte, un postre tipico y una bebida de la

casa entre las opciones del menu estan:



Plato fuerte:

= Lomito de Cangrejo
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Figura 47: Lomito de cangrejo

= Arroz con camarones

Figura 48: Arroz con camarones

= Camaron encocado

Figura 49: Camaron encocado

» Cazuela de pescado

Figura 50: Cazuela de pescado
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= Seco de pato, pollo o gallina

Figura 51: Seco de pato

Postres

= Arroz con leche

Figura 52: Arroz con leche

Jugos

= Jugo de Cacao

Bar: Es una area de recreacion donde habra muasica ambientada y se
preparara cocteleria con cacao y chocolate, ademas de piqueos, el area
tendrd un karaoke, una mesa de pool, y sera acondicionada de forma
rustica acorde al ambiente.

Figura 53: Bar
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» Fabrica de chocolate: La fabrica de chocolate es un area compuesta de
maquinas con todos los procesos para convertir el cacao en chocolate, la
fabrica serd semi-industrial y se prepara el chocolate a pequefia escala
funcionara durante ocho horas al dia, se ofertara en las instalaciones el

chocolate en barra con cacao puro.

4.2.6 La Marca

La marca que se utilizara en todos los Souvenirs, tarjeteria y demas medios

sera la de Shokolade

cienda Cacaote
= shokolade .

(f!, gusfo d,e sa[)otea’z Cacaa

Figura 54: Marca

4.3 ESTRATEGIAS DE PRECIOS

Es un marco de fijacién de precios basico a largo plazo que establece el precio
inicial para un producto y la direccibn propuesta para los movimientos de
precios a lo largo del ciclo de vida del producto. (Lamb, Hair & McDaniel,
2002).

Al crear convenios con instituciones que traen extranjeros para aprender el
guiénes son los compradores, por qué compran y como toman sus decisiones
de compra”. (Kotler, 1993, p. 362).

En las habitaciones el precio de la competencia varia entre $10,00 a $20,00 y

entre $29,50 a $40,00 con actividades incluidas en sus alrededores.
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Las estrategias de precios a implementar son las de precio descremado y la
estrategia de precios de prestigio ambas consisten en establecer precios mas
altos que la competencia al ser un servicio diferenciado los posibles clientes en
el estudio de mercado expresaron que estarian dispuestos a pagas $40,00 y
$50,00 por noche dependiendo del tipo de habitacion es asi por la exclusividad,
e innovacion del servicio se establecen los siguientes precios por noche de

hospedaje:

» Habitaciones Single o dobles: $50,00 por noche.

» Habitaciones Multiples: $40,00 por noche.

El precio incluye, recorrido y experimentacion en los cultivos de cacao, visita a
la fabrica de chocolate, y la oportunidad de participar en sus procesos, el
desayuno, caminatas por los rios cercanos y la posibilidad de realizar deportes

extremos.

Con las escuelas de espafiol como colonspanishschool, ecolle y quito
adventure se manejara una tarifa diferenciada acorde a la negociacion,
teniendo en cuenta que de cerrar el convenio se tendran consumidores
frecuentes que llenen toda la ocupacién peridédicamente y el cobro a estas

instituciones se las realiza de forma mensual.

Ademas entre los servicios adicionales que se prestan se establecen los

siguientes precios:

e Tours: $90,00 en promedio. Para el andlisis financiero se toma en
consideracion que cada consumidor al mismo utiliza uno de los tours
como se describen anteriormente son zona norte, zona sur, y zona centro,

el tour incluye.

= Transporte

= Almuerzo
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= Entrada a los diferentes sitios

= Actividades de Recreacion

Las actividades adicionales en cada area son responsabilidad de cada cliente y

hard el pago directamente.

» Spa: El precio promedio de una sesion de Spa oscila entre los $30,00 a
$50,00 por cada tratamiento, en el spa de Hacienda Cacaotera Shokolade
se promovera la experiencia total de la Chocolaterapia por lo cual el

precio sera de $80,00 la sesion completa que incluye:

= Bafio de Chocolate

» Masaje Capilar

» Depilacion en areas escogidas
= Manicura y pedicura

= Mascarilla facial y capilar

* Restaurante: El desayuno esta incluido en el precio del hospedaje, el
almuerzo o cena seran platos a la carta con un postre y una bebida por un

valor de $6,00 por persona.

» Las barras de chocolate seran distribuidas a nivel nacional por un valor de
$2,50 para que el distribuidor la venta en $4,00 que es el precio de la

competencia en chocolates elaborados de cacao puro.

4.3.1 Estrategia de descuento

Se aplicara el Descuento por volumen, por cantidades de reservas grandes con
un 10% y asi mismo se aplicar4d un descuento comercial para las agencias
turisticas que incluyen en sus tours el hospedaje en la hacienda con un

descuento igual del 10% sobre el monto total.



Los servicios con descuento son los siguientes:

Tabla 38: Precio con descuento

88

Servicio Precio Unitario Descuento Precio con descuento
Habitacion single 50,00 10% 45,00
Habitacion multiple 40,00 10% 36,00
tour 90,00 10% 81,00
Spa 80,00 10% 72,00

El descuento no se aplica al bar, visitas, restaurante y compra de chocolates.

4.4 TACTICAS DE VENTAS

Las tacticas de venta a tomar en cuenta para se dividen en dos:

» TAacticas implementadas por el personal de hosteria en recepcion:

» Se dara una atencién personalizada al

cliente acorde a sus

requerimientos, en primera instancia se mostrara las instalaciones, si

como las habitaciones disponibles para que el cliente escoja la que

desee.

= Se daran a conocer los tiempos especificos de disponibilidad de las

habitaciones.

= Se ofertaran los tours vigentes, asi como los servicios adicionales de la

Hosteria.

= Se harén los respectivos descuentos a grupos.

» Téacticas implementadas por el personal de ventas externo:

= Se atendera acorde a los requerimientos de cada cliente y en el idioma

gue el cliente hable.
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» Se dara prioridad a los grupos ya sean de colegios o turistas que

deseen aprender el espaiiol.

» Se haran convenios con escuelas y colegios de idiomas que traigan a
extranjeros con el fin de ser incluidos en sus programas

internacionales.

4.5 POLITICA DE SERVICIO AL CLIENTE

Se enviard un transporte a recogerlo en la estacion de autobuses de Naranjal,
este servicio también se daré a todo aquel cliente que lo solicite en su reserva

independientemente de la hora de llegada.

Se ofrecerd un sistema de lockers otorgandole una llave a cada huésped al
momento de ingresar al hospedaje con el fin de que puedan guardar sus
pertenencias de valor, ademas en las areas comunes se contara con un
servicio de camaras de seguridad para que el recepcionista monitoree de dia y
de noche las instalaciones.

Las visitas o personas que no estén hospedadas solo podran visitar el area del
cacao con un costo adicional, y si son amigos o familiares de los huéspedes

podran ingresar a la sala de esperay al bar.

La calidad de la comida siempre seré fresca, aunque es realizada por una

empresa de Outsourcing, se revisara de forma diaria la calidad de la misma.

Las reservaciones siempre seran confirmadas con anticipacion y si el cliente

llega en la noche se enviara sin costo.

45.1 Post-venta

El servicio de post-venta se realizara dandole seguimiento a los clientes, sobre

todo a los que provienen de las escuelas de espafiol con quienes se mantendra
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un contacto directo para conocer su percepcion de la estancia y asi asegurar

una mejora continua.

45.2 Reclamos

Los reclamos de cualquier tipo seran receptados en primera instancia por la
recepcion, quien le buscara la mejor solucién, en caso de no ser posible se
llamara al administrador para que llegue a una mediacién con el cliente
buscando siempre una negociacion ganar — ganar, entre los reclamos comunes

se pueden identificar:

* No querer compartir la habitacion con las personas que estan ahi ya sea
por modales o por mucho ruido para lo cual se verificara la disponibilidad

en otro cuarto y se lo cambiara de habitacion.

 En caso de pérdidas de objetos en &reas comunes se revisaran las
cdmaras, en caso de pérdidas en las habitaciones el hotel no se
responsabiliza debido a que por esa razén les facilitan lockers a cada

huésped.

» Los reclamos en las &reas del bar, fabrica o restaurante seran atendidos y

solucionados por el chef.

4.5.3 Sugerencias

Las sugerencias se dan de dos tipos, escribiéndolas en el libro ubicado en
recepcion o en las paginas de internet como bookers, donde se revisaran todos
los dias, en caso de insatisfaccion de los huéspedes se buscar4 mejorar en

dichas areas.
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4.6 PROMOCION Y PUBLICIDAD

Las estrategias de promocion y publicidad para dar a conocer la hosteria son

las siguientes:

4.7 PUBLICIDAD

Se aplicara con el fin de posesionarse en la mente del consumidor utilizando

medios masivos. Para lograr la fidelizacién de los clientes se hara:

* Flyers promocionales

» Tarjetas

» Pagina Web

* Roll up para ferias

» Carpetas y hojas membretadas.

» Articulos de merchandising y material POP. Como son jabones,

Shampoo, toallas de mano, colgantes con el nombre y mensajes.

La publicidad debe persuadir a todos aquellos turistas que buscan un lugar de
diversion, tranquilidad y deporte extremo, ademas de agricultura teniendo como
promesa basica ser una hosteria con calidad y calidez para todos aquellos
visitantes nacionales e internacionales ofreciendo de forma divertida las
bondades del chocolate para lo cual se tomara en cuenta el siguiente

Storyboard:
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Figura 55: STORYBOARD

4.7.1 Relaciones Publicas

Consiste en realizar con los diversos publicos que implican una publicidad

favorable para mejorar la imagen positiva ante el cliente por lo cual se hara:

» Participacion en ferias promocionales del cacao.

 Participacion en la Feria FITE de turismo.

» Patrocinio en eventos colegiales.

» Se tendra participacion en las ferias de turismo comunitarias del Guayas.

» Tener informacién en las Oficinas de turismo.

» Crear convenios con hosterias de todo el pais para intercambiar

publicidades en las recepciones.

Segun los datos obtenidos en el estudio de mercado se tendrd presencia en
todas las redes sociales nacionales e internacionales con la contratacion de

una empresa de networking.
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4.7.2 Promocion de ventas

Las promociones en ventas que se daran es un 10% en grupos, ademas para
los colegios se les dara la posibilidad de festejar en el bar cafeteria una fiesta
con tragos elaborados sin alcohol para lo cual el espectaculo correrd por
cuenta de la hosteria.

Se obsequiaran bolsitas de cacao a los visitantes, asi como barras de
chocolate y la muestra de cémo se elabora, desde la recoleccion del cacao
hasta el producto final.

Figura 56: Bolsitas de cacao

Se ofertaran tickets de bebidas gratuitas como estadias a quienes recomienden
a 10 personas 0 mas, ademas se dard un descuento en los tours realizados a

los senderos cercanos.

Ademas se tendra una tienda con la venta de los productos promocionales de

la hacienda para llevar como Souvenirs.

4.8 DISTRIBUCION

Los canales de distribucion se manejan en dos niveles:

» Venta directa: Se la realiza de forma directa para lo cual se aplicara la

estrategia de venta masiva ofreciendo los servicios a todos los turistas
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posibles y a los estudiantes del ultimo curso de colegio como una

alternativa para el viaje de fin de curso.

—
—

Figura 57: Canal directo

* Por intermediarios: Se la realiza por medio de los convenios con
paginas de reservas por internet como son Booking, Trip advisor, en el
primer caso se cancela un porcentaje de la venta y en el segundo el
servicio es gratuito, ademas se incluira la participacion en paginas como
Hola Hostel que permite a los clientes obtener una tarjeta de descuento a
nivel mundial en los hoteles asociados. Ademas se realizaran convenios

con agencias turisticas de todo el pais ofreciéndoles el 10% del valor.

= . S

Figura 58: Canal por intermediarios

La estrategia a utilizarse sera la de PUSH es decir motivando en los puntos de
venta, agencias, sectores turisticos, oficinas turisticas de informacion de forma
efectiva a que los consumidores obtén por la hosteria como su mejor opcidn
para visitar y conocer las bondades del cacao, la misma estrategia se utilizara

para la distribucion de los chocolates en lugares turisticos de todo el Ecuador.

La plaza utilizada esté ubicada en la zona centro de la ruta del cacao como se

ve en la siguiente figura:



95

LUS bl 1Oy
:J-rh-rrr!- J!-U.n'!l- ...J

Figura 59 Plaza

Bi=L U= o
- [

-l"'-urh

i
ftpet

R UUAY ':..:IH_.J
u2 2505 LA

EANEES
[ )

e e

- -

iﬂlﬁlﬂ%

AN
-

- s!

g 5!
UEN | KU PERESCAT
Y ALAG ﬂ]ﬂ&,s
~ 5




4.9 PRESUPUESTO DE MARKETING

4.9.1 Pre-operativo

Tabla 39: Presupuesto de Publicidad Pre-Operativa
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Descripcién Cantidad Precio Unitario Precio Total
Pagina Web 1 1.500,00 1.500,00
Roll Up 5 65,00 325,00
Disefio de papeleria 1 300,00 300,00
Porta hojas acrilico 12 6,50 78,00
Colgantes con mensajes 20 1,50 30,00
Total 2.233,00
4.9.2 Mensual
Tabla 40: Presupuesto de Publicidad Mensual

Descripcién Cantidad Precio Unitario Precio Total
Flyers promocionales 1000 0,09 90,00
Tarjetas 1000 0,12 120,00
Facturas 800 0,10 80,00
Carpetas 200 0,45 90,00
Hojas membretadas 600 0,09 54,00
Redes sociales 1 299,00 299,00
Total 733,00

4.9.3 Costo unitario del servicio

Los siguientes valores influyen en el costo del servicio de hospedaje y spa.

Tabla 41: Presupuesto de articulos promocionales

Descripcion Precio Unitario
Amenities kit jabén de chocolate, Shampoo y Acondicionador 0,50
Gorros para mascarilla spa 0,19
Tarjetas de Registro 0,04
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5. PLAN DE OPERACIONES Y PRODUCCION

Para Heizer & Render (2001), el plan de operaciones “es el conjunto de
actividades que crean valor en forma de bienes y servicios al transformar los
insumos en productos terminados. Las actividades que crean bienes y

servicios se realizan en todas las organizaciones”.

El Plan de Operaciones implica el disefio, implementacién y seguimiento de
todos los procesos claves de una empresa, en el presente capitulo se
identifican los macro-procesos, procesos y subprocesos, asi como todos los
recursos necesarios para la construccion, adecuaciones y puesta en marcha de

la Hosteria Hacienda Cacaotera Shokolade.

5.1 ESTRATEGIA DE OPERACIONES

Segun Henry Mintzberg, (1994). identifica a las estrategias de la siguiente

forma:
e Como un curso de acciébn que da la guia para enfrentar de forma
apropiada las diferentes situaciones que se puedan desarrollar en la
empresa.

« Como un ente diferenciador para destacarse frente a la competencia.

* Como un modelo en flujo de acciones para determinar las actividades a

realizarse por el personal.

Es el ente de interface entre la empresa y sus stakeholders.

Las estrategias de operaciones implican la elaboracion de las politicas y planes
para la utilizacion y optimizacién de los recursos necesarios para incrementar la

competitividad de la hosteria a largo plazo. (Chase, Aquilano & Jacobs, 2001).
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Las estrategias implementadas son las siguientes:

5.1.1 Operaciones y produccion

Para determinar la estrategia de operaciones a implementar es necesaria la

identificacion de las partes estratégicas del servicio, las areas y las

caracteristicas técnicas del mismo para lo cual se ha realizado la siguiente

ficha técnica de la Hosteria Hacienda Cacaotera Shokolade.

Tabla 42: Ficha técnica

Ficha técnica de la Hosteria Hacienda Cacaotera Sho kolade

Nombre: Hacienda Cacaotera Shokolade

Estilo: Hosteria agroturistica

Tipo de Hotel: Turismo estancias cortas

Descripcion: Hosteria situada en la ruta Cacaotera en el

Cantén Naranjal con un ambiente rustico y
confortable para experimentar la naturaleza y
los beneficios del cacao en todas sus
expresiones.

Se compone de mdltiples habitaciones, areas
de recreacion, Spa, Restaurante, Bar y un
mini-fabrica de Chocolate ademas de las

hectareas de sembrios de cacao.

Ndmero de habitaciones:

20 compuestas de 6 Single, 6 Dobles y 8

multiples.

Tipos de habitaciones:

Simples, Dobles y multiples.

Servicios de las habitaciones:

Television con servicio de T.V., Caja fuerte,
Wifi, bafio privado en las privadas, aire

acondicionado, closet.

Areas comunes:

Recepcion, Lobby, restaurante, bar, hamacas

al aire libre y zona de cultivos.

Servicios complementarios:

Servicio de lavanderia, SPA y transporte.

Capacidad maxima de la Hosteria

50 personas
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5.1.2 Internacionalizacion de la Marca

Actualmente existe una mayor atencién a nivel turistico para internacionalizar al
Ecuador, por ende el Ministerio de turismo entre sus estrategias ha realizado
promocién en el Super Tazon realizado y emitido en Estados Unidos. Ademas
se ha realizado una extensa difusion de medios por internet, ferias y presencia
televisiva, tomando en consideracion los principales destinos de donde
provienen los turistas internacionales.

Debido a la apertura de nuevos mercados y a la difusién gubernamental del
turismo a nivel internacional, ademas de la creciente demanda de turistas
extranjeros en conocer el Ecuador es necesario incursionar en nuevas formas
de difusion que permitan la internacionalizacién del proyecto y de la marca
propuesta en mercados internacionales para lo cual se aplicaran las siguientes

estrategias:

» La aplicacion de Joint Venture mediante la participacion en cadenas como
Hola Hostel a nivel internacional, con este fin se da una tarjeta a | cliente,

con la cual recibe preferencias en las reservas y el 10% de descuento.

Member of

Ho.La

Haazals Laziocamarics

www holahastels.com J

Figura 60: Acreditacion de Hola Hostel

» Participacion en empresas de reservas a nivel internacional como

Booking, Trip advisor, entre otras.
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 Participacion en ferias internacionales de turismo, la cual es organizada

una vez al afio por el MINTUR.

» Participacion en ferias del chocolate realizada una vez al afio organizado

por Pro Ecuador para promocionar los aromas del Ecuador.

« Joint Venture con empresas que ensefian espafol y traen a extranjeros al

pais a la cual se le da un descuento directo del 10%.



5.1.3 Cadena de Valor

La cadena de valor a implementar es la siguiente:

Sistema de
registro de
entrada

Disefio del sistema
automatizado para
las reservas por
medio de la pagina
web y empresas
aliadas.

Sistema de
aprovisionamien
to de insumos y
materiales

Manejo interno
de recursos |

Inspeccién
interna

Analizar las
reservas y
nuevos
entrantes

Figura 61: Cadena de valor

Control de las funciones
de cada miembro

Im plementacién de
las maquinas y
equipos

Verificacion de las
existencias de los
recursos.

Fabricacion de la
fabrica de chocolates

Ensamble dela
maquinaria.

Ajuste final y pruebas
mantenimiento

Operacion de
instalaciones

Registro de
Salida

Desarrollo del sistema
de informacion

Servicios informaticos

Servicios de
transporte

Procesamiento de
pedidos

Hojas de sugerencias
de clientes

Comentarios en redes
sociales.

Comentarios ante el
servicio.

Gestién de
mejora contintia

Investigacion del
mercado

Agencias de medios
Provisiones

Material POP y
merchandising

Publicidad
Promocion

Fuerza de ventas

. Verificar

satisfaccio
cliente

Manuales
procedimi¢
de servicic

Base de di
de clientes

Servicio de
y transporte

Servicio de

Tours.

TOT
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Para la excelencia y eficacia en el servicio prestado es imprescindible

determinar los macro-procesos, procesos y subprocesos los cuales se ha

identificado en la siguiente tabla:

Tabla 43: Delimitacion de Macro-procesos, procesos

y subprocesos

Macroproc esos

Procesos

Subprocesos

Construccion

Creacion de la

infraestructura del Hostal

y la fabrica de Chocolate

Permisos
Construccion
Disefios y acabados

Acondicionamiento

Funcionamiento de

la Hosteria

Reservacion

Cliente Directo
Por operadora turistica
Por internet o via telefénica.

Ingreso y salida del hotel

Check in
Check out

Servicios adicionales

Servicios bésicos como: Limpieza,
Lavanderia y Spa.

Tours

Funcionamiento de

Cultivo
Cosecha

Aprovisionamiento
Recoleccién

Secado

la Fabrica de L Manejo de maquinarias
Fabricacion del y
chocolate Elaboracion del chocolate
Chocolate
Empacado
Producto final.
Funcionamiento o Aprovisionamiento y servicio al cliente
Logistica
del Restaurante
Funcionamiento o Aprovisionamiento y servicio al cliente
Logistica
del Bar
Funci onamiento o Aprovisionamiento
Logistica

del Spa

Tipos de productos

Las operaciones a desarrollar tendran como objetivo optimizar los recursos y

aumentar la productividad y mejora continua de la hosteria tomando en

consideracién su ubicacion.
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5.2 CICLO DE OPERACIONES

Las operaciones de la empresa inician cuando se presenta el proyecto al
municipio para su adecuada aprobacion y se inicia su construccion para dar
lugar a la apertura, recepcion de clientes potenciales y funcionamiento de la
hosteria Hacienda Cacaotera Shokolade esperando lograr la satisfaccion de
sus clientes al recibir un servicio innovador de relajacién y confort rodeados de

la naturaleza.

5.2.1 Capacidad Operativa del Hotel

La capacidad operativa del Hotel depende de varios factores por lo cual se ha
realizado el método cola o de lineas de espera tomando en consideracion los

datos obtenidos en la investigacion de mercado para lo cual:

El nUmero de Habitaciones: 20 habitaciones con una capacidad total de 50
personas.

El tiempo de estadia= 24 horas

Horas trabajadas por dia = 24 horas

Horas por turno = 8 horas

Porcentaje de aceptacion del proyecto = 83%

Estacionalidad promedio de la demanda = 60%

Dias de Operacion al Afio = 365 dias
Por lo tanto se obtiene:
Capacidad instalada anual= 50 personas * 365 = 18.250

Capacidad Real= Capacidad instalada anual* Porcentaje de aceptacion segun
estacionalidad de la demanda = 18.250 *40% = 7.300
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5.2.2 Capacidad Operativa de la Planta de chocolate

La Capacidad Operativa de la planta es de 1.333 chocolates diarios de 1,5Kg
cada uno, si la plan opera de lunes a domingo solo 8 horas dias se tiene un

total de 39.986 chocolates al mes.

La capacidad Total de la planta se la puede medir por el método cola de la

siguiente forma:

El nimero de Chocolates por turno = 700
Horas por dia = 8 horas
Dias de Operacion al Afio = 360 dias

Porcentaje de uso de la planta = 50%

Por lo tanto se obtiene:

Capacidad instalada anual= 700 chocolates por turno * 360 = 252.000
Capacidad instalada mensual = Capacidad instalada / 12= chocolates al afio =
21.000

Capacidad Real= Capacidad instalada anual* Porcentaje de uso = 252.000
*50% = 126.000 anual y 10.500 mensuales.

5.2.3 Descripcion y Flujograma de Procesos

Los procesos necesarios son los siguientes:

5.2.3.1 Construccion de la infraestructura del hote I

La infraestructura del hotel constara de siete areas diferentes siendo las

siguientes:

 Area de recepcion, restaurante y lavanderia

 Area de Habitaciones simples y dobles
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« Area de Habitaciones multiples
+ Area del bar

» Area del spa

» Fabrica de Chocolates

« Area de tratamiento del cacao.

Para la construccion de la infraestructura del hotel se considera un afio y se lo

hara con la empresa Ingventark Cia. Ltda.

El proceso de construccion inicia con los permisos necesarios para iniciar la
construccion en el terreno seguido por la limpieza del terreno para de ahi
proceder a la respectiva construccion terminando por las terminaciones para de
ahi obtener los respectivos permisos necesarios para la apertura de la Hosteria

y adecuaciones varias como se ve en el siguiente Flujograma:
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5.2.3.2 Funcionamiento del Hotel

Como se vio anteriormente el funcionamiento del hotel es un macro-proceso
que consiste en la reservacion, entrada y salida de huéspedes y la prestacion

de los servicios adicionales como la lavanderia a o los tours.

Reservacion:

Este proceso estd compuesto a su vez de tres subprocesos independientes
entre si dependiendo de la forma en la que se realice la reserva la misma que
puede ser en venta directa, por agencias, mediante ferias turisticas o de
negocios y por internet, ademas s e pueden reservar de forma individual o por

grupos.

Entrada y salida de huéspedes:

El proceso de Check in y Check out lo realiza el recepcionista del hotel, el
mismo que es el responsable de dar la bienvenida, y la despedida del huésped,
en caso de Check out se debe verificar si hay valores pendientes y si el
visitante ha salido después de la hora limita debe pagar un valor del 25% de la
habitacibn como penalizacién, asi mismo si desea més tiempo se debe notificar
a recepcidn con anticipacion para no realizar venta de esa habitacion. La hora
de ingreso es desde las 12: am y la hora del Check out es desde las 10 am

hasta las 11 am como tiempo limite.

Funcionamiento de la lavanderia y el transporte.

