N/

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS

PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE DEDICADO A LA
PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE CEVICHES VEGETARIANOS
EN EL SECTOR NORTE DE QUITO.

Trabajo de Titulacion presentado en conformidad con los requisitos establecidos
para optar por el titulo de Ingeniera Comercial con mencion en Administracion
de Empresas.

Profesor Guia
Pablo Carrera

Autora
Maria del Carmen Larrea Martinez

Afo
2016



DECLARACION PROFESOR GUIA

“Declaro haber dirigido este trabajo a través de reuniones periddicas con el estudiante,
orientando sus conocimientos y competencias para un eficiente desarrollo del tema
escogido y dando cumplimiento a todas las disposiciones vigentes que regulan los
Trabajos de Titulacion”.

Pablo Carrera
MBA
Cl: 1711845519



DECLARACION DE AUTORIA DEL ESTUDIANTE

“Declaro que este trabajo es original, de mi autoria, que se han citado las fuentes
correspondientes y que en su ejecucion se respetaron las disposiciones legales que

protegen los derechos de autor vigentes.”

Maria del Carmen Larrea Martinez

Cl: 1713254884



AGRADECIMIENTOS

Agradezco a Dios por la fortaleza y
perseverancia que siempre me
otorga. A mis padres Maria del
Carmen y Marcelo por su apoyo
incondicional y por impulsarme a
seguir adelante en mi superacion
profesional y personal. A mi tutor
guia Pablo Carrera, por su ayuda
para hacer de este logro una
realidad y a toda mi familia y
amigos por acompafiarme en el

camino hasta cumplir mis suefios.



DEDICATORIA

Dedico este trabajo a mis padres,
por ser ellos los que nunca
permitieron que me rinda y me
impulsaron cada dia a ser mejor,
por ensefiarme que debo llegar a la
meta por mas dificil que sea el
camino. A mi hermano por guiarme
en cada paso de mi vida, por sus

consejos y ensefianzas.



Vi
RESUMEN

La idea de la creacion de un restaurante de ceviches vegetarianos, nacio de vivencias
familiares, del estilo de vida que actualmente existe en el mundo y de los
conocimientos adquiridos en la universidad. La finalidad del proyecto es conseguir una

independencia laboral y econémica brindando una idea innovadora.

En el Ecuador se ha podido evidenciar desde hace algunos afios un constante
crecimiento en el sector de hoteles y restaurantes, segun las estadisticas del Banco
Central ésta industria supera las 100.000 plazas de trabajo. Las oportunidades que
ofrece el mercado son tanto para el empleador como para el trabajador. En el afio
2011, este sector aportd con 5.000 millones de ddlares a la economia del pais y se

ubico en la posicion nimero cuatro de los sectores que mas aportan a la economia.

La investigacién preliminar demostré que no existen restaurantes que se especialicen
en la produccion y venta de ceviches vegetarianos. Después del andlisis, se determin6
gue la idea de constituir un restaurante de ceviches vegetarianos es para que nuestros
clientes potenciales puedan adquirir un producto saludable y al mismo tiempo nutritivo.
El analisis se lo realiz6 tomando en cuenta que cada vez es mas complicado llevar un
estilo de vida sano al igual que buenos habitos alimenticios debido a las funciones y
responsabilidades diarias. Es por esto que se vio la necesidad de crear este proyecto
con el fin de facilitar la vida de los clientes que, por los motivos antes mencionados no

tienen tiempo de desayunar o almorzar alimentos saludables y nutritivos.

El estudio de factibilidad permitié analizar factores macro de la industria al igual que
gustos y preferencias del consumidor. Ademas con el estudio se cre6 una filosofia

institucional y un plan de marketing acorde al concepto del negocio.

Una vez realizado el estudio antes mencionado se analizé el margen de rentabilidad
del proyecto, asi factores determinantes para la puesta en marcha del proyecto como

es la inversion inicial del mismo.
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ABSTRACT

The idea of creating a vegetarian restaurant ceviches, born of family experiences, the
lifestyle that exists in the world and knowledge acquired in college. The project aims to

achieve labor and economic independence by providing an innovative idea.

In Ecuador it has been evident for some years a steady growth in the sector of hotels
and restaurants, according to statistics from the Central Bank this industry over
100,000 jobs. The opportunities offered by the market are for both the employer and
the worker. In 2011, this sector contributed 5,000 million to the economy and reached

number four position of the sectors that contribute most to the economy.

The preliminary investigation showed that there are no restaurants that specialize in
the production and sale of vegetarian ceviche. After analysis, it was determined that
the idea of being a vegetarian restaurant ceviches is for our potential customers can
acquire a healthy and nutritious at the same time product. The analysis was made
taking into account that it is increasingly difficult to keep a healthy lifestyle as eating
habits due to daily duties and responsibilities. That is why we saw the need for this
project in order to make life easier for customers, for the reasons mentioned above do

not have time for breakfast or lunch healthy and nutritious food.

The feasibility study allowed us to analyze macro industry factors as consumer tastes
and preferences. In addition to the institutional philosophy study and a marketing plan

according to the business concept it was created.

Once the aforementioned study carried out the profit margin of the project was
analyzed and crucial for the implementation of the project factors as the initial

investment is the same.
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1. INTRODUCCION

1.1. JUSTIFICACION DEL TRABAJO

La vida en las ciudades cada vez es mas complicada, los trabajadores consumen
alimentos perjudiciales para la salud debido al limitado tiempo que tienen para
cocinar, almorzar, desayunar o comer un break a media mafana. La Encuesta
Nacional de Salud y Nutricion, presentada en el afio 2013, mostré6 como resultado
gque en el Ecuador 6 de cada 10 personas en un rango de edad de 19 a 60 afios
presenta sobrepeso. Por otro lado, mas de cuatrocientas mil personas en un rango
de edad de 10 a 59 afios sufren de diabetes siendo ésta la primera causa de
defuncién en el Ecuador segun una encuesta realizada en el 2011 por el Ministerio
de Salud. Segun el investigador John Duperly nueve de cada diez casos de
diabetes podrian evitarse con un estilo de vida saludable. Asi lo mencion6 en V
Congreso Internacional de Actividad Fisica y Salud Publica (Rio de Janeiro, 2014).
En vista de esta grave problematica existe una nueva tendencia hacia la
preocupacién de la salud y alimentacion personal. Es por este motivo que nace la
idea de crear una propuesta diferente para el consumidor, un restaurante de
ceviches vegetarianos que combinan un producto saludable, nutritivo y rico.
Ademas que es un producto rapido de consumir y que tendra servicio a domicilio
para aquellas personas que no tienen tiempo de salir de sus lugares de trabajo.

1.1.1. Objetivo General

Realizar un plan de negocios para determinar la factibilidad de abrir un restaurante
de ceviches vegetarianos en la ciudad de Quito, que cubra las necesidades
alimenticias de los consumidores y que brinde satisfaccion en el cliente. Se espera
obtener una rentabilidad ascendente en el tiempo, con la implementacién d
estrategias que se basen en la creacion de experiencia hacia el cliente y en otorgar
productos de calidad.

1.1.2. Objetivos Especificos

¢ Analizar el entorno de la empresa para determinar la viabilidad del sector
en donde se propone la apertura el restaurante.

e Realizar una investigacion de mercado para determinar la factibilidad de la
creacion del restaurante, el tamafo, la localizacion y los recursos
necesarios para la puesta en marcha del proyecto.

e Establecer un Plan de Marketing para dar a conocer el producto junto con
sus beneficios y asi posicionarlo en el mercado de Quito.

e Valorar la vialidad del proyecto a través de las herramientas financieras
necesarias, asi como también determinar cuales seran las fuentes de
financiamiento.



2. ANALISIS DEL ENTORNO

2.1. ANALISIS DEL ENTORNO EXTERNO

Este andlisis comprende la situacién del ambiente externo de un negocio. Segun David
Fred (2003), las fuerzas externas clave se dividen en cinco categorias: economicas,
sociales, politicas, tecnolégicas y de la competencia. En el presente proyecto
analizaremos con el método PEST el ambiente externo del proyecto a realizarse.

2.1.1. Anélisis PEST

2.1.1.1. Factores Politicos

Con sus ya siete afios de gobierno, el Presidente de la Republica del Ecuador,
Economista Rafael Correa Delgado, ha logrado marcar un periodo de estabilidad
politica. Asi mismo ha incentivado la produccién Ecuatoriana y ha puesto en marcha el
plan del buen vivir. El articulo 283 de de la Constitucién del Ecuador explica que, con
el nuevo marco normativo se busca pasar de una economia de mercado a una
economia mas solidaria y social con el fin de lograr el buen vivir. El Cédigo Organico
de la Produccién, Comercio e Inversiones en el articulo 13 muestra los tipos de
inversiones existentes, cabe indicar que los beneficios e incentivos aplican a cada uno
de los tipos de inversion. En los articulos 23 y 24 se detallan cada uno de los
incentivos a los que se puede aplicar en caso de generar un negocio en el pais,
algunos de estos incentivos son reduccidn progresiva de tres puntos porcentuales en
el impuesto a la renta, deducciones adicionales para el célculo del impuesto a la renta,
exoneracion del anticipo al impuesto a la renta por cinco afios para toda inversion
nueva, entre otros. En términos generales lo que se busca con los incentivos es
impulsar la produccion nacional y aportar al buen vivir.

