‘ . \ Facultad/m
UNIVERSIDAD TECNICA DE AM BKD'?O
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS

Trabajo de titulacion en la modalidad de proyecto de
emprendimiento previo a la obtencion del Titulo de
Licenciada en Administracién de Empresas

TEMA: “Plan de negocios para determinar la
factibilidad de la creacion de un restaurante tematico

en la parroquia Los Andes - Cantén Patate”

AUTORA: Michelle Nicole Arcos Soria

TUTOR: Ing. Ivan Fernando Silva Ordofiez, MBA.

AMBATO - ECUADOR

i «  ADMINISTRACION :
Julio 2024 DEEMPRESAV
A.E



APROBACION DEL TUTOR

Ing. Ivan Fernando Silva Ordofiez MBA.

CERTIFICA:

En mi calidad de Tutor del trabajo de titulacion “Plan de negocios para determinar
la factibilidad de la creacion de un restaurante tematico en la parroquia Los
Andes - Cantén Patate” presentado por la sefiorita Michelle Nicole Arcos Soria,
para optar por el titulo de Licenciada en Administracion de Empresas, CERTIFICO,
que dicho proyecto ha sido prolijamente revisado y considero que responde a las
normas establecidas en el Reglamento de Titulos y Grados de la Facultad suficientes
para ser sometido a la presentacién publica y evaluacion por parte del tribunal

examinador que se designe.

Ambato, 31 de julio del 2024

Ing. Ivan Ferﬁando éil\}a Or_do_ﬁez, MBA.
C.1.1802490548



DECLARACION DE AUTENTICIDAD

Yo, Michelle Nicole Arcos Soria, declaro que los contenidos y los resultados
obtenidos en el presente proyecto, como requerimiento previo para la obtencién del
Titulo de Licenciada en Administracion de Empresas, son absolutamente originales,
auténticos y personales a excepcion de las citas bibliogréficas.

Michelle Nicole Arcos Soria
C.1.1804320065



APROBACION DE LOS MIEMBROS DE TRIBUNAL DE GRADO

Los suscritos profesores calificadores, aprueban el presente trabajo de titulacion, el
mismo que ha sido elaborado de conformidad con las disposiciones emitidas por la

Facultad de Ciencias Administrativas de la Universidad Técnica de Ambato.

o N
Dr. Jorge Francisco Abril Flores, Mg.

C.1.1803035086

ol Sohedd G

Ing. Maria Soledad Sevilla Galarza, MBA.
C.1. 1802928141

Ambato, 31 de julio del 2024



DERECHOS DE AUTOR

Autorizo a la Universidad Técnica de Ambato, para que haga de este trabajo de
titulacion o parte de él, un documento disponible para su lectura, consulta y procesos

de investigacion, segun las normas de la Institucion.

Cedo los derechos en linea patrimoniales de mi proyecto de emprendimiento con fines
de difusion puablica, ademas apruebo la reproduccion de este proyecto dentro de las
regulaciones de la Universidad, siempre y cuando esta reproduccion no suponga una

ganancia econdémica y se realice respetando mis derechos de autora.

Michelle Nicole Arcos Soria
C.1.1804320065-5



DEDICATORIA

A mi querida hija, Martina, fuente de mi mayor inspiracién y alegria. Tu sonrisa y
amor me han dado la fuerza para seguir adelante cada dia.

A mis amados padres, Wilson y Elizabet, quienes con su amor incondicional y

sacrificio me han ensefiado el verdadero significado del esfuerzo y la perseverancia.

A mi querido abuelito, Victor, por ser el pilar de nuestra familia y por inculcarme los

valores que me han guiado a lo largo de este camino.

A mi hermano, por su apoyo constante en cada paso del camino. A mis tios, por su
carifio y consejos que siempre han sido un faro de guia y motivacion. A mis primos
Anahi y Justin, por los momentos compartidos y las risas que han aligerado este viaje

académico.

A la memoria de Otilia y Joseph, quienes dejaron una huella imborrable en mi vida.
Sus ensefianzas, amor y ejemplo contintan guidndome cada dia. Aunque ya no estan
fisicamente conmigo, su espiritu y legado viven en mi corazon y en cada uno de mis

logros.

A mis amigos por su compafierismo y por hacer de esta etapa una experiencia
inolvidable llena de aprendizaje y amistad. Y finalmente, a todos aquellos que, de una
u otra manera, han sido parte de este proceso, brinddndome su apoyo y confianza.

Con todo mi carifio y gratitud,

Michelle Nicole Arcos Soria

Vi



AGRADECIMIENTO

A Dios, fuente de toda sabiduria y fortaleza, por haberme dado la salud, el
conocimiento y la perseverancia necesarios para culminar este proyecto. Sin Su guia

y bendiciones, este logro no habria sido posible.

A la Virgen Maria, por ser mi intercesora y protectora en los momentos de dificultad

y por iluminar mi camino con su amor maternal.

A mis queridos padres, cuyo amor incondicional, apoyo constante y sacrificios me han
permitido llegar hasta aqui. Gracias por creer en mi y por estar siempre a mi lado en
cada paso de este camino.

A mis docentes, quienes con su dedicacion y paciencia me han brindado las
herramientas y el conocimiento necesario para alcanzar mis metas académicas. Su
compromiso con mi educacion ha sido fundamental en mi desarrollo profesional y

personal.
A todos, les expreso mi més sincero agradecimiento.

Michelle Nicole Arcos Soria

vii



INDICE GENERAL

APROBACION DEL TUTOR.....coovuiieiieeeieieee e veetsse s isses s ssnessesasses s ii
DECLARACION DE AUTENTICIDAD ......ocviveiceeeeeeevesieseeeevseesee s i
APROBACION DE LOS MIEMBROS DE TRIBUNAL DE GRADO .................... \Y
DERECHOS DE AUTOR ...ttt Y
INDICE GENERAL .....ccooiitiuiirireineiessesisssssesases st st sss s ssasssesssesns viii
INDICE DE TABLAS ..ottt ena st nas st Xii
INDICE DE ILUSTRACIONES.........ooieeteieeeeeeee ettt s XVi
RESUMEN EJECUTIVO ..ottt XiX
EXECUTIVE SUMMARY ..ottt ns XX
CAPTTULOD Lottt 1
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.........oo et 1
1.1 Definicion del problema de investigacion............ccccovveiereireneneeneseeee, 1
1.1.1 ConteXtUalIZACION. .......eiiereeieieiesie sttt 1

1.2  Desarrollo y analisis del problema...........cccoveiiiiiiieii e 3
CAPTTULO T oottt 5
DESCRIPCION DEL EMPRENDIMIENTO ......ooiiiiieeieeeeee e 5
2.1 JUSEIFICACION ...ttt 5
A O o] 1= (1Y 1TSS 5
2.2.1 ODJetiVO GENEIAL........ccviieieie e 5
2.2.2 Objetivos ESPECITICOS .....cveveiiiirieriiiieiecsie e 6

P B = =) 1= ol T g oSSR 6
2.4 ResUltados @ AlCANZAT .........ccoiiiiiiiieeee s 7
CAPTTULO T oot 8
ESTUDIO DE MERCADO ...ttt sttt 8
3.1 Descripcion de los usos y caracteristicas del SErviCio.........ccocoevvviivivcivciieriennn, 8
3.2 Segmentacion de MErCAUO.........cceeveieeieece et 10
3.3 Proyeccion del mercado Meta...........ccecveieiieiieciicic e 12
3.4 PODIACION Y MUESEIA ..ottt 14
3.5 Metodologia de 1a INVESTIGACION.........cceiiriiiiiiirieee e, 15
3.5 L INSIFUMENTO ... e 16

3.6 Tabulacion, analisis e INterpretaCion ............ccccveveiieieese s 16

viii



3.7 EStUAIO de 12 ABMANGA. ... et 47

3.7.1. Demanda de PEISONAS ..........ccoureeierienieriesiesiesie et see et 47
3.7.2 Célculo Demanda de SEIVICIOS ........coeivererieieniesisieie e 50

3.8 EStUdio de 18 OFEITA.......ccueiiiieiieieieie e 52
3.8.1 OFErta €N PEISONAS .....cvivitiiiriieiieiieieet ettt 53
3.8.2 OfErta 8N SEIVICIOS ...c.veeuveivieiiieieeiie sttt see sttt sttt st sae e nnees 55

3.9 Mercado Potencial (DPI) .......ccoiieiiiieceeie et 57
3.9.1 Demanda Potencial Insatisfecha (DP1) ........cccccccevieiiiieiicie e, 57
3.10 ANAISIS 08 PreCIO ....ouveuiiiieieieeie e 58
3.11 Comercializacion (canales de distribucion y comunicacion) .............ccc....... 68
3.11.1 Canales de COMUNICACION..........ceierierieriiniesieseeeeee e 69
3.11.2 Canales de diStribDUCION .........cuciiiiiie e 69

S L2 FODA e raaeanes 70
3.12.1 Analisis INterno (PCl O EFI) ..o 71
3.12.2 Analisis externo (POAM O EFE) ... vviiiiiicicce e 73
3.12.3 Matriz FODA Cruzada (Seleccion de estrategias del Marketing Mis).... 74
CAPITTULO TV oottt 77
ESTUDIO TECNICO ...ttt 77
4.1 Tamafio Optimo del ProyeCtO........ccocveiriieireee e 77
4.1.1 Factores determinantes de tamafio...........coovvveiererenene s 77
4.1.2 Tamafio OPLIMO ....ccveeivieieiiccie et sae e ns 78

4.2 Macro y Micro 10CaliZACION .........cccooviiriiieiieee e 79
4.2.1 MaCro 10CalIZACION.........ccoeeeieieece et 80
4.2.2 MICrO 10CAIIZACION .....ocuviviiiieiieieec et 80

4.3 LoCalizacion OPLIMA ........cccoeiieiiiie et 81
4.4 Ingenieria de PrOYECLO ........ceiveieieieeeee ettt 83
4.4.1 Estado inicial (disefio, materiales, reCursos)........c.ccovoverereeneereseesneneennes 83
4.4.2 Procesos (produccion 0 SEIVUCCION) .......c.ccvevveeieiieeiieeiecieesre e 86
4.4.3 Diagrama de fIUJO .....ccvveiiieie e 88
4.4.4 Disefio de Planta........ccocviiiiiiiieieie s 94
CAPITTULO Vst 96
ESTUDIO ORGANIZACIONAL ..ottt 96
5.1 ASPECLOS GENETAIES ....c.vveiiieie e 96



D.1.1 L0000 it 96

5.1.2  SIOQAN. .. ettt 97
5.2 JErarqUIZACION........ceeiiieie et ettt 97
5.2.1  Disefio 0rganizacional...........c.ccceeiviiieiieieiie s 97
5.2.2  IMISION oottt 98
5.2.3  VISION ittt 98
5.2.4  VAIOIES ...ttt 98
5.3 EStructura OrganizatiVa...........ccceeeeieieeiieiie s seesie e 100
5.4 EStructura FUNCIONAL...........ccvoiiiiiiieiiee e e 101
55  Manual de fUNCIONES .......couiiiiiieiesie e 102
CAPITULO V1 oottt 106
ESTUDIO FINANCIERO ......cociiiiiiceseet e 106
0.1 INQIESOS ...ttt 106
5.2 COSIO Y/0 GASIOS......eeeieeiieieiteitesie ettt 107
8.3 ACTIVOS. ...ttt bbb bbb 114
6.3.1 ACtivOs COrrientes 0 CIFCUIANTES........cceverierieiieiesieeee e 114
6.3.1.1 DiSPONIDIE ..o 114
6.3.1.2 REAlIZADIE ... s 114
B.3. L3 EXIQIDIE ..o 115
6.3.2 ACtivos NO Corrientes 0 fijOS.....c.coviieiiiiiiicce e 116
6.3.2.1 Propiedad, Planta y EQUIPO .......ccocveiieieiicce e 116
6.3.2.2 Depreciaciones ACUMUIAAAS ...........ccceririiiiininieeee e 119
6.3.2.3 Activos Intangibles 0 diferidos...........cocoviviriiiiiiiie e 119
8.4 PASIVO ...ttt ettt 121
6.4.1 Pasivo a Corto Plazo (cuentas por pagar plazo menor a 1 afio) .................. 121
6.4.2 Pasivo a Largo Plazo (FInanciamient)..........c.cucerevieieneneneneseseseeeens 121
GRS T o L1 1140 o o SRR 121
6.5.1 Capital ACCIONANIO ... .cciviiiiieiieiie et 122
6.5.2 Plan de inversion (% aportacion de fuentes) .........ccccvvveveieeie e ccic e 124
6.5.3 Resultados del EJEICICIO ........coviiiiiieieieie e 125
6.6 Estado de Resultad0s Proyectados ..........cccceveierieninenieiienienesie s 126
6.7 Situacion financiera Inicial — Balance General ............cccccooceveiiiiiiinieeiene 127
6.8 Situacion Financiera Proyectada — Balance General proyectado................... 128



6.9 FIUJO & CJA ..o 129

6.10 Punto de EQUITIDIIO. .......ccoiiiiii e 130
6.10.1 Unidades de Produccion, Unidades Monetarias...........cccocevevvnesivninnnnn 131
6.10.2 GrAfICO....eviriiiiiiieice et 132
6.11 Tasa de descuento y criterios alternativos para la evaluacion proyectada ... 132
6.11.1 Sin financiamiento, Con financiamiento (TMAR) .......cccoocevviieniniieriene 133
6.12 Indicadores Financieros tiempo PreSente .......ccvecveeeeveerieseeseese e e 135
6.12.1 INICE A& SOIVENCIA .......voeovecvsceeeece ettt 135
6.12.2 INdiCe de HOQUIRZ .......oveececee e 136
6.12.3 Indice de endeudamiento.............ccco.vevirrureeessseceseeees e 137
6.12.4 Indice de APalANCAMIENTO ............c.cviveveieieeeeeeeeeeees e 137
6.13 Evaluadores de tiempo fUtUFO........cceceeiieii e 138
6.13.1 Valor Presente Neto o Valor Actual Neto (VAN1, VAN2) .......cccovvvennnne. 138
6.13.2 Tasa DeNefiCio-COSLO.........cceeueiieiecie e 140
6.13.3 Periodo de recuperacion de la iINVersion............cccocevveveiieieece e 141
6.13.4 Tasa interna de retorno (TIR) ....ccveiieiicie e 142
6.14 Analisis de sensibilidad ............ccovevveieeiiie s 143
CAPTTULO Vit 145
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.......ccco i 145
7.1 CONCIUSIONES ..ottt n e nes 145
7.2 RECOMENUACIONES .....cvvevienie ettt sttt ettt re e nes 146
BIbIIOGIafia ... ..covieceee e 148
ANEXOS e a e e nas 152
ANEXO 12 ENCUBSTA.......eieieieiieiiie ettt ettt 152
Anexo 2: Tablas de amortizacion de diferentes instituUCIONeS ..........cccccecvevereeneen, 157
ANEeX0 3: ESCENArio OPtIMISTAL........uuiriiieieiesie et 159
ANEX0 4: ESCENArio PESIMISTA ......ocuvviiiieieieriesie sttt 163
Anexo 5: Validacion de eNCUESLAS..........ccererireriiiiieiee e, 169

Xi



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 BENEFICIANIOS .......coiviiiiiiiiici s 6
Tabla 2 Descripcion de los usos y caracteristicas del producto...........cccccevvevveiieennenn, 8
Tabla 3 Segmentacion de MErCAA0 .........ccoveviereiririeeeere e 12
Tabla 4 Proyeccion mercado meta hasta el 2029..........c.coceeveeeiiiiiiece e, 13
TabIa 5 GENEIO ...ttt ne e 16
Tabla 6 BEdad........cooviiieiee e 17
Tabla 7 Viabilidad del Proyecto.........cccoiiiiiiieiiiiiineseeeeee e 18
Tabla 8 Demanda del SETVICIO .......ueieiiiiiiiiiiiie e 19
Tabla 9 Oferta del SETVICIO ...eciuviiiiieiiieiie et 20
Tabla 10 Frecuencia de COMPIa........ccveivivieiiiieiiieiiiie st siree s sine e 21
Tabla 11 Preferencia de productos .........cccuvvereeiiiienienieseeseese e 22
Tabla 12 Precio ment 1 + servicio de fogon........ocvvveiiiiiiiciiic e 24
Tabla 13 Precio menu 2+ servicio de fOON.........ccooveiiiriiiiiiiiiese e 25
Tabla 14 Precio Ment 3 + servicio de fOZON .......cocveiiiiiieiiiiiesie e 26
Tabla 15 Precio Ment 4 + servicio de fOgOn .........ccoveiiiiiiieiiic e 27
Tabla 16 Precio MENU 1 ...cccooiiiiiiieiiiiie ettt 28
Tabla 17 Precio MENUl 2 ......ccviiiiiiiiiiie ittt 29
Tabla 18 Precio MENU 3 ....c..oiiiiiiieiiieiee et 31
Tabla 19 Precio MENUL 4 .......ooiiiiiiieiic ettt 32
Tabla 20 Precios Platos tiPICOS. ......civiiiiiiiiiie i 33
Tabla 21 Tipos de GUATNICIONES ......cuveereerieieieesireeree e ree e e snneenee e 34
Tabla 22 Frecuencia de consumos de servicios de fogones ...........coevvvvviieiinncnnn, 35
Tabla 23 Frecuencia de consumo de platos ya preparados ..........cccocveviniiiiiciiiinninn. 36
Tabla 24 Criterios de preferencia de productos y S€IVICIOS ......ceevverrreervenireerierenneenns 38
Tabla 25 Canales de difusion de publicidad y promociones...........ccccevevveceervennnnne 39
Tabla 26 Ambientes adicionales en el restaurante temMAtiCo..........ceevvrrveiiieereennennne 40
Tabla 27 PrOMOCIONES ......cccueiiiiiiiieiiiieiie sttt sttt e e be e nee e 41
Tabla 28 Accesibilidad al reStaUrante ............cccoevveiieiiiiniie e 43
Tabla 29 Servicios AdICIONAlES ........ccvveiiiiiiiiieiii e 44
Tabla 30 Ubicacion del reStaurante ...........coeoveieeeieeiieeniie e 45
Tabla 31 Calculo de demanda de SEIVICIO...........ccovrveiriiieiniiiieese e 50