Estos servicios son requeridos en recepcion y tiene un valor dependiendo del
peso en caso de lavanderia y de la distancia en caso del transporte, estos
valores son fijos en el hotel y los valores cobrados son representativos y

acordes al servicio.
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5.2.3.3 Funcionamiento de la Fabrica de Chocolates

Este proceso se divide en dos primero la plantacién del cacao, segundo el
tratamiento del cacao y la obtencion de las materias primas y el segundo la

fabricacion del chocolate para los cual se siguen los siguientes procesos:
Plantaciones:

Para realizar la plantaciébn de cacao se empieza por la limpieza del terreno,
luego la preparacion del suelo, de ahi se adquieren las plantulas y se las pone
en el invernadero, luego se realiza la siembra, la cura de plagas y el adecuado
riego, una vez pasado el tiempo se verifica que las plantas estén cargadas y el
cacao tenga el estado de maduracion pertinente para proceder a realizar la

cosecha.

Viveros : Se calculan dentro de las adecuaciones varias 6,8 metros cuadrados
por cada 500 plantulas por lo cual contara con 408 m? de construccién para el
vivero y 66m? de circulacién teniendo un total de construccién de 474m? con
una capacidad aproximada para 30.000 plantulas y la diferencia para pasillos y
se trasladan las plantas después de 60 dias cuando se encuentran los tallos
mas fuertes. La misma zona se utilizara para secado y clasificacion en época

de cosecha.

Se siembran alrededor de 5000 metros cuadrados plantas de cacao de fino

aroma Ecuatoriano valorado en 0,30 centavos por metro cuadrado.
Control de malezas se realiza periédicamente y para lo cual se emplea el
machete sin dafiar las raices, la poda se considera con el fin de optimizar el

crecimiento de la planta y la produccion.

Tratamiento del Cacao: En este sub proceso se considera lo siguiente:
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Cosecha o recoleccién, se inicia cuando el fruto estd maduro y se aprecia por
su pigmentacion roja y amarillo anaranjado fuerte y debe revisarse para realizar
la cosecha a tiempo, una forma sutil es golpear al fruto si se escucha un sonido

hueco es sefial de que esta listo.
Quiebra, es el proceso de partir la mazorca y extraer las almendras las cuales
se separan de la placenta y se transportan todo a la zona de cultivo para

clasificar y embolsar y luego proceder a enviar a la fabrica.

Fermentacion: Es un proceso que se realiza mediante maquinarias y consiste

en el siguiente:

Descomposiciéon y remocion del mucilago azucarado que cubre al grano fresco,

para facilitar el secado y la conservacion del mismo.

Elevar la temperatura que mata al embrion para facilitar el desarrollo del sabor

a chocolate.

Destruccion de las células pigmentadas o cambios en la pigmentacion interna.

La transformacion del sabor astringente de los cotiledones.

Durante este proceso los azlcares que contienen las almendras son

transformados en alcoholes y se puede obtener licor de cacao.

Secado: Puede demorar de 5 a 7 dias dependiendo de las condiciones

atmosféricas y se verifica que estan secos cuando se rompen facilmente.

Limpieza y desinfeccién: Una vez terminado pasa por una maquinaria que
realiza la debida desinfeccion y seleccion de los granos de cacao para de ahi

pasar por un tostador del mismo.
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Tratamiento térmico y tueste:  Se aporta calor a las semillas, lo que genera

pérdida de humedad hinchando la cascarilla.

Descascarillado: Se procede a pelar los granos de cacao seleccionados por

medio de una maquina que somete a diferentes temperaturas a la pepa.

Molido del Cacao: en la molienda se procesa el grano transformandolo en una
masa en donde se desprende un alto contenido de grasa haciendo que los
fragmentos se conviertan en una pasta conocida como pasta, masa o licor de

cacao.

Elaboracion del chocolate:  Una vez obtenida la materia prima se realizan los

siguientes procesos:

Mezclar: La cantidad deseada de azlucar granulada es pesada y luego
colocada en la maquina de molienda, al mismo tiempo, la cantidad deseada de
cacao limpia y de masa de cacao son pesados y colocados en un recipiente
para ser diluido, todo esta mezcla se pone dentro de una maquina de 5 rodillos

y molidos hasta obtener un polvo fino.

Refinado: Cuando el chocolate es obtenido del equipo de refinacion, éste esta

en forma pastosa y es bombeado hacia un tanque almacenador.

Almacenaje temporal, Luego, éste puede ser procesado en el tipo deseado de
chocolate, por ejemplo, recubierto de mani, emparedado o sandwich de

chocolate, etc.

Enfriamiento : El chocolate reformado es pasado rapidamente a la cabina de
enfriamiento a través de un transportador de enfriamiento y luego el chocolate

es moldeado.
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Envoltura : Finalmente, el chocolate envuelto es enviado a la tienda dentro de

la fbrica para la adquisicion por los turistas permanentes y visitantes.

El proceso del chocolate es el siguiente:



: cuando las plantas
Se las lleva al Se siembran
se compran las S Se controlan esten cargadas se
vivera por &0 las plantas en K
plantulas it el e las malezas werifica la
= maduracion
= Imicio
=
= MO
= Se recolectan
) o
= = ios granos de
[ i cacao
o
2 €
t =}
& =
= 5
-] E r "
= - 3 .
= Limipieza v Realizar
—3 ] . =
= - . Tratamiento 2 i o Se guiebran las
= E Descascarrillado e desinfeccion el Fermentacion ?‘nazur\cas
= del grano secado
= L J
o
P
=
=
E rloler el cacao
E ¥ la azucar
= - granulada
Z =
-]
s
= Anadir los
- " Pasar por la =
= Drerretir la demas . Almacenamien . :
= : , : maquina de 5 Refinar enfriamisenta
mantequilla imgrediente vy = to temporal
= radillos
b= merclar toda
2
=
=]
=
2]
kay Empacado .
FIrd

Figura 66: Flujograma de Fabrica de Chocolate

GTT



116

5.2.3.4 Funcionamiento del Restaurante

El servicio de la cafeteria sera por medio de Outsourcing mediante un convenio
con restaurantes locales, ademas se contara con un chef que verificard la
calidad del servicio prestado asi como evaluara el lanzamiento de nuevos
platillos, la empresa cobrara un valor de 6,00 por plato y la empresa
proveedora lo dara en 3,80 siendo una ganancia del 37% por las ventas
realizadas en la hosteria, ademas se fijar4 una tabla de platos y precios para
los clientes siendo los tipicos en el cantdn de naranjal como se ve en el plan de

marketing.
El cliente realizara el pedido de forma directa en el restaurante y cancelara
solicitando su respectiva factura, ademas se cobrard un 10% por servicio de

meseros los cuales seran propios del restaurante.

El proceso realizado es el siguiente:
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5.2.3.5 Funcionamiento del Bar

El Bar estara en direccion a la entrada a la vista de todos los visitantes y solo
podré ser utilizado por visitantes de la fabrica y huéspedes, su funcionamiento
sera de lunes a Domingo hasta un maximo de las 2: am, el dia lunes no se
venderan bebidas alcohdlicas, pero si bebidas realizadas a base del cacao y el
chocolate (cécteles sin alcohol). El servicio de karaoke sera de forma gratuita

segun sea requerido por el cliente.

El funcionamiento del bar estard a cargo de un Chef quien también ser&
responsable del funcionamiento del Restaurante. EIl proceso inicia con el
aprovisionamiento diariamente se verifica que existan las existencias
necesarias para la elaboracion de las bebidas y los piqueos, si existe solo el
30% o menos de un producto se realiza el respectivo pedido tomando en
consideracion que este proceso demora alrededor de tres dias para que el
proveedor entregue las provisiones requeridas, en un inicio los pagos se los

realiza contra entrega.

El servicio al cliente inicia cuando uno o varios clientes ingresan al bar y se le
da la bienvenida, el cliente tiene la opcion si ir a una mesa o a la barra en
ambos casos el mesero recepta el pedido y lo lleva al barman para que prepare
las respectivas bebidas, si son piqueos se los pide al chef, lleva el pedido al
cliente y asi sucesivamente hasta que este decida retirarse para lo cual se le
entrega la cuenta, se entrega la respectiva factura y se realiza el cobro ya sea
en efectivo o tarjeta, en este Ultimo se da el Voucher y se despide cortésmente

al cliente.

En caso de eventos se verifica si los asistentes son mayores o menores de
edad para lo cual el barman con el chef preparan el respectivo itinerario de

bebidas y piqueos a servir.



118

Las bebidas que se serviran son:

» Con alcohol:
= Chocolate Martini
= Baileys@Shake
= Sweet Dream
= Kiss Me (Shot)
= Chuao Beach
= Chocostanzo de vainilla
= Irish Cocktall
= Pousse Amour
= Rottweiler

= Cerveza artesanal de chocolate

* Sin Alcohol:
= Malteada de Chocolate
= Mousse de Chocolate

= Chocolate Cocktail

» Entre los piqueos se serviran:
= Papas con salsa de jarabe de chocolate
= Churros de Chocolate

= Nachos
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5.2.3.6 Funcionamiento del Spa

El funcionamiento del Spa estd centrado en potencializar las bondades del
chocolate por medio de la chocolaterapia aprovechando sus beneficios en la

piel y en el estado de animo como son:

El aroma estimula la produccién de endorfinas produciendo un efecto

energizante, aumentando el buen humor lo que disminuye el stress.

Por el contenido de antioxidantes del cacao promueve la oxigenacion celular.

Por el alto contenido de polifelones mejora la circulacién sanguinea.

Sus propiedades son adelgazantes, anticelulitico, rejuvenecedor,
desintoxicante y reafirmante por lo cual los tratamientos que se daran en el Spa

se dividen por partes de cuerpo como son:

» Para el cabello: Masajes Capilares con Keratina y Chocolate para hidratar

y restaurar la cuticula del cabello.

« Para la cara: Mascarillas de chocolate con maquinas de dermoabrasién

para limpiar y rejuvenecer la piel.

» Depilacién con cera: Cera de abeja con chocolate derretido para retirar el

foliculo e hidratar la piel sin laceraciones.

« Para Manos y Pies: Parafina con chocolate mediante masajes para
realizar un manicure y pedicura generando una hidratacién profunda y

eliminando los dolores articulares de las manos.

» Para el Cuerpo: Masajes con bafio de chocolate derretido para hidratar
estimular y suavizar la piel ademas de eliminar el stress. (ElI Mercurio,
2011).
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El proceso de atencion inicia cuando el cliente entra al Spa a requerir el
servicio, si hay mas personas espera en la sala de espera hasta que sea su

turno respectivo y cancela segun el servicio que requiera.
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5.3 REQUERIMIENTO DE EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

Los requerimientos estan representados por los productos y servicios que se

requieren para la puesta en marcha del hotel dividiéndose en:

5.3.1 Infraestructura del hotel

Tabla 44: Infraestructura del Hotel

PRELIMINARES

LOSAS DE CIMENTACION

[ Excavacién e instalacion de desagiies PB
Conformacion de plintosy  armado de columnas
Conformacion de cadenas y Contrapiso
Tendido de Tuberia instalacion eléctrica
Fundicién de cimentaciones
MAMPOSTERIA PLANTA BAJA

[ mamposteria PB
Columnas PB
Picado e instalaciones en mamposteria PB
LOSA DE ENTREPISO
Encofrado de losa
Armado de acero estructural
Instalacién de Desagiles PA
Tendido de tuberia e instal eléctricas
Tendido de tuberia e instal eléctricas
ENTREPISO DE MADERA
GRADAS DE MADERA
ESTRUCTURA PLANTA ALTA

[ Armado de columnas

[ Armado de vigas de cu _bierta
MAMPOSTERIA PLANTA ALTA

[ Mamposteria PA

| Picado e instalaciones en mamposteria PA
CUBIERTA DE MADERA Y TEJA
Montaje de vigas metalicas
Armado de cubierta de madera
Canales de Toll
Instalaciones de tuberia eléctrica en cubierta
Entejado de cubierta
Montaje de claraboyas sobre sala y bafio PA
ENLUCIDOS
Enlucidos PB
Enlucidos PA
Enlucidos exteriores
PATIOS E INSTALACIONES SANITARIAS EXTERIORES PATIO POSTERIOR
REVESTIMIENTOS
Revestimiento en porche
Revestimiento en cocina
Revestimiento en area social
Revestimiento bafio PB
Revestimiento bafio PA
Revestimiento bafio master PA
Pisos y barrederas
Acabados interiores
Acabados exteriores
CARPINTERIA
APARATOS SANITARIOS

[ Pedido de sanitarios y griferias

| Montaje de san itarios y griferias
CARPINTERIA MODULAR
CABLEADO ELECTRICO

[ Cableado de instalaciones eléctricas

| Montaje de piezas eléctricas y tablero de distribuc  i6n
MANO DE OBRA
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El Costo por metro cuadrado es de 480,00 délares segun datos obtenidos de la
constructora Hidalgo Cia. Ltda. Ubicada en Guayaquil la cual incluye
infraestructura y acabados y de 365,00 en areas abiertas, segun el desglose

mostrado en los siguientes items la cantidad total de construccion es de:

Tabla 45: Costos de Construccion

) Precio Precio
Area M2 o
Unitario Total
Recepcion y Restaurante 120 365,00 $ 43.800,00
Cuartos Privados 200 480,00 $ 96.000,00
Cuartos compartidos 200 480,00 $ 96.000,00
Spa 150 365,00 $ 54.750,00
Bar 140 365,00 $51.100,00
Fabrica de chocolate 160 365,00 $ 58.400,00
Areas de cercado, jardines y vinculaciones
3.820 3,25 $12.415,00
parqueos
Areas de cultivo 5.000 0,30 $ 1.500,00
Inversion del terreno 10.000 3,00 $ 30.000,00
Total 10.000 $443.965,00

Como se ve en la tabla anterior el peso més fuerte en el valor de la inversién

total es el de las construcciones correspondientes al 56% del valor total.

5.3.2 Adecuaciones del Hotel

La inversion requerida para el funcionamiento del hotel en las diferentes areas

segun las cotizaciones presentadas en el anexo 8 es la siguiente:

5.3.2.1 Adecuaciones de Habitaciones simples

La hosteria cuenta con seis habitaciones matrimoniales las cuales poseen los

siguientes elementos:



Menaje

Tabla 46: Menaje de Habitaciones simples
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Descripcidn Cantidad Precio Unitario Total
Toallas Grandes 15 11,09 166,35
Toallas pequefias 15 5,66 84,90
Forros de colchdn 2 ¥ plazas 12 35,37 424,44
Juegos de Sabanas 12 26,64 319,68
Almohadas 6 18,09 108,54
TOTAL 1103,91
Tomado de: Noperti
Muebles y enseres
Tabla 47: Muebles y enseres habitaciones simples

Descripcidn Cantidad Precio Unitario Total
Alfombra beige cuarto 6 178,00 1.068,00
Alfombra beige pie 6 78,00 468,00
Butacon 6 80,00 480,00
Camas 6 350,00 2.100,00
Colchones 2 ¥z plazas 6 262,50 1.575,00
Espejo de bafio a la medida 6 45,00 270,00
Espejo de bafio para toalla 6 15,00 90,00
Lamparas velador + 2focos 6 38,00 228,00
Mueble TV 6 180,00 1.080,00
Nichos de madera 6 40,00 240,00
Reloj de pared 6 45,00 270,00
Closet grande 6 170,00 1.020,00
Sillén beige, blanco 6 95,00 570,00

TOTAL

9.459,00




Equipos

Tabla 48: Equipos de habitaciones simples
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Descripcidn Cantidad Precio Unitario Total

TV plasma de 32~ 6 628,00 3.768,00
Despertador 6 42,00 252,00
Aire acondicionado 6 925,15 5.550,90
Secadora 6 35,00 210,00
Plancha de cabello Pro liss 6 90,00 540,00
TOTAL 10.320,90
5.3.2.2 Adecuaciones de Habitaciones Dobles

Muebles y enseres
Tabla 49: Muebles y enseres de habitaciones dobles

Descripcion Cantidad Precio Unitario Total

Alfombra beige cuarto 6 178,00 1.068,00
Alfombra beige pie 6 78,00 468,00
Camas 12 220,00 2.640,00
Colchones 1 % plazas 12 159,82 1.917,84
Espejo de bafio a la medida 6 45,00 270,00
Lamparas velador + 2focos 12 38,00 456,00
Mueble TV 6 180,00 1.080,00
Nichos de madera lockers 12 40,00 480,00
Reloj de pared 6 18,00 108,00
Closet pequefios 12 145,00 1.740,00
TOTAL 10.227,84




Menaje

Tabla 50: Menaje de habitaciones dobles
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Descripcion Cantidad Precio Unitario Total
Toallas Grandes 15 11,09 166,35
Toallas pequefias 15 5,66 84,90
Forros de colchén 1 Y2 plaza 24 28,78 690,72
Juegos de Sabanas 1 % plaza 24 23,50 564,00
Almohadas 12 29,38 352,56
TOTAL 1.858,53
Equipos
Tabla 51: Equipos de habitaciones dobles

Descripcion Cantidad Precio Unitario Total
TV plasma de 32" 6 628,00 3.768,00
Aire acondicionado 6 925,15 5.550,90
TOTAL 9.318,90
5.3.2.3 Adecuaciones de Habitaciones Multiples
Muebles y enseres
Tabla 52: Muebles y enseres habitaciones mdltiples

Descripcion Cantidad Precio Unitario Total
Alfombra beige cuarto 8 178,00 1.424,00
Alfombra beige pie 8 78,00 624,00
Camas 32 220,00 7.040,00
Colchones 1 % plazas 32 159,82 5.114,24
Espejo de bafio a la medida 8 45,00 360,00
Lamparas velador + 2 focos 16 38,00 608,00
Mueble TV 8 180,00 1.440,00
Nichos de madera lockers 32 40,00 1.280,00
Reloj de pared 8 18,00 144,00
Closet pequefios 32 98,00 3.136,00
TOTAL 21.170,24




Menaje

Tabla 53: Menaje de habitaciones mudltiples
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Descripcidn Cantidad Precio Unitario Total
Toallas Grandes 32 11,09 354,88
Toallas pequefias 32 5,66 181,12
Forros de colchon 32 28,78 920,96
Juegos de Sabanas 32 23,50 752,00
Almohadas 32 29,38 940,16
TOTAL 3.149,12
Equipos
Tabla 54: Equipos de habitaciones multiples

Descripcion Cantidad Precio Unitario Total
TV plasma de 32" 8 628,00 5.024,00
Aire acondicionado 8 925,15 7.401,20
TOTAL 12.425,20
5.3.2.4 Adecuaciones de pasillos y areas comunes
Muebles y enseres
Tabla 55: Muebles y enseres de areas comunes

Descripcidn Cantidad Precio Unitario Total
Alfombra beige grande 3 178,00 534,00
Juegos de muebles 3 420,00 1.260,00
Muebles pequefios 4 85,00 340,00
Hamacas 8 950,00 7.600,00
Espejos de pared 5 45,00 225,00
Mueble TV 1 180,00 180,00
Mesas de centro de madera rustica 3 300,00 900,00
Total 11.039,00




Equipos

Tabla 56: Equipos de areas comunes
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Descripcién Cantidad Precio Unitario Total
TV plasma de 50” 1 1.628,00 1.628,00
Aire acondicionado 1 925,15 925,15
TOTAL 2.553,15
5.3.2.5 Adecuaciones de Recepcion
Muebles y enseres
Tabla 57: Muebles y enseres de recepcién
Descripcion Cantidad Precio Unitario Total
Sillas de oficina giratorias 3 47,99 143,97
Counter de recepcion 1 500,00 500,00
Sillas altas 4 50,00 200,00
TOTAL 843,97
Equipos y equipos de Computacion
Tabla 58: Equipos de recepcion
Descripcién Cantidad Precio Unitario Total
Tv. 1 628,00 628,00
Equipo de musica 1 1.196,80 1.196,80
Computadoras con impresora 2 980,00 1.960,00
Caja registradora 1 1896,00 1.896,00
Datafast y Medianet 2 197,12 394,24
Sistema de Camaras 1 2.626,40 2.626,40
Teléfonos 2 96,99 193,98
TOTAL 8.895,42




Utiles de oficina

Tabla 59: Utiles de oficina

130

Descripcidn Cantidad Precio Unitario Total
Archivador acordeén 4 5,68 22,72
Block A4 de cuadros 4 0,74 2,96
Boligrafos varios colores 50 0,19 9,50
Borrados lapiz tinta 0,28 1,12
Carpetas de anillos A4 2,20 17,60
CdR 50 0,80 40,00
Cinta adhesiva de papel 10 0,86 8,60
Clips plateados x caja 1 0,77 0,77
Marcador permanente 10 0,92 9,20
Papel bond blanco resma 5 3,73 18,65
Pega en barra 5 1,27 6,35
Sobres manila A4 500 0,07 35,00
Tarjetero 400 tarjetas 2 3,88 7,76
TOTAL 180,23
5.3.2.6 Adecuaciones de Servicios Varios
Vehiculos
Tabla 60: Vehiculo

Descripcion Cantidad Precio Unitario Total
Carro Van HFC 6591 KH Turismo 1 45.990,00 45.990,00
TOTAL 45.990,00
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Maquinarias y Equipos

Tabla 61: Maquinaria y equipo

Descripcidn Cantidad Precio Unitario Total
Lavadora 2 642,72 1.285,44
Secadora 1 719,97 719,97
Abrillantadora de madera 2 750,00 1.500,00
TOTAL 3.505,41

Insumos de limpieza

Tabla 62: Insumos de limpieza

Descripcion Cantidad Precio Unitario Total
Desinfectantes 54l 4,48 22,40
Detergentes 5¢gl 7,01 35,05
Cloro 5 gl 8,07 40,35
Limpiones 12 1,28 15,36
Trapeadores 6 5,47 32,82
Escobas 6 3,22 19,32
Recogedor de basura 6 2,87 17,22
Tachos de basura 12 11,29 135,48
fundas 500 0,25 125,00
Guantes 1 caja 6,78 6,78
Mascarillas desechables lcaja 9,86 9,86
Liquido para madera 5gl. 16,78 83,90
TOTAL 543,54




5.3.3 Adecuaciones de la Fabrica de Chocolates

Maquinaria y Equipos

132

Tabla 63: Maquinaria y equipo de la fabrica de choc  olates

Descripcidn Cantidad Precio Unitario Total
Clasificadora de granos cg 500 Sirca 1 5.900,00 5.900,00
Tostadora Modelo SA T150 1 1.400,00 1.400,00
Pelador cacao tostado pc 200 1 1.800,00 1.800,00
Molino para cacao mm5 1 5.000,00 5.000,00
Recipiente para disolucion 1 2.780,00 2.780,00
Mezcladora y caldera a vapor 1 4.900,00 4.900,00
Maquina de 5 rodillos 1 9.650,00 9.650,00
Bomba de caldero de agua 2 capas 2 875,00 1.750,00
Equipo de Refinacion 1 1.500,00 1.500,00
Deposito de Chocolate 1 1.000,00 1.000,00
Transportador de enfriamiento 1 1.000,00 1.000,00
Maquina rellenadora 1 7.000,00 7.000,00
Transportador de moldes vacios 1 800,00 800,00
Maquina empaquetadora 1 12.500,00 12.500,00
Aire acondicionado 40 R/T 1 1.758,96 1.758,96
Congelador 40 R/T 1 799,28 799,28
TOTAL 59.538,24
Muebles y enseres
Tabla 64: Muebles y enseres de la fdbrica de chocol ates

Descripcion Cantidad Precio Unitario Total
Mesas de trabajo de aluminio 4 380,00 1.520,00
Sillas 8 47,99 383,92
TOTAL 1903,92




133

Equipos de Computacién

Tabla 65: Equipos de Computacion de la fabrica de ¢ hocolates

Descripcidn Cantidad Precio Unitario Total
Computadoras con impresora 1 980,00 980,00
Caja registradora 1 1896,00 1.896,00
Datafast y Medianet 2 197,12 394,24
Teléfonos 2 96,99 193,98
TOTAL 3.464,22

Materia prima de produccion

Tabla 66: Materia prima fabrica de chocolate

Descripcidn Cantidad Precio Unitario Total
Plantulas para el cultivo de cacao 100.000 0,30 300.000
Promedio de planta por barra 1/8 0,30 0,07
Leche en polvo 10gr 0,13 0,13
Aceite de palma 10ml 0,14 0,14
Azlcar 50gr 0,25 0,25
Empaque Alum. 0,15 0,15
TOTAL 0,74

5.3.4 Adecuaciones del Restaurante

Muebles de cocina

Tabla 67: Muebles de cocina del Restaurante

Descripcidn Cantidad Precio Unitario Total
Mesas de trabajo de aluminio 4 380,00 1.520,00
Estanterias 8 127,00 1.016,00
TOTAL 2.536,00




Utensilios de Cocina

Tabla 68: Utensilios de cocina del Restaurante
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Descripcidn Cantidad Precio unitario Total

Cristaleria 60 0,63 37,80
Jarra lechera 12 1,33 15,96
Tetera 12 10,35 124,20
Cremera 12 3,53 42,36
Copa para jugos 60 1,34 80,40
Taza para café 60 1,82 109,20
Tazas para tinto 60 2,00 120,00
Plato para café 60 1,52 91,20
Plato para postres 60 2,03 121,80
vajillas 60 14,28 856,80
Cucharas de mesa x 12 5 8,92 44,60
Tenedores de mesa x 12 5 8,92 44,60
Cuchillos de mesa x 12 5 13,81 69,05
Cucharas de café x 12 5 6,20 31,00
Paellera de teflon 2 13,81 27,62
Sartén de teflén 2 15,98 31,96
Bandeja rectangular 2 7,13 14,26
Colador acero inoxidable 2 12,87 25,74
Jarra de 1 litro 12 7,13 85,56
Cuchillo cebollero 3 15,90 47,70
Cuchillo de filete 3 7,32 21,96
Cuchillo de pan 3 5,55 16,65
Juego de utensilios de madera 3 1,91 5,73
Rallador 3 6,94 20,82
Abrelatas 3 3,81 11,43
Tabla de picar 12 17,81 213,72
TOTAL 2.312,12