2.1.1.2. Factores Econémicos

Actualmente Ecuador tiene mayores problemas con respecto a la economia que en el
afio 2014. Factores como la caida del precio del petréleo, la falta de inversion privada
y la dificultad para cubrir el financiamiento publico han creado una situacién en la que
es dificil mantener los niveles de crecimiento de afios anteriores. A pesar de que se
estima que los valores de factores como el PIB y la inflacion se mantengan. El indice
de precios al consumidor (IPC), es el indicador que mide la evolucién de los precios
correspondiente a un conjunto de bienes y servicios adquiridos en un periodo
determinado. Para el célculo del IPC se tomé el afio base al 2014 para precautelar la
calidad del indicador de la inflacién en el pais. En enero de 2016, el indice de Precios
al Consumidor (IPC) registrd las siguientes variaciones: 0,31% la inflacibn mensual;
3,09% la anual; y, 0,31% la acumulada; mientras que para el mismo mes en el 2015
fue de 0,59% la inflaciobn mensual; 3,53% la anual; y, 0,59% la acumulada. Las
divisiones de Restaurantes y hoteles; y, la de Bienes y servicios diversos, fueron las
gue mas aportaron a la variacién del mes de enero del IPC. Ademas, la variacion
mensual de estas divisiones fue de 1,18% y de 0,69%, respectivamente. Por otro lado
el producto Interno Bruto (PIB) que se define como el valor monetario de los bienes y
servicios finales producidos por una economia en un periodo determinado, tuvo un
incremento de 7,74% con respecto al afio 2014. Segun el Banco Central del Ecuador
las principales industrias que componen el PIB son: petr6leo y minas; manufactura
(excepto refinacion del petrdleo); construccidén; comercio; ensefianza y servicios



sociales y de salud; agricultura, ganaderia, caza y silvicultura; administracion publica,
defensa y planes de seguridad social obligatoria; transporte; actividades profesionales,
técnicas y administrativas; actividades de servicios financieros; y alojamiento y
servicios de comida. Las variaciones del PIB reflejan estabilidad y crecimiento en la
economia a del pais. El sector de Alojamiento y Servicios de comida tiene un
porcentaje alto del PIB total, por lo que se puede concluir que es un mercado atractivo
para invertir. (Ver Tabla 1).

Tabla 1: Variaciéon del PIB anual de la industria de alojamiento y servicios de
comida en Ecuador.
VARIACION DEL PIB POR INDUSTRIA

Alojamiento y Servicios de Comida

2010
$ 1.312.445,00
4,2

2011
$ 1.427.889,00
6,0

2012
$ 1.631.804,00
4,0

2013
$ 1.913.363,00
6,4

Periodo
Miles de Dolares () $ 1.182.399,00
Tasas de Variacion anual (%) 8,8
Fuente: Banco Central del Ecuador

$ 2.308.844,00
6,9

2.1.1.3.

Cuenta la evoluciébn demogréfica a través del tiempo, la opinion y actitud del
consumidor ha sido positiva gracias a la confianza que lo enlaza y los accesos y
tendencias de compra son cada vez mejores.

Factores Sociales

Tabla 2 : Estructura del gasto de consumo Monetario 2012

Gasto Corriente
mensual (en délares)

Alimentos y bebidas no alcohdlicas 584.496.311 24,40
Transporte 345.497.442 14,60
Bienes y servicios diversos 236.381.682 9,90
Prendas de vestir y calzado 150.265.816 7,90
Restaurantes y hoteles 184.727177 7,70
Salud 179.090.620 7,50
Alojamiento, agua, electricidad, gas y otros combustibles 177.342.239 7,40
Muebles, articulos para el hogar y para la conservacion ordinaria del hogar 142.065.518 5,90
Comunicaciones 18.734.692 5,00
Recreacion y cultura 109.284.976 4,60
Educacién 104.381.478 4,40
Bebidas alcohdlicas, tabaco y estupefacientes 17.303.834 0,70
Gasto de Consumo del hogar 2.393.571.816 100,00

Tomado de: Banco Central del Ecuador

Los datos tomados del Banco Central del Ecuador muestran que el 7,70% del gasto
de los hogares se destina a restaurantes y hoteles (ver Tabla 2), este factor se ubica
en el quinto lugar de la tabla anteriormente mostrada. Lo que quiere decir que las
familias tienen como sus principales gastos el comer en restaurantes.

2.1.1.4.

El Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) public6 en el afio 2011 los
resultados del “Reporte Anual de Estadisticas sobre Tecnologias de la Informacion y
Comunicaciones TIC's”, del cual se obtuvieron los siguientes importantes resultados;
el 24,7% de los hogares tuvo computadora de escritorio y el 9,8% de los hogares tuvo
computador portétil; el 78,8% de los hogares contaba con telefonia celular.

Factores Tecnolodgicos



Adicionalmente, el 31,4% de los ecuatorianos utilizé Internet durante ese afio; el grupo
de edad con mayor uso de Internet fue la poblacion que se encontraba entre los 16 y
24 afos con el 59,4%, seguido de las personas de 25 a 34 afos con el 39,6%. La
provincia con mayor niamero de personas que utilizaron Internet fue Pichincha con
44,5%. El 54,4% de las personas que usaron Internet lo hicieron por lo menos una vez
al dia.

2.2. ANALISIS DE LA INDUSTRIA
2.2.1. Clasificacion de la Industria segun CllU Rev 4

La Naciones Unidas sefiala que la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme de
todas las actividades econdmicas (ClIU) es la clasificacion internacional de referencia
de las actividades productivas. Su propdsito principal es ofrecer un conjunto de
categorias de actividades que se pueda utilizar para la reunion y difusion de datos
estadisticos de acuerdo con esas actividades. El presente proyecto se encuentra
ubicado en la Seccién I, division 56, grupo 561, clase 5610 segun el CIUU Rev 4. (Ver
tabla 3).

Tabla 3: Clasificaciéon de la Industria

CllU REV 4

56 Actividades de servicio de comidas y bebidas
561 Actividades de restaurantes y de servicio movil de comidas
5610|Actividades de restaurantes y de servicio movil de comidas
562 Suministro de servicio de comidas por encargo y otras actividades de comidas

5621 |Suministro de comidas por encargo
5629 |Otras actividades de comidas

563 Actividades de servicio de bebidas
5630|Actividades de servicio de bebidas

2.1.2. Descripcién de la clase 5610 CIUU Rev 4

“Clase: 5610 - Actividades de restaurantes y de servicio movil de comidas. Esta clase
comprende el servicio de comidas a los clientes, ya se les sirvan en mesas 0 se sirvan
ellos mismos de un surtido de platos expuestos, y ya se trate de comida para consumir
en el local, para llevar o para entrega a domicilio. Abarca la preparacion y el servicio
de comidas para su consumo inmediato desde vehiculos, sean 0 no motorizados. Esta
clase comprende las actividades de: restaurantes, cafeterias, restaurantes de comida
rapida, reparto de pizza a domicilio, restaurantes de comida para llevar, vendedores
ambulantes de helados, puestos ambulantes de comida, preparacion de alimentos en
puestos de mercado. Se incluyen también las actividades de restaurantes y bares
vinculadas a actividades de transporte, si las realizan unidades separadas.”



2.1.3. Nimero de establecimientos Seccion | Hoteles y Restaurantes

Tabla 4: Numero de establecimientos por sector

HOTELES Y RESTAURANTES 288
ACTIVIDADES DE ALOJAMIENTO
5510 PARA ESTANCIAS CORTAS 164 16%
ACTIVIDADES DE
5610 | RESTAURANTES Y DE SERVICIO 115 11%
MOVIL DE COMIDAS
SUMINISTRO DE COMIDAS POR
5621 O Sy 3 0%
OTRAS ACTIVIDADES DE
2629 SERVICIO DE COMIDAS 6 1%
OTROS SERVICIOS 725 72%
TOTAL 1.013 100%

Se puede observar que el 11% de la participacion del mercado con respecto al CllU

asignado pertenece a Restaurantes y Servicio Mévil de Comidas. Lo que quiere decir

gue existe mercado en el que podemos emprender ya que la mayor participacion es de
servcios como bares, discotecas, coctelerias, etc., y en segundo lugar tenemos a las

actividades de alojamiento.

2.3. Analisis de la Industria PORTER

Tenemos una gran cantidad de Amenazade entrada de
proveedores de nuestramateria nuevos competidores
prima, ya que al ser un producto Barrera de entrada
natural, podemos conseguir los
ingredientes en cualquier lugar.
Siempre pensando en producto
Ecuatoriano.

BAJA

J

nuevos competidores por lo que las
estrategias que implementaremos

Existen varios tipos de
productos sustitutos a precios
modicos, perola estrategia que
utilizaremos es la diferenciacion | ALTA
en la calidad de produccion
ademas de ofrecer productos Amenazade productos
connuevos sabores cada cierto | <— sustitutos

periodo de tiempo. i
Barrera de salida

Figura 1. Andlisis Porter

serdn de experiencia hacia el cliente.

—

BAJA o .
Rivalidad y competencia del mercado
T Al ser un restaurante nuevo en el
Poder de mercado, con un producto innovador,
negociacion de los existe la posibilidad de que una vez
proveedores abierto el restaurante aparezcan

Existe una posibilidad alta en la que
entren nuevos competidores en el
mercadoya que al ser un
restaurante de ceviches
vegetarianos es facil proceder con
la copia del producto. Las barreras
de entrada son las que nos
permitiran medir la facilidad o
dificultad del ingreso de nuevos
competidores al mercado.

Poderde
negociacion de los
clientes

ALTA |

Los clientes demandan buenos
servicios a precios accesibles y un
entorno agradable para estar,
generalmente los restaurantesy
baresofrecen solo uno o quizas
dosde los puntos anteriores, en
lugar de ofrecer un todo general
lo que permite una negodiacion
moderada




2.4, Canales de distribucién

Los canales de distribucion son el conjunto de organizaciones que participan en el
proceso de poner los productos a disposicion de los clientes. Los factores que
intervienen para determinar un canal de distribucién son: la cantidad demandada,
momento de la necesidad, lugar donde lo adquieren. En el caso de la industria de
restaurantes vegetarianos se puede concluir que la distribucion se la puede hacer de
dos maneras: distribucion directa lo que quiere decir que es desde el fabricante al
consumidor final o distribucion detallista que significa del fabricante a un intermediario
y al consumidor final.

Gevickes |
%Jetan'ano&

2

Gevickes T ina
aseguradora del sur IF
%Jetarz'moé‘ - c

Figura 2. Canales de Distribucién

2.5. MATRIZ EFE

Con el analisis anteriormente realizado sobre el estudio del entorno a nivel nacional y
local del mercado; se detallan las oportunidades y amenazas con las que se daran
lineamientos sobre las fuerzas externas que influirdn en el negocio planteado para
determinar la factibilidad de implementacién del mismo. En la matriz EFE se asigna un
peso y un valor a cada factor de acuerdo a su rango de importancia para obtener el
valor sopesado y asi diagnosticar el entorno en el que el proyecto se levard a cabo.
(ver tabla 5).