Tabla 32 Proyeccion de demanda de SEIVICIO ........ccccvevveeiiieece e 51

Tabla 33 Oferta 08 SEIVICIOS .......cceiieiieriieie ettt sae e e 53
Tabla 34 Proyeccion de oferta €N Personas..........ccccceveveeieeiieesesieseeseseeseesie e 54
Tabla 35 Calculos de oferta de SErVICIO .......ccovvieiiiiiiiicee e, 55
Tabla 36 Proyeccion de oferta de SErVICIO ........ccvevveiveeviiic e 56
Tabla 37 Demanda Potencial Insatisfecha ..., 57
Tabla 38 Precio menu 1+servicio de fOgon ........cccccevveiiiieiieece e 59
Tabla 39 Precio menu 2 + servicio de fOgon .........cccccvevveieieese e 60
Tabla 40 Precio mend 3 + Servicio de fOgon ..........ccoeveiireneiinenerec e 61
Tabla 41 Precio mend 4 + servicio de fOgon ..o 62
Tabla 42 Precio MENU L.......cooioiiiiiiieeseee e 63
Tabla 43 PreCio MENU 2.......cvoiiieiiiieiieeeeee et 64
Tabla 44 PreCio MENU 4.......c.ooveeiece ettt 67
Tabla 45 Precio MENU 5.......cvoviiiiiceceee e 68
Tabla 46 Ventajas y desventajas de las redes sociales..........ccccvvevveviievecvieiieie s, 69
Tabla 47 Matriz FODA ..ottt 70
Tabla 48 Matriz PCl O EF1......oiiiice e 71
Tabla 49 Matriz POAM O EFE ..o 73
Tabla 50 Matriz FODA CrUZA0A.........ccueiveieieeieeieseesieeeeseesie e seee e eseesneeneesneesnens 74
Tabla 51 DPIREAL......c.ooieieieee et 78
Tabla 52 Valoracion de iMPactO ..........c.ccveiiiieiice e 81
Tabla 53 Matriz de localizacion por puntos ponderados ...........ccocevevrereeneneneenenns 82
Tabla 54 INSUMOS PrOtEINGS .....c.eivevereeiirieieie e e 83
Tabla 55 INSUMO de QUAMICION..........couieiiieieceece e 84
Tabla 56 Materiales INAIrECTOS.........coiiiiiieieieee e 85
Tabla 57 SErviCios DASICOS ........ccviiiiieiieieeiee e 85
Tabla 58 Proceso menu Preparado ..........cooeveereeieerieieieneseese e 86
Tabla 59 Proceso menl + Servicio de fogon .........cccecveieeiiieece e 87
Tabla 60 SIMbologia ASME ...........coo i 89
Tabla 61 Diagrama de flujo menu preparado...........cocooevirerieiienenene e, 90
Tabla 62 Diagrama de flujo menu + servicio de fogon...........cccevevivevieeveiiiene s, 91
Tabla 63 IMAQUINAIIA .......oeeiiiiiie et e e beesreeare e 91
TaDIa 64 EQUIPOS.....ccvieiiieiie ittt st e ettt e e sra e beenreeeree e 92



Tabla 65 MUEDIES Y BNSEIES ......ecvieiiie ettt re e 92

TaDIA B6 IMBNAJE.....eieeieieieieeee ettt ettt teere e be e sneenreas 93
Tabla 67 Personal de coONtacto dIrECLO .........covevveieriiriiiisieeee e 93
Tabla 68 Personal de contacto iNIFECTO .........ccvveiiiiiiiicieee e, 93
Tabla 69 Simbologia distribucion de la planta............cccooeiiiiiiiiii 95
Tabla 70 Matriz aXiOlOQICa .......ccvevveiieiieieieiee e 99
Tabla 71 Manual de fuNCIoNes gerente ...........ccovveieiieieeie e 102
Tabla 72 Manual de fUNCIONES MESEIO......c.ueiiiirierie i 103
Tabla 73 Manual de fuNnCiONeS COCINEIO .......ocvviiiieiiiie e 103
Tabla 74 Manual de fUNCIONES CAJEIO ......ccuviieiiieiieiee e 105
Tabla 75 INQreS0S BIULOS ........ccveivieieiie ettt 106
Tabla 76 INSUMOS PrOtEINGS ......ccveiviiiiiieieieieie e 108
Tabla 77 Mantenimiento de Maquinaria y qUIPOS..........ccovveueruererieneneneeeeeeneenns 109
Tabla 78 Mano de obra directa € indirecta...........ccccoovriiiiiieieie e 110
Tabla 79 Total gastos de ProdUCCION .........ccccccveieeiieiie i 110
Tabla 80 SErviCios DASICOS ........civiiiiiiieieieee s 111
LI L0 E R AT 1 - g [0SR 112
Tabla 82 Resumen de costos adminiStratiVos ............ccoovvireeienenene e 112
Tabla 83 COStOS fINANCIEIOS ........civeieiieieecie et 113
Tabla 84 RESUMEN A8 COSLOS .....c.veiviiiiriieiieiieieie ettt 113
Tabla 85 MAQUINAITA ........ccveieiiicieeie et ae e 116
Tabla 86 MUEDIES Y BNSEIES ... 116
Tabla 87 MENGJE......c.eiieeieeeee e 117
Tabla 88 VENICUIO ......c.eeiiiiieiee e 118
Tabla 89 Total aCtiVOS FijOS.........coiveiiiieie e 118
Tabla 90 DEPIECIACION .....c..cveieiecie sttt 119
Tabla 91 Activos intangibles y diferidos ..o 120
Tabla 92 AMOITIZACIONES .....c.ueiiiiiiieieie ettt e s 120
Tabla 93 Pasivo a 1argo plazo .........ccveiiiiiiiie e 121
Tabla 94 Proyecto de INVEISION ........ccicueiierieeieseeie e se e e e 123
Tabla 95 Financiamiento InStituciones fiNanCIeras..........ccoovverereieneneseseeeeeens 123
Tabla 96 Plan de INVEISION ........cccooiiiiieieieiee e 124
Tabla 97 Resultado del €JerCICIO.........civiiiieiie e 125



Tabla 98 Estado de resultados proyectado ............cccovvririieeiienenenicscse e 126

Tabla 99 Balance General Proyectado ...........ccccooeiiiininiiieieiee e 128
Tabla 100 FIUJO 08 CAJA....ccuciueiieiieeie ettt 129
Tabla 101 Costos fijos Yy Variables ..........cccoviieiieii i 130
Tabla 102 Financiamiento Banco Pichincha...........ccccooeiiiiiiii e, 157
Tabla 103 Financiamiento Cooperativa Mushuc RuNa............cccoovvvieiiencnieniennnnn, 157
Tabla 104 Financiamiento Banco Bolivariano............c.ccocevennienenencsescseeens 158
Tabla 105 Estado de Resultados Optimista..........ccccvivievveiiciciiecse e 159
Tabla 106 Estado de Resultad0s OptimiSta...........cooervririiieiieieie e 163

XV



INDICE DE ILUSTRACIONES

lNustracion 1 Arbol de ProbIEMAS.............ccvveurvieeiireeeeeeee et 3
[ustracion 2 Mapa de emMPALia.........cccooeriiiiiie e 11
TTUSEFACION 3 GENETO ...ttt nneas 17
Tustracion 4 Edad ..........coooiiiiiiiiie e 18
llustracion 5 Viabilidad del proyecto..........cccccveiveieiieene e 19
Tustracion 6 Demanda del SEIVICIO........ccviviiieiiiiiiieii e 20
Tustracion 7 Oferta del SEIVICIO ......oviiiiiiiiiiieiiie e 21
[lustracion 8 Frecuencia de COMPTA ....uviivieiivieiiieeiiieesiee et 22
[lustracion 9 Diagrama de Pareto Preferencia de productos ..........ccoccvevvviiieeiinnnnnne 23
[ustracion 10 Precio menu 1 + servicio de fogon .........ccocvvveiiiiiiieniniiesicce s 24
[lustracion 11 Precio mentl 2+ servicio de fOgomn.........cocvvvviiieiiiiiiicniceee e 25
Tlustracion 12 Precio Ment 3 + servicio de fOgOn ........coccvvvvviiieiiiiiic i 26
Tlustracion 13 Precio Ment 4 + servicio de fOgOn ........oocvevvviiieiiiiiie e 28
Tustracion 14 Precio MenU 1 ......ccviviiiiiiiieiiececee e 29
Tustracion 15 Precio MENU 2 ......oviiiiiiiiiiiieieeie e 30
Tustracion 16 Precio MEent 3 ........cooviiiiiiiiiiic e 31
Tlustracion 17 Precio MENU 4 .......cooviiiiiiiiiiiciie s 32
[lustracion 18 Precios Platos tiPICOS ......ecvviiiieiriiiieiiceee e 33
[lustracion 19 Tipos de GUATNICIONES ........eeeveerrirriereieiee e 34
Ilustracion 20 Frecuencia de consumos de servicios de fogones..........c.ccooveviinennn. 35
Ilustracion 21 Frecuencia de consumo de platos ya preparados ...........ccccovvveiiinennnne 37

Tlustracion 22 Diagrama de Pareto Criterios preferencia de productos y servicios ... 38

[lustracion 23 Canales de difusion de publicidad y promociones............ccccccevrrnnene. 39
[lustracion 24 Ambientes adicionales en el restaurante tematico...........ccoecveervernnnnne 41
TTUStracion 25 PrOmMOCIONES. ......ciuiiiiiiieiiiie e e st siee et e e e e e esee e e 42
[lustracion 26 Accesibilidad al restaurante ...........cccccevieiiiieiiie e 43
[lustracion 27 Servicios AdICIONALES .........eeiivieiiiiiiiii e 45
[lustracion 28 Ubicacion del restaurante............cceevueeriiieniieenniie i 46
llustracidn 29 Proyeccion de demanda de Personas...........cccovevveeveeeeieereeseesveesnennns 49
llustracidn 30 Proyeccion de demanda de SErViCios .........ccevvevieeieiieieciee e 51
llustracion 31 Proyeccion de la oferta de personas..........cccoeveeererenenesesceeeieennen, 54

XVi



llustracidn 32 Proyeccion de oferta de SErviCios..........cccovevueieeiecciecieie e 56

lustracion 33 Demanda Potencial Insatisfecha ............ccoceveveveiviiiccccee, 58
llustracion 34 Precio menu 1 + servicio de fogon ........ccccccevvevveic i 59
llustracion 35 Precio menu 2 + servicio de fogon ........ccccccevveiveie e 60
lustracion 36 Precio menu 3 + servicio de fogon ..., 61
lustracion 37 Precio menu 4 + servicio de fogon ..., 62
Hustracion 38 PreCcio MENU L........ccccviiiiiiiiiienie ettt 63
Hustracion 39 PreCio MENU 2........cccuiiiiiiiiiiesie ettt 64
Hustracion 40 PreCio MENU 3........ccoviieieiiieriese et 66
Hustracion 41 PreCio MENU 3........ccviieieieierie et 66
HUStracion 42 PreCio MENU 4........ccooiiieieiiiesie ettt 67
Hustracion 43 PreCio MENU S......c.oiiiiiiiieieese s 68
HUSLracion 44 DP1REaN..........ccviiiicieieee e 79
lustracion 45 Macro 10CalizaCion...........cccceveieie i i, 80
[ustracion 46 Micro 10CalIZACION ..........coeiiriiiiiie e 80
llustracion 47 Distribucion de la planta...........c.cccoovveieeiiiic i 94
HTUSEFACION 48 LOGO ....eviiiieieiesieie ettt et 96
[ustracion 49 Organigrama eStruCtural............cccocoveiiieneneineses e 100
[ustracion 50 Organigrama funcional ..o 101
Hustracion 51 INQresoS BrUt0S .........ccveviiiciicc e 106
lustracion 52 Punto de EQUITIDIIO ........ocvviiieiiiicece e 132

XVii



INDICE DE FORMULAS

Ecuacion 1 MUESra iNFINITA ........ccoveiiiiiiiieiee e 14
Ecuacion 2 Inventario de iNSUMOS .........cuciveierierierienese s seeeeee e sre e 115
Ecuacion 3 Resumen total activo Circulante ..., 116
ECUACION 4 DEPIECIACION. ......eevieeie et eie ettt et e e nnes 119
Ecuacion 5 Punto de equilibrio en unidades producidas............cccoevevvevieieeinennenne 131
Ecuacién 6 Punto de equilibrio en unidades monetarias...........ccocoeeeveeveiveieeieeriennnn 131
Ecuacion 7 TMAR 1 sin financiamiento..........ccccovviieiieiiesineieeieiese s 133
Ecuacion 8 TMAR 2 Sin finanCiamiento ..........cccovvieiiieniniieiesese s 133
Ecuacion 9 Célculo TMAR 1 global miXto..........ccccoveeviiiiiieiecc e 134
Ecuacion 10 Célculo TMAR 2 global MiXt0..........cooeveiiierieinenieese e, 135
Ecuacion 11 INdice de SOIVENCIA.............cevvevereeeeeeeeisecee et 135
Ecuacion 12 INdice de HQUITEZ ..........c.veveeieeeieeeseeeesees et 136
Ecuacion 13 Indice de endeudamiento...............ccoveeveevereeessiesssseeeesessesesessneesenes 137
Ecuacion 14 indice de apalanCaminto..............cccveveeevereeeerieieeeseeeese s 137
ECUACION 15 VANL ....ooii ettt re e 138
ECUACION 16 VANZ ...ttt 139
Ecuacion 17 Relacion Costo - BENEFICIO .......covvveiiiiiiiiiieieeee e 140
Ecuacion 18 Periodo de reCUPEraCioN ..........c.ooveererieirenierieese e 141
ECUACION 19 TR ..ottt st 142
Ecuacion 20 Analisis de sensibilidad. ... 143
Ecuacion 21 VANL OPtIMISTA .......ccveieeieiie et 160
Ecuacion 22 VAN2 OPtIMISEA ........cviereieeiieieeseneesie e 160
Ecuacion 23 Relacion Costo — Beneficio optimista..........ccoceovvvreiiciencesenee, 161
Ecuacion 24 Periodo de recuperacion optimista...........ccccevvveveevieieeieeie e 161
Ecuacion 25 TIR OPtIMISA.......c.cciiiiiiee e 162
Ecuacion 26 VANL PESIMISTA .....ccveiveiiriiiiiieieie e 166
Ecuacion 27 VANZ OPLIMISTA ....cc.eiveiiiiiiiiiieiee s 166
Ecuacion 28 Relacion Costo — Beneficio pesimista...........ccccvvevveieecieie e e, 166
Ecuacion 29 Periodo de recuperacion pesimista.........cccoeevveveevieieesieciie e 167
Ecuacion 30 TIR PESIMISTA ......ccueiveiiriiiiiiieieieie e 167

XViil



RESUMEN EJECUTIVO

El problema central encontrado es la inexistencia de planes de negocios para la
creacion de restaurantes tematicos en “los Andes” canton Patate, los cuales
considerado como una oportunidad para poder expandir el mercado gastronémico en
este sector y asi generar desarrollo de fuentes de empleo y econdémico. Considerando
el lugar, es un sitio turistico por eso “Fogon de los Andes” tiene una ubicacion
estratégica para desarrollar sus actividades comerciales, sus principales beneficiarios
seran clientes que buscan nuevas experiencias gastronomicas combinadas con

distracciones el aire libre.

Se planteo un cuestionario que utilizo las 4P del marketing (precio, plaza, producto y
promocion) con el cual se determind que el proyecto tiene una aceptacion de mas 94%
y un precio establecio de $23,50 ddlares por el servicio de fogones con menus
especiales. La capacidad que se puede cubrir de los servicios demandado es del 0,90%
con un total de 6720 servicios anuales. Del total de la DPI, de lo cual se pretende cubrir

140n servicios cada fin de semana.

El estudio organizacional determina la estructura de empresa empezando por el nivel
ejecutivo, auxiliar y operativos necesarios para el funcionamiento, entre ellos se
encuentran, meseros, cajeros, chefs y el gerente general en la parte interna y como
externa la auxiliar contable o contadora que permitira llevar a cabo las respetabilidades
tributarias.

El estudio financiero es el mas importante, ya que permite determinar la factibilidad
del proyecto, entre los diferentes indicadores que se analizan el PRI (Periodo de
Recuperacion Interna) determind que en un periodo de 3 meses y 21 dias se recuperara

toda la inversion realizada.

PALABRAS CLAVES: EMPRENDIMIENTO, PLAN DE NEGOCIQOS,
RESTAURANTES TEMATICOS, EMPRENDIMIENTO
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EXECUTIVE SUMMARY

The central problem found is the lack of business plans for the creation of themed
restaurants in “Los Andes” in the Patate canton, which are considered an opportunity
to expand the gastronomic market in this sector and thus generate the development of
sources of employment and economic development.Considering the place, it is a
tourist site that is why “Fogon de Los Andes” has a strategic location to develop its
commercial activities, its main beneficiaries will be clients looking for new

gastronomic experiences combined with outdoor distractions.

A questionnaire was proposed that used the 4Ps of marketing (price, place, product,
and promotion) with which it was determined that the project has an acceptance of
more than 94% and a price established of $23.50 dollars for the stove service with
menus specials. The capacity that can be covered for the requested services is 0.90%
with a total of 6,720 annual services. Of the total DPI, of which it is intended to cover

140n services each weekend.

The organizational study determines the company structure starting with the executive,
auxiliary and operational level necessary for operation, among them are waiters,
cashiers, chefs and the general manager in the internal part and as external the

accounting assistant or accountant who will allow carry out tax respectabilities.

The financial study is the most important, since it allows determining the feasibility of
the project, among the different indicators that are analyzed, the PRO (Internal
Recovery Period) determined that in a period of 3 months and 21 days all the

investment made will be recovered.

KEYWORDS: ENTREPRENEURSHIP,  BUSINESS PLAN, THEME
RESTAURANTS, ENTREPRENEURSHIP
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Definicion del problema de investigacion

Inexistencia de un plan de negocios para determinar la factibilidad de la creacion de

un restaurante tematico en la parroquia Los Andes - Canton Patate”

1.1.1 Contextualizacion

Macro

El turismo de bienestar se considera un subsector del turismo que rara vez es
reconocido por los consumidores de productos o servicios turisticos debido a sus
funciones y beneficios especificos y técnicos para los destinatarios. Actualmente, este
tipo de turismo en el Ecuador se resume plenamente en términos de definicion
conceptual, alcances y limitaciones de su préactica, analisis de actividades laborales y

caracterizacion de oportunidades de negocios a nivel nacional e internacional.

El Ecuador es conocido como potencia turistica a nivel nacional, sus diferentes
culturas, gastronomia y paisajes han hecho de nuestro pais un lugar que sea destino
para extrafios y mucho mas para gente nacional, existen muchas oportunidades para
lograr emprender en esta area comercial, su principal punto es definir limitaciones,

cudles son sus alcances para poder proponer un proyecto factible y rentable.

Meso

Tungurahua es una provincia conformada por nueve cantones cada uno con
caracteristicas especiales para que se desarrolle el turismo. Goza de un clima templado
seco. En donde existen zonas mas célidas y otras mas frias, su gama de temperaturas
se debe a su ubicacion geogréfica. Uno de los cantones mas llamativos es Patate,

conocido como el “Valle de la Eterna Primavera *“ (Turismo Tungurahua, 2022)



La provincia de Tungurahua ubicado en el centro del pais goza de un privilegiado
clima, célido, que permite el desarrollo econdmico turistico, muchos de los
emprendimientos se han dado con personas de los mismos cantones, siendo asi
destinos turisticos de fines de semana en donde sobresalen paraderos, heladerias,

sectores de recreo como glampings o senderos turisticos.