Equipos de Cocina

Tabla 69: Equipos de cocina del Restaurante
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Descripcidn Cantidad Precio unitario Total
Cocina 6 quemadores 2 901,01 1.802,02
Refrigerador 1 1.069,16 1.069,16
Cafetera 1 178,53 357,06
Licuadora industrial 1 596,00 596,00
Batidora 1 982,13 982,13
Procesador de alimentos 1 290,00 290,00
Exprimidor de citricos 1 240,18 240,18
Microondas 1 182,86 182,86
Sanduchera 1 85,42 85,42
TOTAL 5.604,83
5.3.5 Adecuaciones del Bar
Muebles del Bar
Tabla 70: Muebles del Bar

Descripcion Cantidad Precio Unitario Total
Juegos de mesas 7 175,00 1.225,00
Banquitos para barra 8 45,00 360,00
Barra 1 978,00 978,00
Estanterias 5 62,00 310,00

TOTAL

5.066,00
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Materia prima para las bebidas y piqueos

Tabla 71: Materia prima para el Bar

Bebida Materia prima Cantidad Costo Unit. Costo Total
Licor de Cacao %0z 1,54
Chocolate Martini Sirope de Chocolate a0z 0,08 3,13
Vodka 1%oz 1,51
Crema Irlandesa loz 0,94
Licor de Cacao 1/8 oz 0,38
Amaretto 1/8 oz 0,08
. Frangélico 1/8 oz 0,08
Baileys@Shake Brandy s 07 0.46 3,36
Leche Condensada loz 0,62
Sirope de Chocolate loz 0,32
Cocosette Y2 0z 0,48
Chocolate Rallado 10gr 0,40
Licor de Chocolate % o0z 1,54
Sweet Dream Leche 1%oz 0,20 3,46
Ron Blanco loz 0,63
Licor de Chocolate blanco Y 0z 0,69
Arabe de Cereza Y% 0z 0,69
Kiss Me Shot Licor de Cacao Ya0z 2,31 3,25
Ponche Crema % 0z 0,25
Curasao azul 1oz 0,33
Hierbabuena 6 h. 0,05
Chuao Beach Licor de cacao Ya0z 2,31 3,38
Limén 1u. 0,05
Ron Blanco 1oz 0,64
Amaretto 1%o0z 0,49
Cereza 1lu. 0,05
Chocolate 15¢9. 0,40
. Helado de Vainilla 2 bolas 0,40
Chocostanzo de vainilla Jarabe de Chocolate 10z 0.32 3,80
Lecha Evaporada 1%o0z 0,62
Licor de Cacao %oz 0,51
Vodka 1 0z 1,01
Amaretto loz 0,33
. . Licor Avellanas 1oz 1,40
Irish Cocktail Batido de chocolate 4/8 v. 0,80 351
Irish cream 1loz 0,98
Licor de marraschino Yao0z. 0,13
Licor de cacao Y4 0z. 0,77
Cogfiac Ya0z. 1,88
Pousse amour Oporto 1oz 063 3,58
Canela en polvo 1 cdta. 0,05
yema 1u. 0,12
Crema de Vainilla 10z 0,33
Rottweiler Licor de Cacao loz 3,08 3,91
Licor dulce de leche 11/2 0z 0,50
Chocolate troceado con leche 70z 0,50
Leche entera
Azlcar Granulada 80z 0,65
Sal Y tz. 0,20
Cerveza de Chocolate Yemas de huevo 1 pizca 0,02 3,21
Crema espesa 4 u. 0,40
Cerveza 1tz. 0,64
Extracto de vainilla Yatz. 0,75
1 cdta. 0,05
Leche 150 ml 0,30
Cacao en polvo 1 cda 0,05
Malteada de chocolate | Helado de chocolate 75gr 0,80 1,21
Azlcar 1 cdta. 0,05
hielo 5c. 0,01
Huevos 3u. 0,36
Azlcar 60 gr. 0,10
Mousse de Chocolate Chocolate 100 gr. 0.60 1,46
Manteca 40 gr. 0,40
Chocolate con leche 150 gr. 0,48
. Leche 210 ml. 0,32
Chocolate Cocktail Jarabe de vainilla 75 ml. 0,20 331
Licor de cacao ¥, 0z, 2,31
Papas 4 u. 0,25
Papas Aceite 10 ml. 0.10 0.35
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Agua 500 gr. 0,20
Harina 300 gr. 0,50
Cacao en polvo 100 gr. 0,20
Churros de Chocolate Huevo 1. 0,12 2,04
Sal 1 pizca 0,02
Aceite de oliva 100 ml. 0,40
Chocolate 100 gr. 0,60
Cilantro fresco 10gr. 0,02
Zumo de limén 1u. 0,05
Crema agria 100 gr. 0,60
Nata agria 100gr. 0,60
Queso 50 gr. 0,50
Nachos gratinados Queso cheddar 100 gr. 0,50 3,80
Chile picante 1u. 0,05
Carne picada 100 gr. 0,75
Leche 100 ml. 0,30
Bolsa de nachos 1, Fda. 0,40
Vinagre 1 cdta. 0,03
Tomado de: TuTrago.com & La taberna, 2014.
Insumos para el Bar
Tabla 72: Insumos del Bar
Descripcion Cantidad Precio Unitario Total
Servilletas 1 0,50 0,50
Sal 1 0,46 0,46
Franelas 8 0,80 0,80
Palillos lcaja 0,89 0,89
Sorbetes 1 caja 1,46 1,46
TOTAL 4,11
Equipos del Bar
Tabla 73: Equipos del Bar
Descripcion Cantidad Precio Unitario Total
Refrigerador 1 2.120,77 2.120,77
Congelador 1 799,28 799,28
Vitrina enfriadora 1 822,97 822,97
Licuadora industrial 1 596,00 596,00
Cafetera 1 178,53 178,53
Batidora de bebidas 1 982,13 982,13
Coctelera led 6 30,00 180,00
Exprimidor de jugos 1 240,18 240,18
Maquina para lavar vasos 1 3.000,00 3.000,00

TOTAL

8.919,86




Utensilios del Bar

Tabla 74: Utensilios del Bar
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Descripcidn Cantidad Precio Unitario Total
Destapador de botellas 4 3,81 15,24
Sacacorchos 8 4,56 36,48
Colador de alambre 2 6,94 13,88
Cuchillo pequefio 6 1,34 8,04
Pica hielo 6 3,21 19,26
Pala de hielo 6 4,56 27,36
Charola con corcho 3 7,89 23,67
Kit de decoracién de frutas 3 6,80 20,40
Cuchatrillas de bar 12 1,21 14,52
Escarchador 6 6,57 39,42
Ceniceros 12 0,58 6,96
Saleros 12 1,45 17,40
Pimenteros 12 2,67 32,04
Servilleteros 12 1,89 22,68
Vaso para agua 60 1,34 80,40
Vaso tequilero 60 0,56 33,60
Copas de Coctel 60 2,23 133,80
Copas de vino 60 3,53 211,80
Copas para batidos 30 4,33 129,90
Copas de Martini 30 2,67 80,10
Copa Cremera helado 48 0,79 37,92
Copa margarita 30 1,24 37,20
Vaso cervecero 60 1,60 96,00
Jigger 4 3,87 15,48
Cenicero 30 0,58 17,40
Bandeja con tazas 10 7,13 71,30
TOTAL 1.242,25
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5.3.6 Adecuaciones del Spa

Muebles del spa

Tabla 75: Muebles del Spa

Descripcidn Cantidad Precio Unitario Total
Sillas giratorias 6 47,99 287,94
Camillas con comodidad facial 2 267,86 535,72
Mesa auxiliar manicure y pedicura 2 71,38 142,76
Silla Lavacabeza 2 124,00 248,00
Silla para masaje 2 232,00 464,00
Spa de Pedicura 2 71,38 142,76
Taburete 2 45,00 90,00
Estanterias 6 62,00 372,00
Juego de muebles 1 115,00 115,00
Counter 1 500,00 500,00
TOTAL 2.898,18
Equipos Spa
Tabla 76: Equipos del Spa
Descripcion Cantidad Precio Unitario | Total
Calentador de cera 2 84,00 168,00
Calentador de Parafina 2 84,00 168,00
Calentador de piedras volcénicas 2 276,79 553,58
Calentador de toallas 1 310,00 310,00
Dermoabrasion de diamante 2 678,57 1.357,14
Equipo de cavitacion 2 698,65 1.397,30
Maletin de limpieza facial portétil 2 354,00 708,00
Peeling ultrasdnico 2 789,00 1.578,00
Piedras calientes de 36 piezas 2 224,00 448,00
TOTAL 6.688,02
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5.3.7 Modelo de Produccion

El modelo de produccion que utiliza la Hacienda Cacaotera Shokolade es de
tipo secuencial y variable de acuerdo a las exigencias de los clientes es asi que
la atencidn a los visitantes es continua, la produccién de la fabrica de chocolate
igual, de ahi la produccion en el restaurante, bar y spa es variable de acuerdo a

las necesidades especificas de los clientes.

5.4 INSTALACIONES Y MEJORAS

Las instalaciones estan dividas en diferentes areas que comprenden las 3

hectareas del terreno, es asi que se tiene:

Tabla 77: Instalaciones y mejoras

Area M2
Recepcion y Restaurante 300
Cuartos Privados 200
Cuartos compartidos 200
Spa 150
Bar 200
Fabrica de chocolate 500
Areas de cercado y vinculaciones 8.450
Areas de cultivo 20.000
Total del terreno 30.000

Al ser un proyecto rustico las mejoras se las ira haciendo continuamente

acorde a las observaciones de los clientes.
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5.5 DISTRIBUCION DE LA HOSTERIA

La Hosteria estara distribuida de la siguiente forma:

5.5.1 Construccioén de la infraestructura del hotel

Habitaciones: como se puede ver en el siguiente flujo existen 10 habitaciones

de las cuales 6 son matrimoniales y las 4 son habitaciones dobles, el otro

edificio estara conformado de 12 habitaciones 4 dobles y 8 mdltiples.

U

| PLANTA 5°-6°-T°FISO|
Figura 70: Plano de Habitaciones

5.5.2 Instalaciones Fabrica de Chocolates

La distribucion de la fabrica es de 160 metros cuadrados distribuidos de la

siguiente forma:
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Figura 71: Plano de la fabrica de Chocolates
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5.5.3 Instalaciones del Restaurante

Se encuentra situado en la primera instalacion en donde estara la recepcion y
unas tiendas de exhibicién de los productos de chocolate ligados a la fabrica de

chocolates como se ve en el siguiente plano.

'Becepcion

Hall

Patio-Jardin

| Restaurante 2
Cogina R Tionda 5

2 Tienda 3

. R rante 1
Cocina estaurante __
1 Tienda 1

Figura 72: Plano del restaurante y recepcion

5.5.4 Instalaciones del Bar

Las instalaciones de Bar tendrd dos bafios uno para hombres, otro para
mujeres, la zona vip o de karaoke y una bodega destinada al almacenamiento

de los insumos.
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g

Figura 73: Plano de Bar

5.5.5 Funcionamiento del Spa

La tematica del spa sera el chocolate y conformara un punto de atraccién para

los visitantes, las instalaciones son las siguientes:



Figura 74: Plano del spa
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5.6 LOCALIZACION GEOGRAFICA Y REQUERIMIENTOS DE ESP ACIOS
Fisicos

La ubicacion de la Hacienda Cacaotera Shokolade es privilegiada debido a los
atractivos turisticos que se encuentran alrededor de la misma, ademas en sus
cercanias existen tiendas, farmacias entre otros. La ubicacion del proyecto es

el siguiente:



Isla Maondragdn

Figura 75: Localizacién
Tomado de: Google Maps, 2014
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5.7 CAPACIDAD DE ALMACENAMIENTO Y MANEJO DE INVENTA RIOS

La bodega sera parte del Bar y estard conformada por 60 mt2 la misma que

contendrd todos los insumos necesarios para su funcionamiento entre los

tragos que se almacenaran estan:

Tabla 78: Inventarios

Tragos costo
licor de cacao 80
sirope de chocolate 6,49
Vodka 26,25
Crema irlandesa 48,87
Amaretto 8,56
curazao Azul 8,56
Brandy 47,98
Cocossette 25,28
Ron blanco 16,45
Licor de chocolate blanco 36,04
Ponche crema 13,12
Cofiac 64,91

5.8 ASPECTOS REGULATORIOS Y LEGALES

Los aspectos regulatorios se identifican en diferentes partes del proyecto

generando un desembolso de capital en cada uno de ellos como se ve en las

siguientes tablas:



Tabla

79: Permisos de construccién
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Previa a la Construccion

PLANIFICACION

Valor
N° Rubro % Ref. U. ) Total
referencial
1 |Topografia $0,15 m2| $10.000,00| $ 1.500,00
2 |Arquitectura 3% cdc| $413.965,00| $12.418,95
3 |Suelos y vias $0,20 m2| $10.000,00| $ 2.000,00
4 | Disefo estructural 1,00% cdc| $413.965,00 $4.139,65
5 |Disefio Inst. Agua Potable 6| areas $ 40,00 $ 240,00
6 |Disefio Inst. Alcantarillado 6| areas $ 40,00 $ 240,00
7 |Disefio Inst. Eléctricas 6| areas $ 40,00 $ 240,00
) ) eléctri
8 |Disefio Inst. Telefdnicas 50% $ 240,00 $ 120,00
co
Declaracion ambiental e
9 | _ - 1 $1.500,00 $1.500,00
impuestos varios municipales.
Total $ 22.398,60




Tabla 80: Constitucion de la empresa
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T

(-) Devolucion por integracion del Capital

Tiempo de
L » Costo
Constitucién de la empresa Duracion ;
) Aproximado
(Dias)
1. Contratar un Abogado
: — — _ 30 $ 1.000,00
("Escritura Publica de Constitucién de Compaiiia™)
2. Notaria 3 $ 80,00
3. Aporte en numerario: Apertura de cuenta Integracion
Capital en un Banco 1 $ 800,00
(Capital Minimo de USD 800 EL 100 % para iniciar)
4. Valuacion de bienes Muebles e inmuebles que se
. 4 $ 3,00
aportaron como Capital.
5. Elaboracién de Minuta escrita 1 0
6. Solicitud de Aprobaciéon dirigido a la . 0
Superintendencia de Cias.
7. Resolucion Aprobatoria por parte de la 15 0
Superintendencia de Cias.
8. Publicacion de extracto (Diario El Universo) (Medios
: L 3 $ 80,00
Escritos de Comunicacion).
9. Anotaciones Marginales 1 0
10. Inscripcion de Escrituras de Constitucion en
Registro Mercantil. En este momento la Cia. Ser& una
- . 8 $ 80,00
persona Juridica, que puede contraer obligaciones y
ejercer sus derechos.
11. Inscripcion de Nombramiento en Registro Mercantil. 8 0
12. Obtencién del R.U.C. 2 0
13.Patente 1 $ 800,00

| szmaac0

$ 800,00
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Permisos de funcionamiento anuales

Descripcién cant Precio unitario Total
Permiso cuerpo de bomberos 1 584,55 584,55
Registro Actividad Turistica 1 382,00 382,00
Licencia Unica de funcionamiento Turismo| 1 4,00 4,00
Permiso Sanitario SPA 1 76,32 76,32
Permiso Sanitario Hosteria 1 381,60 381,60
Permiso Sanitario Restaurante 1 38,16 38,16
Permiso Sanitario Fabrica 1 114,48 114,48
Permiso sanitario Bar 1 38,16 38,16
Patente 1 |Activos fijos X 1,5 por mil| 1044,00
Formulario de patente 1 3,57 3,57
Licencia Ambiental 1 500,00 500,00
Total 3.166,84
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6. EQUIPO GERENCIAL

En este capitulo se analizard el equipo gerencial necesario para la

implementacion del proyecto en cada area y sus funciones y compensaciones.

6.1 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

La estructura organizacional de la empresa esta conformada por el siguiente

organigrama mostrando todos los niveles de la organizacion:



Gerente General

Area Administrativa

Areade Operaciones

Mercadeoy
atencidn al clients

Vendedor

Contador

Figura 76: Organigrama

Personal del Bar Personal dela

Recepcionista Masajistas Restaurante fibrica

Personal de apoyd

Operadorde

- Limpieza
Maguinarias |

————— |

Chocolatero Lavanderia

Barman Agricultores Mucamas

oeT
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PERSONAL ADMINISTRATIVO CLAVE Y SUS RESPONSABILIDADES

Tabla 82: Manual de Funciones Gerente General

MANUAL DE FUNCIONES
gy

i’wf_r.nsfu de mi‘uimi Cacao

CARGO: Gerente General y Administrador Hacienda Cacaotera Shokolade

En este caso sera el emprendedor el cual cumple  las siguientes caracteristicas:

Formacién académica:

o

(o]

Estudios Superiores en Administracion de Empresas

Cursos varios en Marketing, Atencion al cliente, Finanzas, etc.

Habilidades

(o]

(o]
(o]
(o]

Hombre mayor a 24 afios
Buena presencia y proactiva
Capacidad para resolver problemas

Capacidad de liderar a un equipo.

Funciones

(o]

o

o O O o o o o

Representante legal

Trabajar en conjunto con todas las areas de la empresa
Verificar cada una de las decisiones tomadas por los representantes de cada
departamento

Establecer estrategias generales de mejora para cada aérea
Controlar las funciones de cada miembro de la empresa
Dirigir y resolver problemas del cliente

Coordinar servicio al cliente optimo

Establecer planes de accion para los problemas presentados
Identificar problemas y oportunidades del dia a dia

Analizar balances y tomar decisiones en base a estos.

Reporta a:

o

Duerios e inversionistas
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Tabla 83: Manual de Funciones Coordinador de mercadeo y Atencion al cliente.

3 MANUAL DE FUNCIONES

f',?ﬁu:iu dlf mn’mi:m Gnmn

CARGO: Coordinador de mercadeo y
Atencion al cliente.

Hacienda Cacaotera Shokolade

Formacion académica:
o Estudios Universitarios en Marketing y Ventas
o Preparacion en atencion al clientes
o Conocimientos de E-Commerce.

Habilidades
0 Persona proactiva y de buena presencia
0 Habilidades de comunicacion
o Capacidad de negociacion.
o Capacidad para trabajar en equipo.

Funciones
0 Realizar las politicas de ventas
o Programar las metas en ventas mensuales
Definir las estrategias de marketing
Coordinar con las agencias publicitarias el material de promocién.

Coordinar la distribucion de la publicidad.

O O o o

Crear convenios con hosterias, hoteles y agencias a nivel nacional para

publicitar en sus establecimientos y viceversa.

o

Coordinacién de las ventas y recepcion
o Manejar el manejo de la pagina web y los medios de promocién de e-marketing

para coordinar la disponibilidad para las ventas en las agencias on-line.

Reporta a:
o Gerente General
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Tabla 84: Manual de Funciones Vendedor

: S MANUAL DE FUNCIONES

f',?ﬁu:iu dlf mn’mi:m Gnmn

CARGO: Vendedor Hacienda Cacaotera Shokolade

(0]

o

o O O O

(0]

o

O O O o o o o

o

o

Formacién académica:

Estudios en administracién de empresas o seminarios de ventas

Habilidades

Hombre o mujer mayor a 20 afos.
Excelente presencia
Comunicativa

Elegante

Minimo una afio en puestos similares

Funciones

Buscar clientes potenciales

Realizar bases de datos con clientes existentes y potenciales

Visitar a colegios y universidades para ser un destino de viaje de curso.
Conaocer las tarifas y beneficios que se puede ofrecer

Realizar convenios con empresas operadoras a nivel nacional

Crear alianzas estratégicas con hosterias y haciendas del sector.
Tratar de captar la mayor cantidad de clientes

Realizar un servicio de post venta

Enviar correos electronicos con cotizaciones, paguetes, promociones, tarifas
empresariales, de acuerdo a las necesidades del cliente potencial
Coordinar la disponibilidad con recepcién

Promover el posicionamiento y distribuir los medios publicitarios.

Reporta a:

Coordinador de mercadeo y servicio al cliente
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Tabla 85: Manual de Funciones Conta dor

MANUAL DE FUNCIONES

./J qusto dlf mn’mi:m Gnmn

CARGO: Contador Hacienda Cacaotera Shokolade

(o]

(o]

o

O O O O O O o o o o o o o o

(o]

Formacioén académica:

Estudios superiores en auditoria y contaduria

Titulo universitario en contador

Habilidades

Hombre o Mujer mayor de 25 afios
Persona Proactiva y Trabajo Bajo presion
Conocimientos de leyes de trabajo, SRI y NIIF

Minimo un afio en puestos similares

Funciones

Recepcion y observacion de documentos como cheques, retenciones, cuentas por
pagar, por cobrar, cierres de caja, nomina, entre otros

Preparar estados financieros y balances de ganancias y perdidas
Coordinar los pagos y beneficios de los empleados de la organizacion
Elaborar los roles de pago

Analizar cada uno de los movimientos contables de la empresa
Elaborar asientos contables

Coordinar el presupuesto necesario mensual por area

Controlar el aspecto bancario y crediticio de entradas de dinero
Controlar caja chica

Controlar transferencias bancarias

Realizar declaraciones de impuestos al SRI

Elaborar informes periddicos de las actividades del area.

Coordinar todos los permisos necesarios para el funcionamiento.
Contar la caja diaria entregada por los recepcionistas.

Elaborar trimestralmente un control de inventarios en todas las areas.

Reporta a:

Gerente General
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Tabla 86: Manual de Funcion es Recepcionista

MANUAL DE FUNCIONES

f',?ﬁu:iu dlf mn’mi:m Gnmn

CARGO: Recepcionista Hacienda Cacaotera Shokolade

Formacién Académica:

o

(o]

Estudios Superiores en Turismo y Hoteleria o en estudios.
Nivel de inglés Avanzado y de preferencia conocimiento de otros idiomas.

Habilidades:

(0]
(0]

(0]
(0]
(0]

Hombre o mujer mayor a 24 afios

Facilidad para comunicarse y Excelente presencia
Disponibilidad para trabajar horarios rotativos.
Responsable

Minimo un afio de experiencia en puestos similares

Funciones:

(0]

(0]

O O O o

Dar una atencion personalizada a cada huésped.

Registro de ingresos y salidas del cliente.

Manejar el chat de reservaciones, bases de datos de clientes, aplicaciéon de tarifas,
disponibilidad, pre asignacion y cambios de habitaciones solicitados por el huésped.
Mantener contacto directo con todo el personal de operaciones.

Cobro y facturacion del hospedaje para pasar al contador.

Registro de desayunos y consumo en el restaurante.

Reporte diario de habitaciones y revisién de que las areas estén bien limpias en
cada turno.

Manejo de cuentas maestras, es decir manejo claro de todos los gastos extras que
el cliente realizo durante su estancia

Manejar el sistema de reservas y coordinar con ventas y marketing para prevenir
sobreventas.

Manejar la proveeduria de los suministros de limpieza.

Reporta a:

(0]

Coordinador de mercadeo y servicio al cliente
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Tabla 87: Masajistas

: ,_ MANUAL DE FUNCIONES

¢l qusto de saboteat Caco

CARGO: Masajista Hacienda Cacaotera Shokolade

(0]

(0]

(0]
(0]

(0]

(0]
(0]
(0]

o

(0]

O O O O o o o

o

Formacién académica:

Estudios o cursos en fisioterapia, 0 masajes

Conocimiento de la Chocolaterapia

Habilidades

Mujer mayor de 24 afios

Buena presencia

Persona Proactiva

Conocedor de técnicas de relajacion y respiracion
Conocedor de la chocolaterapia

Minimo una afio en puestos similares

Funciones

Realizar limpiezas faciales y mascarillas a partir del chocolate

Realizar masajes de acuerdo a las necesidades del cliente

Establecer las caracteristicas y productos a usarse en cada uno de los masajes
Atender al cliente de manera cordial

Manejar el inventario de productos necesarios para la actividad

Conocer todas las técnicas de chocolaterapia.

Manejar los instrumentos de masajes y acupuntura.

Hacer manicura y pedicura

Conocer las propiedades del chocolate y del cacao para explicar a los clientes

Su consumao.

Reporta a:

Gerente General
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Tabla 88: Manual de Funciones Chef

: : MANUAL DE FUNCIONES

./J qusto dlf mn’mi:m Gnmn

CARGO: Chef Hacienda Cacaotera Shokolade

Formacion académica:
o Estudios de tercer nivel
o Titulo universitario en gastronomia
o Curso en salud ocupacional y seguridad laboral
o Cursos en seguridad alimentaria

Habilidades
o Hombre o mujer de 25 a 35 afios
o Conocedor de técnicas gourmet

o Minimo una afio en puestos similares

Funciones

0 Manejar el restaurante, el bar y la fabrica de chocolate

o Revisar el inventario requerido para cada uno de los platos semanalmente
Hacer pedidos de los productos necesarios para la elaboracion de los platos

Revisar la manipulacién de alimentos y cadena de frio de los productos

O O O

Coordinar la salida de platos en tiempo exacto, a la temperatura adecuada y con la
decoracion indicada.

Supervisar al personal de Outsourcing y la calidad de los alimentos proveidos
Coordinar los horarios de comidas del personal en general.

Entregar a administracién presupuestos y gastos semanales en alimentacion
Contactar y coordinar los proveedores de producto para la entrega de los mismos
Verificar la logistica interna de cocina.