Tabla 5: Matriz EFE

1.|Aumento de la tendencia del consumidor de cuidar su salud. 0,14 3 0,42
2 Le_xs personas que trabajan no tienen tiempo de preparar sus 0.19 3 057
alimentos
En el sector donde se ubicara el restaurante no existen lugares
3. - ) 0,12 4 0,48
donde se pueda adquirir comida saludable.
4.|Acuerdos con empresas del sector para brindar servicio 0,11 2 0,22
1.|Competencia en la ciudad de productos similares. 0,11 2 0,22
2.|Poca capacidad adquisitiva de comer fuera de los hogares. 0,16 3 0,48
3.|Alta fluctuacion de precios de la materia prima utilizada 0,11 2 0,22
4.|Posibles eventos catastréficos de la naturleza 0,06 1 0,06
TOTAL 1 2,67

2.5.1. Conclusiones de la matriz EFE

El valor sopesado de la matriz EFE es 2,74 esto quiere decir que la empresa tiene
oportunidades importantes en el entorno que puede aprovechar a favor de la misma ya
gue esta por encima de la media que es 2,50.

En la tabla 5 se muestran cuatro factores considerados como oportunidades y cuatro
como amenazas existentes en el mercado donde se desenvolvera el negocio. Se



determind que el factor que més tiene incidencia en cuanto a las oportunidades es que
las personas que trabajan no tienen tiempo de preparar sus alimentos por otro lado la
amenaza mas fuerte que tenemos es que los posibles clientes tengan poca capacidad

adquisitiva de comer fuera de los hogares.

2.6. FODA
Tabla 6: Analisis del FODA

1. El trato a los clientes sera cordial y
amable.

1. El local donde se ubicara el
restaurante serd arrendado

Factores Internos

2. Se cuidard mucho de la asepsia del local
y la elaboracién de los productos sera con
un alto nivel de higiene, ademas de que la
decoracidn serd pulcra.

2. No se cuenta con parqueaderos en el
sector donde se ubicara el local.

3. La materia prima siempre sera de buena
calidad y estara fresca para la
preparacion.

3. Al ser un restaurante nuevo
tendremos vulnerabilidad ante los
competidores.

Factores Externos

4. La creadora del proyecto tiene
conocimiento de la elaboracién de los
platos

4. Producto ofertado no satisface al
cliente

FORTALEZAS - OPORTUNIDADES

DEBILIDADES - OPORTUNIDADES

1. Aumento de la tendencia del
consumidor de cuidar su salud.

1. Mantener siempre el local limpio o con
estandares de calidad altos, para que los
clientes puedan elegirnos por salud y
asepsia. (F2- 01)

1. El local se ubicara en una zona
empresarial con afluencia de personas,
por lo que no es necesario tener
parqueaderos ya que los potenciales
clientes seran personas que laboren en
el sector. (D2 - 02)

2. Las personas que trabajan no
tienen tiempo de preparar sus
alimentos

3. En el sector donde se ubicar3 el
restaurante no existen lugares donde
se pueda adquirir comida saludable.

4. Acuerdos con empresas del sector
para brindar servicio

2. La materia prima siempre sera
adquirida previa seleccion del producto en
lugares donde el costo sea menory la
calidad sea excelente para atraer a los
posibles clientes a que consuman
productos saludables y ricos. (F3 - 03)

2. Se crearan acuerdos con las empresas
del sector para llevar a media mafiana o
tarde un brunch para los colaboradores
y asi tendremos una ventaja competitiva
con respecto a los posibles
competidores. (D3 - 04)

FORTALEZAS - AMENAZAS

DEBILIDADES - AMENAZAS

1. Competencia en la ciudad de
productos similares.

1. El trato que recibird el cliente sera
generado experiencia para asi lograr
fidelidad y preferencia hacia nuestro
restaurante, ademas que los productos no
tendran precios elevados. (F1 - A2)

1. A pesar del peligro latente con
respecto a una erupcion volcanica, el
local se ubicara en el centro norte de
Quito por lo que el riesgo serd de menor
impacto. (D1 - A4)

2. Poca capacidad adquisitiva de
comer fuera de los hogares.

3. Alta fluctuacidn de precios de la
materia prima utilizada

4. Posibles eventos catastroficos de
la naturleza

2. Debido a que la creadora del proyecto
tiene conocimiento de la elaboracién del
producto no existira desperdicio del
mismo por lo que se ahorrara todo lo
posible de materia prima. (F4 - A3)

2. Se crearra un plan de marketing que
sea creativo e innovador para asi captar
el mayor numero de clientes. (D4 - Al)




3. ANALISIS DEL CLIENTE

3.1. Metodologiay Técnicas de la Investigacion
3.1.1. MATRIZ DE NECESIDADES

Tabla 7: Matriz de necesidades

MATRIZ DE NECESIDADES

VARIABLE FOCUS GROUP ENTREVISTA1 | ENTREVISTA 2 ENCUESTA
Claudia Vinueza | Sisi Restaurante

Precio X

Producto

Promociones

Higiene

Lugar

Servicio al cliente
Salud
Colores

E R I B -

Horarios
Calidad

o T R B I = I I I

E O I O I

3.1.2. TIPOS DE INVESTIGACION
En base al proyecto que se esta planteando se ha determinado aplicar una

investigacion de campo ya que ésta se trata de la investigacién aplicada para
comprender y resolver alguna situacién necesidad o problema en un contexto
determinado. Se trabaja en el ambiente natural en que conviven las personas y las
fuentes consultadas.

3.1.3. METODOS

Los métodos que se utilizaran son el inductivo - deductivo y estadistico - matematico:

3.1.3.1. Inductivo — Deductivo

Se realizard una observacion cuidadosa y critica, para lograr obtener datos, analizarlos
y estructurarlos para luego dar una idea de la situacién y generalizar el problema
planteado.

3.1.3.2. Estadistico — Matematico

Se analizaran las diferentes variables que se presentan en el estudio, tomando en
cuenta la muestra adecuada para realizar el estudio correspondiente, el mismo que
permitird cuantificar y cualificar los datos o resultados que se obtengan a través de la
aplicacion de las técnicas a utilizarse tales como: las encuestas, entrevistas y
observacion, informacion que sera representada mediante gréaficos estadisticos con su
debida interpretacion.

3.1.4. MUESTREO

3.1.4.1. Muestreo no probabilistico por conveniencia

“Técnica de muestreo no probabilistico que intenta obtener una muestra de elementos
convenientes. La seleccion de las unidades de muestreo se deja principalmente al
entrevistador”.



Se eligi6 este tipo de muestreo ya que los sujetos de la investigacion son
seleccionados al azar en una organizacion que se encuentran en el sector donde
posiblemente se ubicaréd el restaurante, ademas estan disponibles para responder
encuestas y son de facil acceso para el encuestador.

3.2. TECNICAS A APLICAR EN LA INVESTIGACION
3.2.1. ENTREVISTAS

Se elaboraron dos entrevistas a expertos de la industria, la primera entrevista fue a
Claudia Vinueza, técnico en salud y seguridad ocupacional y la segunda entrevista
realizada fue a Veronica Jaure, colaboradora de la cafeteria SIS| ubicada en el sector
de la Av. De los Naranjos y Azucenas.

3.2.1.1. RESUMEN ENTREVISTA 1
Claudia Vinueza

Higiene: El restaurante debe tener como parte primordial una higiene pulcra en todas
las actividades a desempefiarse al momento de la produccién de los productos,
ademas de que la decoracién del restaurante debe mostrar limpieza en todas las
areas, sea cocina, bafio, o la parte social.

Salud: Capacitar al colaborador es parte fundamental al momento de crear un
restaurante, temas sobre manipulacién e higiene son los esenciales para evitar que los
clientes puedan contraer enfermedades bacteriolégicas, el manejo adecuado de los
desechos es esencial.

Calidad: se deben considerar factores como el higiene del personal, estado de salud
del trabajador, higiene de las instalaciones y almacenamiento de alimentos. Los
alimentos deben tener una manipulacion adecuada, deben estar debidamente
refrigerados y se deben limpiar de una manera higiénica.

3.2.1.2. RESUMEN ENTREVISTA 2
Verdnica Jaure

Precio: Los precios varian segun el producto desde Usd $1,25 hasta Usd $4,00, el
precio debe ir de acuerdo al tipo de personas que transitan y laboran en las cercanias
de la cafeteria.

Promociones: No existen promociones, pero lo que si ofrecen es el cambio de algunos
productos por ejemplo en desayunos ya creados, si el cliente prefiere batido en vez de
jugo se lo hace sin ningan problema. En cuanto al servicio a domicilio, no se cobra la
entrega.

Higiene: Usan delantales, guantes y gorros. No tienen contenedores separados para la
basura.

Lugar: La ubicacion de la cafeteria se la definié después de un estudio de mercado en
el que se determino que no existian lugares de comida en la zona.

Servicio al cliente: El cliente siempre debe recibir una buena atencion, y se debe
intentar complacer las necesidades del mismo.

Salud: Los productos de la cafeteria en general son saludables por la buena higiene y
preparacion con la que se los realiza.
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Horarios: la cafeteria abre desde las 7h30 hasta las 15h00. El horario en el que mas
se vende es de 7h30 hasta las 11h00.

3.2.2. FOCUS GROUP

El focus group se lo realiz6 con 11 participantes de diferentes edades, desde los 12
hasta los 58 afios. Se pudo hacer una degustacion de los productos y determinar cudl
es el sabor que mas les agradd. Ademas de concluir con ideas de decoracion,
nombres, slogan, logotipos y sugerencias generales.

3.2.2.1. RESUMEN FOCUS GROUP

Producto: Se determiné el producto que mas les gusté junto con una puntuaciéon del 1
al 5, siendo uno el que menos y cinco el que mas.

Tabla 8: Puntuacion Sabores de Ceviches

Lugar Sabor Promedio
Primer Mango 5,09
Segundo | Champifiones 4,73
Tercer Chochos 4,27
Cuarto Rabano 4,09
Quinto Palmito 4,36
Sexto Zanahoria 3,73

Como adicional algunas de las sugerencias fueron cortar los ingredientes de un
tamafio mas grande, ademas de tener ceviches mixtos, y acompafarlos con arroz
blanco o integral, camote seco y empanadas de verde.

Quieren una propuesta para comer en el camino, como Ultimamente se ha visto que es
el boom, y que es muy préctico para las personas que trabajan y a veces no pueden
salir de la oficina o no tienen tiempo prefieren opciones saludables.

Precio: en cuanto al precio estan dispuestos a pagar un promedio de usd $ 3 por los
ceviches, si tienen servicio a domicilio pagarian un precio més alto.