Micro

El cantdén Patate cuenta con un ecosistema biodiverso como paramos, bosques y
montafias su principal actividad econdémica es la ganaderia y turismo. Uno de sus
principales destinos es el parque de Nacional Llanganates o la cascada de Mundug,
Patate es un canton conformado por 4 cantones, El Triunfo, Patate, Sucre y Los Andes.
(Turismo Tungurahua, 2022)

La parroquia los andes es considerado como destino turistico ya que existen lugares
como asaderos, heladerias, parques, senderos turisticos, los paraderos recreacionales
ahora son ideas innovadoras en donde la gente busca distraerse los fines de semana,
se detecto la posibilidad para la creacion de un restaurante tematico para el desarrollo

del turismo.



1.2 Desarrollo y analisis del problema

llustracion 1

Arbol de problemas

Limtacion de uso de recursos Falta de estrategias Ausencia de panes de
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Recgrsog ﬁnancieros Ausencia de restaurantes Falt_a _dg Qemanda y
insuficientes e visibiloidad del
emprendimiento

Nota. Arbol de problemas Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Anaélisis:

El problema principal que se encontré es la inexistencia de un plan de negocios que
permita determinar la factibilidad para la creacion de un restaurante tematico ubicado
en Patate en la parroquia Los Andes. La principal causa es la limitacion financiera por
ende no se permite desarrollar un estudio de mercado, organizacional y financiero para
generar el emprendimiento. El aplicar estos estudios recurren en gastos altos debido a
la complejidad y la importancia de estos. En el contexto econémico actual del pais el
acceder a financiacion de terceros es complejo debido a las circunstancias que se
atraviesa y los requisitos que generan muchas limitantes para lograr adquirir medios
econdmicos y aplicar mencionados estudios.

El desconocimiento de plantear estrategias efectivas ha formado otra limitante para
desarrollar planes para la creacion de restaurantes tematicos. También la ausencia de

restaurantes tematicos en el sector no permite desarrollar estrategias efectivas que



permitan explotar el potencial de este tipo de negocios, el desconocimiento del
mercado de, los gustos cambiantes de los consumidores dificultan la creaciéon de
estrategias efectivas. Asi mismo la saturacion del mercado obliga a los
emprendimientos a realizar estrategias que permitan diferenciarse de los otros y que
los clientes lleguen a generar una fidelizacion con la marca. Pero también puede limitar

el concepto tematico para destacarse en otras opciones.

La usencia de un plan de negocios de deriva de muchas causas entre una de ellas es la
incomprension del mercado, no se conoce bien las necesidades y expectativas de los
consumidores y se puede generar un enfoque equivocado para el desarrollo del
emprendimiento en sus productos y servicios y no se van a enfocar en resolver los
problemas que son una realidad para los consumidores y no va a generar conciencia

en la marca.

Con estas limitantes los emprendimientos se enfrentan a dificultades administrativas
para el manejo adecuado de sus recursos financieros lo que puede afectar notoriamente
en la capacidad del negocio para invertir y ser desarrollados consigo se no se genera
la divulgacion adecuada del proyecto y no tiene la visibilidad que requiere para generar
la demanda.



CAPITULO Il

DESCRIPCION DEL EMPRENDIMIENTO

2.1 Justificacién

La presente investigacion tiene como objetivo principal elaborar un plan de negocios
en donde se determina la factibilidad para la creacion de un restaurante tematico en la
parroquia Los Andes del canton Patate donde se tome en cuenta sus atractivos
naturales y culturales que ain no han sido aprovechados en su totalidad para generar
actividades comerciales para proponer una oferta gastrondmica innovadora que
permita impulsar el desarrollo econémico y turistico de la region.

Patate se ha convertido un lugar de turismo para propios y extranjeros, pero no se
encuentra un establecimiento que ofrezco una experiencia gastronémica tematica, la
limitacidn de estas opciones no permite el desarrollo econémico local y desaprovecha
su potencial turistico, por ende, la desatencion en esta area deja la puerta abierta para
la creacion de un restaurante tematico.

La ausencia de analisis estructurados acerca de viabilidad técnica, organizacional,
econdmica y financiera para un proyecto asi impide que se tomen decisiones
financieras debido a su incertidumbre econémica y estudios estratégicos que permitan
eliminar los obstaculos presentes para llevar a cabo el desarrollo e implementacion de
un restaurante tematico.

Este trabajo se justifica mediante la demostracién de la viabilidad funcionalidad al
implementar un plan de negocios para la creacidn de un restaurante temético en Los
Andes — Patate para identificar oportunidades y proponer estrategias para minorar los

riesgos para tomar decisiones

2.2 Objetivos
2.2.1 Objetivo General

Elaborar un plan de negocios que determine la factibilidad de la creacion de un

restaurante tematico en la parroquia Los Andes ubicado en el canton Patate



2.2.2 Objetivos Especificos

e Realizar un estudio de mercado en el actual escenario que indique la demanday la
oferta existente para la creacion de un restaurante tematico

e Determinar las condiciones técnico y organizacional que represente la capacidad
instalada, localizacion y equipos que requiere la implementacion de un restaurante
temaético

e Desarrollar un estudio econémico y financiero que establezca la cantidad de
inversion requerida y realistas en términos monetarios y mida la viabilidad y
rentabilidad del plan de emprendimiento planteado.

2.3 Beneficiarios

Tabla 1
Beneficiarios
Implicados Intereses Beneficios

- Adquirir un servicio de calidad _ o
) o - Disfrutar de una experiencia
- Disponer de un mend variado de o
_ gastronémica Unica
platos con cortes de diferentes ) o
) - Disfrutar de paltos delicios y
Clientes carnes )
) L bien elaborados
- Encontrar precios que justifiquen o
_ ) - Obtener una buena experiencia
la calidad y cantidad de )
o a un precio razonable
productos y servicios

_ - Aumentar sus volumenes de
- Establecer relaciones duraderas y
_ _ ventas
solidas para realizar ventas _
- Pueden llegar a un publico mas
constantes )
Proveedores _ amplio
- Ofrecer productos de calidad o
o o - Fidelizacion con el
- Obtener beneficios econdmicos
emprendedor y con las
por sus ventas .
compras de suministros

- Tener un puesto de trabajo

estable y bien remunerado - Satisfaccién con su puesto de
Colaboradores ) )
- Formar parte de un buen equipo trabajo
de trabajo



- Crecimiento profesional - Posibilidad de recibir
descuentos en el restaurante
temaético

- Recibir propinas de los clientes
para aumentar sus ingresos

- Desarrollar puestos de trabajo . o

] - Estabilidad econdémica
para varias personas o ]
) ~ - Reconocimiento en la ciudad

- Aportar a la sociedad y cumplir

Emprendedor _ de Ambato y Patate por la
con las leyes y normativas )
) calidad de sus productos
vigentes
- Generar ingresos econémicos

Nota. Beneficiarios del plan de negocios Fuente: Elaboracion propia. (2024)

2.4 Resultados a alcanzar

Mediante este estudio de mercado se pretende conocer cul es nivel de aceptacion del
self - service del restaurante tematico ubicado en la Parroquia Los andes en el canton
Patate ofertando una experiencia al aire libre para compartir entre familiares y amigos.
También pretende establecer y organizar la infraestructura, los materiales,
maquinarias, equipos e insumos para ofertar el servicio y ofrecer también una
experiencia agradable y de calidad en la comodidad y tranquilidad del campo.

Por ultimo, el andlisis financiero determinara si es viable o no la creacion de esta

empresa con su temdtica de un restaurante al aire libre con el servicio de fogones.



CAPITULO 11l

ESTUDIO DE MERCADO

3.1 Descripcion de los usos y caracteristicas del servicio

“Fogodn de los Andes” presenta el concepto de un restaurante tematico con autoservicio
en la preparacion de menus propuestos en la carta y también la prestacion del servicio
de platos ya preparados, ofreciendo un ambiente acogedor en las afueras de la ciudad
que transmita calma y genere momentos de relajamiento para nuestros clientes y sus
acompariantes. Entre estos diferentes platos se encuentran: cortes especiales, carnes,

rojas, carnes blancas, mariscos, embutidos acompafados de diferentes guarniciones

Restaurante tematico

Un restaurante tematico se caracteriza principalmente por manejar conceptos Unicos
y distintivos a los demas, basandose en la presentacion de sus platos, sus disefios, la
manera de ofrecer su servicio. Ofrecer una experiencia marcada y diferente al que se
esta acostumbrado en nuestra vida cotidiana, ese es su principal enfoque. (Herrera
Paredes, 2022)
Para que se considere como restaurante tematico debe tener una buena estructura para
lograr mayor competencia, las principales caracteristicas que sobresalen son: los
colores, para formar una vision armonica, estructura que defina la tematica del
restaurante y que estos generen un contraste. (Morén Huaman, 2020)
El término “temdtico” se divide en varios tipos de segmentos para hoteles, centros
comerciales y en este caso para restaurantes. El objetivo con la temética es informar el
tema del restaurante ofreciendo una experiencia memorable e inolvidable.
Tabla 2
Descripcidn de los usos y caracteristicas del producto
PRODUCTO DESCRIPCION CARACTERISTICAS USOS
Menu 1 + El menu 1 est4 Combinacion de un corte
servicio de compuesto de un corte especial de buena calidad  Alimenticio

fogén especial + guarniciones  listos para su preparacion en



Menl 2 +
servicio de

fogon

Menu 3 +
servicio de

fogon

Menu 4 +
servicio de

fogén

Platos tipicos

y el servicio de fogon
para el autoservicio de la
preparacion de
alimentos
El menl 2 est4
compuesto de carne roja
+ carne blanca +
embutidos +
guarniciones y el
servicio de fogon para el
autoservicio de la
preparacion de
alimentos
El mena 3 est4
compuesto de carne roja
+ carne blanca + viseras
+ embutidos +
guarniciones y el
servicio de fogon para el
autoservicio de la
preparacion de
alimentos
El mena 4 esta
compuesto de carne
blanca + mariscos +
guarniciones y el
servicio de fogon para el
autoservicio de la
preparacion de

alimentos

Los platos tipicos son

caldo de pata,

el fogon acomparfiada de
guarniciones a eleccion
como papas Yy vegetales al

gusto

Filete de lomo, filete de

pollo, embutido tipo 1 listos
para su preparacion en fogén
acompariada de guarniciones

a eleccion como las papas y

vegetales al gusto

Filete de lomo, filete de

pollo, rifiones o ubre,

embutido tipo 1 listos para
su preparacion en el fogon

acompariada de guarniciones

a eleccion como papas y

vegetales al gusto

Filete de pollo, camarones

listos para su preparacién en

el fogon acomparfiada de
guarniciones a eleccion
como papas Yy vegetales al

gusto

Platos tradicionales hechos
con las proteinas de mejor

calidad como viseras de res,

Alimenticio

Alimenticio

Alimenticio

Alimenticio



yahuarlocro, caldo de
gallina

El menu 1 esta
Menu 1 compuesto de un corte

especial + guarniciones

El menu 2 esta
compuesto de carne roja
Menu 2 + carne blanca "+
embutidos +
guarniciones
El mend 3 esta
compuesto de carne roja
+ carne blanca + viseras
Mena 3
+ embutidos +

guarniciones

El mena 4 esta
compuesto de carne
Menu 4 blanca + mariscos +

guarniciones

patas de cerdo, res y gallinas
de campo
Corte especial de carne de
buena calidad acompafiada
de guarniciones a eleccion
con proteinas como papas y
vegetales al gusto
Filete de lomo, filete de
pollo, un embutido tipo 1
acompariada de guarniciones
a eleccion como papas y
vegetales al gusto
Filete de lomo, filete de
pollo, rifiones o ubre,
embutido tipo 1 acompafiada
de guarniciones a eleccion
como las papas y vegetales
al gusto

Filete de pollo, camarones
acomparfiada de guarniciones
a su eleccién como papas y
vegetales al gusto

Alimenticio

Alimenticio

Alimenticio

Alimenticio

Nota. Descripcion de los usos y las caracteristicas del producto Fuente: Elaboracién
propia. (2024)

3.2 Segmentacion de mercado
La segmentacién de mercado es el conjunto de pasos que permite dividir o separar un
mercado en grupos mas pequefios y equitativos de consumidores que tengan en comun

ciertos comportamientos que les interesen un productos, servicio u oferta empresarial.

(Mufioz Cano y Guzman Zarate, 2020)
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El analisis de conglomerados es utilizado para definir la segmentacion del mercado en
el marketing, esto permite analizar el comportamiento de los consumidores, identificar
nuevas demandas de productos, elegir mercados para realizar pruebas y minimizar la
cantidad de datos. (Rangel y lzaguirre Olmedo, 2023)

La herramienta de segmentacion de mercado permite definir el mercado objetivo al
que se desea llegar, para poder segmentar de mejor manera se escoge por variables
demogréaficas como la edad, género, ubicacion geogréfica, etc.), pictograficas (estilo
de vida, personalidad, creencias, valores) o de comportamiento (frecuencia de

consumo, fidelidad a la marca, patrones de consumo).

Mapa de empatia

Es una matriz que permite organizar de forma ordenada y correcta la informacion
seleccionada para la creacion de un prototipo de usuario, con caracteristicas que
representan las caracteristicas de consumo similares al del segmento escogido. Tiene
resultados positivos en cuanto a ideas e intercambio de opiniones. (Hernandez-Morales
etal., 2023)

Dave Gray fue el disefiador el mapa de empatia se localiza 6 elementos fundamentales
y ubicados en disposiciones especificas entre ellas estan: ;Qué ve? (estimulos
visuales), ¢Qué escucha? (comprende sonidos como musica 0 conversaciones e
influencia de varias fuentes), ¢ Qué piensay siente? (ideas de la mente de las personas),
¢Qué habla y hace? (prestar atencion a su comportamiento), ¢ Cuales son sus dolores?
(dudas y obstéaculos del usuario a superar), ¢Cuéales son sus necesidades? (relacionado
con lo que se puede utilizar para sorprender al usuario). (Solorzano Gutierrez, 2021)
Es una herramienta visual que permite comprender las necesidades, pensamientos,
deseos y emociones de los usuarios. Con esto podemos detallar al cliente ideal para
comprender totalmente su experiencia. Aplicando los 6 elementos se pude identificar
areas en las que el emprendimiento puede fortalecerse.

lustracion 2

Mapa de empatia
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Mapa De Empatia

campestres

,
Qué oye?

« Referencias de sus amigos y familiares
de restaurantes temdticos en el campo

« Escucha anuncios en radios y TV sobre
restaurantes tematicos

;Qué piensa y siente?

» Se siente estresado por su trabajo y necesita un descanso
« Le gusta la comida tradicional y cortes de carnes
« valora las experiencias memorables en ambientes

(Qué dice y hace?

- Busca restaurantes en linea y lee resefias
« pide recomendaciones a su conocidos
« disfruta de ambientes acogedores y risticos

Nombre: Esteban Arboleda
Profesion: Abogado

-
(Qué ve?

« Fotos del restaurante en linea y redes sociales
» El restaurante cuando llega

« Lacomida cuando le sirven

« Ambiente del restaurante

,
(Qué le duele?

+ Restaurante sea dificil de encontrar

«» Comida sea muy cara

« Servicio lento o malo

+ Ambiente del restaurante muy ruidoso

(A qué aspira?

» Dasfrutar de una deliciosa comida y ambiente acogedor
= Pasar un buen rato con sus familiares y amigos

» Vivir una experiencia memorable

« Sentirse satisfecho son su visita

Nota. Mapa de empatia Fuente: Elaboracion propia. (2024)

3.3 Proyeccion del mercado meta

Para iniciar del mercado se parte de la poblacién geografica de la Zona 3 de Ecuador
abordado por las provincias de Cotopaxi, Chimborazo, Tungurahua y Pastaza hasta el
afio 2010, hasta llegar a nuestra poblacion econdmicamente activa de entre 20 y 69
anos
Tabla 3
Segmentacion de mercado
Afo
2022
2022
2022

Fuente
INEC
INEC
INEC

Dato
1617590
563532
360664

N.  Segmento Perfil del segmento
Zona 3

2 Demografica Poblacion de Tungurahua

1 Geografica

3 Demografica Poblacion canton Ambato
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4 Demografica Poblacion entre 20 a 69 227725 INEC 2022
afios econdmicamente
activa
Nota. Segmentacion del mercado Fuente: Elaboracion propia. (2024)
Para tomar en cuenta y definir bien la segmentacion del mercado se debe tomar en
cuenta varias caracteristicas como la ubicacion geogréfica, ingresos, estatuto social,
edades, entre otras. Es pertinente mencionar que los datos utilizados son de la ciudad
de Ambato, utilizando como fuente la pagina web del INEC (Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos) son los siguientes: poblacion de Tungurahua 1617590 personas,
en la ciudad de Ambato 563532 habitantes, en el cantdn Ambato 360664 habitantes y
también la Poblacion economicamente activa de entre 20 a 69 afios es de 227725
personas. EI mercado meta para este plan de negocios esta enfocado en las edades entre
20 A 69 afios ya mencionadas en la PEA de la ciudad.
Para el mercado meta escogeremos la proyeccion de afio 2024, afio en el que se realiza
el plan de negocios, la Poblacion econdmicamente activa de entre 20 y 69 afios que

equivale a 232256 personas.

Tabla 4

Proyeccion mercado meta hasta el 2029
ANO Mercado meta TCP
2022 227725 0,99%
2023 229979 2254
2024 232256 2277
2025 234556 2299
2026 236878 2322
2027 239223 2345
2028 241591 2368
2029 243983 2392

Nota. Proyeccion de mercado meta hasta el 2029 Fuente: Elaboracién propia. (2024)
La tasa de crecimiento poblacional nos permite realizar la del mercado meta hasta el
afio 2029 mediante calculos, cabe mencionar gque la tasa de crecimiento poblacional
aplicada es de 0.99%, dato obtenido del INEC.

El mercado objetivo estimado para el aflo 2029 es de 243983 personas pertenecientes

a la poblacion econdmicamente activa de la ciudad de Ambato.
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3.4 Poblacion y muestra
Poblacién

“Conjunto de elementos sobre los cuales se desea informacion o se dirige una
investigacion y hacia quienes se extenderan las conclusiones.” (Aguilar Ibagué, 2021)
“Elementos accesibles o unidad de analisis que perteneces al ambito especial donde se
desarrolla el estudio.” (Condori-Ojeda, 2020)

Se puede decir que una poblacién es un subconjunto pequefio pero definido de cierta
poblacidn con caracteristicas similares, las cuales han sido tomadas de un universo que
permite determinar la muestra. En este caso la poblacién definida mediante la

proyeccion es de 232256
Muestra

Las dos proporciones de interés se utilizan para calcular el tamafio de la muestra. La
proporcion de control, que se conoce como tasa de eventos de referencia, se puede
obtener de la literatura publicada, mientras que la proporcion de tratamiento, que se
conoce como tasa de eventos, se puede obtener después de seleccionar el tamafio del
efecto. (Quispe et al., 2020)
“Parte representativa de la poblacion, con las mismas caracteristicas generales de la
poblacion.” (Condori-Ojeda, 2020)
A continuacion, se presenta la férmula para conocer la muestra:
Método
Ecuacion 1
Muestra infinita
Z2PQN

" T 72PQ + Ne?
Donde:
n: tamafo de la muestra
z: nivel de confianza (1,96)
P: probabilidad a favor (50%)
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Q: probabilidad en contra (50%)
he: nivel de error (5%)
Calculo de la muestra
(1,96)%(0,5)(0,5)(232256)
"= (1,96)2(0,5)(0,5) + 232256(0.05)2

_3401,7368
"= 798154

n = 383,51

n = 384 personas
el resultado de la muestra obtenida es de 383,51, esto quiere decir que, se procede a

aplicar la encuesta a 384 personas.