Supervisar las areas y verificar se cumplan los estandares de seguridad.

O O O o o o o

Manejar el personal en las tres areas.

Reporta a:

o Gerente General
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Tabla 89: Manual de Fu nciones Meseros

MANUAL DE FUNCIONES

./J qusto dlf mn’mi:m Gnmn

CARGO: Meseros Hacienda Cacaotera Shokolade

Formacioén académica:

(o]

(o]

Tener conocimientos de la industria hotelera

No es necesario tener un titulo.

Habilidades

O O O O O

Hombre o mujer mayores de edad
De preferencia que vivan en el sector
Buena presencia

Persona Proactiva

Conocedor de alimentos locales

Conocimientos del Cacao y sus usos

Funciones

O O O o o o

Conocer la carta de la casa y sugerir al cliente las opciones enlistadas.

Hablarles a los clientes sobre las opciones elaboradas del caco y el chocolate

Tomar la orden, avisar al chef y servir la comida en tiempos oportunos.

Informar al cliente los tiempos de espera tomando en cuenta que son platos a la carta.
Preparar la mesa para el comensal ya sea en el restaurante

Estar atentos a cualquier pedido del cliente durante su comida, de manera cordial

Pasar la cuenta al cliente, y anotar si es un desayuno informar los totales a recepcion
para cancelar al servicio.

Coordinar con la empresa proveedora del servicio previo a la hora del servicio para
definir cudles seréan los platos disponibles en el dia teniendo un promedio de 5 opciones
a la carta.

Lavar y pulir cubiertos, vasos, y cristaleria necesaria y mantener limpias las areas.

Dar un buen servicio y atencion al cliente mientras degusta su comida

Mantener limpio el lugar

Reporta a:

(o]

Chef
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: ,_ MANUAL DE FUNCIONES

¢l qusto de saboteat Caco

CARGO: Barman Hacienda Cacaotera Shokolade

Formacién académica:

(0]

(0]

Conocimientos en hoteleria y turismo

Conocimientos en curso de Barman

Habilidades

O O o o

Hombre mayor a 24 afios

Ser proactivo y agil

Ser cordial y dar una buena atencion al cliente.

Conocimiento en formacion de tragos elaborados en chocolate y cacao.

Tener buena presencia.

Funciones

o

o

O O O o o o o

Ser responsable del desenvolvimiento del Bar
Atender al cliente.

Recibir a los clientes de formas cordiales

Realizar los tragos solicitados y cobrar los mismos

Elaborar bebidas a base de chocolate y licor de cacao

Elaborar bebidas sin alcohol en el caso de fiestas con menores de edad.

Mantener las &reas limpias
Limpiar mesas y mantener el orden del area.

Coordinar stock del bar y control de inventarios

Reporta a:

o

Chef
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Tabla 91: Manual de Funciones Operadores de Maquinarias

3 MANUAL DE FUNCIONES

f',?ﬁu:iu dlf mn’mi:m Gnmn

CARGO: Operadore s de | Hacienda Cacaotera Shokolade

maquinarias

Formacién académica:
o Conocimiento en industrias

o Conocimiento en tratado del caco y el chocolate.

Habilidades
0 Ser amable y proactivo
o Tener la habilidad de ensefiar y explicar cada proceso a los visitantes.

o Conocer del mantenimiento a las maquinas que se deben dar.

Funciones
0 Manejar la maquinaria para procesar el cacao
0 Mantener limpio area
o Coordinar la produccion y el volumen del mismo.
o Verificar la calidad del producto final.
o Verificar los tiempos de mantenimiento y avisar a recepcion para que nho

coordine visitas.

o

Elaborar el producto final y enviar al Spa, al restaurante y al Bar.

o Enviar las barras para que las envuelvan y obsequien a los clientes.

Reporta a:
0 Chef
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Tabla 92: Manual d e Funciones Chocolatero

MANUAL DE FUNCIONES

¢l qusto de saboteat Caco

CARGO: Chocolatero Hacienda Cacaotera Shokolade

Formacién académica:
o Tener conocimientos de la elaboracién del chocolate.

o Conocimientos en la produccién de chocolates

Habilidades
o Habilidades de reposteria
0 Habilidades de chocolaterapia

o Habilidades de decoracién y empaques

Funciones
o Elaborar el producto final y los chocolates de reposteria
0 Empacar los chocolates para regalar a los clientes

Dar soporte a los operadores de maquinarias

Delimitar las cantidades correctas.

Coordinar la provision de la materia prima.

Coordinar todos los ingredientes y la provision a la fabrica.

o O O o o

Verificar con el agricultor la provisién del cacao y su tratamiento de secado

antes de ingresar a la fabrica.

Reporta a:
0 Chef
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Tabla 93: Manual de Funciones agricultores

: ,_ MANUAL DE FUNCIONES

¢l qusto de saboteat Caco

CARGO: Agricultores Hacienda Cacaotera Shokolade

Formacion académica:
o Conocimientos de agricultura y tratamiento del cacao

o Conocimientos en atencion al cliente.

Habilidades

Funciones

o

O O o o

Reporta a:

o

Conocimiento en la siembra

Conocimiento en los tiempos de cosecha y produccién

Conocimiento de las variedades de cacao para garantizar que haya cosecha
todo el afio

Don de gente para avisar a los clientes

De preferencia oriundo del sector y conocedor de las tierras.

Se encargardn de recibir los grupos y orientarlos por el sendero desde la
cosecha.

Cultivar, cosechar y secar los granos de cacao.

Hacer valer los conocimientos y explicar cada proceso a los visitantes

Llevar el caco seco a la fabrica para la elaboracion de los productos

Coordinar la cosecha y el aprovisionamiento de mas granos de caco de ser

necesarios.

Gerente General y chef
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Tabla 94: Manual de Funciones Limpieza o Housekeeping

MANUAL DE FUNCIONES

cienda Cacaoge,
e okolade )
B B

] gusto desaboteat Caceo

CARGO: Limpieza o Housekeeping Hacienda Cacaotera Shokolade

Formacién académica:

o Estudios de segundo grado
o0 No es necesario estudios
Habilidades
o0 Hombres o mujeres mayores a 20 afios
0 Buena presencia
o Persona Proactiva
o De preferencia que vivan en el sector.
o Conocedor de técnicas en lavado.
o Conocedor de manejo de herramientas de limpieza como aspiradoras, abrillantadoras,
productos quimicos, entre otros
o Minimo un afio en puestos similares ya sea en hoteles o hogares.
Funciones
0 Limpieza de las &reas comunes, bafios
0 Limpieza del Bar, restaurante y la fabrica
o Abrir ventanas del dormitorio para dar ventilacion
0 Abrillantar la madera en las areas y habitaciones.
o Cambiar fundas de basura
o Barrery limpiar el piso, en caso de ser necesario abrillantarlo
o Verificar el funcionamiento de luces y aparatos como secadoras para verificar que estén en
buen estado
0 Anotar en el reporte el estado final de las areas.
o Limpiar el bafio adecuadamente lo que incluye, vidrios, espejos, lavamanos.
0 Colocar todos los suministros necesarios como papel higiénico, jab6n y Ammenities para
cada tipo de habitacion.
o Otras funciones
0 Lavar manteleria y demas.
o0 Limpieza de bafos y espacios externos como pasillos en general
Reporta a:
0 Recepcién y Gerente General
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Tabla 95: Man ual de Funciones chofer y transporte.

MANUAL DE FUNCIONES

ﬁn(ieu ﬂCdmuﬁ.@
.

shokolade
- B

¢l qusto de saboteat Caco

CARGO: Chofer y transporte Hacienda Cacaotera Shokolade

Formacion académica:
o Poseer licencia
0 Segundo Nivel
o0 Poseer carnet de guia de turismo comunitario
0 Tener conocimientos de inglés

Habilidades
o Ser cordial, amable
0 Ser una persona proactiva
o De preferencia hombre mayor a 30 afios
0

Poseer licencia tipo A o B.

Funciones
o Irarecoger a los clientes al terminal de Naranjal.
Llevar a los diferentes senderos y ser guia de los mismos.
Dar a conocer los diferentes lugares y la historia de los mismos
Preguntar los tiempos que tienen de disponibilidad.
Coordinar con recepcion los diferentes tours.

Recoger a los clientes en la Hosteria

O O O o o o

Regresar a los huéspedes a la Hosteria

Reporta a:
0 Recepcion y Gerente General




168

Tabla 96: Manual de Funciones Guia de Turismo

MANUAL DE FUNCIONES

ﬁn(ieu ﬂCdmuﬁ.@
.

shokolade
- B

¢l qusto de saboteat Caco

CARGO: Chofer y transporte Hacienda Cacaotera Shokolade

(0]
(0]

(0]
(0]
(0]
(0]
(0]

o

O O o o

(0]

Formacién académica:

Minimo bachiller
Nivel avanzado de inglés

Poseer carnet de guia de turismo comunitario o regional

Habilidades

Ser cordial, amable
Ser una persona proactiva
De preferencia hombre

Tener don de gente y paciencia

Funciones

Realizar las guianza a los visitantes de la hacienda

Realizar los diferentes tours

Coordinar con recepcion las respectivas guianza y con el transporte

Coordinar con el contador los desembolsos en pagos de las diferentes areas.
Asistir a los huéspedes en todo momento mientras estén bajo su
responsabilidad.

Asegurarse que todos los huéspedes retornen a la hosteria.

Reporta a:

Recepcion y Gerente General
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6.3 COMPENSACION A ADMINISTRADORES Y PROPIETARIOS

6.3.1 Compensacion equipo administrativo

La compensacion al equipo de trabajo que formard la parte administrativa del
proyecto y que estaran vinculados directamente a la hacienda Cacaotera
Shokolade serd remunerada de forma justa y acorde a los sueldos del mercado
vigentes, dentro de la industria de la construccion, lo que implica que cada uno
de los colaboradores seran afiliados al IESS y contaran con todos los
beneficios estipulados en la ley de trabajo, y recibirAn remuneraciones no
inferiores a las que establece el Ministerio de Relaciones Laborales las cuales

se estipulan en la siguiente tabla:



Tabla 97: Remuneraciones

NOMINA PERSONAL ADMINISTRA TIVO

ITEM CONCEPTO SUNIIEIIE_SDO CANT. | ANUAL | 13er. | 14to. |IESS |Fondo Res. ler. 2do 3ro. 4to. 5to.
1 |Gerente General 1.000,00 1 12.000,00| 1.000 264 |1.458 1.000 15.722 | 15.722 | 15.722 | 15.722 | 15.722
2 |Recepcionista 343,00 3 12.348,00| 1.029 264 |1.500 343 15.484 | 15.484 | 15.484 | 15.484 | 15.484
3 | Coordinador de mercadeo | 500,00 1 6.000,00 | 500 264 729 500 7.993 7.993 7.993 7.993 7.993
4 | Contador 500,00 1 6.000,00 | 500 264 729 500 7.993 | 7.993 | 7.993 | 7.993 | 7.993
5 |Masajista 450,00 1 5.400,00 | 450 264 656 450 7.220 7.220 7.220 7.220 7.220
6 |Vendedor 400,00 1 4.800,00 | 400 264 583 400 6.447 | 6.447 | 6.447 | 6.447 | 6.447
7 | Housekeeping 344,08 2 8.257,92 | 688 264 |1.003 344 10.557 | 10.557 | 10.557 | 10.557 | 10.557
8 |Mesero 341,70 1 4.100,40 | 342 264 498 342 5.546 5.546 5.546 5.546 5.546
9 |Barman 344,08 1 4.128,96 | 344 264 502 344 5.583 5.583 5.583 5.583 5.583
10 |Chef 600,00 1 7.200,00 | 600 264 875 600 9.539 | 9.539 | 9.539 | 9.539 | 9.539
11 |Operador de maquinarias | 341,70 1 4.100,40 | 342 264 498 342 5.546 5.546 5.546 5.546 5.546
12 | Chocolatero 341,70 1 4.100,40 | 342 264 498 342 5.546 5.546 5.546 5.546 5.546
13 | Agricultor 341,70 1 4.100,40 | 342 264 498 342 5.546 5.546 5.546 5.546 5.546

TOTAL 4.823 9 [82.536,48| 3.824 | 2.112 |5.575 3.480 108.723|108.723 |108.723 | 108.723 | 108.723

0LT
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6.3.2 Compensacion a propietarios y accionistas

Las acciones daran derecho al titular a recibir dividendos del 10% de las
utilidades destinadas para este fin y se pagaran desde que el proyecto empieza

a generar rentabilidad positiva.

6.3.3 Porcentaje de participacion en la empresa

La empresa estara conformada como una sociedad anénima, con dos socios,
guienes son responsables de sus aportaciones individuales. Basado en la ley
emitida por la Superintendencia de compafias el capital minimo para las

sociedades andnimas es de $400,00, la participacion es la siguiente:

Tabla 98: Participacion de la empresa

APORTANTE % PROPIEDAD
Sr. XXXXXX 40%
Sr. Christian Salazar 60%
TOTAL CAPITAL APORTADO 100%

6.4 DERECHOS Y RESTRICCIONES A ADMINISTRADORES Y
PROPIETARIOS

6.4.1 Derechos segun la ley

Art. 207.- Son derechos fundamentales del accionista, de los cuales no se le

puede privar:

1. La calidad de socio;

2. Participar en los beneficios sociales, debiendo observarse igualdad de

tratamiento para los accionistas de la misma clase.
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. Participar, en las mismas condiciones establecidas en el numeral anterior,

en la distribucion del acervo social, en caso de liquidacion de la

compaiiia.

. Intervenir en las juntas generales y votar cuando sus acciones le

concedan el derecho a voto, segun los estatutos.

La Superintendencia de Compafiias controlard que se especifiqgue la
forma de ejercer este derecho, al momento de tramitar la constitucion
legal de una compafia o cuando se reforme su estatuto. EIl accionista
puede renunciar a su derecho a votar, en los términos del Art. 11 del
Cadigo Civil.

. Integrar los 6rganos de administracion o de fiscalizacion de la compafiia si

fueren elegidos en la forma prescrita por la ley y los estatutos;

. Gozar de preferencia para la suscripcibn de acciones en el caso de

aumento de capital;

. Impugnar las resoluciones de la junta general y demas organismos de la

compafiia en los casos y en la forma establecida en los Arts. 215y 216.

No podré ejercer este derecho el accionista que estuviere en mora en el

pago de sus aportes.

. Negociar libremente sus acciones. (Ley de compafiias, 2014).

EQUIPOS DE TRABAJO

Para fines de este proyecto se ha establecido que los equipos de trabajo

estaran divididos por areas con personas multifuncionales que los coordinan,

ademas el servicio de restaurante sera obtenido por Outsourcing por lo cual el

chef serd el responsable de coordinar la correcta proveeduria del servicio para
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lo cual se hara un contrato anual con la empresa con un periodo de prueba de

tres meses para verificar la calidad del servicio, en caso de no cumplir se daré

por finalizado el contrato y se buscara otra empresa.

6.6

POLITICA DE EMPLEO Y BENEFICIOS

6.6.1 Politicas de contratacion

Las politicas implementadas para contratar el personal de la Hacienda

Cacaotera Shokolade se detallan a continuacion:

6.7

Los aspirantes deberan presentar su curriculo vitae en formato digital e
impreso, incluyendo Unicamente datos reales y sin alteraciones los

mismos que seran verificados por el gerente general.

En caso de encontrar informacion falsa o adulterada, inmediatamente el

aspirante sera excluido del proceso.

Se procedera a evaluar las capacidades de los aspirantes acorde a las
necesidades de la hosteria dando prioridad a quienes cumplan con el

perfil y si es posible puedan dar un valor agregado.

El personal de Outsourcing se evaluard buscando cumpla con la linea

esperada por la empresa.

EQUIPO DE ASESORES Y SERVICIOS

Para los diferentes servicios y para cada una de las fases del proyecto se

contratara asesoria externa en los siguientes puntos:

» Asesoria Juridica: Se contratara un abogado para tramitar todos los

permisos de construccion, luego los de constitucion de la compafia y

finalmente la habilitacion de la Hosteria.
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» Empresa Constructora: Para la elaboracion de planos y la construccion de

cada una de las areas de la hosteria.

 Empresa publicitaria: Se contrataran los servicios de una agencia de
publicidad para coordinar todo el material necesario para la correcta

promocion de la hosteria y el chocolate.



175

7. CRONOGRAMA GENERAL

En este capitulo se presentan las actividades y los tiempos necesarios para la

implementacion del proyecto.

7.1 ACTIVIDADES NECESARIAS PARA PONER EL NEGOCIO EN
MARCHA

Las actividades necesarias para iniciar el proyecto se pueden establecer en

cuatro etapas como se ve a continuacion:

Tabla 99: Actividades de puesta en marcha
ETAPA ACTIVIDADES

* Permisos de Construccion,
1 Permisos « Aprobacién de planos y elaboracion de anteproyecto.

* Obtencién del crédito.

« Contratacion de la empresa constructor
y » Elaboracion de la infraestructura

2 Construccion _
* Adecuaciones

« Compra e instalaciones de activos fijos.

» Obtencion de los permisos de funcionamiento.
» Obtencién de las certificaciones hoteleras

» Adecuacion de disefio

o » Seleccion y Contratacion del Personal

3 Preliminares o
e Capacitacion del personal

¢ Inicio de la campaifia publicitaria
* Adecuacion de inventarios

« Contratacion de la empresa Outsourcing para el restaurante.

 Distribucion del personal.
4 Puesta en
e Apertura del Negocio.
marcha
 Distribucion del chocolate.
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7.2 DIAGRAMA

El periodo pre-operativo es de un afio antes de iniciar con la implementacion
del proyecto empezando en el 2015 y dando lugar a la apertura de la hosteria

en enero del 2016 como se ve en el siguiente diagrama.



Tabla 100: Diagrama

N ACTIVIDADES Responsable Inicio fin

1 |Permisos de Construccién, Emprendedor 5ene | 9ene

2 | Aprobacién de planos Arquitecto 9ene | 16 ene

3 | Anteproyecto. Emprendedor 16 ene | 23 ene

4 | Obtencion del crédito. Emprendedor 28 ene | 30 ene

5 | Contratacion constructora. Gerente General | 30 ene | 30 ene

6 | Elaboracioén infraestructura. Constructora 3 feb 30 jul

7 | Adecuaciones. Arquitecto 3ago | 15ago

8 g;wggijoi. instalaciones  de Gerente General | 17 ago | 31 ago

9 fObtgnmon_de los permisos de Gerente General l1sep | 15sep
uncionamiento.

10 Obtgnmo_n de las Gerente General | 16 sep | 21 sep
certificaciones hoteleras.

11 | Adecuacion de disefio. Emprendedor 22 sep | 31sep

12 ?glresgﬂgf y Contratacion del Recursos humanos | 1oct | 30 oct

13 | Capacitacién del personal. Recursos humanos | 2 nov | 30 nov

14 Inicio _de la~ campafia Marketing 2nov | 18dic
publicitaria.

15 | Adecuacion de inventarios. Chef 14 dic | 23 dic
Contratacion de la empresa

16 | Outsourcing para el Chef 14 dic | 23 dic
restaurante.

17 | Distribucién del personal. Recursos humanos | 1ene | 1ene

18 | Apertura del Negocio. Gerente General 4ene | 4ene

19 | Distribucién del chocolate. Personal Operativo | 15 ene | 15 ene

LLT
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RIESGOS E IMPREVISTO

En cada una de las etapas identificadas existen algunos riesgos e imprevistos

que podrian suscitarse para los cuales se prepara un plan de contingencia

COmo se ve a continuacion:

En la etapa 1 y 3 en las actividades relacionadas a la obtencién de
permisos existe el riesgo de tener retrasos ya que cada permiso lo da una
institucion diferente lo que en consecuencia retrasaria la construccién, asi
como la apertura del negocio por lo cual se deben prever tiempos de
contingencia y realizar varios tramites de forma simultanea para asegurar
en un mes obtener los permisos para la construccion, los permisos de
funcionamiento y apertura tienen mucha relacion a cumplir con las
normativas en la visita realizada por lo cual pueden existir retrasos por la
lejania del sector tomando en consideracion que las oficinas que otorgan
los permisos se encuentran en Guayaquil por lo cual se pueden ofrecer
darles el servicio de transporte para cuando deseen ir a realizar las
inspecciones con el fin de obtener los permisos en el menor tiempo

posible, ya que sin eso no se podria aperturar el negocio.

En la etapa 2, al ser la construccion un proceso tercealizado se corre el
riesgo de que no se cumplan con los tiempos especificados, asi como que
aumenten el precio de los materiales de construccion lo que inflaria el
presupuesto para lo cual se mantendra un contrato con los proveedores
para mantener los tiempos fijos de entrega y los costos de produccion,
ademas en caso de incumplimiento del contrato se penalizara de forma

econdmica la empresa proveedora.
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8. RIESGOS CRITICOS, PROBLEMAS Y SUPUESTOS

En el presente capitulo se determinan los supuestos y criterios utilizados para

la valoracion del negocio, asi como, los riesgos que podrian influir en la

elaboracion del presupuesto como se ve en los siguientes items.

8.1

SUPUESTOS Y CRITERIOS UTILIZADOS

A continuacion se estableceran los supuestos sobre los cuales se desarroll6 el

proyecto y a tener en consideracién en el plan financiero:

Tamafio del mercado: Segun los datos obtenidos en la volumetria el
tamafio del mercado es superior a la capacidad instalada, de la cual se
utilizara el 40% en el primer afio, esperando que con el plan de marketing
se logre un posicionamiento que a los cinco afios permita tener una
ocupacion anual del 80%.

Proyeccion de los estados financieros: La proyecciéon de los estados
financieros se la realizard a cinco afios como tiempo de valoracion de la

rentabilidad del proyecto.

Depreciaciones, amortizaciones y valor residual: Las depreciaciones
se realizaran segun la tabla de las NIFF para cada uno de los activos
dependiendo su tiempo estimado de uso y se lo hara por el método lineal

obteniendo al final de los cinco afos el valor residual.

Ventas: Se trabajaran con los siguientes productos:

Hospedaje privadas y multiples

Almuerzos y platos tipicos en el Restaurante

Bebidas y snacks en el bar

Visitas a la hacienda
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= Chocolates de la fabrica de chocolates
= Uso del Spa

= Tours

De los productos que se ofertan en la hacienda cada uno se realizara con

los siguientes supuestos:

Cada visitante al menos pide un tour.

= EI50% de los clientes pide un servicio de SPA

» Cada uno de los clientes consume al menos un plato tipico al dia.

= El 80% de los visitantes compran al menos una bebida y un snacks en

el bar.

» Las visitas a la hacienda la realizan grupos, sobre todo en fines de
semana por lo que se considerard 200 personas mensuales que visitan

la hacienda y la fabrica de chocolates.

» Los chocolates se venden a $3,00 cada barra y se estima regalarse

uno a cada cliente y vender la diferencia estimado una venta del 100%.

Costos: Para cada uno de los servicios ofrecidos se obtienen los costos
del mismo analizados en el capitulo 5, para los productos como bebidas y

shacks en el bar se analizara el proyecto con un costo promedio.

Inventario: Se debe revisar el inventario necesario para el
funcionamiento de la fabrica de chocolates y el inventario inicial para el

inicio del bar.

Gastos: Se presupuestard el crecimiento de los gastos en consideracion

de la inflacién actual que es del 3,20%.
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Financiamiento: Para poder iniciar las operaciones de la empresa se
prevé un financiamiento del 60% de la inversion total inicial mediante un
préstamo ya sea en la CFN o en cualquier institucion bancaria por lo cual
la valoracién se la realizard con una tasa de interés anual del 9,33% que

es la tasa activa maxima referencial bancaria.

Precios de venta: Los precios de venta se estimaron a corde al mercado
y al analisis de la competencia tomando en consideracion que la
estrategia aplicada es la de precio descremado por lo cual se proyecta

con un valor mas alto.

Impuestos: Se considero la tasa impositiva para el 2014 que es del 22%
de impuesto a la renta y el 15% de reparticibn de los trabajadores,

ademas se considerara un 10% de pago de dividendos.

RIESGOS Y PROBLEMAS PRINCIPALES

Los principales problemas que podrian suscitarse en la implementacion y

puesta en marcha del proyecto son los siguientes:
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CONSECUENCIA

CONTINGENCIA

El gasto de intereses de la

deuda seria mayor

Se realizara la valoracion con la

tasa activa referencial bancaria

con el fin de obtener el préstamo
en cualquier entidad.

Retrasos en el

cronograma

Contratar al personal con la
experiencia necesaria por lo cual
se buscara en Guayaquil y
Machala y se dara la
oportunidad de quedarse en las

instalaciones.

Baja de las ventas por la
dificultad del ingreso y

crecimiento de rios

Prestar el servicio de transporte
para recoger a los clientes en las

estaciones de buses de naranjal.

Disminucion del margen

de rentabilidad.

Realizar contratos con los
proveedores para mantener los

precios anualmente.

FACTOR DE TIPO DE
RIESGO RIESGO
No contar con el
financiamiento de la
Medio
CFN del 5% de
interés
Personal idoneo y
B Alto
calificado
Riesgos por
temporadas Alto
lluviosas
Incremento de
Alto
costos y gastos
Ventas menores a
Alto
las proyectadas

Reduccién de la utilidad y
por ende mayor tiempo
para la recuperacion de la

inversion.

Se ha realizado la valoracion con
un volumen pesimista del 40%.
Realizar una estrategia de
marketing agresiva para obtener

una mayor demanda anual.
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9. PLAN FINANCIERO

Segun Weston (2006) la define como “La planificacion financiera implica la
elaboracion de ventas, ingresos y activos tomando como base estrategias
alternativas de produccién y mercadotecnia, asi como la determinacion de los

recursos gue se necesitan para lograr estas proyecciones.”