Promociones: Deben existir promociones por nimero de pedidos.

Higiene: La limpieza es primordial en un restaurante. En caso de solicitar servicio a
domicilio, el producto debe llegar en buenas condiciones.

Lugar: La ubicacién es correcta ya que existen muchas empresas por el sector,
ademas de una universidad en la que no tienen cerca ningun restaurante donde
puedan comer saludable a un buen precio.

Servicio_al cliente: El servicio al cliente debe ser generando experiencia positiva, ya
gue asi se crea fidelidad y mayor nimero de consumidores. Si no hay buen servicio no
regresan a pesar de que el producto sea de buena calidad y de un sabor apetitoso.
Salud: Es una propuesta de alimentos que si quisieran tener en el mercado, ya que es
saludable y la mayoria de consumidores son personas que no tienen buenos habitos
alimenticios por sus ocupaciones diarias.
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Colores: Los colores del local deben ser llamativos pero a la vez se debe ver limpio y
con mucha iluminacion. Mesas estilo vintage como una propuesta de decoracién
diferente.

Horarios: El producto lo consumirian en un rango de horario de 9h00 a 15h00.

Calidad: Los ingredientes deben ser siempre frescos para evitar enfermedades. Debe
haber servicio a domicilio. El producto siempre debe llegar en buenas condiciones ya
que eso es parte de la calidad del mismo, a muchas personas les molesta que la
comida llegue regada.

3.2.3. ENCUESTAS

En este método se disefio una encuesta de donde obtuvimos informacion valiosa
referente a los gustos y preferencias de los consumidores quienes pasarian a ser parte
de los clientes. Los encuestados fueron hombres y mujeres con un promedio de edad
de 26,5, estudiantes y ejecutivos, de los que se obtuvieron los siguientes resultados en
las encuestas:



1.- En qué actividad se

desempefia actualmente?

M Estudiante

00

H Ejecutivo

= Empresario

M Trabajador
informal

Un total de 50 encuestas, con 22
ejecutivos y 28 estudiantes.

2.- En qué lugar usted
consume productos
alimenticios cuando se

encuentra fuera del hogar?

B Restaurante
M Calle
 Cafeteria

m Oficina

m Otro
(especifique

El 33% de los encuestados
comen en restaurantes, y el 13%
en la oficina, lo que nos da como
resultado positivo el crear un
restaurante.

3.- Qué tipo de productos

consume a media manana?

12

M Sanduches
W Papas
B Mote
B Empanadas

M Fruta

m Otro (especifique)

De la encuesta realizada 24
personas comen fruta 'y 20
personas sanduches y mote,
este resultado también es
positivo ya que nos muestra una
tendencia a comida saludable
como son las frutas, y por otro
lado muestra un consumo
excesivo de comida que no es
tan saludable como la propuesta
brindada en el presente
proyecto, y que da la alternativa
de ofrecer este nuevo producto
como parte de su dieta diaria
para mejorar su estado de salud.

4.- Le gustaria tener la opcion
de consumir un ceviche

vegetariano?

mSi

H No

Un total de 47 personas les

gustaria tener la opcién de



En cuanto al horario de consumo, 40
personas comerian esta nueva opcion en
un horario de 9am a 13pm, lo que quiere
decir que el mayor numero de ventas
serian en la mafana en horarios de
oficina.

6.- Que ingredientes le gustaria que

tuviera su ceviche?

H Chochos

H Palmito

® Champifiones
B Mango

H Rabano

M Otro
(especifique)

La mayoria de personas opto6 por
ceviches de chochos ya que es la opcién
gue conocen y que esta de moda en
estos momentos, sin embargo tienen la
apertura de probar nuevos sabores.

7.- Que precio estaria dispuesto a

pagar por el ceviche?

mUSD S 2,00

B USD S 2,50

UsD $ 3,50

B Mas de
UsD $ 3,50

El precio que la mayoria de los
encuestados estan dispuestos a pagar es
de USD $ 2,50, que es el promedio de
precio en el que se encuentra este tipo

de producto.

13

8.- Que factor considera mas
importante al momento de elegir un

restaurante?

B Reconocimiento
B Servicio
H Asepsia
M Calidad

M Precio

® Ambiente

La calidad de producto es el factor mas
importante para los posibles clientes,
seguido del servicio que se brinde y de la
asepsia del lugar. Lo que nos da algunas
pautas significativas que se deberan
tomar en cuenta para crear la fidelizacion
del cliente al momento de aperturar el
restaurante.

9.- Le gustaria que hubiera servicio a

domicilio?

mSi

H No

La encuesta nos brind6 un resultado de
49 personas que les gustaria servicio a
domicilio, por lo que esto sera
implementado como adicional del
restaurante, tomando en cuenta que se
puede incrementar un poco el valor del
producto de darse este servicio.



14

4. OPORTUNIDAD DE NEGOCIO

4.1. Descripcién de la oportunidad de negocio

La encuesta realizada por la empresa Euatoriana Location World en el 2012 determiné
que el gasto de consumo promedio de los hogares en el Ecuador es de USD $ 734,19
mensuales. El estudio muestra 12 categorias de gastos, resolviendo que los hogares
en la ciudad de Quito emplean el 45% en gastos de servicios basicos, vivienda, salud
y educacion, el 22% en gastos de alimentacion y bebidas no alcohdlicas, y el 33% en
extras como vestimenta, transporte, y entretenimiento. Las familias quitefias gastan un
8% del consumo total en restaurantes y hoteles, esto quiere decir que cada hogar
destina mensualmente USD $ 58,35 a este sector, de lo que se deduce que este
resultado es positivo para la implementacién del proyecto presentado. Segun los datos
obtenidos del Instituto Nacional de Encuestas y Censos y del Banco Central del
Ecuador las estadisticas muestran que los restaurantes se encuentran en quinto lugar
en el gasto de los hogares del consumo general de las familias. Por otro lado, como
referencia, en Quito, en el aflo 2009 se gast6 un total de 17 millones de délares en
comida chatarra segun lo expreso la firma ICA (Ingenieros Consultores y Asociados).
Segun Patricio Arrata, director de la ICA, este valor debi6 subir considerablemente en
estos afos. En Agosto del afio 2014 el presidente Rafael Correa propuso un impuesto
a la comida chatarra, debido a que estas altas cifras generaron preocupacion en el
pais. Las malas practicas alimenticias de los ecuatorianos se incorporaron oficialmente
a la agenda tributaria del Gobierno con la intencién de disminuir la compra de
productos calificados como nocivos. Esto es una ventaja para el tipo de propuesta que
se quiere poner en marcha ya que la idea del restaurante es de venta de productos
saludables que aporten a la nutricién sana del Ecuatoriano.
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5. PLAN DE MARKETING

5.1. Estrategia General de Marketing

5.1.1. Mercado objetivo

Segun las encuestas realizadas para el presente estudio se determiné que el 33% de
las personas que trabajan o estudian comen en restaurantes y el 13% en la oficina de
los cuales 100% dijo que se les gustaria que se les entregue a domicilio los ceviches.
Tomando en consideracidn estos porcentajes se concluye que el mercado objetivo son
hombres y mujeres, que trabajan y/o estudian en el sector, con un rango de edad de
entre 18 y 45 afios y que por sus labores no tienen tiempo de desayunar o almorzar
con tranquilidad, ademas de tener malos habitos alimenticios y necesitan de productos
saludables y nutritivos en su vida diaria.

5.1.2. Propuesta de valor

Segun el estudio realizado, se determin6 que la propuesta de valor sera el brindar un
servicio de excelencia, en este factor se incluye la asepsia del local, al igual que los
productos de calidad. Se generard experiencia positiva en el cliente y se lograra que
exista el efecto WOW. “El efecto "WOW" es una combinacion de factores destinados a
la satisfaccion del cliente. El consumidor ve excedidas sus expectativas, y en una sola
expresion resume todo lo que engloba un servicio o producto de calidad, obviamente
fundada en la percepcién del cliente”.

5.2. Mezcla de Marketing

5.2.1. Producto: Se refiere a todo aquello tangible e intangible que las empresas
ofrecen para el consumo o el uso y que satisfacen una necesidad o deseo del
consumidor. Este punto incluye la presentacion del producto, la formulaciéon del mismo,
empague, marca, envase, entre otras.

5.2.1.1. Productos de lagama

El restaurante ofrecera una variedad de productos saludables pero que a la vez sean
nutritivos y ricos, dentro del menu el cliente podréa elegir entre distintas variedades de
ceviche como son:

Chochos

Todos los ceviches vienen
acompafiados con una porcién de

canguil, chifles y tostado o chulpi.

Palmito

Champifiones

Figura: 3: Tipos de Ceviches a Ofrecer
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Dentro de los acompafiantes para estos platos habra:

Empanadas }
De
Verde

Arroz Integral

Figura: 4: Tipos de Acompafiantes a Ofrecer

En bebidas se ofreceran:

Aguas
congasy
sin gas

Jugos naturales (de uno,
dos o tres tipos de frutas
segun la preferencia del

cliente)

Bebidas de

moderacion
Gaseosas

Figura: 5: Tipos de Bebidas a Ofrecer

5.2.1.1.1. Costo Materia Prima Ceviches

Tabla 9: Costo de la Materia Prima Ceviches
MATERIA PRIMA DIRECTA CEVICHES

Jugo de Naranja S 0,07 | $ 1.281,00 | $ 1.606,89 | $ 2.015,68 | S 2.528,47 | $ 3.171,71
Limon $ 0013 183,00 | $ 229,56 | $ 287,95 | $ 361,21 | $ 453,10
Salsa de Tomate $ 0,023 366,00 | $ 459,11 | $ 57591 | $ 722,42 | $ 906,20
Cebolla S 001]$ 183,00 | $ 229,56 | $ 287,95 | $ 361,21 | $ 453,10
Tomate S 001]$ 183,00 | $ 229,56 | $ 287,95 | $ 361,21 | $ 453,10
Ingrediente principal S 0,10 | S 1.830,00 | $ 2.295,55 | $ 2.879,54 | $ 3.612,10 | S 4.531,01
Sal, aceite, pimienta, culantro S 0,01|$ 183,00 | S 229,56 | $ 287,95 | $ 361,21 | S 453,10
Aji S 001]$ 183,00 | $ 229,56 | $ 287,95 | $ 361,21 | $ 453,10
Palomitas, chifles, tostado, limén S 020]$ 3.660,00 | $ 4.591,10 | $ 5.759,08 | $ 7.224,19 | $ 9.062,03
TOTAL MATERIA PRIMA DIRECTA S 044 | $ 8.052,00 | $ 10.100,43 | $ 12.669,98 | $ 15.893,22 | $ 19.936,46
MATERIA PRIMA INDIRECTA CEVICHES
Tarrinas 12 Oz 0,05 $ 915,00 | $ 1.147,78 | $ 1.439,77 | $ 1.806,05 | $ 2.265,51
Servilletas 0,01 $ 183,00 | $ 229,56 | $ 287,95 | $ 361,21 | $ 453,10
Cucharillas 0,02| $ 366,00 | $ 459,11 | $ 57591 | $ 72242 | $ 906,20
TOTAL MATERIA PRIMA INDIRECTA | $ 0,08 | $ 1.464,00 | $ 1.836,44 | $ 2.303,63 | $ 2.889,68 | $ 3.624,81
TOTAL MATERIA PRIMA $ 052|$ 9.516,00 ] $ 11.936,87 | $ 14.973,61 | $ 18.782,90 | $ 23.561,27