3.5 Metodologia de la investigacion

La investigacion cientifica se dedica a buscar soluciones a problemas. Su principal
objetivo es encontrar respuestas y aplicar o modificar conocimientos a través de
métodos cientificos para obtener informacion confiable y relevante. La investigacion
cientifica comprende una serie de actividades que aplican el método cientifico para
recopilar informacion relevante y encontrar respuestas acordes a su objetivo, con el fin
de contrarrestar la desinformacion. (Villanueva, 2022)

La metodologia de la investigacion busca respuestas a las interrogantes planteadas para
utilizar le método cientifico para hallar las respuestas a las preguntas disefiadas en este

proyecto de plan de emprendimiento mediante la recoleccion de informacion.

Enfoque cuantitativo

Un trabajo de investigacion que emplea el enfoque cuantitativo cuantifica las variables
que necesitan ser observadas, descritas, medidas o llevadas a cabo en un experimento
controlado. (Padilla-Avalos y Marroquin-Soto, 2021)

El actual proyecto utilizard un enfoque cuantitativo debido a la aplicacion del estudio
de mercado, ya que se recolectard informacién la que permitird analizar los mismos

basado en los temas del marco tedrico enfocado en un enfoque de un entorno real.
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Investigacion transversal investigacion de campo y bibliografica

“La recoleccion de los datos se realiza en un tinico momento. En este grupo estan los
estudios Exploratorios, Descriptivos y Correlaciones” (Arispe et al., 2020, p.70).

Se empleara una investigacion transversal para este proyecto, dado que se trata de una
encuesta descriptiva. La herramienta de recopilacion de datos se utilizara en una tnica
ocasion y los resultados seran analizados minuciosamente, uno por uno, para obtener

conclusiones optimas.

3.5.1 Instrumento

Encuesta

Es considerada como una herramienta de investigacion para obtener informacion. Es
una alternativa a la entrevista, en la encuesta se propone una nomenclatura para los
tipos de preguntas que se van a proponer, las preguntas cerradas son para conocer datos
especificos para calculos a futuro y las preguntas abiertas nos ayudan a mejorar los
analisis. (Feria Avila et al., 2020)

3.6 Tabulacidn, anélisis e interpretacion

1. Informacion general

1.1.Género
Tabla 5
Género
Frecuenciade  Frecuencia del mercado Porcentaje
la muestra objetivo

Femenino 218 131854 56,8%

Masculino 166 100402 43,2%

384 232256 100%

Nota. Resultado de la pregunta 1.1. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Tlustracion 3

Género

= Mujeres = Hombres

Nota. Resultado de la pregunta 1.1. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion:

Del total del mercado objetivo el 56,8% equivale a 131854 mujeres y el 43,2%

equivale a 100402 personas que son hombres. Por lo tanto, la mayor cantidad de

encuestados son de género femenino sin presentar mayor diferencia con el género

masculino y no existe otro género.

1.2.Edad
Tabla 6
Edad

15 afos a 25
anos

26 anos a 35
anos

36 afios a 45
anos

46 afos a 55
anos

56 anos a 65

afos

Frecuencia de

la muestra

93

177

85

20

384

Frecuencia del
mercado objetivo

56250

107056

51411

12097

5444

232256

17

Porcentaje

24,2%

46,1%

22,1%

5,2%

2,3%

100%



Nota. Resultado de la pregunta 1.2. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
Hlustracion 4

Edad

2,3%

5,2%

m 15 afios a 25 aflos = 26 afos a 35 aflos = 36 afios a 45 afios = 46 afios a 55 afios ® 56 afios a 65 afos

Nota. Resultado de la pregunta 1.2. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion

Del 100% del mercado objetivo el 46,1% de los encuestados equivale a personas entre
las edades de 26 a 35 afios, el 24,2% equivale a las personas de edades entre 15 a 25
afos, el 22,1% equivale a personas con edades entre 36 a 45 afios, el 5,2% equivale a
personas con edades de entre 46 a 55 afios y el 2,3% equivale a personas con edades

de entre 56 a 65 afios. La mayor cantidad de encuestados tienen entre 26 a 35 afios.

2. Informacién especifica

2.1.;Considera usted que es una buena idea la creacion de un restaurante tematico
(self-service de fogones al aire libre) en la parroquia Los Andes sector Era
pamba?
Tabla 7
Viabilidad del proyecto

Frecuencia de Frecuencia del Porcentaje
la muestra mercado objetivo
Si 364 220159 94,79%
No 20 12097 5,21%
384 232256 100%

Nota. Resultado de la pregunta 2.1. Elaboracion: Fuente propia. (2024)

18



llustraciéon 5

Viabilidad del proyecto

5,2%

uSi = No

Nota. Resultado de la pregunta 2.1. Elaboracion: Fuente propia. (2024)

Analisis e interpretacion

Del 100% del mercado objetivo el 94,79% equivalente a 220159 personas consideran
que es una buena idea que en Patate en el canton los andes se cree un restaurante
tematico (self-service de fogones al aire libre) mientras el 5,21% equivalente a 12097
personas consideran que no es una buena idea la creacion de este emprendimiento.
De acuerdo con los resultados obtenidos en la encuesta se considera que la idea del
emprendimiento segun los consumidores es viable ya que se muestran interesados en

adquirir los servicios del restaurante tematico.

2.2.;Si en la parroquia Los Andes sector Era pamba se apertura un restaurante
tematico adquiriria sus servicios?

Tabla 8

Demanda del servicio

Frecuencia de la Frecuencia del mercado Porcentaje
muestra objetivo
Si 296 179031 77,1%
No 88 53225 22,9%
384 232256 100%

Nota. Resultado de la pregunta 2.2. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Hustracion 6

Demanda del servicio

uSi = No

Analisis e interpretacion

Del total de la frecuencia del mercado objetivo el 77,1%equivalente a 179031 personas

menciona que si adquiriera los servicios del restaurante tematico mientras que el

22,9%equivalente a 53225 personas mencionan que no adquiera los servicios de este

emprendimiento

Por lo que se puede interpretar de que existe gran parte del mercado objetivo que si se

acercase al establecimiento a hacer uso de los servicios y espacios.

2.3.;Usted ha escuchado de algtn restaurante tematico en la parroquia los Andes

sector Era pamba?

Tabla 9

Oferta del servicio

Frecuencia de la Frecuencia del mercado Porcentaje
muestra objetivo
Si 71 42943 18,5%
No 313 189313 81,5%
384 232256 100,0%

Nota. Resultado de la pregunta 2.3. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Tlustracion 7

Oferta del servicio

= Si = No

Nota. Resultado de la pregunta 2.3. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
Analisis e interpretacion
Del total de los encuestados del marcado objetivo el 81,5% equivalente a 189313
menciona que no han escuchado de alglin restaurante tematico en Los Andes — Patate,
mientras que el 18,5% equivalente a 42943 personas mencionan que si han escuchado
de alguin restaurante tematico.
Mediante el resultado obtenido podemos deducir que no existe mucho conocimiento
de algln restaurante tematico por ello se toma esta oportunidad para ser uno de los
primeros emprendimientos con este concepto en el sector.

2.4.En un periodo de 6 meses (Cuantas veces visitaria el restaurante?
Tabla 10

Frecuencia de compra

Frecuencia de Frecuencia del )
o Porcentaje
la muestra mercado objetivo
1 vez 273 164691 70,9%
2 veces 79 47658 20,5%
3 veces 33 19908 8,6%
385 232256 100,0%

Nota. Resultado de la pregunta 2.4. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Tlustracion 8

Frecuencia de compra

m]vez m=2veces = 3veces

Nota. Resultado de la pregunta 2.4. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion

De acuerdo con la recoleccion de datos del total del mercado objetivo el 70,9%

equivalente a 164691 personas mencionan que en el lapso de 6 meses asistiria a al

restaurante una 1 vez, el 20,5% equivalente a 47658 persona asistirian 2 veces

semestralmente y el 8,6% equivalente a 19908 personas asistirian el restaurante

tematico 3 veces.

Por lo que se deduce que la mayoria de las personas asistirian 1 vez semestralmente

por diferentes factores como la distancia, sus obligaciones y disposicion de tiempo.
2.5.De los siguientes productos, del 1 al 7 ordene segun su criterio cual es de su

preferencia siendo 7 el menor y 1 de mayor preferencia.
Tabla 11
Preferencia de productos

Frecuencia relativa Frecuencia relativa absoluta

Cortes especiales 21,30% 21,3%
Carnes blancas 17,92% 39,2%
Carnes rojas 17,82% 57%
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Platos 12,74% 69,8%
tradicionales

Mariscos 12.01% 81,9%
Viseras 9,85% 91,7%
Embutidos 8,36% 100%

Nota. Resultado de la pregunta 2.5. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
llustracion 9

Diagrama de Pareto Preferencia de productos

2500 2290 120,0%
1927 1916 100,0%4.00,0%
2000 9T6%
81,8% 80,0%
1500 137069,8% 1291
1059 60,0%
57,0% ’
1000 899
39,2% 40,0%
500 51,3% 20,0%
0 0,0%
Cortes  Carnesrojas Carnes Platos Mariscos Embutidos  Viseras
especiales blancas tradicionales
I Frecuencia Relativa Frecuencia Relativa Absoluta

Nota. Resultado de la pregunta 2.5. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion

Del 100% de los encuestados se puede decir que los platos de mayor preferencia son:
los cortes especiales con el 21,3%, seguido de las carnes rojas con el 17,9% y las carnes
blancas cada una con el 17,8% de preferencia, los platos tradicionales con el 13%, los
mariscos con el 12,7%, las visceras con el 9,8% y los embutidos con el 8,4%.

Para el analisis de esta pregunta se utilizo una grafica de diagrama de Pareto en donde
vamos a optar por las opciones que estén por encima del 80% de acuerdo con las
preferencias de los consumidores. En este caso observamos que los platos de mayor
preferencia son los cortes especiales, carnes rojas, carnes blancas y platos tradicionales

respectivamente
2.6.;Cuanto esta dispuesto a pagar por utilizar fogones al aire libre (self-service

de preparacion al aire libre) de acuerdo con cada mena?

- Menu 1 (Corte especial + guarniciones) + servicio de fogdn
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Tabla 12

Precio menu 1 + servicio de fogon

Frecuencia de la Frecuencia del Porcentaje
muestra mercado objetivo
De $22 a $25 353 213506 91,9%
De $26 a $29 26 15726 6,8%
De $30 a $33 5 3024 1,3%
384 232256 100,0%

Nota. Resultado de la pregunta 2.6 — Menu 1 + servicio de fogon. Fuente:
Elaboracion propia. (2024)
Hlustracion 10

Precio menu 1 + servicio de fogon

1,3%

mDeS$22a$25 m=mDeS$26a$29 = DeS30aS$33
Nota. Resultado de la pregunta 2.6 — Menu 1+ servicio de fogon. Fuente:
Elaboracién propia. (2024)

Andlisis e interpretacion

Del total de encuestados el 91,2% equivalente a 213506 estan dispuestos a pagar entre
22% a 25$ dolares, el 6,8% equivalente a 15726 estan dispuestos a pagar $26 a $29 y
el 1,3% equivalente a 3024 estan dispuestas a pagar entre $30 a $33 dolares por el

menu 1 con el servicio de fogdn.
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Por ende, se deduce que la mayoria de gente opta por el menor precio de acuerdo con
su disponibilidad econdémica y de acuerdo con el rango de edad.

Menu 2 (Carne roja + Carne blanca + Embutidos + guarniciones) + servicio de fogdn
Tabla 13

Precio menu 2+ servicio de fogon

Frecuencia de la Frecuencia del Porcentaje
muestra mercado objetivo
De $20 a $23 338 204434 88,0%
De $24 a $27 43 26008 11,2%
De $28 a $31 3 1815 0,8%
384 232256 100,0%

Nota. Resultado de la pregunta 2.6 — Ment 2 + servicio de fogon. Fuente:
Elaboracién propia. (2024)
Hlustracion 11

Precio menu 2+ servicio de fogon

0,8%

mDeS$20a$23 mDeS$24a$27 wmDeS$28a$31

Nota. Resultado de la pregunta 2.6 — Menu 2 + servicio de fogon. Fuente:

Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion:
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Del 100% de los encuestados el 88% equivalente a204434 personas estd dispuesto a
pagar entre $20 y $23, el 11,2% equivalente a 26008 personas estan dispuestas a pagar
entre $24 a 27§ y el 0,8% equivalente a 1815 personas estan dispuestas a pagar entre
$28 y 318 por el menu 2 mas le servicio de fogon.

De acuerdo con la informacion recolectada podemos decir que la gente en su gran
mayoria opta por menores precios ya incluyendo el servicio del fogon.

Menu 3 (Carne roja + Carne blanca + Viseras + Embutidos + guarniciones) +
servicio de fogdn

Tabla 14

Precio Menu 3 + servicio de fogon

Frecuencia de Frecuencia del Porcentaje
la muestra mercado objetivo
De $21 a $24 338 204434 88,0%
De $25 a $28 33 19960 8,6%
De $29 a $32 13 7863 3,4%
384 232256 100,0%

Nota. Resultado de la pregunta 2.6. Menu 3 + servicio de fogon. Fuente:
Elaboracion propia. (2024)
Hlustracion 12

Precio Menu 3 + servicio de fogon

3,4%

mDeS$21a$24 mDeS$25a$28 = DeS$29a$32

Nota. Resultado de la pregunta 2.6. Menu 3 + servicio de fogon. Fuente: Elaboracion

propia. (2024)
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Analisis e interpretacion

Del total de los encuestados el 88% equivalente a 204434 personas menciono que esta
dispuesto a pagar entre $21 y $24 dolares, el 8,6% equivalente a 19960 personas esta
dispuesto a pagar entre $25 y $28 dolares y el 3,4% equivalente a 7863 personas
menciona que estarian dispuestos a pagar entre $29 a $32 doélares por el menu 3 mas
el servicio de fogon.

Mediante los resultados obtenidos se deduce que la mayoria de las personas optaron
por los precios mas bajos, mediante un sondeo de precios de referencia se considera
que es un precio accesible para el consumidor.

Menu 4 (Carne blanca + Mariscos + guarniciones) + servicio de fogon

Tabla 15

Precio Menu 4 + servicio de fogon

Frecuencia de la Frecuencia del Porcentaje
muestra mercado objetivo
De $20 a $23 331 200200 86,2%
De $24 a $27 37 22379 9,6%
De $28 a $31 16 9677 4,2%
384 232256 100,0%

Nota. Resultado de la pregunta 2.6. Menu 4 + servicio de fogon. Fuente: Elaboracion

propia. (2024)
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Hustracion 13

Precio Menu 4 + servicio de fogon

4,2%

mDe$20a523 wDeS$24a$27 w=De$28a$31

Nota. Resultado de la pregunta 2.6. Menu 4 + servicio de fogon. Fuente: Elaboracion

propia. (2024)

Analisis e interpretacion

Del total de los encuestados el 86,2% equivalente a 200200 personas menciono que
esta dispuesto a pagar entre $20 y $23 dolares, el 9,6% equivalente a 222379 personas
esta dispuesto a pagar entre $24 y $27 dolares y el 4,2% equivalente a 9677 personas
menciona que estarian dispuestos a pagar entre $28 a $31 dodlares por el ment 3 mas
el servicio de fogon.

Mediante los resultados obtenidos se deduce que la mayoria de las personas optaron
por los precios mas bajos, mediante un sondeo de precios de referencia se considera

que es un precio accesible para el consumidor.

2.7.;Cuanto esta dispuesto a pagar por cada variedad de plato del meni ya
preparado?
Menu 1 (Corte especial + guarniciones)
Tabla 16
Precio Menu 1
Frecuenciade Frecuencia del mercado  Porcentaje
la muestra objetivo
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De $15 a $18 347 209877 90,4%

De $19 a $21 31 18750 8,1%
De $22 a $25 6 3629 1,6%
384 232256 100,0%

Nota. Resultado de la pregunta 2.6 — Menu 1. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
llustracion 14

Precio Menu 1

1,6%

mDeS$15a%18 mDeS$19a$21 = DeS$22a$25

Nota. Resultado de la pregunta 2.6 — Menu 1. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion
Del total de los encuestados el 90,4% equivalente a 209877 personas estan dispuestos
a pagar entre $15 a $18 dolares, el 8,1% equivalente a 18750 personas mencionan que
estan dispuestos a pagar entre $19 a 21$ y el 1,6% equivalente a 3629 personas
mencionan que estan dispuestas a pagar de entre $22 a $25 dolares por el ment 1.
La mayoria de las personas estan dispuestas a pagar un precio promedio de entre $15
y $18 dolares, tomando en cuenta que son precios referentes para precios de este tipo
de combinacion.
Menu 2 (Carne roja + Carne blanca + Embutidos + guarniciones)
Tabla 17
Precio Menu 2

Frecuencia de la Frecuencia del Porcentaje

muestra mercado objetivo
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De $12 a $15 329 198990 85,7%

De $16 a $19 45 27218 11,7%
De $20 a $23 10 6048 2,6%
384 232256 100,0%

Nota. Resultado de la pregunta 2.7- Ment 2. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
llustracion 15

Precio Menu 2

2,6%

mDeS$12a$15 mDeS$16a$19 = DeS$20a$23

Nota. Resultado de la pregunta 2.7 - Menu 2. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion

De total de los encuestados el 85,7% equivalente a 198990 personas estan dispuestos

a pagar entre $12 a $15 dolares, el 11,7% correspondiente a 27218 personas estan

dispuestos a pagar entre $20 y $23 dolares el 2,6% correspondiente a 6048 personas

estan dispuestos a pagar entre $20 y $23 dolares por el menti numero 3.

De acuerdo con los resultados en su gran mayoria podemos decir que en este caso la

gente opto también por la opcidon mas econdmica y también son precios referentes a

restaurantes que ofrecen servicios similares.