9.1 INVERSION INICIAL

La inversion inicial es de $790.485,09 conformada por activos tangibles,

intangibles y capital de trabajo requerido como se ve a continuacion.

9.1.1 Activos tangibles

Estdn conformados por los bienes inmuebles incluidos el valor de la
construccion, terreno y todos los muebles, equipos y maquinaria necesaria para
la apertura de la Hacienda Cacaotera Shokolade como se ve en detalle en el

anexo 9:

Tabla 102: Activos tangibles

ACTIVOS TANGIBLES
ITEM CONCEPTO VALOR

1 Inmuebles 443.965,00
2 Menaje 9.665,93
3 Maquinaria 63.043,65
4 Equipos 114.180,50
5 Muebles 65.144,15

TOTAL 695.999,23

Como se puede observar en la tabla anterior la inversion mas fuerte esta
concentrada en los inmuebles y los equipos necesarios para la infraestructura

de la Hacienda Cacaotera Shokolade.
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Los activos diferidos estan conformados por el costo aproximado de los

tramites de legacion, constitucion de la compafia, permisos y el sueldo del

primer mes del gerente necesario para la implementacién del proyecto como se

ve en el anexo 10:

Tabla 103: Activos intangibles

ACTIVOS INTANGIBLES

ITEM CONCEPTO VALOR
1 Marcas 442,40
2 Gastos puesta en marcha* 31.341,44
TOTAL 31.783,84

9.1.3 Necesidades de capital de trabajo inicial y p

royectado

El capital de trabajo requerido para el inicio de las operaciones es de

$62.702,02 obtenido de la materia prima, remuneraciones, e insumos varios

como se ve en la siguiente tabla:

Tabla 104: Capital del trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

N CONCEPTO CANT. | COSTO UNIT. TOTAL C. TRABAJO
1 |Materia Prima 7.300 18,23 133.069,88 33.267,47
2 |Remuneraciones 109.003,66 27.250,92
3 | Utiles de oficina 1 180,23 180,23 540,69
4 | Insumos de limpieza 1 543,54 543,54 1.630,62
5 |Insumos del bar 1 4,11 4,11 12,33
TOTAL 242.801,42 62.702,02

El detalle se puede ver en el anexo 11.
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Los fondos proveen del autor del proyecto y su familia en un 40% y la de un

réstamo bancario realizado en el Banco del Pacifico con un o, este Ultimo
t b lizad I B del Pacif 60% te Ult

se lo ha realizado con la tasa activa referencial maxima que es del 11,33%

publicada por la superintendencia de Bancos por un periodo de 5 afios.

estructura del financiamiento es el siguiente:

Tabla 105: Fuente de Fondos

La

FINANCIAMIENTO DE LA INVERSION

FUENTE VALOR %
Capital propio 316.194,04 40%
Crédito bancario 474.291.05 60%
TOTAL 790.485,09 100%

9.3 FUENTES DE INGRESOS

Los ingresos de la hacienda Cacaotera Shokolade provienen de la venta de

productos y servicios, para fines de la evaluacion financiera se han considerado

los precios con el descuento como esta en la siguiente tabla:

Tabla 106: Fuentes de Ingresos

ITEM CONCEPTO Precio Unitario Precio con descuento
1 Precio Habitaciones Single 50,00 45,00
2 Precio Habitaciones multiples 40,00 36,00
3 |Precio Tour 90,00 81,00
4 | Precio chocolate 2,00 2,00
5 Precio Restaurante 6,00 6,00
6 Precio Bar 12,00 12,00
7 |Precio Spa 80,00 72,00
8 |Precio Visitas 25,00 25,00
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Los ingresos totales por producto se pueden visualizar en el anexo 12 y en

resumen son los siguientes.

Tabla 107: Ingresos Proyectados

1

2

3

4

5

Ingresos Proyectados

1303784

1334681

1366721

1399964

1434469

Como se puede ver se espera un crecimiento del 10% en relacién a la industria

es decir un 1,5% anual por lo cual las ventas son crecientes como se ve en la

siguiente figura:

1450000

VENTAS

Figura 77: Ventas

1400000
1350000
1300000
1250000 I
1200000 T T T T
1 2 3 4 5

9.4 COSTOS FIJOS, VARIABLES Y SEMIVARIABLES

Los costos se consideran para los ocho productos que se disponen en la

Hacienda Cacaotera Shokolade, la estructura de los costos para el primer afio

es la siguiente:
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Costos Anuales

ITEM CONCEPTO CANTIDAD VALOR

1 Habitaciones simples 876 7481,04
2 Habitaciones multiples 6424 45224,96
3 Tour 3650 231775,00
4 Chocolate 126000 93240,00
5 Restaurante 7300 27740,00
6 Bar 7300 56429,00
7 Spa 3650 124428,50
8 Visitas a la Hacienda 3650 46209,00

SUBTOTAL M.P. 158850 632527,50
1 Salarios 70846,46

SUBTOTAL M.O.D. 70846,46
1 Energia 720,00
2 Mantenimiento 1200,00
4 Combustible 3650,00
5 Publicidad 8796,00

SUBTOTAL INDIRECTOS 14366,00

TOTAL 717739,96

El detalle de los costos variables y los costos proyectados se pueden ver en el

anexo 12 y 13 respectivamente.

9.4.1 Costos variables

Los costos variables se consideran para cada uno de los servicios y productos

ofertados en La Hacienda Cacaotera Shokolade siendo el valor unitario el

siguiente:
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Tabla 109: Costos Variables

ITEM PRODUCTO O SERVICIO COSTO UNITARIO
Habitaciones simples 8,54
Habitaciones multiples 7,04
Tour 63,50
Chocolates 0,74
Restaurante 3,80
Bar 7,73
Spa 34,09
Visitas 12,66

El detalle de los costos variables se puede ver en el anexo 12, considerandose
un solo producto por area, en el caso del bar se ha considerado un precio y un

costo promedio.

9.4.2 Costos fijos

Los costos fijos se ven en resumen en el anexo 13 y 14, la mano de obra
directa se considera por el pago al personal de recepcion, masajista,
Housekeeping, chef, mesero, barman, operador de maquinarias, chocolatero y

agricultor.

Y los costos indirectos se dan por el pago de servicios bésicos, el
mantenimiento debido a que es de madera las instalaciones, al igual que el
mantenimiento de las maquinarias, el combustible para transportar a la parada

a los clientes, y la publicidad para esperar un incremento de las ventas.

Para los costos indirectos se ha proyectado con un incremento acorde a la

inflacion del 3,2%.

9.4.3 Gastos

Como se ve en la siguiente tabla el gasto mayor se da por los sueldos y

salarios del personal administrativo, el cual se puede ver en el anexo 15.
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GASTOS GENERALES ANUALES

ITEM CONCEPTO Afio 1 Afio 2 Ao 3 Afo 4 Afio 5

1 |Sueldos 38157,20| 39378,23| 40638,33| 41938,76 | 43280,80
2 | Capacitacion 910,00 939,12 969,17| 1000,19| 1032,19
3 | Movilizacion 5400,00| 5572,80| 5751,13| 5935,17| 6125,09
4 |Teléfono, luz, agua 1800,00| 1857,60| 1917,04| 1978,39| 2041,70
5 |Utiles de oficina 2162,76| 2231,97| 2303,39| 2377,10| 2453,17
6 |Insumos de limpieza 3261,24| 3365,60| 3473,30| 3584,44| 3699,15
7 |Insumos del bar 739,80 763,47 787,90 813,12 839,14
8 |Seguros 2520,34| 2600,99| 2684,23| 2770,12| 2858,76
9 | Permisos varios 3166,84| 3268,18| 3372,76| 3480,69| 3592,07

TOTAL 58118,18| 59977,96 | 61897,26| 63877,97 | 65922,07

9.5 MARGEN BRUTO Y MARGEN OPERATIVO

El margen bruto oscila entre el 36% al 83% dependiendo del producto como se

ve en la siguiente tabla:

Tabla 111: Margen Bruto por producto.

ITEM CONCEPTO Precio Unitario C?st? Margen %
Unitario Bruto
1 |Precio Habitaciones Single 50,00 8,54 41,46 |83%
2 | Precio Habitaciones multiples 40,00 7,04 32,96 |[82%
3 | Precio Tour 90,00 63,50 26,5 29%
4 | Precio chocolate 2,50 0,74 1,76 70%
5 |Precio Restaurante 6,00 3,80 2,2 37%
6 |Precio Bar 12,00 7,73 4,27 36%
7 |Precio Spa 80,00 34,09 4591 |57%
8 |Precio Visitas 25,00 12,66 12,34 |49%

Para obtener el margen operativo se procede a obtener un precio promedio y

una cantidad promedio obteniendo un margen operativo del 32% como se ve
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en el anexo 16. En funcion de las ventas el margen operativo del proyecto para

el primer afio segun lo proyectado en el flujo de caja es del 23%.

9.6 ESTADO DE RESULTADOS ACTUAL Y PROYECTADO

El estado de resultados proyectado a cinco afios se ha considerado con el

apalancamiento como se ve en la siguiente tabla:

Tabla 112: Estado de resultados

ESTADO DE RESULTADOS

Resultados del ejercicio ler . periodo

Ingresos operacionales 1 2 3 4 5
(+) Ventas 1.303.784,00 | 1.334.680,76 | 1.366.721,37 | 1.399.963,82 | 1.434.469,39
(=) Ventas netas 1.303.784,00 | 1.334.680,76 | 1.366.721,37 | 1.399.963,82 | 1.434.469,39
Costo de ventas
Compras 632.527,50 | 641.064,36 | 649.724,72 | 658.510,39| 667.423,23
M.O.D. 70.846,46 70.846,46 70.846,46 70.846,46 70.846,46
Cotos Indirectos 14.366,00 14.825,71 15.300,13 15.789,74 16.295,01
(=) Utilidad b ruta en ventas (total) 586.044,04 | 607.944,22 | 630.850,06 | 654.817,23 | 679.904,69
Egresos operacionales
Gastos de administracion: 58.118,18 59.977,96 61.897,26 63.877,97 65.922,07
(=) UTILIDAD OPERACIONAL 527.925,86 | 547.966,26 | 568.952,80 | 590.939,26 | 613.982,62
(-) Otros egresos
Intereses pagados 35.824,78 30.110,01 23.747,76 16.664,66 8.779,05
(-) Otros gastos
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
(=) UTILIDAD ANTES DE PART. 417.077,13 | 442.832,30| 470.181,10| 525.202,79| 556.131,77
(-) 15% parte. de trabajadores 62.561,57 66.424,85 70.527,16 78.780,42 83.419,77
(=) UTILIDAD DESPUES PART.) 354.515,56 | 376.407,46 | 399.653,93 | 446.422,37| 472.712,01
(-) 22% impuesto a la renta 77.993,42 82.809,64 87.923,87 98.212,92 | 103.996,64
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO 276.522,14 | 293.597,82 | 311.730,07 | 348.209,45| 368.715,36

Como se ve en la tabla anterior la utilidad es positiva

teniendo un crecimiento en relacidén a sus ingresos.

en todos los afios
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El balance general demuestra un crecimiento en el capital de trabajo,

expresado como caja, asi mismo un aumento de las utilidades, las mismas que

no se reparten hasta que los socios de acuerdo al capitulo de equipo gerencial.

Tabla 113: Balance actual y proyectado

0 1 2 3 4 5
1. ACTIVO
1.1. Circulante
1.1.1. Disponible
1.1.1.1 Caja 62.702,02 | 363.808,82| 676.276,53 | 1.000.514,24 | 1.328.196,09 | 2.073.065,89
Total Circulante 62.702,02 | 363.808,82| 676.276,53 | 1.000.514,24 | 1.328.196,09 | 2.073.065,89
1.2. Fijo
1.2.1. Inmuebles 443.965,00 | 443.965,00 | 443.965,00 | 443.965,00| 443.965,00| 443.965,00
(-) Depreciacién acumulada 20.698,25 41.396,50 62.094,75 82.793,00 | 103.491,25
1.2.2. Menaje 9.665,93 9.665,93 9.665,93 9.665,93
(-) Depreciacién acumulada 3221,98 6443,95 9665,93
1.2.3 Maquinaria 63.043,65 63043,65 63043,65 63043,65 63043,65 63043,65
(-) Depreciacién acumulada 6304,37 12608,73 18913,10 25217,46 31521,83
1.2.4. Equipos 114.180,50 114180,50 114180,50 114180,50 114180,50 114180,50
(-) Depreciacién acumulada 31928,17 63856,33 95784,50 104982,50 114180,50
1.2.5. Muebles 65.144,15 65144,15 65144,15 65144,15 65144,15 65144,15
(-) Depreciacion acumulada 6514,42 13028,83 19543,25 26057,66 32572,08
(-) Venta de activos 404567,65
Total Activo Fijo 695.999,23 | 627.332,06 | 558.664,88 | 489.997,71| 447.282,68 -
1.3. Diferido
1.2.1. Marcas 442,40 442,40 442,40 442,40 442,40 442,40
1.2.2. Gastos de puesta en marcha 31.341,44 31.341,44 31.341,44 31.341,44 31.341,44 31.341,44
(-) Amortizacién acumulada 6356,77 12713,54 19070,30 25427,07 31783,84
Total Activo Diferido 31783,84 25427,07 19070,30 12713,54 6356,77 0,00
TOTAL ACTIVO 790.485,09 | 1.016.567,95 | 1.254.011,72 | 1.503.225,49 | 1.781.835,54 | 2.073.065,89
2. PASIVO
Recursos ajenos
2.1 Fijo (Largo plazo)
2.1.2 Créditos bancarios 316.194,04 | 265.754,76 | 209.600,71| 147.084,41 77.485,01 (0,00)
TOTAL PASIVOS 316.194,04 | 265.754,76 | 209.600,71| 147.084,41 77.485,01 (0,00)
3.PATRIMONIO
3.1 Capital 474.291,06 | 474.291,06 | 474.291,06 | 474.291,06| 474.291,06| 474.291,06
TOTAL PATRIMONIO 474.291,06 | 474.291,06 | 474.291,06 | 474.291,06| 474.291,06| 474.291,06
Resultados del e jercicio 276522,14 570119,95 881850,02 | 1230059,47 | 1598774,84
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 790.485,09 | 1.016.567,95 | 1.254.011,72 | 1.503.225,49 | 1.781.835,54 | 2.073.065,89




9.8 ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO ACTUAL Y PROYECTADO

El estado de flujo apalancado con valoracion normal es el siguiente:

Tabla 114: Flujo de Caja actual y proyectado
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FLUJO DE CAJA DE VALORACION, CON APALANCAMIENTO FINANCIERO

CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5

INGRESOS

Ventas 1.303.784,00 | 1.334.680,76 | 1.366.721,37 | 1.399.963,82 | 1.434.469,39
TOTAL INGRESOS 1.303.784,00 | 1.334.680,76 | 1.366.721,37 | 1.399.963,82 | 1.434.469,39
EGRESOS

Costos 717.739,96 | 726.736,54 | 735.871,31| 745.146,59 | 754.564,71
Gastos generales 58.118,18 59.977,96 61.897,26 63.877,97 65.922,07
Intereses 35.824,78 30.110,01 23.747,76 16.664,66 8.779,05
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
TOTAL EGRESOS 886.706,87 | 891.848,46 | 896.540,27 | 874.761,02| 878.337,62
UTILIDAD BRUTA 417.077,13 | 442.832,30| 470.181,10| 525.202,79| 556.131,77
15% Trabajadores 62.561,57 66.424,85 70.527,16 78.780,42 83.419,77
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 354.515,56 | 376.407,46 | 399.653,93 | 446.422,37 | 472.712,01
22% Impuesto a la renta 77.993,42 82.809,64 87.923,87 98.212,92 | 103.996,64
UTILIDAD NETA 276.522,14 | 293.597,82 | 311.730,07| 348.209,45| 368.715,36
Inversion (727.783,07)

Capital de trabajo (62.702,02)

Préstamo 316.194,04

Pago de la deuda (50.439,28) | (56.154,05) | (62.516,30) | (69.599,40) | (77.485,01)
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
Valor residual 404.567,65
FLUJO NETO DE CAJA (474.291,06) | 301.106,80 | 312.467,71| 324.237,71| 327.681,85| 744.869,80

Como se puede ver el flujo es positivo y la inversion se recupera en dos afos,

los flujos de valoracién, pesimista y optimista, con y sin apalancamiento se

pueden ver en los anexos 17, 18, 19, 20, 21y 22.

9.9 PUNTO DE EQUILIBRIO

El analisis del punto de equilibrio se lo ha realizado considerando el peso de los

gastos en cada producto para determinar qué cantidad se requiere vender de

cada uno como se ve en la siguiente tabla.



Tabla 115: Margen de Contribucién

Cantidades ) % del item de Costo variable
Precio de venta | Ventas - Margen Peso
proyectadas ventas unitario
SERVICIO
Q) (P) (P*Q) i= VIT.V (CVMe) (- (-
o CVMe/P) | CVMe/P)*i
Habitaciones Single 876 45 39420 2,88% 8,54 0,81 0,02
Habitaciones multiples 6424 36 231264 16,92% 7,04 0,80 0,14
Tour 3650 81 295650 21,63% 63,5 0,22 0,05
Chocolate 126000 2,5 315000 23,05% 0,74 0,70 0,16
Restaurante 7300 6 43800 3,20% 3,8 0,37 0,01
Bar 7300 12 87600 6,41% 7,73 0,36 0,02
Spa 3650 72 262800 19,23% 34,09 0,53 0,10
Visitas 3650 25 91250 6,68% 12,66 0,49 0,03
Totales: 158850 1366784 100% 138,1 4,28 0,54

€6T



194

Una vez obtenida la contribucion marginal global se procede a realizar el punto

de equilibrio en Ventas aplicando la siguiente formula:

PE= Costos Fijos / % Contribucién Marginal

PE=58.118,18 /0,54 = 107.626

Tabla 116: Punto de equilibrio

. : Unidades
Precio de | % del item de | Ventas de )
o producidas de
SERVICIO venta ventas equilibrio o
equilibrio
(P) i=VIT.V. (Q) (Q%
Habitaciones Single 45 2,88% 3104 69
Habitaciones multiples 36 16,92% 18211 506
Tour 81 21,63% 23281 287
Chocolate 2,5 23,05% 24804 9922
Restaurante 6 3,20% 3449 575
Bar 12 6,41% 6898 575
Spa 72 19,23% 20694 287
Visitas 25 6,68% 7185 287
Totales: 100% 107626 12509

Como se demuestra en la siguiente figura el punto de equilibrio se da cuando

se vende 107.626 dolares al afio, es decir 12.509 productos.
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Punto de Equilibrio
250.000
200,000 4
g
E 150090
=
g
E 100,000 4
50,000 4 7
a A : A x A : A ! A . A ! A x A ! A
5004 7506 10007 12508 15011 17513 20018 23447 25019
Unidades
—Costes Fijos e=Costes Tolales es=ingrescs
Figura 78: Punto de Equilibrio

9.10 CONTROL DE COSTOS IMPORTANTES

Para determinar los costos importantes se deben identificar los diferentes

escenarios por lo cual se analizo lo siguiente:
9.10.1 Analisis de Sensibilidad

Las variables que influyen en la valuacion del proyecto son el precio y la tasa
de ocupacion por lo cual se consider6 un decrecimiento el 20% en ambos
casos, con lo cual se obtuvo un van y un TIR positivo, lo que concluye que el

proyecto es flexible a largo plazo.



Tabla 117: Sensibilizacién
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ANALISIS DE SENSIBILIDAD

FLUJO DE CAJA

VAN TIR
VALORACION NORMAL 585.483,79 46,20%
SENSIBILIDAD AL PRECIO 94.804,06 21,96%
SENSIBILIDAD A LA CANTIDAD 94.804,06 21,96%

Los flujos sensibilizados se pueden ver en el anexo 23 y 24.

9.10.2 Analisis de Riesgo

El analisis de riesgo ha sido utilizado por el método estadistico propuesto por

Sapag (2008), en donde se determina una dispersibn como varianza, la

desviacién estandar y un coeficiente de variacion, tomado como variables los

resultados obtenidos en el VAN de los escenarios optimista y pesimista sin

apalancamiento se obtienen un coeficiente del 0,17.

Teniendo un riego

relativamente bajo considerando el principio del autor que expresa entre mas

alto el coeficiente, mas alto el riesgo.

Tabla 118: Analisis de Riesgo

RIESGO CONSIDERANDO TODO EL PROYECTO EN SU CONJUNTO: VARIABLE

VAN
RIESGO VAN
X Probabilidad Flujo de caja
Px Ax Px*AXx Ax - Ax Ax-Ax)2*Px

0,15 779602 116940 180344 4878579823

0,80 585484 468387 -13774 151785845

0,05 278616 13931 -320642 5140560333

Ax = 599258 | Varianza 10170926001

DS 100851

S 0,17
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El detalle de los riesgos evaluados por afio se puede ver en el anexo 25,
siendo bajo el riesgo en todos los afios por lo cual el proyecto es viable en
cualquiera de los escenarios.

9.10.3 indices Financieros

Los indices financieros se utilizan para determinar la viabilidad y el rendimiento
del proyecto de forma anual, los cuales se pueden ver en detalle en el anexo

26 de donde se han analizado los siguientes:

9.10.3.1 Rentabilidad

Como se poder ver en los ratios de rentabilidad todos son positivos como se ve

en la siguiente tabla:

Tabla 119: Ratios de rentabilidad

RATIOS 1 2 3 4 5
ROI 0,35 0,37 0,39 0,44 0,47
ROA 0,52 0,44 0,38 0,33 0,30
ROE 0,58 0,39 0,30 0,26 0,22
Margen de Rentabilidad 1,28 1,06 0,91 0,79 0,69

El retorno sobre la inversion o ROI es cada afio mayor, sin embargo el ROA,
ROE, y el margen de rentabilidad es menor debido a que el valor de los activos

disminuye anualmente, al igual que el apalancamiento.

9.10.3.2 Desempefio y liquidez

Para el quinto afio tanto la prueba acida como el apalancamiento da cero
debido a que el endeudamiento financiero desaparece en el quinto afio. En
relacion a las ventas el margen de utilidad es entre el 21 al 26% lo cual es

positivo e indica la rentabilidad del proyecto en los cinco afios de valoracion.

Tabla 120: Ratios de desempefio y liquidez
RATIOS 1 2 3 4 5
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Margen de Utilidad 0,21 0,22 0,23 0,25 0,26
Razoén Corriente 1,73 3,23 6,80 17,14 100,00
0,40 0,26 0,17 0,10 0,04

Apalancamiento t.

Para el quinto afio la razon corriente es del 100% debido a que al cancelar la

deuda con terceros y no tener cuentas pendientes por pagar los pasivos se

convierten en cero por lo tanto el total de los activos corrientes reflejan

directamente la liquidez de la empresa.

Por lo cual en ese afio se analizard la reparticion de las utilidades a los

accionistas, y se consideraré la necesidad de un nuevo préstamo para expandir

el negocio.
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10. PROPUESTA DE NEGOCIO

10.1 FINANCIAMIENTO DESEADO

La inversion asciende a $790.485,09, debido a que la familia del emprendedor
posee los terrenos, cultivos y algunos activos se ha considerado la necesidad
de un financiamiento del 60%.

10.2 ESTRUCTURA DE CAPITAL Y DEUDA BUSCADA

La estructura de capital estara dada por un 40% de aportaciones de los

inversionistas y un 60% de apalancamiento financiero a una tasa del 11,33%.

Tabla 121: estructura de Capital

FUENTE VALOR %
Capital propio 474291,06 40%
Crédito bancario 316194,04 60%
TOTAL 790485,09 100%

10.3 CAPITALIZACION

La reparticion de los dividendos se efectuara después de los primeros cinco
afnos considerados de estabilidad para el proyecto, al ser un negocio familiar se
definira el porcentaje de reparticion y segun el desempefio se considerara otras

inversiones.



10.4 USO DE FONDOS

El uso de los fondos sera el siguiente:

Tabla 122: Uso de fondos
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ITEM CONCEPTO VALOR
1 Activos Tangibles 695.999,23
2 Activos Intangibles 31.783,84
3 Capital de Trabajo 62.702,02
TOTAL 790.485,09

10.5 RETORNO PARA EL INVERSIONISTA

La tasa interna de retorno para el inversionista es un indicador de rentabilidad

del proyecto, esperando que se a mayor al costo de oportunidad del capital en

el mercado actual para que el proyecto sea aceptado como se ve en la

siguiente tabla:

Tabla 123: Retorno al Inversionista

RESUMEN DESAPALANCADO APALANCADO
TIR TIR
VALORACION 46% 65,0%
OPTIMISTA 56% 81,2%
PESIMISTA 31% 43,0%

Como se ve en la tabla anterior el TIR apalancado es mayor debido al valor de

aportacién que es solo del 40%.

El periodo de recuperacion de la inversion o Pay back es de dos y tres afios

como se puede ver en el anexo 27 por lo cual la inversion es viable a mediano

plazo.
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11. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

11.1 CONCLUSIONES

« La industria turistica ha tenido un gran crecimiento en los ultimos afios en
el Ecuador, debido a la promocion realizada a nivel internacional, en el
Guayas la creacion de las rutas ha fomentado el agroturismo, asi como el
ecoturismo y los deportes de aventura logrando que la propuesta de
negocios sea atractiva tanto para turistas nacionales como

internacionales.