El costo de la materia prima se lo obtuvo de acuerdo a los precios actuales que tiene
el mercado y al tamafio del envase que sera de 12 onzas. El presupuesto designado
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para el ingrediente principal serd de 0,10 centavos para cada uno de los sabores de
ceviches. La proyeccién propuesta es del 12% de crecimiento anual del negocio segun
los datos obtenidos en cuanto a la aceptacion en la investigacion de mercados
realizada. EI Economista Xavier Ordefia, en la publicacién de la revista Ekos en
septiembre 2015 indica que, “en lo que a composicidon se refiere, la elaboracién de
alimentos y bebidas es la industria mas importante en el pais con un peso de 38%
dentro del total del producto manufacturero”. El presidente de la Asociacion Nacional
De Fabricantes de Alimentos y Bebidas, Christian Wabhli, dijo que la Industria de
alimentos ha crecido 10% anual y que la misma representa un 7,83% del PIB por lo
gue tiene una importancia representativa en la industria.

Por otro lado los costos de los productos adicionales se los tomaron segun los precios
a los que los proveedores nos venderan los productos, el verde, y los dos tipos de
arroz que tendremos tienen un costo de 0,20 centavos por porcién. Los jugos
naturales tienen un costo de produccion de USD 1,00; las bebidas compradas a Coca-
Cola tienen un precio de lista de 0,30 centavos las aguas y 0,50 centavos las bebidas
gaseosas y la cerveza obtenida de Cerveceria Nacional 0,80 centavos.

5.2.1.2. Presentacién del producto

Figura 6: Envase del producto (120z)

La presentacion del producto es en un envase de 12 onzas. En el estudio realizado a
través de encuestas se obtuvo como resultado que el 100% de las personas desean
que se les lleve el producto a domicilio.

5.2.1.2.1. Demanda del Producto

El calculo de la demanda se lo obtuvo con el supuesto de ventas diarias de 40
ceviches los tres primeros meses. Se espera aumentar el nimero de clientes segun
avance el tiempo de implementacion del proyecto. El nimero de ventas en el mes de
Agosto y Diciembre disminuye debido a época de vacaciones y nhavidad
respectivamente.

Tabla 10 : Demanda Actual por producto

DEMANDA ANUAL POR PRODUCTO
ANO 1

Ceviches 800 800 800 1100 2100 2100 2100 1100 2100

Acompafiamientos 400 400 400 1000 1900 1900 1900 1000 1900 1900 1900 1000 15600
Jugos Naturales 250 250 250 250 500 500 500 400 500 500 500 400 4800
Aguas 50 50 50 50 100 100 100 80 100 100 100 80 960
Gaseosas 100 100 100 100 200 200 200 120 200 200 200 120 1840
Cervezas 200 200 200 200 400 400 400 300 400 400 400 300 3800
TOTAL PRODUCCION ANUAL 45300

DEMANDA ANUAL POR PRODUCTO

ANO 2 (2%)

896 896 896 1232 2352 2352 2352 1232 2352 2352 2352 1232 20496 22956 25710 28795
448 448 448 1120 2128 2128 2128 1120 2128 2128 2128 1120 17472 19569 21917 24547
280 280 280 280 560 560 560 448 560 560 560 448 5376 6021 6744 7553
56 56 56 56 112 112 112 89,6 112 112 112 89,6 1075,2 1204 1349 1511
112 112 112 112 224 224 224 1344 224 224 224 1344 2060,8 2308 2585 2895
224 224 224 224 448 448 448 336 448 448 448 336 4256 4767 5339 5979
50736 56824 63643 71280
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5.2.1.3. Imagen Corporativa

Figura 7: Imagen Corporativa

El logo y el nombre de la empresa fueron elegidos después del andlisis del focus
group realizado para el presente proyecto, donde se presentaron algunas opciones y
se dieron sugerencias de cambios. “Cevi — Quito”, por un lado demuestra el producto
gue se va a ofrecer y por el otro lado la ubicacion del restaurante. El slogan “disfruta lo
natural”, da la idea de un producto fresco y sano. Los colores son vivos y llaman la
atencion del cliente.

5.2.2. Precio: “Del latin pretium, es el valor monetario que se le asigna a algo. Todos
los productos y servicios que se ofrecen en el mercado tienen un precio, que es el
dinero que el comprador o cliente debe abonar para concretar la operacion”.

5.2.2.1. Posibles Competidores
Tabla 11: Analisis competidores

RESTAURANTE DETALLE PRECIO DE PLATOS |OBSERVACIONES
Fruteria Monserrate Ceviche de Palmito | $ 4,00 |Precio alto del ceviche
No tienen servicio a domicilio
El maple Platos Vegetarianos | $ 6,00 [No venden ceviches vegetarianos
Sus productos son elaborados con carne vegetal
Quinoa Restaurante Platos Vegetarianos | $ 5,00 |No venden ceviches vegetarianos
No existe asepsia
Vendedores de Cevichochos |Ceviche de Chochos | $ 3,50 [No tienen un restaurante establecido
Son vendedores ambulantes

5.2.2.2. Andlisis del Precio

Para determinar el precio se realiz6 la consulta en el focus group, las entrevistas y en
la encuesta, lo que dio como resultado que el 26% de los posibles clientes estan
dispuestos a pagar un precio de USD 2,50 por ceviche y el 19% USD 3,50. Segun el
andlisis de la competencia el precio de venta de USD 2,50 esta por debajo de los
estandares del mercado.
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Tabla 12: Precio de los productos
PRECIO PROMEDIO ANUAL POR PLATILLO

ANO 1

Ceviches $ 250 (% 250]$ 250|$250[$250($ 250 250[$250($250]$250([$250[$250[$ 250
Acompafiamientos $ 050[$050]$050|3$050[$050[$050]$050[$050[$050][$050][3$050[$05][$ 0,50
Jugos Naturales $ 2,00[$200]%200|$200[$200[$200]|$200[$200[$200]|$200[$200[$200[$ 200
Aguas $ 050[$050]$050|3$050[$050[$050]|$050[$050[$050]$050[3$050[$05][$ 0,50
Gaseosas $ 070[$070[$070|$070[$070[$070|$070[$070[{$070]|$070[3070[$070]$ 0,70
Cervezas $ 1,20[$ 1,20($ 1,20[$ 1,20($ 1,20($ 1,20]$ 1,20|$ 1,20|$ 1,20|$ 1,20[$ 1,20($ 120($ 1,20
PRECIO PROMEDIO ANUAL POR PLATILLO
ANO 2 (3%)
$ 2580 |$ 280328 [$ 280328 ][s28][$280]s28][$280][s28][s28][s$23]s 28] 3143 3518 3,93
$ 056[$ 0563 056[$056[3$056[$056[3$056[$056[$056]$056[$056[3$056[$ 0,56][3 0633 0,70 [$ 0,79
$ 2243 2248 2243 2248 2248 224 [$ 2248 224 (3 2248 224[$ 2248 2248 2245 251($ 2813 3,15
$056|$ 0563 056]$056]$056][$056[$056[$056[$056][$056[$056[$056[8 0,56]3 0638 0,70 ['$ 0,79
$0,78$078[$078[$078[$078[5078[$078[s5078[$078[s078[s078[$078]8 0783 088]$ 0983 1,10
$ 134[$ 1348 1343 1343 1,38[$ 1,34 [3$ 1,345 134 [$ 1,34 1,34[$ 1,348 134[s 1343 151[$ 1,69 ]$ 1,89

5.2.2.3. Estrategias de Precio

Se utilizar4 la estrategia de precios orientada a la competencia, penetrando en el
mercado con precios mas bajos que los de la competencia, la idea de esta estrategia
es estimular la venta del producto a los potenciales clientes para obtener mayor
demanda.

5.2.3. Plaza o distribucién: Donde se comercializa el producto, se debe considerar el
manejo adecuado de los canales de venta y distribucion, para que el producto llegue
de manera adecuada, en tiempo correcto y en buenas condiciones al cliente final.

5.2.3.1. Ubicacién

El proyecto tomara vida en el sector Norte de la ciudad de Quito; limitado por la Av. De
los Granados al Sur, la Av. De los Naranjos al Oriente, la Rio Coca al Norte y la Av. 6
de Diciembre al Oriente; ya que el estudio realizado ha evidenciado un alto crecimiento
de empresas en este sector y un escaso nivel de lugares donde se puede adquirir
comida saludable.

Tomado de: Google Maps

5.2.3.2. Layout: “El término lay out proviene del inglés, que en nuestro idioma quiere
decir disefio, plan, disposicion. El vocablo es utilizado en el marketing para aludir al
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disefio o disposicion de ciertos productos y servicios en sectores o posiciones en los
puntos de venta en una determinada empresa”. El anexo 1 muestra los costos de

equipamiento del restaurante.

| - e
He: -

e -®-
o o e

Figura 8: Lay Out

5.2.4. Promocion: Incluye todo el proceso que debe seguirse para que el mercado
conozca el producto y la marca, esto hace referencia a publicidad y promociones.