- Menu 3 (Carne roja + Carne blanca + Viseras + Embutidos + guarniciones)
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Tabla 18

Precio Menu 3

Frecuencia de Frecuencia del Porcentaje
la muestra mercado objetivo
De $13 a $16 336 203224 87,5%
De $17 a $20 38 22984 9,9%
De $21 a $24 10 6048 2,6%
384 232256 100,0%

Nota. Resultado de la pregunta 2.7. Ment 3. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
llustracion 16

Precio Menu 3

2,6%

mDeS$13a%16 mDeS$17a$20 = DeS$21a$24

Nota. Resultado de la pregunta 2.7. Menu 3. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
Analisis e interpretacion

De total de los encuestados el 87,5% equivalente a 1203224personas estan dispuestos
a pagar entre $13 a $16 dolares, el 9,9% correspondiente a 22984 personas estan
dispuestos a pagar entre $20 y $23 y el 2,6% equivalente 6048 estan dispuestos a pagar
entre $21 a $24 dodlares por el mentt nimero 3.

De acuerdo con los resultados en su gran mayoria podemos decir que en este caso la
gente opto también por la opcidon mas econdmica y también son precios referentes a
restaurantes que ofrecen servicios similares.

- Menu 4 (Carne blanca + Mariscos + guarniciones)
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Tabla 19

Precio Menu 4

Frecuencia de Frecuencia del Porcentaje
la muestra mercado objetivo
De $13 a $16 331 200200 86,2%
De $17 a $20 40 14193 10,4%
De $21 a $24 13 7863 3,4%
384 232256 100,0%

Nota. Resultado de la pregunta 2.7. Menu 4. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
llustracion 17

Precio Menu 4

3,4%

mDeS$13a%16 mDeS$17a$20 = DeS$21a$24

Nota. Resultado de la pregunta 2.7. Menu 4. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion

De total de los encuestados el 86,2% equivalente a 200200 personas estan dispuestos

a pagar entre $13 a $16 dolares, el 10,4% correspondiente a 14193 personas estan

dispuestos a pagar entre $20 y $23 y el 3,4% equivalente 7863 estan dispuestos a pagar

entre $21 a $24 délares por el ment niimero 4.

De acuerdo con los resultados en su gran mayoria podemos decir que en este caso la

gente opto también por la opcidon mas econdmica y también son precios referentes a

restaurantes que ofrecen servicios similares.
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- Menu 5 (platos tipicos)
Tabla 20

Precios Platos tipicos

Frecuencia de la Frecuencia del Porcentaje
muestra mercado objetivo
De $4 a $6 326 197176 84,9%
De $7 a $9 43 26008 11,2%
De $10 a $12 15 8896 3,9%
384 232256 100%

Nota. Resultado de la pregunta 2.7. Platos tipicos. Fuente: Elaboracion propia (2024)
llustracion 18

Precios Platos tipicos

3,9%

mDeS4aS6 mDeS$S7aS$9 = DeS$l10aS$12
Nota. Resultado de la pregunta 2.7. Platos tipicos. Fuente: Elaboracion propia (2024)
Analisis e interpretacion
De total de los encuestados el 84,9% equivalente a 197176 personas estan dispuestos
a pagar entre $4 a $6 dolares, el 11,2% correspondiente a 26008 personas estan

dispuestos a pagar entre $7 y $9 y el 3,9% equivalente 9986 estan dispuestos a pagar

entre $10 a $12 délares por una plata tradicional.
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De acuerdo con los resultados en su gran mayoria podemos decir que en este caso la
gente opto también por la opcidon mas econdmica y también son precios referentes a
restaurantes que ofrecen servicios similares de comida tradicional.
2.8.De los siguientes tipos de guarniciones sefiale una de mayor preferencia a su
gusto
Tabla 21
Tipos de guarniciones

Frecuenciade Frecuenciadel Porcentaje

la muestra mercado

objetivo
Papas fritas + ensalada rusa 137 82862 35,7%
Papas cocinadas + ensalada fresca 122 73790 31,8%
Pure de papa + vegetales saltead 125 73790 32,6%
384 232256 100%

Nota. Resultado de la pregunta 2.8. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
llustracion 19

Tipos de guarniciones

m Papas fritas + ensalada rusa = Papas cocinadas + ensalada fresca

= Pure de papa + vegetales saltead

Nota. Resultado de la pregunta 2.8. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion

Del total de los encuestados el 35,7% equivalente a 82862personas escogieron como

guarnicion papas fritas mas ensalada rusa, el 32,6% equivalente a 73790 personas
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escogieron como guarniciéon pure de papas con vegetales salteados, el 31,8%
equivalente a 73790 personas escogieron como guarnicion papas cocinadas y ensalada

fresca.

Respecto a los resultados obtenidos se puede decir que no existe una mayor inclinacién
por alguna de las guarniciones ofrecidas, se puede tener un ment variado para cumplir

con los requerimientos de varios consumidores.

2.9. ;Cuantas veces adquiriria el servicio de fogones (self-service al aire libre) +
menu semestralmente?
Tabla 22
Frecuencia de consumos de servicios de fogones

Frecuencia de la muestra Frecuencia del mercado objetivo Porcentaje

1vez 296 179031 77,1%
2 veces 70 42338 18,2%
3 veces 18 10887 4,7%

384 232256 100%

Nota. Resultado de la pregunta 2.9. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
Hlustracion 20

Frecuencia de consumos de servicios de fogones

4,7%

m]vez m=2veces = 3veces

Nota. Resultado de la pregunta 2.9. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

35



Analisis e interpretacion

Del total de los encuestados el 77,1% equivalente a 179031 personas menciona que

adquiriria el servicio de fogones méas un ment una vez semestralmente, el 18,2%

equivalente a 42338 personas mencionan que consumirian el servicio 2 veces

semestralmente y el 4,7% equivalente a 10887 irian 3 veces durante un periodo de seis

meses

Por ende, la mayoria de las personas encuestadas adquiririan el servicio de fogones

mas un menu minimo una vez durante un lapso de seis meses, de acuerdo con la

ubicacion y adquisicion econdmica.

2.10. (Cuantas veces adquiriria el servicio de cortes especiales ya

preparados semestralmente?

Tabla 23

Frecuencia de consumo de platos ya preparados

Frecuencia de la Frecuencia del mercado Porcentaje
muestra objetivo
1 vez 280 166049 72,9%
2 veces 87 51594 22,7%
3 veces 17 10082 4,4%
384 232256 100%

Nota. Resultado de la pregunta 2.10. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Tlustracion 21

Frecuencia de consumo de platos ya preparados

4,40%

m]vez m=2veces = 3veces

Nota. Resultado de la pregunta 2.10. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion

Del total de los encuestados el 72,9% equivalente a 166049 personas menciona que
adquiriria el servicio de fogones mas un menl una vez semestralmente, el 22,7%
equivalente a 51594 personas mencionan que consumirian el servicio 2 veces
semestralmente y el 4,4% equivalente a 10082 irian 3 veces durante un periodo de seis

meses

Por ende, la mayoria de las personas encuestadas adquiririan el servicio de fogones
mas un menu minimo una vez durante un lapso de seis meses, de acuerdo con la

ubicacion y adquisicién econodmica.
2.11. De las siguientes cualidades, seglin su criterio enumere del 1 al 5

cuales, siendo 1 el menor y 5 de mayor preferencia al momento de elegir los

productos y servicios de un restaurante tematico.
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Tabla 24

Criterios de preferencia de productos y servicios

Frecuencia Frecuencia relativa
relativa absoluta
Precio 24,8% 24,8%
Cantidad 22,6% 47,4%
Calidad 19,4% 66,9%
Presentacion 18,6% 85,5%
Facilidad de acceso 14,5% 100,0%

Nota. Resultado de la pregunta 2.11. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

llustracion 22

Diagrama de Pareto Criterios preferencia de productos y servicios

30,0% 120,0%
24,8%
25,0% 22,6% 100% 100,0%
19,4% 9
20,0% ° 18,6%0% 80,0%
' 7% 14,5%
15,0% 60,0%
7%
10,0% 40,0%
0,
5,0% >% 20,0%
0,0% 0,0%
Precio Calidad Cantidad Presentacion Facilidad de
acceso
I Frecuencia Relativa Frecuencia relativa acumulada

Nota. Resultado de la pregunta 2.11. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Andlisis e interpretacion:

Del 100% de los encuestados el 24,8% de los encuestados escogieron como su mayor
preferencia el precio, la segunda cualidad mas importante es la calidad con el 22,6%,
la tercera cualidad més importante es la cantidad con un 19,4%, la cuarta cualidad
escogida fue la presentacion con un 18,6% y la ultima es la facilidad de acceso con un

14,5%.
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Para el andlisis de esta pregunta se utiliz6 un diagrama de Pareto que permite escoger
las cualidades mas importantes a tomar en consideracion para escoger productos y
servicios, en este caso el precio, la calidad y la cantidad son consideradas como

cualidades importantes para los consumidores.

2.12. (Qué red social prefiere usted al momento de informarse sobre

nuestros productos, servicios y publicidad?

Tabla 25
Canales de difusion de publicidad y promociones
Frecuencia de la Frecuencia del Porcentaje
muestra mercado objetivo
WhatsApp 73 44153 19%
Facebook 131 79233 34,1%
Instagram 126 76209 32,8%
Tik Tok 54 32661 14,1%
Correo 0 0 0%
electronico
384 232256 100%

Nota. Resultado de la pregunta 2.12. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
llustracion 23

Canales de difusion de publicidad y promociones

0,0%

m WhatsApp = Facebook = Instagram Tik Tok = Correo electréonico
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Nota. Resultado de la pregunta 2.12. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion

Del 100% de los encuestados el 34,1% de los encuestados equivalente a 79233
personas mencionan que desean recibir informacion sobre nuestros productos y
servicios a través de Facebook, el 32,8% equivalente a 76209 prefieren la plataforma
Instagram, el 19% equivalente a 44153 personas prefieren recibir informacion a través
de WhatsApp, mientras que el 14,1% equivalente a 32661 personas desean recibir
informacion mediante TikTok, mientras que ya ninguna persona desea recibir
informacion mediante correo electronico.

De las plataformas mas utilizadas por las personas estdn Facebook, Instagram y
WhatsApp por ende estan son las mas populares y la publicidad que se realice para

este emprendimiento tendra mas alcance por esas plataformas.

2.13. (Qué tipo de ambiente extra desearia que tenga el restaurante
tematico?
Tabla 26

Ambientes adicionales en el restaurante tematico

Frecuencia de Frecuencia del Porcentaje
la muestra mercado objetivo

Zona de bebidas o 131 79233 34,1%
Bar
Roof toof (terraza) 126 76209 32,8%
Zona de huerto o 127 75315 33,1%
granja

384 232256 100%

Nota. Resultado de la pregunta 2.13. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Hustracion 24

Ambientes adicionales en el restaurante tematico

= Zona de bebidas o Bar = Roof toof (terraza) = Zona de huerto o granja

Nota. Resultado de la pregunta 2.13. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion

del total de los 100% de los encuestados el 34,1% equivalente a 79233 personas
mencionan que desearian que como ambiente adicional exista zona de bebidas o bar,
e, 33,1% equivalente a 75315 personas menciona que desearian Roof toof (terraza) y

el 32,8% equivalente a 76209prefieren zonda de huerto o granja.

De acuerdo con la encuesta realizada la gente no tiene mayor inclinacién por algin
ambiente extra, por el contrario, debido a su ubicacion la gente opta por tener un
espacio en el que también sirva como distraccion y relajacion ya sea en familia o

amigos.

2.14. (Cual de las siguientes promociones le gustaria obtener al adquirir los

productos del restaurante tematico?

Tabla 27

Promociones

Frecuencia de Frecuencia del Porcentaje

la muestra mercado objetivo
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Sorteos de ordenes de 67 40419 17,4%

consumaos

Cupones de descuento 43 25940 11,2%
Dias de 2x1 102 61533 26,5%
Postre gratis por 155 93506 40,3%
cumpleafios

Descuentos para grupos 18 10859 4,7%

empresariales
385 232256 100%
Nota. Resultado de la pregunta 2.14. Fuente: Elaboracion propias. (2024)

llustracion 25

Promociones
40,3%
m Sorteos de ordenes de consumos = Cupones de descuento
= Dias de 2x1 Postre gratis por cumpleafios

= Descuentos para grupos empresariales

Nota. Resultado de la pregunta 2.14. Fuente: Elaboracion propias. (2024)

Analisis e interpretacion

Del total de los encuestados el 40,3% equivalente a 93506 personas escogieron que
como promociones desean recibir postre gratis por cumplearios, el 26,5% equivalente
a 61533 personas escogieron dias de 2x1, el 17,4% equivalente a 40419 equivalente a

escogieron sorteos de ordenes de consumo, el 11,2% equivalente a 25940 personas
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escogieron cupones de descuento y el 4,7% equivalente a 10859 personas escogieron

descuentos a grupos empresariales

De acuerdo con los resultados obtenidos las personas prefieren algo extra para celebrar
sus cumpleafios o dias de dos platos por uno, con estas promociones se tratard de

fidelizar a nuestros clientes.

2.15. (Qué factores considera importantes en cuanto a la accesibilidad al
restaurante?
Tabla 28
Accesibilidad al restaurante
Frecuencia de Frecuencia del Porcentaje
la muestra mercado objetivo
Estacionamiento 161 97378 41,9%
Transporte publico 76 45967 19,8%
Guardiania 45 27218 11,7%
Areas verdes 68 41129 17,7%
Juegos Infantiles 34 20564 8,9%
384 232256 100%

Nota. Resultado de la pregunta 2.15. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
llustracion 26

Accesibilidad al restaurante

® Estacionamiento = Transporte publico = Guardiania = Areas verdes = Juegos Infantiles
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Nota. Resultado de la pregunta 2.15. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion

De total de los encuestados el 41,9% equivalente a 97378 personas mencionaron que
el estacionamiento es un factor importante en cuanto a la accesibilidad al restaurante,
el 19,8% equivalente a 45967 personas mencionan que el transporte publico es un
factor importante, el 17,7% equivalente a 41129 personas escogieron que consideran
importantes las areas verdes, el 11,7% equivalente a 27218 personas mencionaron
escogieron que preferian el servicio de guardiania y el 8,9% equivalente 20564
personas mencionan que desean juegos infantiles.

Se puede mencionar que los 3 aspectos mas importantes son el estacionamiento,
transporte publico y las areas verdes, por ende, las personas piensan primero en su
movilidad ya sea que van en auto propio o sino también hacer uso del transporte

publico acompafiado de areas verdes todo esto con el fin de utilizarlas como espacio

recreativo
2.16. (Qué servicios adicionales le gustaria que el restaurante tenga?
Tabla 29
Servicios Adicionales
Frecuencia de Frecuencia del Porcentaje
la muestra mercado objetivo
Musica en vivo 0 284 171773 74%
Dj
Reservas en linea 63 38105 16,4%
Eventos especiales 37 22379 9,6%
384 232256 100%

Nota. Resultado de la pregunta 2.16. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Hustracion 27

Servicios Adicionales

m MUsicaenvivoo Dj = Reservasenlinea = Eventos especiales

Nota. Resultado de la pregunta 2.16. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis e interpretacion

Del total de los encuestados el 74% equivalente a 171773 personas mencionan que
como servicio adicional mes gustaria tener musica en vivo o Dj, el 16,4% equivalente
a 38105 mencionan que prefieren reservas en linea y el 9,6% equivalente a 22379
personas mencionan que prefieren que se realice eventos especiales.

Por ende, se puede concluir que la gente desea un ambiente mas alegre al elegir musica
en vivo o Dj ya que se pueden realizar espectaculos, siendo esta la opcion que mas
inclinacion tienen se tomara en cuenta para mejorar el servicio las reservas en linea y

realizar eventos especiales de acuerdo con la acogida de los consumidores.

2.17. (Considera usted que el restaurante tematico esta estratégicamente
ubicado para su conveniencia?
Tabla 30
Ubicacion del restaurante
Frecuencia Frecuencia del Porcentaje
de la muestra mercado objetivo
Totalmente de acuerdo 113 68346 29,4%
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De acuerdo 87 52621

Neutral 151 91330
Descuerdo 27 16331
Totalmente en 6 3629
desacuerdo
384 232256

22,7%
39,3%
7%
1,6%

100%

Nota. Resultado de la pregunta 2.17. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

llustracion 28

Ubicacion del restaurante

1,6%

= Totalmente de acuerdo = De acuerdo = Neutral = Descuerdo = Totalmente en desacuerdo

Nota. Resultado de la pregunta 2.17. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Andlisis e interpretacion

Del 100% de los encuestados el 39,3% equivalente a 91330 personas tienen un criterio
neutral, el 29,4% equivalente a 68436 personas opinan que estan totalmente de
acuerdo, el 22,7% equivalentes a 52621 personas mencionan que estan de acuerdo, el
7% equivalente a 16331 personas estan desacuerdos, y el 1,6% equivalente 3629

personas estan totalmente en desacuerdo que el restaurante esta estratégicamente

ubicado para su conveniencia.

De acuerdo con los resultados se considera que a la gente en su gran mayoria muestra

un criterio positivo de acuerdo con la ubicacion ya que este emprendimiento es creado
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como un lugar recreativo y familiar, ya que asi pueden cautivarse con el paisaje,
tomando en cuenta que la ubicacion es en las montafias, uno de los propositos es crear

un lugar de recreacion para todas las personas.

3.7 Estudio de la demanda

La demanda brinda informacion acerca de los productos o servicios necesario para
cierto grupo especifico de personas de cierta area que se determina por sus interese,
necesidades, tendencias de consumo, etc. La demanda esencial para establecer precios
a servicios o productos. (Arboleda Castro, 2021)

El estudio de la demanda es utilizado para conocer la cantidad de servicios o productos
que los consumidores estan dispuestos a comprar en un determinado mercado a cierto
precio y en un determinado tiempo. Esto nos permite conocer la viabilidad del proyecto
y con esto tomar decisiones y plantear estrategias en la produccion, precio, productos

y plaza de ser cierto bien.

3.7.1. Demanda de personas

Calculo de Demanda de Personas

Para el céalculo de la demanda en personas primero se segmenta el mercado al cual se
quiere llegar, posteriormente se proyecta cuantas personas actualmente cumplen las
condiciones, este caso formar parte de la poblacion econémicamente activa de Ambato
de entre 20 y 69 afos. El resultado se obtiene de proyectar la poblacion
econdémicamente activa del afio 2022 con la tasa de crecimiento equivalente a 0,99%
que respondieron positivamente que adquiririan nuestros servicios del restaurante

tematico.

Demanda de Personas
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Para el célculo de la demanda en personas se basa en la pregunta 2.2 de la encuesta
aplicada a una muestra de 384 personas del mercado en donde se encuentra una alta

aceptacion.

¢Si en la parroquia Los Andes sector Era pamba se apertura un restaurante temético

adquiriria sus servicios?