* Al ser el aeropuerto de Guayaquil uno de los principales puntos de
aterrizaje para turista es una gran oportunidad para por medio de las

agencias promover el conocimiento de las rutas del Guayas.

» La Capacidad de la hosteria no se puede mantener al 100% operativa
todo el afio debido a la estacionalidad de la demanda que varia segun
factores como vacaciones, feriados entre otros que pueden presentarse a

nivel nacional e internacional lo que promueve este tipo de viajes.

» Como se identificé en el Andalisis DAFO aunque las amenazas del sector
son grandes, las oportunidades y fortalezas de la industria y del
emprendedor hacen que el proyecto esta en capacidad de minimizarlas y

convertirlas a favor.

 En el sector de naranjal no existe una gran promocion, ni una alta
competencia en el agroturismo, por lo cual es un mercado atractivo para

una propuesta exclusiva de negocio.

* Segun el estudio de mercado se obtuvo una aceptacion del 83%, es decir
110.985 clientes potenciales, los mismos que se quedan normalmente

dos noches y estan dispuesto a pagar entre $40,00 a $50,00 por un
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hospedaje, aunque la capacidad instalada del proyecto es menor a la
demanda solo se evaluard con un 40% de ocupacién debido a la
estacionalidad de la demanda, lo cual puede generar épocas en la que la
hosteria este en su maxima capacidad, como dias en los que no haya

clientes.

En el plan de marketing para potencializar el nivel de ventas una de las
estrategias con mas impacto es la de crear alianzas con las escuelas de
espafiol que traen extranjeros del exterior lo que garantiza un volumen
constante de clientes, ademés se ha considerado un descuento del 10%

en algunos de los servicios ofertados como estrategia de precio.

Como se evidencio en el estudio de mercado y el plan de marketing el
mejor medio de difusion son las redes sociales y el marketing viral por lo

cual es el medio utilizado por su alcance nacional e internacional.

Debido a las alianzas consideradas con las escuelas de espafiol se ha
considerado una capacidad de 50 personas utilizando una estrategia de
internacionalizacion de la marca como se ve en el plan operativo, ademas
se han determinado los servicios complementarios al hospedaje como son

los tours, spa, fabrica de chocolates, bar y restaurantes.

No existe mucho conocimiento de los turistas nacionales e internacionales
de todo lo que oferta las rutas del Guayas, el 52% de los encuestados no
conocian la ruta del cacao por lo cual es una oportunidad para realizar

una alianza con el ministerio de turismo del Guayas y darla a conocer.

Mediante la evaluacion financiera se puede ver que el retorno de la
inversion es de dos afios en la etapa de valoracién normal y de tres afios
en los escenarios pesimistas, ademas el TIR es mayor a la tasa de
descuento correspondiente al 17,11% y el VAN es positivo en todos los

escenarios, y en la sensibilizacion, ademas aunque el proyecto requiere
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una alta inversion a largo plazo su riesgo es bajo siempre y cuando se

realice una adecuada gestion operativa y de marketing.

RECOMENDACIONES

Se recomienda implementar el proyecto por ser viable a mediano y largo
plazo, ademas de tener una gran aceptacion del mercado y apoyo
gubernamental para fomentar las rutas turisticas del Guayas como es la

Ruta del Cacao.

Se recomienda realizar los convenios con las empresas de espafiol e
instituciones para garantizar el crecimiento de las ventas y el volumen

continuo de huéspedes en la hosteria.

Se recomienda realizar alianzas competitivas con las haciendas y
atractivos turisticos del sector con el fin de bajar los costos y obtener

servicios preferenciales.

Se recomienda capacitar al personal y garantizar el buen servicio,
ademas se debe pedir como obligacién seguir los cursos de turismo
comunitario expedidos por el Ministerio de Turismo con el fin de que todo
el personal tenga conocimiento del area y pueda dirigir de forma oportuna

a los visitantes nacionales y extranjeros.

Se recomiendo buscar el financiamiento de la CFN debido a que la tasa
de interés del 5% para emprendimientos que favorezcan la matriz
productiva, siendo mucho menor a la de los bancos del 11,33% con la que

se ha evaluado el presente proyecto.

Al ser un negocio rentable y viable se recomienda potencializar y

maximizar la fabricacion del chocolate artesanal poniendo la fabrica al
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100% de su capacidad y distribuir realizando convenios con otras

hosterias y centros turisticos a nivel nacional.

Al requerir un monto de inversion alto se recomienda realizar el proyecto
por etapas e ir incrementando las lineas de negocios acorde al cliente y

participacién del mercado que se vaya obteniendo.

Al ser un proyecto financieramente viable se recomienda realizar
estrategias para tener el mayor porcentaje de ocupacion posible
anualmente, asi como unirse con la comunidad para brindar un turismo

comunitario.

Se recomienda implementar una mejora continua acogiendo las
sugerencias de los consumidores de forma directa o por medio de las
agencias en internet donde dejan sus comentarios con el fin de tener un

feedback con los clientes.

Para fomentar las ventas se puede realizar un convenio con las
universidades con especialidades turisticas para permitir que sus alumnos
realicen pasantias y promuevan la participacion de mercado de la hosteria
ademas de aportar con conocimiento nuevo y permitir una actualizacion

continua.
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ANEXO 1: Destinos de turistas internacionales  y nacion ales en el Ecuador
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ANEXO 2: Los mejores paises del mundo  para retiro de la tercera edad
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ANEXO 3: Mapa de La Ruta del Cacao
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ANEXO 4

Cuestionario de Entrevista:

No ok~ wbdE

¢, Como considera el turismo en el Ecuador?

¢ Como surgid su idea de negocio?

¢, Como visualizan los turistas el agroturismo?

¢De qué nacionalidad son los turistas que recibe?

¢,Cual considera que es el factor diferenciador de su negocio?

¢, Qué tipos de turismo fomenta en su negocio?

¢Cual es el gasto promedio que realizan los turistas que visitan su
hosteria?

¢,Como ve el mercado turistico a futuro?

¢, Cual considera que es el mejor financiamiento para este tipo de proyectos

y porque.....?

10. ¢ Por qué medios da a conocer su negocio a nivel nacional e internacional?



ANEXO 5

Variable

Preguntas

Conocimiento

¢Ha conocido hosterias agroturisticas en sus viajes?

Preferencias

¢En las hosterias agroturisticas visitadas que factor fu el que
més disfruto?

¢, Qué tipos de hospedaje le gusta visitar en sus viajes?

¢, Qué tipos de actividades turisticas realiza?

¢ Prefieren solicitar una hosteria de forma independiente o

recibir un paquete turistico que incluya hospedaje y porque?

Diferenciacion ¢ Qué le gustaria encontrar de diferente en la hosteria que
visite?
Precios ¢, Qué precios estan dispuestos pagar?

Servicios adicionales

¢Qué servicios adicionales le gustaria recibir en una

hosteria?
Personal ¢, Como le gustaria ser atendido por el personal?

¢, Qué profesion deben tener las personas que lo atiendan?
Publicidad ¢ Por qué medios les gustaria conocer la Hosteria?
Agroturismo ¢Le gustaria conocer todas las bondades del chocolate y su

preparacion desde el cultivo del cacao, y porque?




ANEXO 6

Cuestionario de encuestas

Buenos dias, Soy estudiante de la Universidad UDLA. Me permito solicitarle
por medio de la presente, la realizacion de esta encuesta con el fin de obtener
datos relevantes para la sustentacion de un proyecto de agroturismo en el

Canton Naranjal.

Por favor solicitamos conteste con seriedad y veracidad las siguientes

preguntas. Gracias.

1. Sexo: Masculino... Femenino...

2. Edad:

* Entre 20- 30 afios
* Entre 31- 40 afios
* Entre 41- 50 afios
* Entre 51- 60 afios

* Mayor a 61 afos

3. Estado Civil:

* Soltero
* Casado

e Uniodn libre

4. Nacionalidad:




5. ¢Cuél es su nivel de ingresos?

6. ¢Cudl es su motivo de viaje?

e Turismo

* Negocios

» Visitar amigos o familiares
» Agroturismo

* Turismo comunitario

» Escala

+ Vacaciones

7. ¢Cudl es su presupuesto individual destinado en viajes?

Entre $150,00 a $300,00  ..................
Entre $301,00 a $500,00  ..................
Entre $501,00 a $800,00  ..................
Mas de $800,00 ..

8. ¢Conoce la ruta del Cacao en la provincia del Guayas?

Si No

Si su respuesta es No pasar a la pregunta 11

9. ¢Qué lugares visit6?

* Hacienda Jambeli
* Hosteria Kaluz

¢ Comunidad Shuar



* Reserva ecoldgica Shurute
* Manglares

» Hacienda las Cafas

¢ Cerro Hayas

* Otros:

10. Ha visitado una Hosteria agroturistica?

Si No

Si su respuesta es No pasar a la pregunta 14

11. ¢ A cudl hosteria ha visitado?

* Las Canas

» Hacienda Jambeli

» Hosteria Kaluz

» Hosteria Bellavista

» Hosteria Arasha

» Hosteria palmar del sol

e Otroscual:  .........

12. ¢ Cudl es su nivel de satisfaccion con la hosteria visitada?

13. ¢ Con que frecuencia visita hosterias?

e lvezalano ...
e« 2vecesalafio = ...

* Enferiados y vacaciones .........



14. ; Cuantos integrantes o amig@s viajan?

e 1 persona
e 2 — 3 personas
e 4 personas

* Mas de 5 personas

15. ¢ Cuales son los factores que revisa al decidir su lugar de hospedaje?

* Restaurante

» Comodidad de las habitaciones
* Entretenimiento

» Deportes de aventura

» Excursiones

» Ecoturismo y Agroturismo

e Otros:

16. ¢Le gustaria visitar una hosteria ubicada en Naranjal que tenga todas

comodidades y le permita conocer las bondades del Cacao y el chocolate?

Si la respuesta e No abandonar la encuesta

17. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por noche?

$25,00.... $30,00....... $40,00.... $50,00....

18. ¢ Cuanto tiempo se quedaria hospedado?



19. ¢ Por qué medio le gustaria conocer la hosteria?

* Television

* Internet

» Paginas Web
* Redes Sociales
* Revistas

* Oftro

20. ¢ Qué servicios adicionales le gustaria recibir?

» Lavanderia

* Room Services
* Spa

» Hidroterapia

» Servicio turistico
* Guia de Turismo
» Biblioteca

» Salas de Internet
* Bar

* Transporte



Hello, | am a student of the University UDLA. | request this through conducting
this survey in order to obtain relevant for sustaining rural tourism project in

Canton Orangery data.

Please request seriously and truthfully answer the following questions. Thank

you.

1. Gender: Female......

2. Age:
» Between 20 - 30 years old
» Between 31 - 40 years old
* Between 41 - 50 Years

» Between 51 - 60 years old

* Increased to 61 years
3. Marital Status:

* Single

* Married

* Free Union

4. Nationality:



6. What is your purpose of travel?

* Tourism

* Business

« Visiting friends or family
e Farm

e Community Tourism

* Scale

* Holiday

7. Individual what is your travel budget?
Between $ 150.00 to $ 300.00..................
Between $ 301.00 to $ 500.00..................
Between $ 501.00 to $ 800.00..................
Over $800.00.........ccceeecvnrrrrnnnn.

8. Do you know the route Cocoa in the Guayas province?

Yes No

If you answered No go to question 11

9. Which places visited?

* Hacienda Jambeli

* Hosteria Kaluz

» Shuar Community

* Ecological Reserve Shurute
* Mangroves

» Hacienda Reeds

* Beech Hill

e Other:



10. Hosteria, a farm you visited?

Yes No

If you answered No go to question 14

11. Which inn was here?

» The Reeds

» Hacienda Jambeli
* Hosteria Kaluz

* Hosteria Bellavista
* Hosteria Arasha

« palmar Hosteria del sol

13. How often visit lodges?

1 time per year......
» 2 times a year....

« on holidays and vacations.........

14. How many s members or friends traveling?

¢ 1 person
» 2 - 3 people
* 4 people

* More than 5 people



15. Which are the factors that decide instead revises hosting?

* Restaurant

» Comfort room
 Entertainment

* Adventure sports

» Excursions

» Ecotourism and Agritourism

« other:

16. Would you like to visit an inn located in Orange grove that has all amenities

and allows knowing the benefits of cocoa and chocolate?

If the answer and not leave the survey

17. How much would be willing to pay per night?

$ 25.00.... $30.00....... $40.00.... $50.00....

18. How long would stayed?

1 night............ 2 nights...... 3 nights............. one week ....

19. By what means would like to hear the inn?

» Television

¢ |nternet

* Web Pages

* Social Networks

* Magazines
e Other



20. Which additional services would you like?

e Laundry

* Room Services

* Spa

» Hydrotherapy

* Tourist Service

* Tourism Guide

e Library

* Internet Facilities
* Bar

 Transportation



ANEXO 7: Estacionalidad de la demanda turisti ca en Ecuador
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Amibain, 24 de octubre de 2013

Saflores

HOTEL FICOA REAL SINTES

Prazenta.-

Reciba un cordial saludo de quisnas hacamos Genimag, a continuacion detallo cotzacstn sobcitada por

Ustedes.
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Material:
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TARJETAS DE R EGHS TIFND) s
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Material
Tieg:
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COLGAMNTES F TOALLAS O MO INOL E S T /A

Tamaa:
Matarial:
Tina:
Retiro:
Tarminada:
Falor:

Ad
Acribeo més base en sntra

10 unidades Valor: 6500 a8 o)

185x 152 em.

Cartulna Tomazel de 200 gr

Dos coloros

Dos colores

300 unidades Valor: $135.00 80,45 o)
500 unidades Valor: $170.00 2054 su)
1000 unidades Valor: & 240,00 8024 e

85x 22 cm,

Cartuling Marfiiza de 180 gr.
Full color

Full calar
Troguelado v plastificado
£1.50 e

Los precaos no ncluysn al VA

Tiermpo de enfrega; a convenin
alidaz da la ofera- 15 dias laborables

Ansntamenta;

Carlos Camanza A
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Producto

UNIDADES

PRECIO ‘

UNIT.
ALMOHADILLA CJA PLASTICA SIN TINTA #2 UNIDAD $0.543
ANILLOS ENCUADERNACION 3/8PLG 60HJS 21 AROS PLASTICO UNIDAD $0.084
APOYAMANOS ACRILICO A4 FD-103 UNIDAD $1.890
APRETAPAPEL 41MM EK 2982 UNIDAD $0.172
ARCHIVADOR ACORDEON 12 DIV A4 AZUL MEGAPOLIS CON ELASTICO 14433 | ___UNIDAD $5678
ARCHIVADOR ACORDEON 12 DIV A4 PLASTICO AZUL CON ELASTICO 14433 UNIDAD $3.202 ]
ARCHIVADOR ACORDEON 32 DIV KARDEX UNIDAD $ 13.049
ARCHIVADOR ACORDEON MEGAPOLIS 12 DIV A4 PLASTICO AZUL CON

ELASTICO 1443 UNIDAD $5.678
ARCHIVADOR CAJA ARCHIPRACTICO PEQUENO REF 02 UNIDAD $0546
ARCHIVADOR LOMO 08CM OFICIO CARTON AZUL UNIDAD $2.145
ARCHIVADOR LOMO 08CM OFICIO CARTON CELESTE UNIDAD $2.145
ARCHIVADOR LOMO 08CM OFICIO CARTON FIBRA NEGRO UNIDAD $ 1.960
ARCHIVADOR LOMO 08CM OFICIO CARTON NARANJA UNIDAD $2.145
ARCHIVADOR LOMO 08CM OFICIO CARTON NEGRO UNIDAD $ 1.960
ARCHIVADOR LOMO 08CM TELEGRAMA CARTON FIBRA NEGRO UNIDAD $ 1.540
ARCHIVADOR LOMO 08CM TELEGRAMA CARTON NEGRO UNIDAD $1638 |
AZUCAR GRANULADA 2KG BLANCA DE 2KG $2.363
BASE EXFOLIADOR ACRILICO COLORES UNIDAD $1.975 |
BLOCK A4 1 LINEA 050HJS BLANCO EJECUTIVO BLOCH*Eg ES0 [ g0740
BLOCK A4 CUADROS 050HJS BLANCO EJECUTIVO BLOCKDESO | s0740
BOLIGRAFO PUNTA FINA AZUL 1100515 UNIDAD $0.195
BOLIGRAFO PUNTA FINA NEGRO REF 1100516 UNIDAD $0.195
BOLIGRAFO PUNTA FINA VERDE F5 430 STICK UNIDAD $0.195
BORRADOR LAPIZ BLANCO D-14 UNIDAD $0.101
BORRADOR LAPIZ Y TINTA BR-40 CJAX40UN 6020100 UNIDAD $0.140
BORRADOR PIZARRA UNIDAD $0.281
CARPETA 02 ANILLOS A4 PLASTICA NEGRO UNIDAD $2.200
CARPETA 02 ANILLOS OFICIO PLASTICA BLANCO UNIDAD $2.200
CD-R 700MB 80MIN 52X DATA MUSIC PHOTOS UNIDAD $0.584
CD-RW 700MB 8OMIN 4X UNIDAD $0.805
CHINCHES CABEZA COLORES CJAXL00UN 11MM REF. 19749 CJAX 100UN | $1.053
CINTA ADHESIVA 18MMX22.75M TRANSPARENTE DT-22 550394 UNIDAD $0.242
CINTA ADHESIVA MASKING 24MMX37M MULTIUSO CP101 550241 UNIDAD $0.860
CINTA BRO P/MAQ BROTHER N.1030 UNIDAD $5.444
CLIPS PLATEADO 33MM CJAX75UN 50GRS 9-32 CIAX75UN | _$0.187
CLIPS PLATEADO MARIPOSA CJAX50UN CIAX50UN | _$0.772
CORRECTOR PLUMA BLANCO 10ML ARCTIC 781 UNIDAD $1.180
CORRECTOR PLUMA LIQUIDO SHAKE&SQUEZZE 8ML REF.1401474 UNIDAD $1.303
CUADERNO ESPIRAL A4 100HJS CUADROS ESTILO ECONOMICO UNIDAD $7.500
CUADERNO ESPIRAL A5 100HJS CUADROS ESTILO ECONOMICO UNIDAD $0.655
CUCHILLA GRANDE BARRILITO T311 UNIDAD $0.554
CUCHILLA PEQUENA PLASTICA COLORES/TRANSPARENTE 78(12645) UNIDAD $0.250
DIRECTORIO TELEFONICO GAMA DE ESCRITORIO UNIDAD $5.950
DISKETTES 3 1/2 PLG &SKY DS/HD UNIDAD $0.440
DISPENSADOR CINTA ADHESIVA GRANDE AI-01 UNIDAD $2.847
ENGRAPADORA ESCRITORIO MEDIANA GRAPAS 26/6 5650 UNIDAD $4.050
ESCOBA PLUMADA FLORENCIA 770003 UNIDAD $2.210
ESPIRALES PARA 050HJS 09MM NEGRO UNIDAD $0.040
ESPIRALES PARA 090HJS 12MM NEGRO UNIDAD $0.070
ETIQUETAS ADHESIVAS T-11 10CMX5.95 BLANCO 02UN POTX10HJS POTX10HIS | $0.647
FOLDERS CARTULINA COLGANTE CON 3 SEPARADORES CREDIO

RS e UNIDAD $1.130
FOLDERS CARTULINA COLGANTE VERDE UNIDAD $0312
FOLDERS CARTULINA MANILA OFICIO 150GRS SIN VINCHA UNIDAD $0.078
FOLDERS CARTULINA OFICIO SIN VINCHA AMARILLO FLUOR UNIDAD $0.140
FOLDERS CARTULINA OFICIO SIN VINCHA CELESTE FLUOR 180 GR. UNIDAD $0.140
FOLDERS CARTULINA OFICIO SIN VINCHA NARANJA FLUOR UNIDAD $0.125
FOLDERS CARTULINA OFICIO SIN VINCHA ROJO FLUOR UNIDAD $0.125
GRAPAS 23/10 PARA SWINGLINE 113 CJAX1000UN CJAX1000UN | $0.770
GRAPAS 26/6 STANDAR CJAX5000UN CJAX5000UN | _$0.640
LAPIZ BICOLOR DELGADO DUAL TIP 144-DT LCSTU220 UNIDAD $0.281




LAPIZ BICOLOR DELGADO REF:2920101 UNIDAD $0.335
LAPIZ GRAFITO HB/#2 CON BORRADOR OSIRIS REF.1310100 UNIDAD $0.190
LIBRETA ESPIRAL TAQUIGRAFIA 100HJS 1 LINEA UNIDAD $0.741
LIBRETA ESPIRAL TAQUIGRAFIA 100HJS CUADROS UNIDAD $0.741
MARCADOR PERMANENTE PTA BISELADA ROJO E-330 RECARGABLE

CUERPO PLASTICO UNIDAD HLele
MARCADOR PERMANENTE PTA REDONDA AZUL E-300 RECARGABLE

CUERPO PLASTICO UNIDAD Hles
MARCADOR PERMANENTE PTA REDONDA NEGRO E-300 RECARGABLE

CUERPO PLASTICO UNIDAD Hles
MARCADOR RESALTADOR PTA BISELADA AMARILLO E-345 UNIDAD $0.835
MINAS 2B 0.5MM ESTUCHEX12UN 9125 9125 ESTUCE'EXHU $0.351
MINAS HB 0.5MM ESTUCHEX12UN 9125 9125 ESTUCE'EXHU $0.351
NOTAS QUITA Y PON L.5X2PLG AMARILLO PASTEL POTX100UN 21005 POTX100UN | $0.257
PAPEL BOND BLANCO 075GRS A4 PARA COPIADORA RESIIE $3.730
PAPEL BOND BLANCO 075GRS CARTA PARA COPIADORA R%%%”SNDE $3.730
PAPEL BOND TROOUELADO 2 PARTES BLANCO 075GRS Ad UNIDAD $0.014
PAPELERA 2 PISOS METALICA NEGRA UNIDAD $7.714
PAPELERA 3 PISOS METALICA NEGRA UNIDAD $ 10,491
PASTAS PARA ANILLAR A4 PLASTICO COLORES DE POLIPROPILENO UNIDAD $0.117
PEGA EN BARRA 021GRS 40869 UNIDAD $1.271
PERFORADORA ESCRITORIO GRANDE 2 PERF N.9760 UNIDAD $4.040
PORTACLIPS PLASTICO CUADRADO N.891-S111 UNIDAD $0.367
PORTAMINAS 0.5MM COLORES 2Y-325 UNIDAD $0.351
PORTAMINAS 0.5MM MECANICO DELTA 22004 UNIDAD $0.330
PORTASELLOS METALICO 10 SERVICIOS J625 UNIDAD $3.000
PROTECTORES DE HOJAS APERTURA EN U A4 0.33 MICRAS 6733 UNIDAD $0.060
PROTECTORES DE HOJAS APERTURA EN U A4 0.33 MICRAS REF.6733 UNIDAD $0.000
PROTECTORES DE HOJAS APERTURA EN U A4 TRANSPARENTE RP1030 UNIDAD $0.062
PROTECTORES DE HOJAS APERTURA EN U OFICIO MICA TRANSPARENTE UNIDAD $0.240
REGLA PLASTICA 30CM AHUMADA UNIDAD $0.234
SACAGRAPAS TIPO TENAZA H-806 UNIDAD $0.476
SACAGRAPAS TIPO TENAZA REF: 2203 UNIDAD $0.476
SACAPUNTA ESCOLAR 1 SERV METALICO REF-040/01/000 UNIDAD $0.195
SACAPUNTA ESCRITORIO 1 SERV ELECTRICO NEGRO X-ACTO REF-1818 UNIDAD $ 35.381
SACAPUNTAS ESCOLAR 1 SERVICIO METALICO REF 7074 UNIDAD $0.195
SEPARADOR PAPEL KRAET PESTANAS DE A-Z UNIDAD $0.827
SEPARADORES CARTULINA A4 DE A-Z FDAX26UN P0448 FDAX26UN $3.023
SEPARADORES PLASTICOS A4 COLORES FDAXIO0UN FDAXI0UN $0.608
SERVILLETA 25CMX25CM PEQUENA 72302 PAOXI00UN | $0.502
SOBRES BOND OFICIO 75GRS SIN FONDO UNIDAD $0.024
SOBRES MANILA F2/190MMX260MM/MEDIO OFICIO UNIDAD $0.055
SOBRES MANILA F3/230MMX324MM UNIDAD $0.070
SOBRES MANILA FA/250MMX340MM/CARTA UNIDAD $0.070
SOBRES MANILA F5/275MMX370MM/OFICIO UNIDAD $0.078
SOBRES MANILA F6/300MMX400MM/EXTRA OFICIO UNIDAD $0.086
SORBETES PLASTICOS LARGOS PLASTI UTIL FDAX100UN NARANJA FDAXI00UN | $0.385
TABLERO CORCHOGRAFO 45CMX60CM EMPOTRABLE UNIDAD $13.100
TARJETERO 400 TARJ MEDIANO METAL CON INDICE ALFABETICO N.4400[jipap s 3.880
TIJERA OFICINA 17CM MEDIANO SC-0126 UNIDAD $0554
TINTA ALMOHADILLA 28CC ROJO REF. 3033 UNIDAD $0.959
VINCHA METALICA 08CM CJAX50UN CON SEGURO CIAX50UN $1.200
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====  Pago a acordar con el vendedor.
Mas informacion

-o_ Envio a acordar con el vendedor.
Ubicado en Ambato (Tungurahua)

Mas informacicn

Cantidad:

1 ¥ Comprar

Uss 170%™

f===  Pago a acordar con el vendedor.
Acepta depdsito bancario. efectivo, tarjeta de crédito
Mas informacidn

-o‘ Envio a acordar con el vendedor.
Ubicado en Quito (Pichincha ( Quito )
Mas informacion

Cantidad

1% Comprar






DATAFAST S.A.