5.2.4.1. Promocién

En el estudio realizado a través de las entrevistas se obtuvo como uno de los
resultados que las ventas los dias lunes y martes en el sector son bajas, por lo que
para incrementar las ventas, se haran promociones en estos dos dias.
e Todos los lunes hasta las 12h00 pm, se serviran ceviches simples con el
segundo a mitad de precio.
e Los dias martes a partir de las 12h00 pm, por la compra de 5 ceviches el 6 es
gratis.
e Se entregara una cartilla a los clientes frecuentes, la misma sera sellada por
cada compra que realicen, con 10 sellos reclaman un ceviche gratis.
e Se publicard en las redes sociales tickets para degustacion, cada dia de la
semana sera un sabor diferente, los clientes obtendran con el ticket impreso un
shot del sabor del ceviche del dia.

5.2.4.2. Publicidad

Debido al gran niumero de personas que transitan por el lugar de ubicacion de Cevi —
Quito se optara por realizar flyers que contengan la informacion del restaurante,
ademas de las promociones antes mencionadas para captar clientes.

También se realizara publicidad en una radio reconocida del pais, tomando como
estrategia las mafianas y las tardes durante 15 dias para que los clientes escuchen los
anuncios cuando van a trabajar y a la salida de los trabajos cuando se dirijan a sus
hogares. Este factor es muy importante ya que los anuncios promocionales tendran
consejos y sugerencias de salud y nutricion seguido de la promocién del producto.
Actualmente las redes sociales también son de gran importancia y acogida ademas de
ser un medio gratuito para hacer publicidad, por lo que crearemos en Facebook, Twiter
e Instagram, perfiles de Cevi — Quito, donde se publicaran fotos, promociones y
concursos para incentivar el consumo de nuestros productos.

5.2.4.3. Inversion Inicial de Marketing
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Se debe incurrir en una inversion de marketing para la activacion de la marca, y la
penetracion en el mercado. Dos semanas antes de la inauguracién del restaurante se
realizara publicidad en las empresas y universidades cercanas al local, con
degustaciones del producto en shots.

Tabla 13: Gastos de Activacion de la Marca

ACTIVACION DE LA MARCA

Shots de producto 400| $ 0,20 | S 80,00
Impresiones 350( $ 0,03(S 10,50
Publicidad en Radio 30| S 25,00 | S 750,00

Total Activacion de la Marca S 840,50

5.3. OBJETIVOS DE MARKETING

1. Posicionar en los clientes actuales y potenciales del restaurante la marca, como el
mejor local de ceviches vegetarianos en Quito, con excelentes productos y servicio de
calidad, para el afio 2017.

2. Al culminar el quinto afio de la apertura del local, se abrira un nuevo restaurante en
el sector de la Florida, ya que se conoce que tampoco existen locales donde adquirir
este tipo de productos.

3. Cada afio lanzaremos al mercado un nuevo producto logrando un crecimiento en el
nivel de ventas.
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6. PROPUESTA DE FILOSOFIA'Y ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

6.1. MISION

Cumplir con eficiencia los procesos de gestion de servicio al cliente, contando con
infraestructura e instalaciones adecuadas que ofrezcan confort y asepsia, ademas de
brindar atencion de calidad y productos saludables, contribuyendo asi a una
alimentacién mejor y al crecimiento econémico del pais.

6.2. VISION AL 2019

Crear el restaurante de ceviches vegetarianos mas moderno en cuanto a sus
instalaciones en la provincia de Pichincha, a precios y paquetes accesibles bajo
parametros de calidad para ofrecer resultados garantizados en el cumplimiento del
servicio, asi como los objetivos organizacionales en funcibn de una constante
disciplina y mejoramiento continuo.

6.3. VALORES

Calidad: Brindar productos cumpliendo siempre con estandares de calidad.

Servicio: Entregar un servicio enfocado a generar experiencias positivas en el cliente.
Compromiso: Ofrecer resultados garantizados en el cumplimiento del servicio.

Limpieza: Mantener limpio el local cumpliendo con las leyes de sanidad.

6.4. ORGANIGRAMA

Figura 9: Organigrama empresarial

6.4.1. FUNCIONES DEL PERSONAL

Administrador: Estard a cargo de la administracion del local, esto quiere decir que
debe velar por el buen funcionamiento del mismo en factores como produccion,
atencion, limpieza y contabilidad del negocio.

Jefe de personal: Permanecera en el local supervisando el buen trabajo de los
colaboradores, asi como también controlara el proceso productivo y guiarda a los
ayudantes para que la atencion sea de excelencia. El jefe de ayudantes tendra a su
cargo la caja del local y debera brindar reportes de las ventas diarias al administrador.

Ayudante de cocina: Encargado de la elaboracion de los pedidos. Ademas de en
algunos casos dara soporte al ayudante de atencién al cliente. Cualquier novedad
debe reportarla al jefe de ayudantes.
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Ayudante de atencidn al cliente: Receptara los pedidos y solicitudes de los clientes,
y entregara los mismos al ayudante de cocina, de ser necesario colaborari con la
elaboracion del producto. Cualquier novedad debe reportarla al jefe de ayudantes.

6.4.2. PERFIL DE PERSONAL
Tabla 12: Perfil del Personal

PERFIL COLABORADORES

Titulo universitario en Ingenieria comercial [Habilidades de toma de decisiones en Ordenado, preciso, le gusta tener
o administracion de empresas situaciones criticas con clientes cada cosa en su sitio
Establece relaciones facilmente,

Métodos de control contable y gestion

) . Capacidad de evaluar ideas sabe como actuar y qué decir, hace
financiera.

que otros se sientan cémodos
Cordial con el cliente, considerado
Planificacién a corto, mediano y largo hacia los otros, ayuda a aquellos que
plazo. lo necesitan, tolerante,
comprometido.

Procesos de liderazgo y gestion
Administrador

Analisis del comportamiento humano e

Procedimientos en caso de emergencia . " .
interpretacion del lenguaje corporal

Raciocinio légico, verbal y numérico Asume el control, se responsabiliza,
dirige, organiza, supervisa a otros

Leyes y regulaciones especiales que aplican

N ) Habilidades en relaciones
al sector de alimentos y bebidas.

interpersonales tanto con clientes como

empleados
L, . Habilidades de toma de decisiones en Direccidn, supervision y control del
Educacién secundaria . X . .
situaciones criticas con clientes restaurante
Conocimientos bdsicos contables Gestidn de ventas en establecimiento Actitud positiva y conciliadora

Jefe d |
ete ae persona Habilidades en relaciones

Experiencia en elaboracién de los productos |interpersonales tanto con clientes como
empleados

Buena acceptacién para recibir
Ayudante de ordenes
cocina Conocimientos basicos matematicos » . Actitud positiva
— — . Apertura y aceptacién de nuevas ideas
Conocimientod basicos cocina Colaborador

Educacidn secundaria Habilidad para atencién al cliente

L. . - L, . Buena acceptacidn para recibir
Educacién secundaria Habilidad para atencién al cliente P P

ordenes
Ayudante de — — —

L . Conocimientos basicos de atencién al . .
Servicio al cliente| . » . Actitud positiva
cliente Apertura y aceptacion de nuevas ideas

Conocimientos basicos matematicos Colaborador

6.4.3. Gastos de Némina del Personal a Contratar
Tabla 14: Gastos de Némina

(Gastos Administrativos

Administrador 1 $ 600005  7.20000|$ 300008 600005 600,00 |5 354008 802,805 9.856,80
Jefe 1 $ 45000 (S 540000(5  22500|$ 45000 (S 45000 [$ 35400 $ 602,10 | $ 7.481,10
(Gastos Operativos

Ayudante de cocina 1 $ 35400 S 424800($ 177,00 35400 1S 35400($ 354005 47365 | § 5.960,65
Ayudante serv. Cliente 1 $ 354005  424800|S  177,00($ 354005 354005 354008 473,65 S 5.960,65
TOTAL $ 1758,00 | $  21.09%,00 | $ 879,00 | § 1.758,00 | $ 1.758,00 [ § 1.416,00 | $ 2.352,20 | $ 29.259,20
SUELDO MENSUAL TOTAL $ 2.438,27

6.5. ESTRUCTURA LEGAL DE LA EMPRESA

El restaurante se creard como una microempresa. La ley de Empresas Unipersonales
de Responsabilidad Limitada (EURL) determina que el capital minimo para crear una
microempresa es de USD $1.600,00. “Una "microempresa" es un negocio personal o
familiar en el area de comercio, produccién, o servicios que tiene menos de 10
empleados, el cual es poseido y operado por una persona individual, una familia, o un
grupo de personas individuales de ingresos relativamente bajos, cuyo propietario
ejerce un criterio independiente sobre productos, mercados y precios y ademas
constituye una importante (si no la mas importante) fuente de ingresos para el hogar”.
En el anexo 2 podemos observar los pasos a seguir para poder constituir una
microempresa.



6.5.1. Calculo de Activos Intangibles

Tabla 15: Activos Intangibles

ACTIVOS INTANGIBLES

24

1 |[Constituciéon de la empresa

s

2.000,00

$ 2.000,00

Pagina Web y redes sociales

s

450,00

S 450,00

TOTALES

$ 2.450,00
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7. EVALUACION FINANCIERA

Permite establecer la factibilidad del proyecto, demuestra si se genera rentabilidad y
utilidad, ademas que este punto es concluyente para determinar si es aconsejable o no
realizar la inversion del proyecto.