Por lo que se obtiene la demanda tomando en cuenta el total con respecto al mercado
objetivo que eligieron la opcion Sl equivalente a 179031 personas Por lo que se obtiene
la demanda tomando en cuenta el total con respecto al mercado objetivo que eligieron

la opcién SI.
A B C D
Afo Mercado objetivo % de aceptacion Demanda en personas
2024 232256 77,10% 179031

Nota. Demanda de personas. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

A Ao al que corresponde la proyeccidn, en el que se establecio la segmentacién de
mercado

B Indica el mercado objetivo obtenido de la proyeccién del segmento de mercado del
afo 2024

C Sefiala el % obtenido en la pregunta de aceptacion con un 77,1% de las personas
que respondieron positivamente y;

D Es la demanda en personas obtenidas al calcular con él % de aceptacion por el
mercado objetivo (179031)

Anélisis:
Segun la tabla obtenida con la demanda en personas se puede evidenciar que la

personas si adquirian el servicio de restaurante temético ubicado en Patate en el sector

Era pamba
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Segln la tabla obtenida con la demanda en personas se puede evidenciar que la
personas si adquirian el servicio de restaurante tematico ubicado en Patate en el sector

Era pamba con un total de 179031 consumidores.

Proyeccion de Demanda de Personas

Afo Demanda En Personas TCP (0,99%)
2024 179031 0,99%
2025 180842 1773
2026 182632 1790
2027 184440 1808
2028 186266 1826
2029 188110 1844

Nota. Proyeccion de demanda de personas hasta el 2029. Fuente: Elaboracion
propia. (2024)

llustracion 29

Proyeccién de demanda de personas

189000

186000

183000

DEMANDA EN PERSONAS

180000

177000
2024 2025 2026 2027 2028 2029

ANO

Nota. Proyeccion de demanda de personas hasta el 2029. Fuente: Elaboracion propia.
(2024)
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Anélisis:

Al inicio de este emprendimiento la demanda de personas es de 179031 consumidores
para el afio 2024, aplicando la tasa de crecimiento poblacional de 0,99% segln el INEC
para el afio 2029 se obtiene un crecimiento de 9041 personas dando como resultado un

total de 188110 consumidores.

3.7.2 Célculo Demanda de servicios

Demanda de servicios

La demanda de servicios se obtiene mediante la multiplicacion de la demanda en
personas, con la cantidad promedio de la frecuencia propuesta y las veces que durante

el afio se adquiria el servicio del restaurante tematico.

Célculo de demanda de servicios

El célculo de la demanda de servicios utiliza la pregunta 2.4 En un periodo de 6 meses
¢Cuantas veces visitaria el restaurante? Debido a que la pregunta menciona que es
trimestralmente se multiplica por el porcentaje de la poblacion de acuerdo con las
respuestas de los encuestados por la frecuencia de visita y nuevamente por dos debido
a que el afio estd comprendido por dos semestres y se obtiene la cantidad de compras.

Tabla 31

Célculo de demanda de servicio

Demandaen Cantida % Poblaci6 Cantidad Anualment Cantidad
personas d n promedi e de
0 compra
179031 1 vez 70,90 126960 2 2 507840
%
2veces 20,50 36709 4 2 293673
%
3veces 8,60% 15400 6 2 184799
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986312
Nota. Célculo de demanda de servicios. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Analisis:

Para el calculo de la demanda en productos se utilizd los porcentajes de la pregunta
2.3 y la demanda en personas del afio 2024, para obtener dichos valores se multiplica
el porcentaje por cada opcion y por la cantidad de semestres que existen en un afio.

Por la cual se obtiene un valor de 986312 de productos demandados.
Proyeccion de demanda de servicios
Tabla 32

Proyeccion de demanda de servicio
Afo Demanda en personas TCP (0,99%)

2024 986312 0,99%
2025 996077 9764
2026 1005938 9861
2027 1015896 9959
2028 1025954 10057
2029 1036111 10157

Nota. Demanda de servicios hasta el 2029. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

llustracion 30

Proyeccion de demanda de servicios
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1040000
1036111

1030000
1025954

1020000
1015896

1010000
1005938

1000000
996077

DEMANDA EN SERVICIOS

990000
986312

980000
2024 2025 2026 2027 2028 2029

ANO

Nota. Demanda de servicios hasta el 2029. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Andlisis:

Con la proyeccion de la demanda en productos se determina que en el afio 2024 existe
una cantidad de 986312, mediante la multiplicacion del TCP equivalente a 0,99% para
el afio 2029 se tendra una demanda en productos de 1036111.

3.8 Estudio de la oferta

En economia se define a la oferta como la cantidad de bienes o servicios que se ofrece
en un determinado mercado de un determinado precio. La oferta se determina por
varios factores entre ellos, la disponibilidad de recursos, de tecnologia, costos de
produccion, ventas y las expectativas de los consumidores y productores. (Araujo
Andrade, 2022)

El estudio de la oferta es una herramienta que permite analizar la cantidad de productos
y servicios gue el productor estd preparado para vender en un periodo especifico de
tiempo, ha determinado precio y aun mercado determinado. Analizando la viabilidad
y planteando estrategias asertivas, se puede determinar, proveedores, capacidad de
produccion, costos y la afectacion de los factores sociales y economicos.
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3.8.1 Oferta en personas

Oferta en personas

Para calcular la oferta en personas se maneja en funcién de la pregunta 2.3 ;Usted ha
escuchado de algln restaurante tematico en la parroquia los Andes sector Era pamba?
Con la respuesta positiva de las personas de los encuestados.

Calculo de la oferta en personas

En este caso se toma el porcentaje de 18,5% con encuestados que respondieron no para

multiplicar por el mercado objetivo y asi obtenemos cual es la demanda en personas

para el afio 2024.

Tabla 33
Oferta de servicios
A B C D
Afo  Mercado objetivo % de aceptacion Oferta en personas
2024 232256 18,5% 42943

Nota. Oferta de servicios. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

A Afo al que corresponde la proyeccion, en el que se establecid la segmentacién de
mercado

B Indica el mercado objetivo obtenido de la proyeccion del segmento de mercado del
afo 2024

C Sefiala el % obtenido en la pregunta de rechazo con un 18,5% de las personas que
respondieron negativamente y;

D Es la oferta de personas obtenidas al calcular con el 18,5 % de aceptacion por el
mercado objetivo (232256)

Analisis:

Mediante el analisis de datos se puede decir que para el afio 2024 tenemos una

demanda de 42943 personas que forman parte del grupo de la demanda de personas
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Proyeccion de oferta de personas

Tabla 34

Proyeccion de oferta en personas
Afo Oferta en personas TCP (0,99%)
2024 42943 0,99%
2025 43368 425
2026 43797 429
2027 44231 434
2028 44669 438
2029 45111 442

Nota. Proyeccion de oferte de productos hasta el 2029. Fuente: Elaboracion propia.
(2024)

llustracion 31

Proyeccidn de la oferta de personas
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Nota. Proyeccion de oferta de servicios hasta el 2029. Fuente: Elaboracion propia.
(2024)

Andlisis:
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Para el afio 2024 el emprendimiento cuenta con una oferta en personas de 42943
personas, utilizando la tasa de crecimiento poblacional equivalente a 0,99% se
proyecto este valor durante 5 afios de recuperacion que tiene el plan de negocios, para
el afio 2029 se obtuvo un aumento en 2168 personas y como resultado se obtuvo una

oferta de 45111 personas.

3.8.2 Oferta en servicios

Oferta de servicios

La oferta de servicios se obtiene multiplicando por porcentajes equivalente a la
pregunta del cuestionario que menciona la frecuencia de visita, pero utilizando la

cantidad de personas correspondiente a la oferta de personas.

Caélculo de oferta de servicios

El célculo de la oferta de servicios utiliza la pregunta 2.4 En un periodo de 6 meses
¢Cuantas veces visitaria el restaurante? Debido a que la pregunta menciona que es
trimestralmente se multiplica por el porcentaje de la poblacién de oferta de personas
de acuerdo con las respuestas de los encuestados por la frecuencia de visita y
nuevamente por dos debido a que el afio esta comprendido por dos semestres y se

obtiene la cantidad de compras

Tabla 35
Céalculos de oferta de servicio

Ofertaen Cantidad % Poblacion Cantidad Anualmente Cantidad

personas promedio de compra
42943 1vez 70,90% 30447 2 2 121786
2veces 20,50% 8803 4 2 70427
3 veces 8,60% 3693 6 2 44317
236530

Nota. Calculo de oferta de servicios. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Andlisis:

En cuanto al calculo de oferta de servicios se toma la oferta de personas del afio 2024
equivalente a 121786 personas, se multiplica por el porcentaje de compray la cantidad
de semestres contenidos en un afio y asi obtenemos una cantidad de compra de 236530

servicios ofertados.

Proyeccion de oferta de servicios

Tabla 36

Proyeccion de oferta de servicio

Afo Oferta en productos TCP (0,99%)

2024 236530 0,99%
2025 238872 2342
2026 241237 2365
2027 243625 2388
2028 246037 2412
2029 248472 2436

Nota. Proyeccion de oferta de servicios hasta el 2029. Fuente: Elaboracion propia.
(2024)

llustracién 32

Proyeccion de oferta de servicios
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OFERRTA EN SERVICIOS
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Nota. Proyeccion de oferta de servicios hasta el 2029. Fuente: Elaboracion propia.

(2024)

Anadlisis:

La proyeccion de la oferta de servicios por 5 afios muestra un crecimiento, para el afio

2024 el valor de oferta en servicios es de 236530 y al 2029 muestra un crecimiento de

11942 notable por ende se concluye que para este Ultimo afio la oferta en servicios es

de 248472.

3.9 Mercado Potencial (DPI)

3.9.1 Demanda Potencial Insatisfecha (DPI)

A continuacién, mediante los calculos y las gréaficas podemos determinar la DPI, en

este caso de servicios que seran adquiridos durante un determinado periodo.
Tabla 37

Demanda Potencial Insatisfecha

Afio
2024
2025
2026
2027

Demanda de servicios
986312
996077
1005938
1015896
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Oferta de servicios
236530
238872
241237
243625

DPI
749782
757205
764701
772272



2028 1025954 246037 779917

2029 1036111 248472 787638
Nota. Demanda Potencial Insatisfecha hasta el 2029. Fuente: Elaboracion propia.
(2024)

llustracion 33
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Nota. Demanda Potencial Insatisfecha hasta el 2029. Fuente: Elaboracion propia.
(2024)

Anadlisis:

La Demanda Potencial Insatisfecha es el resultado de la resta de la demanda en
servicios con la oferta de servicios de cada afo. Para el afio 2024 la DPI es de 749782
y para el 2029 la DPI es de 787638.

3.10 Analisis de precio
En este emprendimiento se presentan diversos mends, por ende, cada uno tiene su

precio, a continuacion, se detallan.

El precio se detalla de la pregunta 2.6 ¢Cuanto esta dispuesto a pagar por utilizar
fogones al aire libre (self-service de preparacion al aire libre) de acuerdo con cada
menu? Tomando en cuenta que estos precios fueron establecidos con precios referentes

de otros emprendimientos similares se sacé un promedio entre los rangos con mas
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elecciones que se obtuvo mediante la aplicacion de la encuesta. Para la proyeccion del
precio utilizacion el porcentaje de la inflacion que es 1,71% del mes de marzo de 2024
segun INEC

Menu 1 (Corte especial + guarniciones) + servicio de fogon

Tabla 38

Precio menu 1+servicio de fogon
Afo Precio Inflacion
2024 23,5 1,71%
2025 23,90 0,40
2026 24,31 0,41
2027 24,73 0,42
2028 25,15 0,42
2029 25,58 0,43

Nota. Precio menu 1 + servicio de fogdn. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
lHustracion 34
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Nota. Precio menu 1 + servicio de fogon. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Andlisis:
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Para el menu 1 mas el servicio de fogon el precio escogido con el 91,9% de los
encuestados es el precio entre 22$ a 25%, mediante el promedio el precio para este
menu es de 23,50% en el afio 2024 y para el afio 2029 es de 25,58%. Para la proyeccion
del precio utilizacién el porcentaje de la inflacién que es 1,71% del mes de marzo de
2024 segun INEC

Menu 2 (Carne roja + Carne blanca + Embutidos + guarniciones) + servicio de

fogdn

Tabla 39

Precio menu 2 + servicio de fogdn
Afio Precio Inflacion
2024 21,5 1,71%
2025 21,87 0,37
2026 22,24 0,37
2027 22,62 0,38
2028 23,01 0,39
2029 23,40 0,39

Nota. Precio menu 2 + servicio de fogon. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
lHustracion 35
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Andlisis
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Para el menu 2 mas el servicio de fogon el precio escogido con el 88% de los
encuestados es el precio entre 20$ a 23$, mediante el promedio el precio para este
menu es de 21,50 en el afio 2024 y para el afio 2029 es de 23,4$. Para la proyeccion
del precio utilizacion el porcentaje de la inflacion que es 1,71% del mes de marzo de
2024 segun INEC.

Menu 3 (Carne roja + Carne blanca + Viseras + Embutidos + guarniciones) +
servicio de fogon
Tabla 40

Precio menu 3 + servicio de fogdn

Afio Precio Inflacion
2024 22,5 1,71%
2025 22,61 0,38
2026 22,73 0,39
2027 22,85 0,39
2028 22,96 0,39
2029 23,08 0,39

Nota. Precio menu 3 + servicio de fogon. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
llustracion 36
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Nota. Precio menu 3 + servicio de fogdn. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Anélisis:

Para el menu 3 el precio mas el servicio de fogdn escogido con el 88% de los
encuestados es el precio entre 21$ a 24$, mediante el promedio el precio para este
menu es de 22,50$. Para la proyeccion del precio utilizacion el porcentaje de la
inflacion que es 1,71% del mes de marzo de 2024 segin INEC

Menu 4 (Carne blanca + Mariscos + guarniciones) + servicio de fogon

Tabla 41

Precio menu 4 + servicio de fogdn

Afo Precio Inflacion
2024 21,5 1,71%
2025 21,61 0,37
2026 21,72 0,37
2027 21,83 0,37
2028 21,94 0,37
2029 22,05 0,38

Nota. Precio menu 4 + servicio de fogdn. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
lHustracion 37
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Nota. Precio menu 4 + servicio de fogon. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
Analisis:
Para el menu 4 el precio mas el servicio de fogén escogido con el 86,2% de los

encuestados es el precio entre 21$ a 24$, mediante el promedio el precio para este
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menU es de 22,50$. Para la proyeccion del precio utilizacion el porcentaje de la
inflacién que es 1,71% del mes de marzo de 2024 segun INEC

El precio se detalla de la pregunta 2.7 ¢ Cuanto esta dispuesto a pagar por cada variedad
de palto del manu ya preparado? Tomando en cuenta que estos precios fueron
establecidos con precios referentes de otros emprendimientos similares se sacé un
promedio entre los rangos con mas elecciones que se obtuvo mediante la aplicacion de
la encuesta. Para la proyeccion del precio utilizacion el porcentaje de la inflacion que
es 1,71% del mes de marzo de 2024 segin INEC

Menu 1 (Corte especial + guarniciones)
Tabla 42

Precio menu 1

Afio Precio Inflacion
2024 16,5 1,71%
2025 16,58 0,28
2026 16,67 0,28
2027 16,75 0,29
2028 16,84 0,29
2029 16,93 0,29

Nota. Precio menu 1. Fuente: Elaboracién propia. (2024)
lHustracion 38
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Nota. Precio menu 1. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Andlisis:

Para el menu 1 el precio escogido con el 90,4% de los encuestados es el precio entre

15% a 18%, mediante el promedio el precio para este mend es de 16,5%. Para la

proyeccion del precio utilizacion el porcentaje de la inflacion que es 1,71% del mes de

marzo de 2024 segun INEC

Menu 2 (Carne roja + Carne blanca + Embutidos + guarniciones)

Tabla 43

Precio menu 2
Ao
2024
2025
2026
2027
2028
2029

Precio
13,5
13,57
13,64
13,71
13,78
13,85

Inflacion
1,71%
0,23
0,23
0,23
0,23
0,24

Nota. Precio menu 2. Fuente: Elaboracién propia. (2024)

llustracion 39
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Anélisis:
Para el menu 2 el precio escogido con el 85,7% de los encuestados es el precio entre
12$ a 15%, mediante el promedio el precio para este menu es de 13,50%. Para la

proyeccion del precio utilizacidn el porcentaje de la inflacion que es 1,71% del mes de
marzo de 2024 segun INEC

Menu 3 (Carne roja + Carne blanca + Viseras + Embutidos + guarniciones)
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llustracion 40

Precio menu 3

Afio Precio Inflacion
2024 14,5 1,71%
2025 14,57 0,25
2026 14,65 0,25
2027 14,72 0,25
2028 14,8 0,25
2029 14,87 0,25

Nota. Precio menu 3. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
lustracion 41
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Nota. Precio menu 3. Fuente: Elaboracién propia. (2024)

Andlisis:

Para el menu 3 el precio escogido con el 87,5% de los encuestados es el precio entre
13% a 16$, mediante el promedio el precio para este menl es de 14,50$. Para la
proyeccion del precio utilizacion el porcentaje de la inflacion que es 1,71% del mes de
marzo de 2024 segun INEC.