GUAYAQUIL Quito CUENCA
DAM [._A 5]’ Matriz: Av. 9 de Octubre 416 y Chile Edif, Citibank RepUblica del Salvador 1082 y Naciones Unidas Edif. Mansién  Benigno Malo # 727 y Presidente Cérdova

Septimo Fiso Blanca Torra Paris 4to. Piso EdH. El Galeén 4to. Piso PBX: 07-283 2107
Tolf.: 3703070 « Fax: 2534-110 PBX: (583-2) 601 5530 - Fax: 601 5531

TODAS LAS TARJETAS EN UNA SOLA RED
R.U.C. 1791310063001

CONTRIBUYENTE ESPECIAL
SEGUN RESOLUCION 1305 DEL 7/0CT./2008

AT T OO YA T O 0 10 1

R. SOCIAL: ACOSTA FIERRO PATRICIA BELIZA
FECHA: 26/10/2013
R.U.C.; 0601198864001 PLAZO: INMEDIATO
DIRECCION: DR. RODRIGO PACHANO 13 67 Y MONTALVO CIUDAD: AMBATO
TELEFONOC: 32426062
N
cODIGO DESCRIPCION UNIDADES|PRECIO UNIT.| TOTAL
PO1AO1 ALQUILER DIAL ANUAL 1 123.75 123.75
CNXX01 Servicio Conexion 1 52.25 52.25
Fame S
MID: 7200034594
TID: QC067488
COD. ON/2: 26848
Son: CIENTO NOVENTA Y SIETE CON 12/100
iy Délares SUB-TOTAL 176.00
’ .00
FORMA DE PAGO: DEBITO DESCUSNE :
RECUERDE:
- Nuestro corte de facturacién para servicios mensuales es el 5 de cada mes;
o el 5 del mes y afio correspondientes a su renovacién en servicios anuales. IV.A. 0%
|y w LV.A. 12% 21.12
- NO REALIZAR PAGOS EN EFECTIVO, D S.A. no se resp biliza por TOTAL 197.12
L la entrega de efectivo a cualquiera de nuestros rep o i




JUANB.VELA N:08-39 ENTRE QUITO Y CASTILLO
TELEFONO; 2 422345 - 099787840 RUC:

COTIZACION : PTOB85

CLIENTE : FICOA REAL
ATENCION: FICOA REAL

FECHA:  AMBATO, 20 DE AGOSTO DEL 2013
DIRECCION FICOA.

VALOR| VALOR
CANT. DESCRIPCION
. UN. | TOTAL
SISTEMA DE CCTV
1 GRABADOR Y TRANSMISOR DIGITAL DE 8 CANALES, VELOCI- 780.00
DAD DE GRABACION 480IPS VISUALIZACION EN TIEMPO REAL
CONTROL DE MENU ATRAVEZ DE UN MOUSE, COMPRESION
DE VIDEC H264, CONSUMO DE CORRIENTE DE 64W, ALIMEN-
TACION DE 18V CD, DISCO DURO DE 2 TERAS
1 MONITORES DE 19" SAMSUG DE LED 165,00 165,00
T CAMARAS DOM COLOR IR CCD 1/2" HR DIA NOCHE 140,00 980.00
LENTE DE 3.6MM 0.1 LUX RESOLUCION DE 520 TVL
JILUMINACION 0 LUX IR ON (21 LED ),
1 FUENTES DE PODER 12V 15,00 105,00
14 VIDEO BALUNS 5,00 70,00
7 PUNTOS DE INSTALACION, PROGRAMACION Y PUESTA EN 35,00 245,00
SERVICIO DEL SISTEMADE CC TV
SUBTOTAL || 2345.00
12% 281,40
2B
-~ TOTAL 262640

Garantia: 1 ANO
Validez Prof.: 15 DIAS
Tiempo de entrega: 10 DIAS
Forma de pago : 50% CONTADO Y 50% CONTRA ENTREGA
EN CASO DE APROBAR
LA PRESENTE
GOTIZAGION POR
FAVOR GCONFIRME
FIRMA:




|

|

ii
|

12.12
ESTABLECIMIENTOS DESTINADOS A LA
ELABORACION DE CACAO, CHOCOLATE Y
PRODUCTOS DE CONFITERIA
i b Industria B 244,8 2448
12.12.2 Mediana Industria B 163,2 163,2
12.12.3 Pequefia Industria B 122,4 122,4
12.12.4 Microempresa B 0 )
12.12.5 Artesanal B 0 0
12.13

Tomado de: Control sanitario




FROPIEDAD INDUSTRIAL ‘

SOLICITUDE S

Tramite de sclisitudes de registre, nscripeidn o cncescn de derechos de 11e

rrarcas, nombre comercial, lema comercisl, aparencias distintivas

Tramite de soliztudes de registro. nscipeicn o conceson de derechos de 262

rrarcas colectvas. merces de certifeacicn

Trémite de solizitudes de registro. nscripeidn o concesdn de derechos de 296

_rrarca frdimansional

Tramute de soliztudes de regstro, nscripeicn o concescn de derechos de 298

denomiracion de ongen

Irspecciones realizacas por of IER| pea o meconocimients del lugar,

previo a la emisibn de ls sutorizacién de denominacidn de origen 76784
2t8
16
]

ecuatoriang )

Tramite 3& recenaciments dé dencminackin de origen extranjera
Irforme de busqueda genersl de signos distintivos |
Irforme de busqueds especsal con base en cuslquiers de lcs siguientes
citeries: titular, clase intermacional afe de regisine y solicitudes en témite

en daterminado periodo (por cada sgno dstintive encortrada)

Teauds 36 sohotud dé reconcaruants dé marcs natand | 2000-10000
CERTIFCADQS

Cartificado de sutorizacidn de denominaciin de origen ecustodana [ a2
Clargamienio de sutorizacién da uso y adplotasidn da danceminacisn da 20
_ongen ecustoriana

RENOVACIONE S DEL REQSTRO

Trémite de solcitud ce rencvacin de signos dstintivos, lerma comercial, 116

Ffﬁ' de sclittud de rencvacidn Je auttnzacin de uso y explotacn de -
denemiracicn de ongen ecuatoriana
Tamite de miicituc de emisidn de certificedo de rerovacién de -

autorizacidn de uso y de denominacién de crigen ecustorana

 Tramite Je solictud de rencvaion de reccnocimento de marca netora | 3000-10000
_MODIFICACIONE S AL REGISTRO

Témites de rrodificasiones relacisnadas con tignos distintives, nombre
comarcial. lema comarcial, apariencias distinthas (cambios de nombra, 56

F%Mﬁl@uﬁmﬂduliﬂ}
INSCRIFCION DE CONTRATO S

Irscripeidn de zoniratos de prends comeial y icencia de uso de signos i
L narrbee lema sgariencas distrtvas
_INSPECCIONES Y TUTELAS ADMINISTRATIVAS

Tramite de acdones para el ajercicio de la tutels administrativa de signos 116
distintives
Irspacciones walizadas por el IEFI para € eermico ce la tutels
adrinistrativa 1 para &l reconocimiento del lugar, previo a la emisidnde la | 76-784

midnsmaalia ds dasamlanalin da sdnas s abaalian
Tomado de: IEPI, (2014).




INDIQUIMICA s.a.

Matriz y Establecimientor
San José cole Gonziler Sul | Talofa: (593.8) 2755074 1 2754320
‘emai infogindiquinica.com.ac / wwwindiquim c

COTIZACION

VENDEDOR

CONDICIONES No. PEDIDO | REMISION No. VENCIMIENTO
If 31 Hivicabal

GOD: PRODUCTO

CANTIDAD
8.90

L IFF

VALOR NETO

=
=
)
o

TOTAL A PAGAR

QBLIGACION DE PAGD. DOY POR SATIFECHO LA RECEPCION DE MERCADERIAS QUE A MI NOMBRE Y/0 OE MI REPRESENTADD HE
RECIBIDO, DSLIGANDOME A PAGAR ZH UN PLAZO ESTIPULADO EN LA FACTURA ACEPTANDO EL PRECID COMO OTORGARE A ESTE
DOCUMENTO EL CARAGTER OE TITULD EJECUTIVO, LIGLADO Y PURD, COMO DEUDCR, DESDE YA, SIN FROTESTO. EXIMO DE PRESENTACION
PARA ACEPTX Y . DE MASOS POR FALTA DE ESTUS HECHDS; COMPROMETEENDOME A PAGAR EL BTERES MANMO
COMERCIAL EN CASC DE MORA ¥ SUUETANDOME A LOS JUECES DE AMBATD, AL JUICO EJECUTIVD, RERUNCIANDO FUERD Y DOMCILID

Perez Mie Kegrdro bt
ez 314 R



















ANEXOS FINANCIEROS:

ANEXO 9: Inversion en activos tangibles

ACTIVOS TANGIBLES

COSTO

CONCEPTO CANTIDAD UNITARIO VALOR
Inmuebles:
Terrenos 10.000 mt? 3 30.000,00
Construcciones mt? 1| 413.965,00
Subtotal 443.965,00
Menaje:
Menaje habitaciones simples 1 1.103,91 1.103,91
Menaje habitaciones dobles 1 1.859 1.858,53
Menaje habitaciones multiples 32 98 3.149,12
Utensilios de cocina 1 2.312 2.312,12
Utensilios del bar 1 1.242 1.242,25
Subtotal 9.665,93
Magquinaria:
Magquinarias de limpieza 1 3.505 3.505,41
Magquinaria de la fabrica de chocolate 1 59.538 59.538,24
Subtotal 63.043,65
Equipos:
Equipos de habitaciones simples 6 1720,15 10.320,90
Equipos habitaciones dobles 6 1.553 9.318,90
Equipos habitaciones multiples 8 1553,15 12.425,20
Equipos de areas comunes 1 2.553,15 2.553,15
Equipos de Computacién recepcion 1 8.895,42 8.895,42
Equipos de Computacién Fabrica de 1 3.464,22 3.464,22
chocolates
Equipos de Cocina 1 5.604,83 5.604,83
Equipos del Bar 1 8.919,86 8.919,86
Equipos del Spa 1 6.688,02 6.688,02
Vehiculo 1 45.990| 45.990,00
Subtotal 114.180,50
Muebles:
Muebles y enseres habitaciones 6 1576.50 9.459,00
simples
Muebles y enseres habitaciones dobles 1 10.227,84 10.227,84
Mgebles y enseres habitaciones 1 21.170,24 21.170,24
multiples
Muebles y enseres areas comunes 1 11.039,00 11.039,00
Muebles y enseres de recepcion 1 843,97 843,97
Muebles y enseres fabrica de 1 1903.92 1.903.92
chocolate
Muebles de cocina restaurante 1 2.536,00 2.536,00
Muebles del bar 1 5.066,00 5.066,00
Muebles del spa 1 2.898,18 2.898,18
Subtotal 65.144,15
TOTAL 695.999,23




PRESUPUESTO DE CONSTRUCCIONES Y ADECUACIONES

N Concepto Unidad de | Especificacion | Cant. | Costo Costo
medida técnica Unit. total
1 |Recepcion y Restaurante m2 hormigén 120 | 365,00| 43800,00
2 | Cuartos Privados m?2 hormigén 200 480,00| 96000,00
3 | Cuartos Compartidos m?2 hormigén 200 480,00| 96000,00
4 | Spa m?2 hormigén 150 365,00 54750,00
5 |Bar m?2 hormigén 140 365,00 51100,00
6 |Fabrica de Chocolates m?2 hormigén 160 365,00 58400,00
7 A_reas dg cercado, jardines y mz Adoquir)ados Y | 3820 325| 1241500
vinculaciones parqueos varios
8 |Adecuaciones de cultivos Unidad plantulas 5.000 0,30 1500,00
TOTAL 9.790 413965,00




ANEXO 10: activos Intangibles

ACTIVOS INTANGIBLES

ITEM CONCEPTO CANTIDAD COSTO UNITARIO VALOR
1 Marcas 1 442,40 442,40
2 Gastos puesta en marcha* 31.341,44
31.783,34
MARCA Y REGISTRO
ITEM CONCEPTO VALOR
1 Alimentos procesados nacionales pequefia 122,40
2 Busqueda de signos 16,00
3 Tramite de registro de marca fabrica 116,00
4 Tramite de registro marca hosteria 116,00
5 Certificado de denominacion de origen 72,00
Total 442,40
GASTOS DE PUESTA EN MARCHA
ITEM CONCEPTO VALOR
1 Gastos de permisos de construccion 22.398,60
Constitucion de la empresa 2.043,00
Permisos de funcionamiento 3.166,84
Subtotal 27.608,44
2 Remuneraciones:
Gerente (1 mes) 1.500,00
Subtotal 1.500,00
Otros:
3 Publicidad pre-pagada 2.233,00
Subtotal 2.233,00
TOTAL 31.341,44




ANEXO 11: Capital de Trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

ITEM CONCEPTO CANTIDAD | COSTO UNIT. TOTAL C. TRABAJO
Materia prima:

1 |Insumo 1 7.300 6,02 43.955,13 10.988,78

2 Insumo 2 7.300 3,49 25.486,13 6.371,53

3 |Insumo 3 7.300 1,34 9.782,00 2.445,50

4 Insumo 4 7.300 5,10 37.220,88 9.305,22

5 Insumo 5 7.300 2,28 16.625,75 4.156,44

Subtotal 7.300 18,23 133.069,88 33.267,47

6 |Remuneraciones 109.003,66 27.250,92
7 Utiles de oficina 1 180,23 180,23 540,69

8 |Insumos de limpieza 1 543,54 543,54 1.630,62
9 Insumos del bar 1 4,11 411 12,33

TOTAL 242.801,42 62.702,02




ANEXO 12

INGRESOS ANUALES PARA FLUJO DE CAJA DE VALORACION

ITEM CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1 |Cantidad 876 889 902 916 930
Precio Habitaciones Single 45,00 45,00 45,00 45,00 45,00
P.1 (Subtotal 39420,00 | 40011,30 | 40611,47 | 41220,64 | 41838,95
2 | Cantidad 6424 6520 6618 6717 6818
Precio Habitaciones miltiples 36,00 36,00 36,00 36,00 36,00
P. 2 | Subtotal 231264,00 | 234732,96 | 238253,95 | 241827,76 | 245455,18
3 | Cantidad 3650 3705 3760 3817 3874
Precio Tour 81,00 81,00 81,00 81,00 81,00
P. 3 | Subtotal 295650,00 | 300084,75 | 304586,02 | 309154,81 | 313792,13
4 | Cantidad 126000 133560 141574 150068 159072
Precio chocolate 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
P. 4 | Subtotal 252000,00 | 267120,00 | 283147,20 | 300136,03 | 318144,19
5 | Cantidad 7300 7410 7521 7633 7748
Precio Restaurante 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00
P.5 | Subtotal 43800,00 | 44457,00 | 45123,86 | 45800,71 | 46487,72
6 |Cantidad 7300 7410 7521 7633 7748
Precio Bar 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00
P. 6 |Subtotal 87600,00 | 88914,00 | 90247,71 | 91601,43 | 92975,45
7 | Cantidad 3650 3705 3760 3817 3874
Precio Spa 72,00 72,00 72,00 72,00 72,00
P. 7 |Subtotal 262800,00 | 266742,00 | 270743,13 | 274804,28 | 278926,34
8 |Cantidad 3650 3705 3760 3817 3874
Precio Visitas 25,00 25,00 25,00 25,00 25,00
P. 8 | Subtotal 91250,00 | 92618,75 | 94008,03 | 95418,15 | 96849,42
TOTAL 1303784,00 | 1334680,76 | 1366721,37 | 1399963,82 | 1434469,39




ANEXO 13: Costos Variables proyectados

COSTO MATERIA PRIMA HABITACIONES SIMPLES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM CONCEPTO UNIDAD % | cant C/U VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR |cCant. | VALOR | Cant. | VALOR
1 | Amenities Unidad 0,06 | 876 0,50 438,00 889 444,57 902 451,24 916 458,01 930 464,88
2 Tarjeta de registro y colgante Unidad 0,18 876 1,54 1349,04 889 1369,28 902 1389,81 916 1410,66 930 1431,82
3 | Limpieza Habitacion 0,02] 876 0,20 175,20 889 177,83 902 180,50 916 183,20 930 185,95
4 | Desayuno X persona 044 876 3,80 | 332880 | 889 3378,73 | 902 | 3429,41 | 916 | 3480,85 930 | 3533,07
5 | Souvenir varios 029]| 876 2,50 | 2190,00 | 889 2222,85 | 902 | 2256,19 | 916 | 2290,04 930 | 2324,39
10| 876 8,54 | 7481,04 | 889 7593,26 | 902 | 7707,15 | 916 | 7822,76 930 | 7940,10
COSTO HABITACIONES MULTIPLES ANO 1 NO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM CONCEPTO UNIDAD % Cant. c/u | VALOR | cant. | VALOR | Cant. | VALOR |Cant. | VALOR | Cant. | VALOR
1 | Amenities Unidad 043]| 6424 0,50 | 3212,00 | 6520 | 3260,18 | 6618 | 3309,08 | 6717 | 3358,72 | 6818 | 3409,10
2 | rarjeta de registro Unidad 0,03| 6424 0,04 | 256,96 | 6520 260,81 | 6618 | 264,73 | 6717 | 268,70 6818 | 272,73
3 | Limpieza Habitacion 0,17 6424 0,20 | 1284,80 | 6520 | 1304,07 | 6618 | 1323,63 | 6717 | 1343,49 | 6818 | 1363,64
4 Desayuno X persona 3,26 6424 3,80 | 24411,20 6520 24777,37 | 6618 25149,03 | 6717 25526,26 6818 25909,16
5 | Souvenir varios 215 6424 2,50 | 16060,00 | 6520 | 16300,90 | 6618 | 1654541 | 6717 | 16793,59 | 6818 | 17045,50
6 6424 7,04 | 45224,96 | 6520 | 45903,33 | 6618 | 46591,88 | 6717 | 47290,76 | 6818 | 48000,12
COSTO MATERIA PRIMA TOUR ANO 1 NO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM CONCEPTO UNIDAD % | cant. | ClU VALOR | Cant. | VALOR | cCant. | VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR
1 | Guianza y transporte X persona 0,47 | 3650 | 30,00 | 109500,00 | 3705 | 11114250 | 3760 | 112809,64 | 3817 | 114501,78 | 3874 | 116219,31
2 | Aguas termales X persona 0,02| 3650 | 1,00 | 3650,00 | 3705 | 3704,75 | 3760 | 3760,32 | 3817 | 3816,73 | 3874 | 3873,98
3 | cascadas X persona 0,08| 3650 | 500 | 18250,00 | 3705 | 18523,75 | 3760 | 18801,61 | 3817 | 19083,63 | 3874 | 19369,88
4 Otras haciendas con refrigerio X persona 0,39 ] 3650 25,00 | 91250,00 3705 92618,75 | 3760 94008,03 3817 95418,15 3874 | 96849,42
5 | Presentaciones tipicas varios 0,04 | 3650 | 2,50 365,00 3705 | 9261,88 | 3760 | 365,00 | 3817 | 365,00 3874 | 9684,94
1,00 | 3650 | 63,50 | 223015,00 | 3705 | 235252 | 3760 | 229744,60 | 3817 | 233185,29 | 3874 | 245997,54




COSTO MATERIA PRIMA CHOCOLATE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM CONCEPTO UNIDAD % Cant. | C/U VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR
1 | cCacao kilos 0,09 |126000] 0,07 | 8820,00 |126605| 8862,34 |127213| 8904,88 | 127823 | 8947,62 | 128437 | 8990,57
2 | Leche en polvo varios 0,18 |126000| 0,13 | 16380,00 | 126605 | 16458,62 | 127213 | 16537,63 | 127823 | 16617,01 | 128437 | 16696,77
3 | Aceite de palma ml 0,19 | 126000 0,14 | 17640,00 | 126605 | 17724,67 | 127213 | 17809,75 | 127823 | 17895,24 | 128437 | 17981,13
4 | Azdcar kilos 0,34 |126000| 0,25 | 31500,00 | 126605 | 31651,20 | 127213 | 31803,13 | 127823 | 31955,78 | 128437 | 32109,17
5 | Empague varios 0,20 |126000| 0,15 | 18900,00 | 126605 | 18990,72 | 127213 | 19081,88 | 127823 | 19173,47 | 128437 | 19265,50
1,00 |126000| 0,74 | 93240,00 | 126605 | 93687,55 | 127213 | 94137,25 | 127823 | 94589,11 | 128437 | 95043,14
COSTO MATERIA PRIMA RESTAURANTE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM CONCEPTO UNIDAD % Cant. | C/U VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR
1 Sopa, crema o caldo plato hondo 0,32 7300 0,65 4745,00 7410 4816,18 7521 4888,42 7633 4961,74 7748 5036,17
2 | Proteina porcién 0,23 7300 | 1,50 | 10950,00 | 7410 | 11114,25 | 7521 | 11280,96 | 7633 | 11450,18 | 7748 | 11621,93
3 | Guarnicion 2 porciones 0,17 7300 | 1,00 | 7300,00 | 7410 | 7409,50 | 7521 | 7520,64 | 7633 | 7633,45 | 7748 | 7747,95
4 | Porcién de Postre porcién 0,25 7300 | 0,50 | 3650,00 | 7410 | 3704,75 | 7521 | 3760,32 | 7633 | 3816,73 | 7748 | 3873,98
5 | Bebida natural vaso 12 onzas | 0,03 7300 | 0,15 | 109500 | 7410 | 1111,43 | 7521 | 1128,10 | 7633 | 114502 | 7748 | 1162,19
1,00 7300 | 3,80 | 27740,00 | 7410 | 28156,10 | 7521 | 28578,44 | 7633 | 29007,12 | 7748 | 29442,22
COSTO MATERIA PRIMA BEBIDAS DEL BAR ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM CONCEPTO UNIDAD % | Cant. | C/U VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR
1 | promedio de bebidas vaso 0,30 7300 | 3,45 | 2518500 | 7410 | 25562,78 | 7521 | 25946,22 | 7633 | 26335,41 | 7748 | 26730,44
2 promedio de piqueos porcién 0,30] 7300 2,92 21316,00 7410 21635,74 7521 | 21960,28 | 7633 | 22289,68 | 7748 | 22624,03
3 | bebidas sin alcohol botellas 0,20| 7300 | 1,34 | 9782,00 | 7410 | 9928,73 | 7521 | 10077,66 | 7633 | 10228,83 | 7748 | 10382,26
5 | Miscelaneos varios 0,05] 7300 | 0,02 146,00 7410 148,19 7521 | 150,41 | 7633 | 152,67 | 7748 | 154,96
0,85| 7300 | 7,73 | 56429,00 | 7410 | 5727544 | 7521 | 58134,57 | 7633 | 59006,59 | 7748 | 59891,68




COSTO MATERIA PRIMA SPA ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM CONCEPTO UNIDAD % | Cant. | C/U VALOR Cant. | VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR [ Cant. [ VALOR
1 | Cerade abeja porcién 0,30| 3650 | 8,00 | 29200,00 | 3705 | 29638,00 | 3760 | 30082,57 | 3817 | 30533,81 | 3874 | 30991,82
2 [ Keratina porcién 0,30| 3650 |17,00|] 62050,00 | 3705 | 62980,75 | 3760 | 63925,46 | 3817 | 64884,34 | 3874 | 65857,61
3 [ agua Caliente galén 0,20| 3650 | 1,50 | 5475,00 3705 | 5557,13 | 3760 | 5640,48 | 3817 | 5725,09 | 3874 | 5810,97
4 | Chocolate 1000 gramos | 0,15| 3650 | 7,40 | 27010,00 | 3705 | 2741515 | 3760 | 27826,38 | 3817 | 28243,77 | 3874 | 28667,43
5 | Gorros para mascarilla unidad 0,05] 3650 | 0,19 693,50 3705 703,90 3760 | 714,46 | 3817 | 725,18 | 3874 | 736,06
1,00| 3650 |34,09]| 124428,50 | 3705 | 126294,93 | 3760 | 128189,35 | 3817 | 130112,19 | 3874 | 132063,87
COSTO MATERIA PRIMA VISITAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ITEM CONCEPTO UNIDAD % | Cant. | C/U VALOR Cant. | VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR | Cant. | VALOR
1 | Guia zonal X persona 0,39| 3650 | 5,00 | 18250,00 | 3705 | 18523,75 | 3760 | 18801,61 | 3817 | 19083,63 | 3874 | 19369,88
2 | Refrigerio latas 0,30| 3650 | 3,80 | 13870,00 | 3705 | 14078,05 | 3760 | 14289,22 | 3817 | 14503,56 | 3874 | 1472111
3 | Bebida botellas 0,11] 3650 | 1,34 | 4891,00 3705 | 4964,37 | 3760 | 5038,83 | 3817 | 5114,41 | 3874 | 5191,13
4 | Miscelaneos cajas 0,00|] 3650 | 0,02 73,00 3705 74,10 3760 75,21 3817 76,33 3874 77,48
5 | Souvenir varios 0,20] 3650 | 2,50 | 9125,00 3705 | 9261,88 | 3760 | 9400,80 | 3817 | 9541,82 | 3874 | 9684,94
1,00| 3650 |12,66 46209,00 | 3705 | 46902,14 | 3760 | 47605,67 | 3817 | 48319,75 | 3874 | 49044,55




ANEXO 14: Mano de Obra

NOMINA PERSONAL DE PLANTA

ITEM CONCEPTO SALARIO MES | C.| ANUAL 13er. 14to. IESS F.R. ler. 2do. 3ro 4to. 5to.