7.1. ANALISIS FINANCIERO
7.1.1. Estado de Resultados
Tabla 16: Estado de Resultados

ESTADO DE RESULTADOS

INGRESOS

(+) | ceviches $ 3.812,50 | $ 45.750,00 [$ 57.388,80 | $ 71.98851 [$ 90.302,39 | $ 113.275,32
(+) |Acompafiamientos S 650,00 [ $ 7.800,00 | $ 9.784,32 | $ 12.273,45|S$ 15.39582 | $ 19.312,51
(+) |Jugos Naturales S 800,00 [ $ 9.600,00 | S 12.042,24 | $ 15.105,79 | $ 18.948,70 | $ 23.769,25
(+) | Aguas $ 40,00 $  480,00]$ 602,11 [$ 75529 |$ 947,43 |$  1.188,46
(+) |Gaseosas S 107,33 | S 1.288,00 | $ 1.61567 | S 2.02669 | S 2.542,28 | $  3.189,04
(+) |Cervezas S 380,00 | $ 4.560,00 | $ 5.72006 | $ 7.17525|S 9.000,63 | $ 11.290,39
(=)| TOTAL INGRESOS $ 5.789,83 | $ 69.478,00 | $ 87.153,20 | $ 109.324,98 | $ 137.137,25 | $ 172.024,97
(-) |cosTOS

(+) | ceviches $ 793,00 [$ 951600 (% 11.936,87 | $ 14.97361|$ 18.782,90 | $ 23.561,27
(+) |Acompafiamientos S 260,00 [$ 3.120,00 | $ 3913,73|$S 490938 |$ 6.15833|S$ 7.72501
(+) [Jugos Naturales S 400,00 | $  4.800,00 | $ 6.021,12 | S 7.552,89 |$ 9.47435|S$ 11.884,62
(+) | Aguas $ 24,00 | $ 288,00 | § 361,27 [$  45317|S 56846 [$ 713,08
(+) |Gaseosas S 76,67 | $ 920,00 | $ 1.154,05 | S 1.447,64 | S 1.81592 | S 2.277,89
(+) |Cervezas S 253,33 [$  3.040,00 | S 3.81338|$ 4.78350|S 6.00042|S 7.526,93
(=)|TOTAL cOsTOS $ 1.807,00 | $ 21.684,00 | $ 27.200,41 | $ 34.120,19 | $ 42.800,37 | $ 53.688,79
(=)|UTILIDAD BRUTA S 3.982,83 | $ 47.794,00 | $ 59.952,79 | $ 75.204,78 | $ 94.336,88 | $ 118.336,18
(+)|Gasto de Némina $ 2.43827 | $ 29.25920 [$ 32.77031|$ 36.702,75 | $ 41.107,07 | $ 46.039,92
(+) |Gasto de Marketing S 450,00 | $  5.400,00 | S 6.04800 |S 6.773,76 | S 7.586,61|S  8.497,00
(+) |Gasto arriendo local S 350,00 [ $  4.200,00 | $ 470400 | $ 5.26848|S 5.900,70 | $ 6.608,78
(+) |Gasto seguro S 230,42 [$ 2.764,99 | S 3.096,79 | S 3.46841|S 3.88462|S 4.350,77
(+) |Amortizacion y depreciacion S 150,88 | S 1.810,50 | $ 1.81050 [$ 1.81050 [$ 1.81050 | $ 1.810,50
(+) | Gasto suministros varios S 100,00 | $ 1.200,00 | $ 1.344,00 | S 150528 |$ 1.68591|$ 1.888,22
(+) |Gastos de Servicios basicos S 250,00 [ $ 3.000,00 | $ 3.360,00 [ $ 3.763,20 (S 4.214,78 | S  4.720,56
(=) |TOTAL GASTOS ANUALES S 3.969,56 | $ 47.634,70 | $ 53.133,60 | $ 59.292,37 | $ 66.190,20 | $ 73.915,76
(=)|UTILIDAD OPERATIVA $ 1328 [$ 159,30 | $  6.819,19 | $ 15.912,41 [ $ 28.146,68 | $ 44.420,42
(-) |Intereses S - S  3.867,50 | $ 3.22668 | S 2.503,25 | $ 1.686,56 | $ 764,60
(=) |UTILIDAD ANT. PART. TRABAJADOR | $ 13,28 | $ (3.708,20)| S 3.592,51 | $ 13.409,16 | $ 26.460,12 | $ 43.655,82
(-) |15% Participacion de trabajadores S 1,99 [ $ (556,23) S 538,88 (S 2.011,37 S 3.969,02 S 6.548,37
(=)|UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS S 11,28 | $ (3.151,97)| $ 3.053,64 | $ 11.397,79 | $ 22.491,10 | $ 37.107,45
(-) |22% Impuesto a la Renta S 2,48 S (693,43) S 671,80 | $ 250751 S 494804 S 8.163,64
(=) |UTILIDAD NETA S 8,80 [ $ (2.458,54)| $ 2.381,84 | $ 8.890,27 | $ 17.543,06 | $ 28.943,81
(-) [RESERVA LEGAL (10%) 3 088 S  (24585) % 23818 S 889,035 175431 (S  2.894,38
(=)|UTILIDAD DESPUES DE RESERVA $ 7,92 [ $ (2.212,68)] $ 2.143,65 [ $ 8.001,25 | $ 15.788,75 | $ 26.049,43

7.1.2. Situacion Financiera

Tabla 17: Balance General

BALANCE GENERAL
$ 4.971,25

ACTIVO CORRIENTE $ 29.695,18

Caja Bancos $ 29.695,18 Obligaciones Bancarias corto plazo | $ 4.971,25

ACTIVO NO CORRIENTE PASIVO NO CORRIENTE $ 27.173,93
PROPIEDAD PLANTAY EQUIPO S - |Obligaciones Bancarias largo plazo | $ 27.173,93

ACTIVOS DIFERIDOS $ 2.450,00 |PATRIMONION $ -
Gastos operacionales S 2.450,00 Capital S -

TOTAL ACTIVO $ 32.145,18 |TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO $ 32.145,18
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7.1.3. Flujo de Caja

Tabla 18: Flujo de Caja
FLUJO DE EFECTIVO

INVERSION $ 32.145,18

VENTAS TOTALES $ 69.478,00 $ 87.15320 $ 109.324,98 $ 137.137,25 $ 172.024,97
COSTOS TOTALES $ 21.68400 $ 27.20041 $ 3412019 $ 42.80037 $ 53.688,79
UTILIDAD BRUTA $ 47.794,00 $59.952,79 $ 75.204,78 $ 94.336,88 $ 118.336,18
GASTOS DE ADMINISTRACION $ 4223470 $ 40.571,10 $ 45.439,63 $ 50.892,39 $ 56.999,48
GASTOS DE VENTAS $ 540000 $ 6.04800 $ 677376 $ 7.58661 $  8.497,00
GASTOS FINANCIEROS $ 3.86750 $ 3.22668 $ 2.50325 $ 168656 $ 764,60
UTILIDAD ANT DE PT E IMP RENTA $ (3.708,20) $ 10.107,01 $ 20.488,14 $ 34.171,32 $ 52.075,10
DEPRECIACION Y AMORTIZACION $ 1.81050 $ 1.81050 $ 1.81050 $ 1.81050 $  1.810,50
UTILIDAD ANT DE PT E IMP RENTA $ (1.897,70) $ 11.91751 $ 22.29864 $ 35.981,82 $ 53.885,60
PARTICIPACION TRABAJADORES $ (55623) $ 53888 $ 2.011,37 $ 3.96902 $  6.54837
IMPUESTO A LA RENTA $  (69343) $ 671,80 $ 250751 $ 4.94804 $  8.163,64
MARGEN NETO OPERACIONAL S (648,04) $ 10.706,84 $ 17.779,75 $ 27.064,76 $ 39.173,59
FLUJOS ANUALES $ 3214518 | $  (648,04)| $ 10.706,84 | $ 17.779,75 | $ 27.064,76 | $ 39.173,59

7.2. INVERSION INICIAL

Es el monto que se necesita para poner en marcha el negocio hasta que el mismo
empiece a generar utilidad. Para que todo negocio pueda iniciar, se requiere de
compra de activos e inversién de capital de trabajo, con estos factores se esperan
cubrir todos los gastos y costos variables en la iniciacién del proyecto.

Inversion en activos: Son todas las compras que deben realizarse para equipar el
restaurante, como por ejemplo, cocina, area de atencion, arreglos del local, etc.

Capital de trabajo: Es el capital que cubre los gastos del restaurante hasta que se
empiece a generar utilidad.

Inversion en Marketing: Corresponde a todos los gastos de publicidad que se generen
para poder posicionar el restaurante en el mercado.

7.2.1. INVERSION EN ACTIVOS

Tabla 19: Inversion en Activos
TOTAL DE INVERSION DE ACTIVOS

Equipos de Cocina S 3.084,00 | S 616,80
Equipos de Comedor S 3.942,00 | S 782,00
Equipos tecnologicos S 2.450,00 | S 161,70
Activos intangibles S 2.450,00 | S -

Adecuaciones del local S 2.500,00 | $ 250,00
Activacién de la marca S 840,50 | $ -

TOTAL $ 15.266,50 | $ 1.810,50

PRESTAMO $ 32.145,18



7.2.3. CAPITAL DE TRABAJO
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En el siguiente analisis se detallara los valores de los recursos necesarios para la
apertura del restaurante.

Todo negocio requiere de algunos factores que cubran las necesidades de insumos,
materia prima, mano de obra, etc. El célculo fue realizado mensual y trimestralmente.

Tabla 20: Capital de Trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

Gasto de Némina S 2.43827|S 7.314,80
Gasto de Marketing S 90,00 -

Gasto arriendo local S 350,00 | S 1.050,00
Gasto seguro S 230,42 | S 691,25
Gasto suministros varios S 100,00 | S 300,00
Gastos de Servicios basicos S 250,00 | S 750,00
Materia Prima S 9.516,00 | S 28.548,00
Empaquetado S 1.464,00 | S 4.392,00
TOTAL $ 14.438,68 | $ 43.046,05

7.2.3.1. Costos Variables
Tabla 21: Costos Variables

COSTOS VARIABLES ANUALES

Materia Prima

$

8.052,00

$

10.100,43 | $

12.669,98

15.893,22

$

19.936,46

Empaquetado

$

1.464,00

$

1.836,44 | $

2.303,63

2.889,68

3.624,81

TOTAL

$

9.516,00

$

11.936,87 | $

14.973,61

18.782,90

$

23.561,27

Elaborado por: Maria del Carmen Larrea

7.2.3.2. Costos Fijos
Tabla 22: Costos Fijos

COSTOS FlJOS

Gasto de Némina S 2.438,27 | S 7.314,80
Gasto de Marketing S 450,00 | S 1.350,00
Gasto arriendo local S 350,00 | S 1.050,00
Gasto seguro S 230,42 | S 691,25
Gasto suministros varios S 100,00 | S 300,00
Gastos de Servicios basicos S 250,00 | S 750,00
TOTALES S 3.818,68 | $ 11.456,05

Con este calculo determinamos el valor necesario para cubrir los gastos del
restaurante hasta que se logre el posicionamiento en el mercado. La prioridad en los
primeros meses es generar los ingresos suficientes para que el proyecto funcione

hasta llegar a tener utilidad.
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7.3. FUENTES DE INGRESOS

Se realizar4 un préstamo por el valor necesario de la inversion, con una tasa de
interés del 15%, a cinco afios plazo con abonos semestrales.