Menu 4 (Carne blanca + Mariscos + guarniciones)
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Tabla 44

Precio ment 4

Afio Precio Inflacion
2024 13,5 1,71%
2025 13,57 0,23
2026 13,64 0,23
2027 13,71 0,23
2028 13,78 0,23
2029 13,85 0,24

Nota. Precio menu 4. Fuente: Elaboracién propia. (2024)
lustracion 42
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Nota. Precio menu 4. Fuente: Elaboracién propia. (2024)

Andlisis:

Para el menu 4 el precio escogido con el 86,2% de los encuestados es el precio entre
13% a 16$, mediante el promedio el precio para este menu es de 13,50$. Para la
proyeccion del precio utilizacion el porcentaje de la inflacion que es 1,71% del mes de
marzo de 2024 segun INEC

Menu 5 (platos tipicos)
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Tabla 45

Precio menu 5
Afo
2024
2025
2026
2027
2028
2029

Precio

5
5,03
5,05
5,08

5,1
513

Inflacion
1,71%

0,09
0,09
0,09
0,09
0,09

Nota. Precio menu 5. Fuente: Elaboracién propia. (2024)

llustracion 43
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Nota. Precio menu 5. Fuente: Elaboracién propia. (2024)

Andlisis:

5,13

2029 2030

Para el menu el precio escogido con el 84,9% de los encuestados es el precio entre 4$

a 6%, mediante el promedio el precio para este menu es de 5,00$. Para la proyeccion

del precio utilizacién el porcentaje de la inflacién que es 1,71% del mes de marzo de

2024 segun INEC

3.11 Comercializacion (canales de distribucién y comunicacién)
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3.11.1 Canales de comunicacion

Redes sociales
Para conocer cual es el canal de comunicacion se tomara como referencia la pregunta
2.12 ;Que red social prefiere usted al momento de informarse sobre nuestros
productos, servicios y publicidad? Las redes de preferencia para recibir informacién
son Facebook con 34,1% e Instagram con el 32,8% de votos en la encuesta realizada.
Facebook
Facebook ofrece que mediante la creacion de una pagina se pueda crear interaccion
con los usuarios mediante la publicacion de fotos, esta es una plataforma mas amigable
con personas de mayor edad, permite una mejor comunican mediante comentarios
Instagram
Esta red social permite mostrar mas el ambiente del restaurante, utilizando hashtags
con imagenes y videos llamativos ya sea mediante publicaciones o historias. También
el realizar sorteos es una buena manera de atraer mas vistas y posibles clientes.
Tabla 46
Ventajas y desventajas de las redes sociales

Ventajas Desventajas

- Permite atraer nuevos clientes

Existe alta competencia

- Difunde la marcay la imagen del Requiere inversion de tiempo

restaurante - Se presentan comentarios negativos
- Permite responder comentarios y 0 criticas constructivas

mensajes de clientes - Existe el riesgo de crear una
- No tiene altos costos de reputacién negativos

implementacién - Riesgo incierto de recuperacion de
- Permite fidelizar clientes inversion en las ventas o

- Crea una comunidad de clientes y rentabilidad del negocio
genera sentido de pertenencia
Nota. Tabla de ventajas y desventajas de las redes sociales 5. Fuente: Elaboracion
propia. (2024)
3.11.2 Canales de distribucion

Los canales de distribucion para la comercializacion del servicio del proyecto son:
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Venta en el local

El canal de distribucion para este emprendimiento es la venta en el local ya que el
proposito del restaurante temético es ser un espacio de distraccion y recreacion para
los clientes. Esto permite también tener una retroalimentacion directa del cliente y

conocer su opinion acerca del servicio

Promociones

Adicional a esto se implementara promociones para generar mas expectativa en los
clientes, para la cual se utiliza la pregunta 2.14 ;Cual de las siguientes promociones le
gustaria obtener al adquirir los productos del restaurante tematico? Entre dos de las
opciones mas escogidas son los dias de 2x1 que se pueden crear en ciertas fechas y
también el postre gratis a las personas que estén cumpliendo afios, asi también se
demuestra la importancia de los consumidores en ocasiones especiales.
3.12 FODA
El analisis FODA o también conocida como DAFO o DOFA o en inglés como SWOT
es un instrumento de investigacion para determinar diferentes factores de una empresa,
entre varios ejecutivos mencionaron que las empresas tienen fortalezas y
oportunidades para favorables para el futuro y debilidades y amenazas en el porvenir.
(Vianey et al., 2021)
Tabla 47
Matriz FODA
Fortaleza Debilidades
1. Servicio novedoso atractivo para 1. Inversion significativa para la
los clientes creacion del restaurante tematico
2. Ambiente Unico que caracteriza 2. Dependencia del concepto enfocado
al restaurante tematico del restaurante temético
3. Menu creado especialmente para 3. Limitacion de creacion de platos
el self-service nuevos
4. Existe riesgo de pérdida de interés

por el concepto
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4.

Experiencia gastrondémica
atractiva al preparar sus
alimentos

Ideal para la promocion de

eventos especiales

Oportunidades

1.

Expandirse por otras
ubicaciones mediante
franquicias

Desarrollar la marca con salsas o
condimentos, cursos de cocina
Organizacion de eventos
corporativos en las instalaciones
Ofrecimiento de servicios de
catering para eventos privados o
fiestas

Creciente demanda de personas
en busqueda de restaurantes

tematicos

5.

Aumento de costos operativos por
personal especializado

Amenazas

1.

Competencia competitiva en la
industria alimenticia

Variacion de preferencias de
consumo de los clientes

Crisis econdémica generada a nivel
nacional

Estrictas regulaciones
gubernamentales, normas de sanidad
0 sanidad alimentaria

Tacticas desleales por parte de los
competidores

Nota. Matriz FODA. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
3.12.1 Andlisis interno (PCI o EFI)

RN W A

Calificacion
Alto impacto
Medio alto impacto
Medio bajo impacto

Balo impacto

Tabla 48
Matriz PCI o EFI

EFI

Descripcion del factor Ponderacion Calificacion  Valor ponderado
FORTALEZAS
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Servicio novedoso
atractivo para los clientes
Ambiente Unico que
caracteriza al restaurante
tematico

Menu credo especialmente
para el self-service
Experiencia gastrondmica
atractiva al preparar sus
alimentos

Ideal para la promocion de

eventos especiales

Inversion significativa para
la creacion del restaurante
tematico

Dependencia del concepto
enfocado del restaurante
tematico

Limitacion de creacion de
platos nuevos

Existe riesgo de pérdida de
interés por el concepto
Aumento de costos
operativos por personal

especializado

TOTAL
Nota. Matriz PCI o EFI. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Andlisis

0,13

0,14

0,09

0,06

0,11

DEBELIDADES

0,14

0,12

0,10

0,07

0,04

1

72

0,6

0,39

0,18

0,12

0,33

0,56

0,36

0,20

0,14

0,12

3,19

Para evaluar el resultado se tiene como referencia el promedio de la calificacion mas
alta y la calificacion mas baja que se obtuvo en la matriz EFI o PCI el que da como
resultado 3. El total de valor ponderado es de 3,19 entonces se puede decir que las

fortalezas son mayores a debilidades. Su mayor fortaleza es el ambiente caracteristico



que se ofrece, con esto los clientes pueden sentirse identificados y asi creamos
identidad al negocio, por otra parte, la mayor debilidad es el elevado costo de inversion

que representa el plan de negocios.

3.12.2 Analisis externo (POAM o EFE)
Calificacion
4 Alto impacto
3 Medio alto impacto
2 Medio bajo impacto
1 Balo impacto
Tabla 49
Matriz POAM o EFE

EFE
Descripcion del factor Ponderacién Calificacion Valor
ponderado
OPORTUNIDADES
1 Expandirse por otras 0,15 4 0,6
ubicaciones mediante
franquicias
2 Desarrollar la marca con 0,13 3 0,39
salsas o condimentos,
cursos de cocina
3 Organizacion de eventos 0,09 2 0,18
corporativos en las
instalaciones
4 Ofrecimiento de servicios 0,06 2 0,12

de catering para eventos
privados o fiestas
5 Creciente demanda de 0,11 3 0,33
personas en busqueda de
restaurantes tematicos
AMANEZAS
1 Competencia competitiva 0,11 4 0,44

en la industria alimenticia
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2 Variacion de preferencias 0,12 3 0,36
de consumo de los clientes

3 Crisis econdmica generada 0,09 3 0,27
a nivel nacional

4 Estrictas regulaciones 0,08 2 0,16
gubernamentales, normas

de sanidad o sanidad

alimentaria
5 Thécticas desleales por 0,06 3 0,18
parte de los competidores
TOTAL 1 3,03
Nota. Matriz POAM o EFE. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
Anélisis:

Para evaluar el resultado se tiene como referencia el promedio de la calificacion
mas alta y la calificacién mas baja que se obtuvo en la matriz EFE 0 POAM el
que da como resultado 3. El total de valor ponderado es de 3,03 entonces se
puede decir que las oportunidades son mayores a las amenazas. Su mayor
oportunidad es generar la expansion de esta idea en otros lugares, con esto los
clientes pueden tener acceso a estos servicios en distintos lugares, por otra
parte, la mayor amenaza es la variacion de preferencias en consumo, por ende,

se busca generar una fidelizacién entre la marca y el cliente.

3.12.3 Matriz FODA Cruzada (Seleccidn de estrategias del Marketing Mis)
Tabla 50
Matriz FODA Cruzada

Fortalezas Debilidades

o D1: Inversidn significativa para
F1: Servicio novedoso )
) ) la creacion del restaurante
atractivo para los clientes .
tematico
F2: Menu credo .
] D2: Dependencia del concepto
especialmente para el self-
) enfocado del restaurante
service N
tematico
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F3: Experiencia
gastronémica atractiva al
preparar sus alimentos
F4: Ideal para la promocion
de eventos especiales
F5: Ambiente Unico que
caracteriza al restaurante
temaético
Estrategia FO
F1-0O1:

Expandir el restaurante

Oportunidades

O1: Expansion por otras

ubicaciones mediante o
tematico por otros cantones

franquicias
aprovechando sus

O2: Desarrollar la marca .
caracteristicas novedosas

con salsas o condimentos )
proponiendo un lugar

0O3: Organizacion de -
acogedor para familia y

eventos corporativos en las )
amigos
F3-03:

Promocidn de eventos

instalaciones
0O4: Ofrecimiento de

servicios de catering para )
corporativos en las

eventos privados o fiestas )
instalaciones del restaurante

O5: Creciente demanda de _ o
ofreciendo la experiencia

personas en blsqueda de . o
tematicos gastronémica

restaurantes tematicos _ _
diferente y llamativa

Estrategias FA
F3-A2:

Permitir a los clientes que

Amenazas
Al: Competencia
competitiva en la industria
alimenticia personalicen los platos

A2: Variacion de segun sus preferencias con

preferencias de consumo variedad de aderezos y

de los clientes
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acompafiamientos para que

D3: Limitacion de creacién de

platos nuevos

D4: Existe riesgo de pérdida de

interés por el concepto
D5: Aumento de costos
operativos por personal

especializado

Estrategia DO

D2 -0O2:

Desarrollar elementos de la

marca para tener un concepto

tematico claro en la decoracién

del restaurante o para la

creacion de productos como las

salsas
D4 - O5:
Implementar un programa de
fidelizacién para los clientes
frecuentes como descuentos
especiales, acceso a eventos
especiales y promociones

personalizadas

Estrategias DA
D5 - A3:
Promover una cultura
organizacional en donde la
eficiencia y la colaboracion
sean el eje principal para asi

poder optimizar recurso y



A3: Crisis econémica
generada a nivel nacional
A4: Estrictas regulaciones
gubernamentales, normas

de sanidad o sanidad

alimentaria
Ab: Tacticas desleales por

parte de los competidores

se puedan adaptar a sus
gustos
F1-Al:

Realizar campafias
publicitarias donde
destaquen los platos del
men, la calidad de servicio

y los precios.

fomentar el trabajo en equipo
para minimizar costos
D1-A2:
Implementar la opcion de
personalizacion en el menu
para que los clientes puedan
adaptar sus platos segun sus

preferencias individuales.

Nota. Matriz FODA cruzada con las estrategias a aplicarse. Fuente: Elaboracion

propia. (2024)

76



CAPITULO IV

ESTUDIO TECNICO

4.1 Tamafio 6ptimo del proyecto

4.1.1 Factores determinantes de tamario

Demanda potencial insatisfecha

La Demando Potencial Insatisfecha es la cantidad de consumidores que estan
dispuestos a adquirir un servicio, para el presente proyecto la DPI se calculé para el
afio 2024 es de 749782 y proyectada para el 2029 es de 787638, mismas que ayudan a

prever la cantidad de servicios que se brindaran anualmente para cubrir la demanda.

Insumos

El conseguir los insumos tiene que ser sinonimo de eficiencia y eficacia, considerando
el giro del negocio es importante adquirir insumos de calidad y a excelentes costos,
por ende la seleccion de proveedores debe ser adecuada, ya que no solo influye los
costos o caracteristicas en este caso de las carnes o acompafiamientos, sino también la
ubicacion de los mismos ya que las entregas deben ser oportunas, en ciertos casos los
proveedores cuentan con entregas en el propio local o sino que sea accesible para el

emprendedor adquirir estos insumos.

Mano de obra y personal de contacto

La mano de obra es un factor fundamental en cualquier emprendimiento o negocio y
es importante contar con mano de obra calificada y personal de contacto capacitado
para que estos ayuden a dar valor agregado en la experiencia que va a tener el cliente.
En este emprendimiento se determina que como mano de obra se requiere chefs y en
el personal de contacto directo meseros. Es importante mencionar que el personal

contratado debe acogerse a los valores y politica empresariales.
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Tecnologia

La tecnologia es de vital funcionamiento para los negocios ya que permiten sobresalir
en el marcado, la tecnologia puede utilizarse para dar a conocer el negocio o para
mejorar en el proceso de sus productos o brindar una mejor atencidn en sus servicios,
también es importante para facilitar el acceso a la informacion del negocio a los
clientes y proveedores, permite agilizar procesos que dan mas valor a la experiencia
que se pretende brindar. Por eso es de vital importancia invertir de manera eficiente en

la adquisicion de tecnologia adecuada para el mencionado proyecto.

Recursos econdmicos

El area de financiamiento y recursos econdmicos es muy importante ya que de esto
depende el desarrollo del emprendimiento. Entre los principales recursos econémicos
de la empresa esta un terreno propio en el cual se va a llevar a cabo la construccion del
establecimiento, el aporte econdmico de capital propio va a ser la semilla para empezar
el desarrollo de este negocio, por otra parte también mediante de instituciones
bancarias privadas y del estado se buscara el financiamiento para concluir la
construccion y adecuaciones necesarias para brindar un excelente servicios y crear una

excelente experiencia a los consumidores.

4.1.2 Tamafio 6ptimo

Para calcular el tamafio optima del emprendimiento se calcula la capacidad d
reproduccion que se lograra cubrir, el porcentaje calculado es de 0,90% de acuerdo

con la capacidad calculada.

Tabla 51

DPI Real
Afo DPI Estimacién % DPI real (anual)
2024 749782 0,90% 6720
2025 757205 0,90% 6787
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2026 764701 0,90% 6854

2027 772272 0,90% 6922
2028 779917 0,90% 6990
2029 787638 0,90% 7059

Nota. DPI Real. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
lustracion 44
DPI Real

7100
7050 7059

7000 6990

6950

6922
6900

DPI Real

6850 6854
6800 6787

6750

6720
6700

2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Afo

Nota. DPI Real. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Andlisis:

Con los célculos realizados para el afio 2024 la Demanda Potencial Insatisfecha es de
6720 servicios anuales y para el afio 2029 la DPI real es de 7059 servicios. Para el
calculo de este porcentaje se obtuvo la cantidad de servicios que se pueden prestar
durante un fin de semana (sabado y domingo) en las 14 horas de servicio y con 5
fogones disponibles se calcula que se atenderan a 140 personas, por ende, se calcula
mensualmente 560 servicios y anualmente 6720, en la DPI calcula que es 749782

este valor es el 100% y el porcentaje calculado que se puede cubrir es de 0.90%-

4.2 Macro y Micro localizacion

79



4.2.1 Macro localizacion

Pais: Ecuador
Region: Sierra
Provincia: Tungurahua
Canton: Patate
lustracion 45

Macro localizacion

<

@ ostalc

PITULA

Patate

Nota. Macro localizacion. Fuente: Google maps. (2024)

4.2.2 Micro localizacién
Canton: Patate

Parroquia: Los Andes
Barrio: Era pamba
Sector:

llustracion 46

Micro localizacion

80



~
G
2%

ambos Glamping N

2. Galpdn, Los Andeso
(€]

@)
%
e
'Fogén de los Andes
@ Casa de campo "
¥ Duraznos Don Panchito”
o)
@)
Lé Duraznos Don Panchito
Q
=
\ \
Google

Nota. Macro localizacion. Fuente: Google maps. (2024)

4.3 Localizacion 6ptima

El Geomarketing es la herramienta para responder las dudas que se presentan cuando
se busca una ubicacion 6ptima para un proyecto. Algunos factores importantes para
establecer el lugar adecuado son la ubicacion del mercado objetivo, posicionamiento
del servicio, tipo de consumidor meta, ubicacién de la competencia. Cobertura
geograficas y rutas para la distribucion de insumos. (Guzméan Zabala, 2020)

La localizacion optima es el lugar mejor ubicado en donde se establecera el
emprendimiento, para lo cual se consideran accesos a servicios basicos, seguridad, vias
de acceso, permisos legales, etc. Para conocer los valores se calificard con la tabla con
la siguiente escala.

Tabla 52
Valoracion de impacto
ESCALA IMPACTO

3 Alto
2 Medio
1 Bajo

Nota. Tabla de valoracion de impacto. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Tabla 53
Matriz de localizacién por puntos ponderados

FACTORES PESO UBICACIO | UBICACIO | UBICACIO
RELEVANTES PONDERA N 1: N 2: MITAD | N 3: ATRAS
DO ADELANT
E

ACCESIBILIDAD 0,15 3 1045 2 0,3 1 | 015
CERCANIA 0,05 3 1015 2 0,1 1 | 0,05
PROVEEDORES
SEGURIDAD 0,1 3 1033 0,3 3 0,3
TRANSPORTE 0,05 3 1015 2 0,1 2 0,1
DISPONIBILIDAD 0,2 3 1063 0,6 3 0,6
INMEDIATA
PARA
CONSTRUIR
MANO DE OBRA 0,05 3 1015| 3 | 015 2 0,1
CERCANIA 0,1 3 10312 0,2 1 0,1
CLIENTES
VISIBILIDAD 0,17 3 /051 (2| 034 1 | 017
COSTOS DE 0,1 1 /01 |1 0,1 3 0,3
CONSTRUCCION
COMPETENCIA 0,03 2 |006| 3| 0,09 3 | 0,09

TOTAL 1 2,77 2,28 1,96

Nota. Matriz de localizacion por puntos ponderados. Fuente: Elaboracion propia.
(2024)

Andlisis

Al analizar las tres posibles ubicaciones optimas para el proyecto, se utilizo diferentes
parametros con diferentes ponderaciones para elegir la ubicacion idonea en el terreno.
La mejor ubicacion es al inicio del terreno ya que posee una mejor visibilidad, es mas
cerca para los clientes que llegan en carros propios y en transporte publico ya que

posee el valor més alto de la matriz de ponderacion.
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4.4 Ingenieria de proyecto

La ingenieria del proyecto es la fase en donde se determina todo acerca de como va a
funcionar la planta y a detallar sus instalaciones. Entre las principales caracteristicas
esta la descripcion de los procesos del emprendimiento, equipos y maquinarias, la
distribucion adecuada de la planta y cuél va a ser la estructura organizativa de la
empresa. (Calvo Pineda y Rodriguez Ovando, 2023)

Este punto sirve para analizar los materiales, insumos, productos, maquinaria, equipos

que seradn necesarios en donde se va a llevar a cabo el emprendimiento.

4.4.1 Estado inicial (disefio, materiales, recursos)

4.41.1. Insumos

Son elementos ubicados en el inventario de las empresas acorde a sus funciones y al
tipo de servicio que se ofrece. Se consideran partes claves en la elaboracién o
produccion del producto o servicio que sera consumido al final de su proceso para su

consumo. (Guzman, 2020)

Los insumos deben detallarse desde el inicio del emprendimiento para conocer la
cantidad y los elementos que se requiere para la elaboracién de los productos y brindar

el servicio.

Se presenta a continuacién la tabla que detalla los insumos para la proteina y la

guarnicién de mayor preferencia para los consumidores

Tabla 54
Insumos proteinas
CCA (Cantidad de Unidad de

Descripcion ]
Consumo Anual) Medida

Cortes especiales 1431 Kg.

Carnes blancas 1204 Kg.
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Carnes rojas 1198 Kag.