1 |Recepcionista 343,00 3 | 12348,00| 1029,00| 291,00 | 1500,28 | 343,00| 15511,28 | 15511,28 | 15511,28 | 15511,28 | 15511,28
2 |Masajista 450,00 1| 5400,00| 450,00 292,00| 656,10 450,00 7248,10| 7248,10| 7248,10| 7248,10| 7248,10
3 | Housekeeping 344,08 2 | 8257,92| 688,16| 293,00| 1003,34| 344,08| 10586,50| 10586,50 | 10586,50 | 10586,50 | 10586,50
4 | Chef 600,00 1| 7200,00| 600,00| 294,00| 874,80| 600,00 9568,80| 9568,80| 9568,80| 9568,80| 9568,80
5 |Mesero 341,70 1| 4100,40| 341,70| 295,00| 498,20| 341,70 5577,00| 5577,00| 5577,00| 5577,00| 5577,00
6 |Barman 344,08 1| 4128,96| 344,08| 296,00| 501,67| 344,08| 5614,79| 5614,79| 5614,79| 5614,79| 5614,79
7 Operador de maquinarias 341,70 1 4100,40| 341,70 297,00| 498,20 341,70| 5579,00| 5579,00| 5579,00| 5579,00| 5579,00
8 | Chocolatero 341,70 1| 4100,40| 341,70| 298,00| 498,20| 341,70| 5580,00| 5580,00| 5580,00| 5580,00| 5580,00
9 |Agricultor 341,70 1| 4100,40| 341,70| 299,00| 498,20| 341,70| 5581,00| 5581,00| 5581,00| 5581,00| 5581,00

3447,96 12 | 53736,48 | 4478,04 | 2655,00 | 6528,98 | 3447,96 | 70846,46 | 70846,46 | 70846,46 | 70846,46 | 70846,46




ANEXO 15: Sueldos y Salarios

NOMINA PERSONAL ADMINISTRATIVO

ITEM CONCEPTO SUELDO MES | C | ANUAL 13er. 14to. IESS | Fondo Res. ler. 2do 3ro. 4to. 5to.
1 |Gerente General 1000,00 1| 12000,00 | 1000,00 | 264,00 | 1458,00 1000,00 | 15722,00 | 15722,00 | 15722,00 | 15722,00 | 15722,00
2 | Coordinador de mercadeo 500,00 1| 6000,00| 500,00 264,00 729,00 500,00 | 7993,00| 7993,00| 7993,00| 7993,00| 7993,00
3 | Contador (honorario) 500,00 1| 6000,00| 500,00 264,00 729,00 500,00 | 7993,00| 7993,00( 7993,00| 7993,00| 7993,00
4 | Vendedor 400,00 1| 4800,00| 400,00 266,00 583,20 400,00 | 6449,20| 6449,20| 6449,20| 6449,20| 6449,20
TOTAL 2400,00 4 | 28800,00 | 2400,00 | 1058,00 | 3499,20 2400,00 | 38157,20 | 38157,20 | 38157,20 | 38157,20 | 38157,20




ANEXO 16: Margen Operativo

COSTO UNITARIO PRIMER ANO

Materia prima M.O.D. | Equipoy mag. Otros | Gastos | TOTAL | PVP | Margen
3,98 0,45 0,04 0,09 0,74 5,30 8,21 55%
Tot. Costo 4,56 0,74 5,30
COSTO UNITARIO SEGUNDO ANO
Materia prima M.O.D. | Equipoy mag. Otros | Gastos | TOTAL | PVP | Margen
4,01 0,44 0,04 0,09 0,74 5,33 8,21 54%
Tot. Costo 4,58 0,74 5,33
COSTO UNITARIO TERCER ANO
Materia prima M.O.D. | Equipoy mag. Otros | Gastos | TOTAL | PVP | Margen
4,03 0,44 0,04 0,09 0,75 5,36 8,21 53%
Tot. Costo 4,61 0,75 5,36
COSTO UNITARIO CUARTO ANO
Materia prima M.O.D. | Equipoy mag. Otros | Gastos | TOTAL | PVP | Margen
4,06 0,44 0,04 0,10 0,62 5,23 8,21 57%
Tot. Costo 4,61 0,62 5,23
COSTO UNITARIO QUINTO ANO
Materia prima M.O.D. | Equipoy mag. Otros | Gastos | TOTAL | PVP | Margen
4,09 0,43 0,04 0,10 0,63 5,29 8,21 55%
Tot. Costo 4,66 0,63 5,29 5 9275
5 9418




ANEXO 17: Flujo de Caja de Valoracion Sin Apalancam  iento
FLUJO DE CAJA DE VALORACION
CONCEPTO Ao 0 1 2 3 4 5
INGRESOS
Vi 1.303.784,0 | 1.334.680,7 | 1.366.721,3 | 1.399.963,8 | 1.434.469,3
0 6 7 2 9
No operativos - - - - -
TOTAL INGRESOS 1.303.784,0 | 1.334.680,7 | 1.366.721,3 | 1.399.963,8 | 1.434.469,3
0 6 7 2 9
EGRESOS
Costos 717.739,96 | 726.736,54 | 735.871,31 | 745.146,59 | 754.564,71
Gastos generales 58.118,18 | 59.977,96 61.897,26 63.877,97 65.922,07
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 | 42.715,03 | 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
TOTAL EGRESOS 850.882,09 | 861.738,44 | 872.792,51 | 858.096,36 | 869.558,57
UTILIDAD BRUTA 452.901,91 | 472.942,32 | 493.928,86 | 541.867,46 | 564.910,82
15% Trabajadores 67.935,29 | 70.941,35 74.089,33 | 81.280,12 | 84.736,62
UTILIDAD ANTES
EUESTEE 384.966,63 | 402.000,97 | 419.839,53 | 460.587,34 | 480.174,20
22% Impuesto a la renta 84.692,66 | 88.440,21 | 92.364,70 | 101.329,21 | 105.638,32
UTILIDAD NETA 300.273,97 | 313.560,76 | 327.474,83 | 359.258,12 | 374.535,88
Inversion (r27.783
)
Capital de trabajo (62.702)
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 | 42.715,03 | 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
Valor residual 467.269,67
(790.485
FLUJO NETO DE CAJA ) 375.297,91 | 388.584,70 | 402.498,77 | 408.329,92 | 890.877,35
PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION
Saldo inversion Flujo anual Rentabilidad Devolucién Periodo
exigida inversion
790485 375298 64195 311103
479382 388585 66467 322117
157265 402499 68847 157265 3
Total inversién 790485
Saldo después de recuperar la inversion 176387




ANEXO 18: Flujo de Caja Optimista Sin Apalancamient 0
FLUJO DE CAJA OPTIMI STA
CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5
INGRESOS
Ventas 1.566.730,00 | 1.590.230,95 | 1.614.084,41 | 1.638.295,68 | 1.662.870,12
TOTAL INGRESOS 1.566.730,00 | 1.590.230,95 | 1.614.084,41 | 1.638.295,68 | 1.662.870,12
EGRESOS
Costos 854.321,04 866.347,28 878.562,70 890.970,39 903.573,55
Gastos generales 58.118,18 59.977,96 61.897,26 63.877,97 65.922,07
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
TOTAL EGRESOS 987.463,16 | 1.001.349,19 | 1.015.483,90 | 1.003.920,16 | 1.018.567,41
UTILIDAD BRUTA 579.266,84 588.881,76 598.600,52 634.375,52 644.302,70
15% Trabajadores 86.890,03 88.332,26 89.790,08 95.156,33 96.645,41
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 492.376,81 500.549,50 508.810,44 539.219,19 547.657,30
22% Impuesto a la renta 108.322,90 110.120,89 111.938,30 118.628,22 120.484,61
UTILIDAD NETA 384.053,91 390.428,61 396.872,14 420.590,97 427.172,69
Inversion (727.783,07)
Capital de trabajo (62.702,02)
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
Valor residual 467.269,67
FLUJO NETO DE CAJA (790.485,09) | 459.077,86 465.452,55 471.896,08 469.662,77 943.514,16
PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION
Saldo inversion Flujo anual Rentabilidad Devolucion Periodo
exigida inversion

790485 459078 77722 381356 1

409129 465453 78801 386651 2

22478 471896 79892 22478 3

790485




ANEXO 19: Flujo de Caja Pesimista Sin Apalancamient o

FLUJO DE CAJA PESIMISTA

CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5)
INGRESOS
Ventas 1.015.638,00 | 1.030.872,57 | 1.046.335,66 | 1.062.030,69 | 1.077.961,15
No operativos - - - - -
TOTAL INGRESOS 1.015.638,00 | 1.030.872,57 | 1.046.335,66 | 1.062.030,69 | 1.077.961,15
EGRESOS
Costos 573.594,09 | 581.379,52 | 589.289,56 | 597.326,31 | 605.491,93
Gastos generales 58.118,18 59.977,96 61.897,26 63.877,97 65.922,07
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
TOTAL EGRESOS 706.736,21 | 716.381,43 | 726.210,76 | 710.276,07 | 720.485,79
UTILIDAD BRUTA 308.901,79 | 314.491,14 | 320.124,90 | 351.754,62 | 357.475,36
15% Trabajadores 46.335,27 47.173,67 48.018,74 52.763,19 53.621,30
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 262.566,52 | 267.317,47 | 272.106,17 | 298.991,43 | 303.854,06
22% Impuesto a la renta 57.764,63 58.809,84 59.863,36 65.778,11 66.847,89
UTILIDAD NETA 204.801,89 | 208.507,63 | 212.242,81 | 233.213,31 | 237.006,16
Inversion (727.783,07)
Capital de trabajo (62.702,02)
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
Valor residual 467.269,67
FLUJO NETO DE CAJA (790.485) 279.826 283.532 287.267 282.285 753.348




ANEXO 20: Flujo de Caja de Valoracion Con Apalancam iento
FLUJO DE CAJA DE VALORACION, CON APALANCAMIENTO FIN ANCIERO
CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5

INGRESOS

Ventas 1.303.784,00 | 1.334.680,76 | 1.366.721,37 | 1.399.963,82 | 1.434.469,39
TOTAL INGRESOS 1.303.784,00 | 1.334.680,76 | 1.366.721,37 | 1.399.963,82 | 1.434.469,39
EGRESOS

Costos 717.739,96 726.736,54 735.871,31 745.146,59 754.564,71
Gastos generales 58.118,18 59.977,96 61.897,26 63.877,97 65.922,07
Intereses 35.824,78 30.110,01 23.747,76 16.664,66 8.779,05
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
TOTAL EGRESOS 886.706,87 891.848,46 896.540,27 874.761,02 878.337,62
UTILIDAD BRUTA 417.077,13 442.832,30 470.181,10 525.202,79 556.131,77
15% Trabajadores 62.561,57 66.424,85 70.527,16 78.780,42 83.419,77
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 354.515,56 376.407,46 399.653,93 446.422,37 472.712,01
22% Impuesto a la renta 77.993,42 82.809,64 87.923,87 98.212,92 103.996,64
UTILIDAD NETA 276.522,14 293.597,82 311.730,07 348.209,45 368.715,36
Inversion (727.783,07)

Capital de trabajo (62.702,02)

Préstamo 316.194,04

Pago de la deuda (50.439,28) | (56.154,05) | (62.516,30) | (69.599,40) | (77.485,01)
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
Valor residual 404.567,65
FLUJO NETO DE CAJA (474.291,06) 301.106,80 312.467,71 324.237,71 327.681,85 744.869,80




ANEXO 21: Flujo de Caja Optimista Con Apalancamient o

FLUJO DE CAJA OPTIMISTA CON APALANCAMIENTO FINANCIE RO
CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5

INGRESOS

Ventas 1.566.730,00 | 1.590.230,95 | 1.614.084,41 | 1.638.295,68 | 1.662.870,12
No operativos - - - - -
TOTAL INGRESOS 1.566.730,00 | 1.590.230,95 | 1.614.084,41 | 1.638.295,68 | 1.662.870,12
EGRESOS

Costos 854.321,04 | 866.347,28 | 878.562,70| 890.970,39| 903.573,55
Gastos generales 58.118,18 59.977,96 61.897,26 63.877,97 65.922,07
Intereses 35.824,78 30.110,01 23.747,76 16.664,66 8.779,05
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
TOTAL EGRESOS 1.023.287,95 | 1.031.459,20 | 1.039.231,66 | 1.020.584,83 | 1.027.346,46
UTILIDAD BRUTA 543.442,05| 558.771,75| 574.852,76 | 617.710,85| 635.523,65
15% Trabajadores 81.516,31 83.815,76 86.227,91 92.656,63 95.328,55
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 461.925,75 | 474.955,98 | 488.624,84 | 525.054,23 | 540.195,10
22% Impuesto a la renta 101.623,66 104.490,32 107.497,47 115.511,93 118.842,92
UTILIDAD NETA 360.302,08 | 370.465,67 | 381.127,38 | 409.542,30| 421.352,18
Inversion (727.783,07)

Capital de trabajo (62.702,02)

Préstamo 316.194,04

Pago de la deuda (50.439,28) | (56.154,05) | (62.516,30) | (69.599,40) | (77.485,01)
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
Valor residual 404.567,65
FLUJO NETO DE CAJA (474.291,06) | 384.886,75| 389.335,56 | 393.635,02| 389.014,70| 797.506,62




ANEXO 22: Flujo de Caja Pesimista Con Apalancamient o

FLUJO DE CAJA PESIMISTA CON APALANCAMIENTO FINANCIE RO

CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5)

INGRESOS

Ventas 1.015.638,00 | 1.030.872,57 | 1.046.335,66 | 1.062.030,69 | 1.077.961,15
No operativos - - - - -
TOTAL INGRESOS 1.015.638,00 | 1.030.872,57 | 1.046.335,66 | 1.062.030,69 | 1.077.961,15
EGRESOS

Costos 573.594,09 | 581.379,52| 589.289,56 | 597.326,31| 605.491,93
Gastos generales 58.118,18 59.977,96 61.897,26 63.877,97 65.922,07
Intereses 35.824,78 30.110,01 23.747,76 16.664,66 8.779,05
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
TOTAL EGRESOS 736.204,23 | 740.134,68| 743.601,75| 720.583,97| 722.908,08
UTILIDAD BRUTA 279.433,77 | 290.737,89 | 302.733,91| 341.446,72| 355.053,08
15% Trabajadores 41.915,07 43.610,68 45.410,09 51.217,01 53.257,96
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 237.518,71 | 247.127,21| 257.323,82| 290.229,71| 301.795,12
22% Impuesto a la renta 52.254,12 54.367,99 56.611,24 63.850,54 66.394,93
UTILIDAD NETA 185.264,59 | 192.759,22 | 200.712,58 | 226.379,18 | 235.400,19
Inversion (727.783,07)

Capital de trabajo (62.702,02)

Préstamo 316.194,04

Pago de la deuda (50.439,28) | (56.154,05) | (62.516,30) | (69.599,40) | (77.485,01)
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
Valor residual 404.567,65
FLUJO NETO DE CAJA (474.291,06) | 209.849,25 | 211.629,12 | 213.220,22| 205.851,58 | 611.554,63




ANEXO 23: Flujo de Caja Sensibilizados al Precio

FLUJO DE CAJA SENSIBILIZADO CON EL PRECIO

CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5)

INGRESOS

Cantidad 876 889 902 916 930
Precio Habitaciones Single 36,00 36,00 36,00 36,00 36,00
Subtotal 31536,00 32009,04 32489,18 32976,51 33471,16
Cantidad 6424 6520 6618 6717 6818
Precio Habitaciones multiples 28,80 28,80 28,80 28,80 28,80
Subtotal 185011,20 187786,37 190603,16 193462,21 196364,14
Cantidad 3650 3705 3760 3817 3874
Precio Tour 64,80 64,80 64,80 64,80 64,80
Subtotal 236520,00 240067,80 243668,82 247323,85 251033,71
Cantidad 126000 133560 141574 150068 159072
Precio chocolate 1,60 1,60 1,60 1,60 1,60
Subtotal 201600 213696 226518 240109 254515
Cantidad 7300 7410 7521 7633 7748
Precio Restaurante 4,80 4,80 4,80 4,80 4,80
Subtotal 35040,00 35565,60 36099,08 36640,57 37190,18
Cantidad 7300 7410 7521 7633 7748
Precio Bar 9,60 9,60 9,60 9,60 9,60
Subtotal 70080,00 71131,20 72198,17 73281,14 74380,36
Cantidad 3650 3705 3760 3817 3874
Precio Spa 57,60 57,60 57,60 57,60 57,60
Subtotal 210240,00 213393,60 216594,50 219843,42 223141,07
Cantidad 3650 3705 3760 3817 3874
Precio Visitas 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
Subtotal 73000 74095 75206 76335 77480
TOTAL INGRESOS 1.043.027,20 | 1.067.744,61 | 1.093.377,10 | 1.119.971,05 | 1.147.575,52
EGRESOS

Costos 717.739,96 726.736,54 735.871,31 745.146,59 754.564,71
Gastos generales 58.118,18 59.977,96 61.897,26 63.877,97 65.922,07
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
TOTAL EGRESOS 850.882,09 | 861.738,44| 872.792,51| 858.096,36| 869.558,57
UTILIDAD BRUTA 192.145,11| 206.006,16 | 220.584,58| 261.874,69| 278.016,94
15% Trabajadores 28.821,77 30.900,92 33.087,69 39.281,20 41.702,54
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 163.323,35| 175.105,24 | 187.496,90| 222.593,49| 236.314,40
22% Impuesto a la renta 35.931,14 38.523,15 41.249,32 48.970,57 51.989,17
UTILIDAD NETA 127.392,21| 136.582,09( 146.247,58| 173.622,92| 184.325,23
Inversion (727.783,07)

Capital de trabajo (62.702,02)

Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
Valor residual 467.269,67
FLUJO NETO DE CAJA (790.485,09) | 202.416,15| 211.606,03| 221.271,52| 222.694,72| 700.666,71




ANEXO 24: Flujo de Caja Sensibilizados a la Cantida d

FLUJO DE CAJA SENSIBILIDAD A LA CANTIDAD

CONCEPTO Afio 0 1 2 3 4 5

INGRESOS

Cantidad 701 711 722 733 744
Precio Habitaciones Single 45 45 45 45 45
Subtotal 31.536 32.009 32.489 32.977 33.471
Cantidad 5.139 5.216 5.295 5.374 5.455
Precio Habitaciones multiples 36 36 36 36 36
Subtotal 185.011 187.786 190.603 193.462 196.364
Cantidad 2.920 2.964 3.008 3.053 3.099
Precio Tour 81 81 81 81 81
Subtotal 236.520 240.068 243.669 247.324 251.034
Cantidad 100.800 106.848 113.259 120.054 127.258
Precio chocolate 2 2 2 2 2
Subtotal 201.600 213.696 226.518 240.109 254.515
Cantidad 5.840 5.928 6.017 6.107 6.198
Precio Restaurante 6 6 6 6 6
Subtotal 35.040 35.566 36.099 36.641 37.190
Cantidad 5.840 5.928 6.017 6.107 6.198
Precio Bar 12 12 12 12 12
Subtotal 70.080 71.131 72.198 73.281 74.380
Cantidad 2.920 2.964 3.008 3.053 3.099
Precio Spa 72 72 72 72 72
Subtotal 210.240 213.394 216.595 219.843 223.141
Cantidad 2.920 2.964 3.008 3.053 3.099
Precio Visitas 25 25 25 25 25
Subtotal 73.000 74.095 75.206 76.335 77.480
TOTAL INGRESOS 1.043.027,20 | 1.067.744,61 | 1.093.377,10 | 1.119.971,05 | 1.147.575,52
EGRESOS

Costos 717.739,96 726.736,54 735.871,31 745.146,59 754.564,71
Gastos generales 58.118,18 59.977,96 61.897,26 63.877,97 65.922,07
Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
TOTAL EGRESOS 850.882,09 861.738,44 872.792,51 858.096,36 869.558,57
UTILIDAD BRUTA 192.145,11 206.006,16 220.584,58 261.874,69 278.016,94
15% Trabajadores 28.821,77 30.900,92 33.087,69 39.281,20 41.702,54
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 163.323,35 175.105,24 187.496,90 222.593,49 236.314,40
22% Impuesto a la renta 35.931,14 38.523,15 41.249,32 48.970,57 51.989,17
UTILIDAD NETA 127.392,21 136.582,09 146.247,58 173.622,92 184.325,23
Inversion (727.783)

Capital de trabajo (62.702)

Depreciaciones 68.667,17 68.667,17 68.667,17 42.715,03 42.715,03
Amortizaciones 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77 6.356,77
Valor residual 467.269,67
FLUJO NETO DE CAJA (790.485) 202.416 211.606 221.272 222.695 700.667




ANEXO 25: Riesgos

RIESGO PRIMER ANO

Probabilidad Flujo de caja
Px AXx Px*Ax AXx - Ax Ax-Ax)2*Px
0,15 459078 68862 75987 866093541
0,80 375298 300238 -7793 48589513
0,05 279826 13991 -103265 533187870
Ax= 383091 Varianza 1447870924
DS 38051
S 0,10
RIESGO SEGUNDO ANO
Probabil idad Flujo de caja
Px Ax Px*Ax Ax - Ax Ax-Ax)2*Px
0,15 465453 69818 70590 747449211
0,80 388585 310868 -6278 31525819
0,05 283532 14177 -111331 619725684
Ax = 394862 Varianza 1398700715
DS 37399
S 0,09
RIESGO TERCER ANO
Prob abilidad Flujo de caja
Px AXx Px*Ax AXx - Ax Ax-Ax)2*Px
0,15 471896 70784 -15750 37211453
0,80 402499 402499 -85148 5800111483
0,05 287267 14363 -200380 2007602665
Ax = 487647 Varianza 7844925601
DS 88572
S 0,18




RIESGO CUARTO ANO

X Probabilidad Flujo de caja
Px Ax Px*Ax AXx - Ax Ax-Ax)2*Px
1 0,15 469663 70449 101568 1547394405
0,80 408330 283532 40235 1295063854
3 0,05 282285 14114 -85810 368168902
Ax = 368095 Varianza 3210627161
DS 56662
S 0,15
RIESGO QUINTO ANO
X Probabilidad Flujo de caja
Px Ax Px*Ax Ax - Ax Ax-Ax)2*Px
1 0,15 943514 141527 51618 399659273
2 0,80 890877 712702 -1019 830749
3 0,05 753348 37667 -138549 959787779
Ax = 891896 Varianza 1360277802
DS 36882
S 0,04

RIESGO CONSIDERANDO TODO EL PROYECTO EN SU CONJUNTO: VAR IABLE VAN

RIESGO VAN
X Probabilidad Flujo de caja
Px Ax Px*Ax Ax - Ax Ax-Ax)2*Px
1 0,15 779602 116940 180344 4878579823
2 0,80 585484 468387 -13774 151785845
3 0,05 278616 13931 -320642 5140560333
Ax = 599258 Varianza 10170926001
DS 100851
S 0,17
Valor Z
1,78821952
-0,13658103
-3,17936201




ANEXO 26: indices Financieros

a) Rentabilidad 1 2 3 4 5
Rendimiento de la inversion (ROI) Rendimiento 276.522, 14 293.597,82 311.730,07 348.209,45 368.715,36
valor promedio invertido 790.485,09 790.485,09 790.485,09 790.485,09 790.485,09
0,35 0,37 0,39 0,44 0,47
Rendimiento sobre los activos (ROA) Utilidad operativa 527.925,86 547.966,26 568.952,80 590.939,26 613.982,62
activos totales promedio 1.016.567,95 1.254.011,72 | 1.503.225,49 | 1.781.83554 | 2.073.065,89
0,52 0,44 0,38 0,33 0,30
Retorno sobre el patrimonio (ROE)= Utilidad neta 276.522,14 293.597,82 311.730,07 348.209,45 368.715,36
Patrimonio total promedio 474.291,06 750.813,19 1.044.411,01 | 1.356.141,08 | 1.704.350,53
0,58 0,39 0,30 0,26 0,22
Margen de rentabilidad Ventas 1.303.784,00 1.334.680,76 1.366.721,37 1.399.963,82 1.434.469,39
Activo total 1.016.567,95 1.254.011,72 1.503.225,49 | 1.781.835,54 | 2.073.065,89
1,28 1,06 0,91 0,79 0,69
b) Desempefio:
Margen de utilidad Utilidad neta 276.522,14 293.597,82 311.730,07 348.209,45 368.715,36
Ventas 1.303.784,00 1.334.680,76 | 1.366.721,37 | 1.399.963,82 | 1.434.469,39
0,21 0,22 0,23 0,25 0,26
Razdn corriente (circulante o capital Activos corrientes 363808,82 676276,53 1000514,24 1328196,09 2073065,89
de trabajo) pasivos corrientes 265.754,76 209.600,71 147.084,41 77.485,01 (0,00)
1,37 3,23 6,80 17,14
Apalancamiento Pasivo total 316.194,04 265.754,76 209.600,71 147.084,41 77.485,01
activo total 790.485,09 1.016.567,95 1.254.011,72 1.503.225,49 1.781.835,54
0,40 0,26 0,17 0,10 0,04
Apalancamiento Activo fijo + Activo circulante 991.140,88 1.234.941 .42 1.490.511,95 1.775.478,77 | 2.073.065,89
endeudamiento 265.754,76 209.600,71 147.084,41 77.485,01 (0,00)
e) Valoracién de la empresa 3,73 5,8919 10,13 22,91