Tabla 23: Tabla de Amortizacién
TABLA AMORTIZACION

$ 32.155,18
1 $ 4.420,75|$ 2.009,70 | $ 2.411,05|$ 29.744,13 | $ 2.411,05
2 $ 4.420,75|$ 1.859,01|$ 2.561,74 | $ 27.182,39 | $ 4.972,80
3 $ 4.420,75|$ 1.698,90 | $ 2.721,85 |$ 24.460,53 | $ 7.694,65
4 $ 4.420,75|$ 1.528,78 | $ 2.891,97 | $ 21.568,56 |$  10.586,62
5 $ 4.420,75|¢$ 1.348,04 |$ 3.072,72|$ 18.49585|$  13.659,34
6 $ 4.420,75|$ 1.15599 |$ 3.264,76 | $ 15.231,09 |$  16.924,10
7 $ 4.42075|$ 951,94 |$ 3.46881|$ 11.76228 |$  20.392,91
8 $ 4.42075|$ 73514 |$ 3.68561|$ 807667 |S  24.078,52
9 $ 4.420,75|$ 504,79 |$ 3.91596 | $ 4.160,71|$  27.994,48
10 $ 4.42075|$ 260,04 |$ 4.160,71 | $ 0,00 |$  32.155,18
TOTAL $ 44.207,52 | $ 12.052,34 | $ 32.155,18

7.4. indices financieros

Tasa Minima Aceptada de Rendimiento (TMAR): Se define como la tasa minima de
ganancia esperada para la inversion de un proyecto.

Tabla 24: Tasa minima Aceptada de Rendimiento
TASA MINIMA ACEPTADA DE RENDIMIENTO

Inst. Financiera | $ 32.155,18 100% 11% 11,8%

PERIODO DE RECUPERACION

PRC S 5.800,88 0,20
S 28.943,65
PRC 1+1,33 1,20

Tabla 25: Periodo de recuperacion

PERIODO DE RECUPERACION

0 $  (32.155,18) $ (32.155,18)
1 $  (2.459,34)| $ (2.459,34)
2 $ 2.381,17 | $ (78,17)
3 $ 8.889,76 | $ 8.811,59
4 $ 1754271 | $ 26.354,30
5 $  28.94365 | $ 55.297,96

El andlisis del TMAR vy el periodo de recuperacion indica que la inversion del proyecto
se recuperara en poco mas de un afio. El periodo de recuperacion se calcula restando
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el valor de la inversibn menos el afio posterior a que el valor acumulado sobrepase la
inversion y se divide para el flujo neto del mismo afio.

Valor Actual Neto (VAN): Permite decidir si un proyecto es rentable, si el van < 0, el
proyecto no es rentable; por otro lado si el van > 0, el proyecto si es rentable.

Tabla 26: Valor Actual Neto

VALOR ACTUAL NETO
0/ $ (32.155,18)| ¢  (32.155,18)

1|$  (2.459,34)] $ (2.195,84)

2 238117 (¢ 1.898,25

3/$  8.889,76|$ 6.327,55

4]$ 1754271 % 11.148,71

5/ 28.94365 % 16.423,41
SUMATORIA| $ 1.446,91

El proyecto muestra un VAN superior a cero siendo éste USD $ 1446,91, lo que quiere
decir que el proyecto es viable.

Tasa Interna de Retorno (TIR): Puede entenderse como la tasa maxima a la que es
posible endeudarse en un proyecto sin que el mismo genere pérdidas.

Tabla 27: Tasa Interna de Retorno

TASA INTERNA DE RETORNO

0| $ (32.15518)|$  (32.155,18)

1|$  (2.459,34) ¢ (2.459,34)

2($ 238117 (S 2.381,17

3|  8.889,76 S 8.889,76

4| 17.542,71 [ $ 17.542,71

5/$ 28.943,65 | $ 28.943,65
TASA INTERNA DE RETORNO 13%

Segun la definicién del TIR se puede concluir que en proyecto es viable ya que la tasa
de endeudamiento es del 11% (Tasa Actual Banco Del Pichincha prestamos crédito
comercial hasta USD $50.000), y la tasa interna de retorno es del 13%.
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1. CONCLUSIONES

1.

© © N o O

11.
12.

13.

La evolucion del PIB en la industria de alimentos y bebidas demuestra
estabilidad a partir del afio 2013; por lo que es un mercado en el que se puede
crecer.

Segun el andlisis realizado, la inflacion se mantendra estable, por lo que los
precios del mercado no tendran mayor variacion.

Un 8% del gasto que los hogares mantienen, se destina a restaurantes.

Segun la clasificacion de la industria se define que el 11% de establecimientos
de un total de 288, son restaurantes por lo que se entiende que aun existe
mercado que explotar.

Baja amenaza de entrada de nuevos competidores:

Alto poder de negociacion de los clientes:

Alta amenaza de productos sustitutos:

Bajo poder de negociacion con los proveedores

Baja rivalidad y competencia del mercado: El sector es mas atractivo ya que no

existe un gran numero de competidores.

. El producto es saludable y esta destinado principalmente a personas que

trabajan o estudian por el sector que no tienen malos habitos alimenticios
debido al poco tiempo que tienen por sus labores diarias.

El precio del producto es accesible para el target al que esta predestinado.

El restaurante se ubicard en un sector estratégico en el que existen empresas y
universidades y donde no se encuentran lugares de comida saludable para
poder ingerir.

La promocion y publicidad se la realizara a través de los medios que
actualmente marcan tendencia en el estilo de vida de los clientes, como son las

redes sociales.

8.2. RECOMENDACIONES

Se debe considerar realizar un préstamo de menor valor, conseguir accionistas
para que puedan aportar.

Se debe realizar publicidad adecuada en redes sociales y medios de
comunicacion para dar a conocer el restaurante y llamar la atencién de los
posibles clientes.

Debido a los resultados del analisis financiero se debe considerar en el futuro
aumentar plazas en otros sectores de Quito.
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Anexo 1

EQUIPAMIENTO DE COCINA

1 |Refrigeradora 1 $ 1.099,00 | $ 1.099,00 5 20% S 219,80
2 |Congelador industrial de dos puertas 1 S 734,00 | S 734,00 5 20% S 146,80
3 |Mesa de trabajo de acero mate inoxidable 1 S 600,00 | S 600,00 5 20% S 120,00
4 |Tinas de lavavo 2 S 30,00 | $ 60,00 5 20% S 12,00
5 |Licuadora 1 S 44,00 | 44,00 5 20% S 8,80
6 |Procesador de alimentos 2 S 89,00 (S 178,00 5 20% S 35,60
7 |Extractor de jugos 1 S 69,00 | $ 69,00 5 20% S 13,80
8 |Alacena 1 S 150,00 | $ 150,00 5 20% S 30,00
9 |[Bowls 4 $ 500 | $ 20,00 5 20% S 4,00
10 |Pyrex 4 S 15,00 | $ 60,00 5 20% S 12,00
11 |Utensillos de cocina 1 S 70,00 | $ 70,00 5 20% S 14,00

TOTALES $ 3.084,00 $ 616,80

EQUIPAMIENTO DE COMEDOR

1 [Juego de comedor redondo 4 personas 3 S 200,00 | $ 600,00 5 20% S 120,00
2 |Juego de comedor cuadrado 4 personas 3 S 200,00 | $ 600,00 5 20% S 120,00
3 |Juego de comedor rectangular 6 personas 1 S 260,00 | $ 260,00 5 20% S 52,00
4 |Barra self service 1 S 645,00 | $ 645,00 5 20% S 129,00
5 |Adecuacién mesa caja registradora 1 S 40,00 | $ 40,00 5 20% S 8,00
6 |Silla para mesa caja registradora 1 S 15,00 | $ 15,00 5 20% S 3,00
7 |Articulos de decoracién 1 $ 1.500,00 | $ 1.500,00 5 20% S 300,00
Bafios

8 |Inodoros 2 S 75,00 | $ 150,00 5 20% S 30,00
9 |Lavamanos 2 S 30,00 | $ 60,00 5 20% S 12,00
10 |Espejos 2 S 20,00 | $ 40,00 5 20% S 8,00
11 |Llaves 2 S 16,00 | $ 32,00

TOTALES $ 3.942,00 $ 782,00

1 |Caja registradora 1 S 450,00 | $ 450,00 3 33% S 148,50
2 |Teléfono 1 S 40,00 | S 40,00 3 33% S 13,20
TOTALES $ 490,00 $ 161,70

ADECUACIONES DEL LOCAL

1 |Adecuaciones generales 1 $  2.500,00 | $ 2.500,00 10 10% S 250,00
TOTALES $ 2.500,00 $ 250,00
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Anexo 2

Cdmo crear una empresa en Ecuador:

1) Darle un nombre a la empresa. Cuando ya lo hayas pensado dirigete a la Super
Intendencia de Compairiia para reservarlo, o enterarte de que ya esta ocupado. En
caso de que no esté registrado por otra persona tienes un plazo de 30 dias de reserva,
si lo necesitas puedes ampliar este plazo haciendo una peticion expresa de mas
tiempo. Después tienes que acercarte a cualquier banco para abrir una Cuenta de
Integracion de Capital, con un minimo de 200 dolares cual fuera que sea el tipo de
negocio.

2) Escritura de la Constituciéon de la Compaifiia. Este documento debe redactarlo un
abogado, por su alto contenido de informacién detallada. Luego de eso, tiene que ser
elevado a instrumento pubico para que sea inscrito en una notaria.

3) Registro mercantil. Cuando ya esté aprobada la Constitucién de la Compafiia esta
debe ser ingresada a la Super Intendencia de Compaifias, que la revisara mediante su
departamento juridico. En caso de que exista algun error, serd devuelta para realizar
las correcciones correspondientes. De ser aprobado, el documento debe pasar al
Registro Mercantil junto a una carta en la que se especifique el nombre del
representante legal de la empresa. Al momento de estar inscrita en esta dependencia
la compafiia ya habra nacido legalmente.

4) Super de compainias. Cuando la constitucion de la compariia haya sido inscrita en
el Registro Mercantil los papeles deben regresar a la Super Intendencia de
Compaiiias, para que la inscriban en su libro de registro.

5) Crear el RUC de tu empresa como ultimo paso.


http://www.elemprendedor.ec/como-consigo-mi-ruc/