Platos
tradicionales 896 Ko
Mariscos 807 Kg.
Viseras 662 Kag.
Embutidos 562 Kag.
Nota. Insumos de proteinas. Fuente: Elaboracién propia. (2024)
Tabla 55
Insumo de guarnicion
Descripcion CCA (cantidad de (Unidad de Medida)
consumo anual)
Papas 120 Q.
Lechuga 1008 Unidades
Tomate 2520 Unidades
Cebolla 720 Unidades
Pimiento 600 Unidades
Choclo 33600 Gr.
Vinagreta 72 Lt.
Sal 96 Kg.
Aceite 100 Lt.

Nota. Insumos de guarnicion. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

4.4.1.2. Materiales Indirectos

Los materiales indirectos son utilizados como elementos dentro de los procesos
productivos, por lo general no suelen cuantificarse o medidos con facilidad. En la parte
del proceso es minima su participacion, pero puede ser Gtil para su empaque. (Fiestas
Condori, 2021)

Los materiales indirectos no se utilizan de manera directa en la elaboracion de los

platos, pero forman parte del producto final, en este caso son utilizados para empacar
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los alimentos, son necesarios para mantener las operaciones de servicio de la empresa
de manera eficiente.
Tabla 56

Materiales Indirectos

L CCA (Cantidad de ) )
Descripcion Unidad de medida
consumo anual)
Contenedor desechable 960 Unidades
Fundas de agarradera 1200 Unidades
Cubiertos desechables 1000 Unidades
Servilletas 36 Paquetes
Etiquetas 1000 Unidades

Nota. Materiales indirectos. Fuente: Elaboracién propia. (2024)

4.4.1.3. Servicios Basicos

Son compafiias que prestan o proporcionan servicios esenciales para el funcionamiento
de la sociedad entre ellos las empresas. Entre estos servicios estan el agua, la luz, el
gas, el teléfono, internet. Son pilares fundamentales para su marcha. (Corposuite,
2023)

Son un aporte de vital importancia para el desarrollo de emprendimiento ya que
permite la elaboracion completa, cubre las necesidades de los consumidores y

proporciona una estancia digna y agradable.

Tabla 57
Servicios béasicos
Descripcion CCA (Cantidad de Unidad de medida
consumo anual)

Energia eléctrica 8500 KW/h
Agua potable 500 Mc
Internet 320 Mbps
Teléfono 600 Minutos
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NO

Nota. Servicios basicos. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

4.4.2 Procesos (produccién o servuccion)

» Menu preparado

Plato que contiene un proteina o combinacion de proteinas (carnes rojas, cortes
especiales, carnes blancas, embutidos, viseras, mariscos) preparados al carbédn
acompafada de su guarnicion que tiene papas fritas y ensalada fresca.

Tabla 58
Proceso menu preparado
Estado ] ) )
o Proceso Tiempo Recursos por invertir
inicial
e Seleccidén y compra de papas
para fritura
... Seleccion y compra de
Adquisicion _ Transporte
) vegetales y hortalizas 60 _
de materia ) Dinero
) e Compra de carnes rojas, minutos
prima _ Ayudante
blancas, cortes especiales,
embutidos, viseras y mariscos
) e Clasificaciony
Inventario de o 30 Computador
) contabilizacién de los )
insumos ) minutos Empleado
insumos
e Lavado, desinfecciény
secado de los vegetales y Empleados
Adobe y hortalizas 20 Agua
limpieza e Adobe de carnes rojas, minutos Desinfectante
blancas y cortes especiales, Alifos
embutidos, viseras y mariscos
e Pelados y corte de las papas 20
Elaboracion e Corte y mezcla de los ) Parrillas
minutos

vegetales y hortalizas
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5

6

7

Coccibn

Emplatado

Entrega

Fileteado de carnes rojas,
blancas, cortes especiales,

embutidos, viseras y mariscos

Coccidn de las carnes

Fritura de las papas

Disponer los alimentos para

su presentacion

Entrega del producto para

servirse o para llevar

Herramientas y
equipos de cocinas
empleado
Brasero
Freidora

25 min
Empleado

Empleado
5 min Menajes del

restaurante

5 min Empleado

Nota. Proceso menu preparado. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

» Menu + servicio de fogon

Plato gque contiene un proteina o combinacion de proteinas (carnes rojas, cortes

especiales, carnes blancas, embutidos, viseras, mariscos) listos para su preparacion en

un fogoén por su autoservicio acompafiada de su guarnicion que tiene papas fritas y

ensalada fresca.

Tabla 59

Proceso menu + servicio de fogon

NO

1

Estado inicial Proceso
e Seleccion y compra de
papas para fritura
_. .. e Seleccion y compra de
Adquisicion )
_ vegetales y hortalizas
de materia
) e Compra de carnes rojas,
prima

blancas, cortes
especiales, embutidos,

viseras y mariscos
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Recursos por

Tiempo ) )
invertir
Transporte
60 )
_ Dinero
minutos
Ayudante



) e Clasificaciony
Inventario de 30 Computador
) contabilizacion de los ]
insumos _ minutos Empleado
insumos

¢ Lavado, desinfecciony

secado de los vegetales y

] Empleados
hortalizas
Adobe y _ 20 Agua
. e Adobe de carnes rojas, . .
limpieza minutos Desinfectante
blancas y cortes .
) ) Alifios
especiales, embutidos,
viseras y mariscos

e Pelados y corte de las
papas

e Corte y mezcla de los Parrillas

B vegetales y hortalizas 20 Herramientas y
4 Elaboracion _ )

e Fileteado de carnes rojas, minutos equipos de
blancas, cortes cocinas empleado
especiales, embutidos,
viseras y mariscos

Freidora
5 Coccion e Fritura de las papas 15 min Empleado

e Entrega de carnes e

implementos para el
6 Entrega autoservicio con fogones 5 min Empleado

e Entrega de guarniciones
preparadas
Nota. Proceso mena + servicio de fogon. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

4.4.3 Diagrama de flujo

Un diagrama de flujo o flujograma es un esquema que permite representar el orden y

secuencia de un proceso de diferentes actividades. Esto permite estandarizar los
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procesos y hacer las tareas rdpidamente. Este diagrama se representa mediante

diferentes figuras con su significado para determinar cada paso. (Serpa, 2021)

Tabla 60
Simbologia ASME

Simbologia  Representacion
Operacion
D Inspeccion
Transporte

=

Almacenamiento

\4
B

Demora

Descripcion
Transformacién de las propiedades
de un elemento, fusién de partes,
montaje del producto, inspeccion y
almacenamiento.

Supervision de las partes del
proceso de produccién para
verificar la calidad.
Desplazamiento de dichos objetos
para cumplir con los procesos de
produccion.

Depdsito de materia prima,
insumos y producto final.
Retrasos por circunstancias

imprevistas.

Nota. Simbologia ASME. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Tabla 61
Diagrama de flujo menu preparado
FOGON DE LOS ANDES

DIAGRAMA DE FLUJO

Producto: Menu preparado Inicia en: Adquisicion de insumos
Empresa: Fogon de los andes Termina en: Entrega
Metodo: Diagrama de flujo y Elaborado por: Michelle Arcos

simbologia ASME
Fecha: 22 de mayo de 2024

N° Actividades Tiempo ® |:| :> v D Observaciones

(min)

1 Adquisicion de 60

materia prima
2 Inventario de 30

insumos
3 Adobey 20

limpieza
4 Elaboracion 20 ES
5 Coccion 25
6 Emplatado 5
7 Entrega 5 ®

Nota. Diagrama de flujo men0 preparado. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Tabla 62

Diagrama de flujo menu + servicio de fogon

FOGON DE LOS ANDES
DIAGRAMA DE FLUJO
Producto: Menu + Servicio de Fogon

Empresa: Fogon de los Andes

Método: Diagrama de Flujo Vertical

Simbologia ASME
Fecha: 22 de mayo de 2024

NO

4
5
6

Actividades Tiempo
(min)

Adquisicién de 60
materia prima

Inventario de 30
insumos

Adobe y 20
limpieza

Elaboracion 20
Coccion 25
Entrega 5

Inicia en: Adquisicion De Insumos

Termina en: Entrega

@ B » V P

Elaborado por: Michelle Arcos

Observaciones

Nota. Diagrama de flujo menu + servicio de fogon. Fuente: Elaboracion propia.
(2024)

Determinacion de requerimientos

Maquinaria
Tabla 63

Magquinaria

Descripcion

Cocina industrial
Freidora

Cortadora de papas

CCA (Cantidad de
consumo anual)
2
3
3
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Unidad de medida

Unidad
Unidad
Unidad



Fogones 5 Unidad
Lavadora de platos 1 Unidad
Horno 1 Unidad
Refrigerador 1 Unidad
Congelador 1 Unidad
Rayado - cortador 5 Unidad

Nota. Maquinaria. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Equipos

Tabla 64

Equipos
Descripcion CCA (Cantidad de ] ]

Unidad de medida
consumo anual)

Computador 2 Unidad
Impresora 1 Unidad
Impresora .
) 1 Unidad
ticketera

Nota. Equipos. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Muebles y enseres

Tabla 65

Muebles y enseres
Descripcion CCA (Cantidad de ) )

consumo anual) Unidad de medida

Mesas encimeras 4 Unidad
Mesas 5 Unidad
Sillas 40 Unidad
Estanteria 1 Unidad
Mostrador 1 Unidad

Nota. Muebles y enseres. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Menaje

Tabla 66
Menaje

Descripcion

Ollas de
aluminio
Cuchillos
Tenedores
Cucharas
Tabla de picar
Platos

Vasos

Bandejas

CCA (Cantidad de

consumo anual)
6

12
100
100

5
100
100

10

Nota. Menaje. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Personal de contacto indirecto

Tabla 67
Personal de contacto directo
Descripcion
Chef

Unidad de medida

Unidad

Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad

CCA (Cantidad de consumo anual)

Ayudante de cocina

Nota. Personal de contacto directo. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Personal de contacto directo

CCA (Cantidad de consumo anual)

Tabla 68
Personal de contacto indirecto
Descripcion
Meseros
Cajero
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Nota. Personal de contacto indirecto. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

4.4.4 Disefio de planta

llustracién 47

Distribucion de la planta

&

Garaje

Sala de
%
e ~ descanso

SR

‘ 19.6m . [ ] I‘ I \
Ambiente interno /ﬂ

Area de

recepcion @

Cocina

Ambiente
externo

-]

ke

e e e e o A e

Nota. Distribucion de la planta. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Tabla 69

Simbologia distribucion de la planta

i
. 4

|/
ale

¥ I e e

D\

Representacion

Piano

Mesa de 4

personas

Fogones

Bafos

Caja y registro

Refrigerador

Plantas

Simbolo

=,
.,
7

|

i
£33
D
baE
Lasd

[0y

VOO0

Representacion
Recepcidn de

personas

Mesas

encimeras

Freidoras

Lavadora de

platos

Cocina

Sillones y

mesas de centro

lluminacion

Nota. Simbologia de distribucion de la planta. Fuente: Elaboracion propia. (2024
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CAPITULO V

ESTUDIO ORGANIZACIONAL

5.1 Aspectos generales

Servicios

El proyecto busca ofrecer el servicio (self-service) de alquiler de fogones para la
preparacion de menus propuestos y el servicio de los mismos platos ya preparados
por el restaurante tematico en el canton Patate parroquia Los Andes, con el objetivo
principal que sea un lugar de distraccion y entretenimiento para grupos de amigos y

familias.

Empresa

La empresa iniciara como persona natural no obligada a llevar contabilidad, puesto
que cumple con el rango de ingresos y colaboradores pertenecientes a esta categoria.
5.1.1 Logo

llustracion 48

Logo

FOGON DE LOS ANDES

Nota. Logo de emprendimiento. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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5.1.2 Slogan

“Desconéctate del mundo, conéctate con el sabor y se el chef de tu propia aventura”

5.2 Jerarquizacion

5.2.1 Disefio organizacional

Nivel Directivo

En la organizacion, el nivel directivo se refiere en la estructura jerarquica dentro de
una empresa la posicion en donde se toman decisiones estratégicas y se establece la
direccion general de la empresa. Los lideres ejecutivos y directivos en este nivel estan
a cargo de dirigir y supervisar el funcionamiento total de la empresa. Esta formada por
roles a nivel directivo, tienen un gran impacto en la formulacion de politicas y la toma

de decisiones importantes. (Malliquinga Salazar, 2023)

Nivel Ejecutivo

Se refiere al nivel méas alto de la jerarquia organizativa de una empresa. Este nivel esta
conformado por lideres de alto rango que participan en la direcciéon general de la
empresa y toman decisiones estratégicas importantes para el funcionamiento de esta.
Los ejecutivos de este nivel son responsables de establecer los objetivos, la mision y
la vision de la empresa, asi como de tomar decisiones que tienen un impacto en toda

la empresa y depende de ellos para su funcionamiento. (Malliquinga Salazar, 2023)

Nivel asesor

La designacion "asesor" se utiliza para ciertos puestos o niveles en algunas
organizaciones, que buscan incorporar roles especializados para brindar
asesoramiento estratégico. Estos puestos con frecuencia se enfocan en brindar
orientacion especializada en ciertas areas especificas, sin tener la responsabilidad

directa de tomar decisiones operativas, pero son fundamentales para la organizacion.
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Nivel Administrativo

Conocido también como nivel de gestion intermedia, se encuentra entre el nivel
ejecutivo y el nivel operativo en la jerarquia organizacional de una empresa. En este
nivel, los profesionales se concentran en la planificar y supervisar las actividades
diarias y en la implementacién de las politicas y estrategias establecidas por la alta

direccion, motivar al personal y resolver problemas Fuente especificada no vélida..

Nivel Operativo

El nivel operativo de una organizacion se refiere al ultimo nivel de la jerarquia,
donde se llevan a cabo las tareas y funciones diarias necesarias para que la empresa
produzca, por lo general relaciona con los procesos de elaboracion de productos o
prestacion de servicios y mantener el flujo de trabajo

5.2.2 Misién

Brindar una experiencia gastrondmica unica que proponga la diversidad cultural y
culinaria, ofreciendo platos Unicos y sabores deliciosos en un ambiente acogedor y
relajante. Nos comprometemos a servir con excelencia, creatividad y pasion, creando

momentos memorables para todos nuestros comensales.

5.2.3 Vision

Convertirnos en el destino gastronomico de referencia en la Parroquia Los Andes y
sus alrededores, reconocidos por nuestro concepto tematico innovador, la calidad de
nuestra comida y la hospitalidad de nuestro equipo. Aspiramos a ser un lugar de
encuentro para la comunidad local y una atraccion turistica destacada para los

visitantes que buscan una experiencia Unica en la region

5.2.4 Valores
Matriz axioldgica
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Tabla 70
Matriz axiologica

8 |8 2
wn e — O
2|8 |s|g& |5 |8 |8 |8
>SS |3 S © SE )
o |8 |2 |5 § g |0 |3
© e © S wn
Valores = e O
Calidad X | X | X | X X | X
Hospitalidad X X X
Autenticidad X X X X
Innovacion X X X X X
Diversidad X X X X
Sostenibilidad X X X X X X
Retribucion X X X X X X X
Pasién X X X X X

Nota. Matriz axioldgica. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Calidad: Compromiso con la excelencia en la preparacion de alimentos y en la
experiencia del cliente.

Hospitalidad: Ofrecer un servicio calido, amable y acogedor que haga que los clientes
se sientan bienvenidos y valorados.

Autenticidad: Utilizar ingredientes frescos y auténticos en cada plato para ofrecer una
experiencia culinaria genuina y memorable.

Innovacidén: Estar constantemente en blsqueda de nuevas ideas y conceptos para
mantenerse fresco y relevante en un mercado en constante evolucion.

Diversidad: Celebrar la diversidad cultural a través de una oferta gastronémica que
abarque diferentes tradiciones culinarias y sabores Unicos.

Sostenibilidad: Compromiso con préacticas sostenibles en la gestién de recursos y la
operacion del restaurante para minimizar el impacto ambiental.

Retribucion: Contribuir positivamente al bienestar de la comunidad local mediante la
participacion en eventos y la colaboracion con proveedores locales.

Pasion: Demostrar pasion por la comida y el servicio al cliente en cada interaccion,

creando una experiencia memorable y emocionante para todos los visitantes.
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5.3 Estructura Organizativa

Gerencia General

Chef Servicio al cliente

Mesero

Cajero

llustracién 49

Organigrama estructural

Nota. Organigrama estructural. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Referencias: Elaborado Aprobado por: Fecha:
por:
Linea de - Michelle
autoridad Arcos Ing. MBA. Fernando
6/6/2024
Lineade  --------- Michelle Silva
asesoria Arcos
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5.4 Estructura Funcional
lustracion 50

Organigrama funcional

Gerencia General

Encargado de dirigir,
controlar y planificar las
actividades de la empresa

Contabilidad externa

| |
| |
I .
| Encargado de llevar al area | = —————
| contable de la empresa |
| |

Chef

Encargado de los procesos
de preparacion de los
alimentos

Servicio al cliente

Encargado del area de
contacto con el cliente

Mesero

Encargado de atender
requerimientos de los
consumidores

Cajero

Encargado de la preparacion
de alimentos

Nota. Organigrama funcional. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Referencias:

Linea de
autoridad

Linea de

asesoria

Elaborado

Michelle

Aprobado por: Fecha:
Arcos Ing. MBA. Fernando
6/6/2024
Michelle Silva

Arcos
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5.5 Manual de funciones
Tabla 71

Manual de funciones gerente

Fecha 7/5/2024
Pagina 1/4
Fogdn de Los Andes S gt't
Steak house Plfs _' uye
FOGON DE LOS ANDES Manual de Funciones agina
Fecha

Unidad Administrativa: Gerente

Funcién Primaria:

Gestion integral del restaurante, planificacion, organizacion, direccion 'y
control de todas las operaciones para garantizar la eficiencia y la satisfaccion
del cliente

Funcién secundaria:

Establecer metas y objetivos para el crecimiento y la rentabilidad.
Tomar decisiones ejecutivas que afectan a toda la organizacion.
Proporcionar direccion y liderazgo a los equipos y departamentos.
Evaluar nuevas oportunidades de negocio.

Seleccionar y negociar con los proveedores

Preparar informes financieros periédicamente

Deberes y responsabilidades

Veracidad de la informacion

Fomentar el trabajo en equipo

Supervision

Evaluar el desempefio

Proporcionar soluciones a problemas

Asesorar a sus empleados

Representar al restaurante de manera adecuada

Depende de: Consejo directivo

Elaborado por: Michelle | Aprobado por: Ing. Revisado por: Ing.

Arcos Fernando Silva Fernando Silva

Nota. Manual de funciones gerente Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Tabla 72

Manual de funciones mesero

FOGON DE LOS ANDES

Fogon de Los Andes
Steak house

Manual de Funciones

Fecha 7/5/2024

Pagina | 2/4

Sustituye

Pégina

Fecha

Unidad Administrativa: Mesero

Funcién Primaria:

gastrondmica agradable

e Brindar un servicio excepcional al cliente garantizando una experiencia

Funcién secundaria:

en el restaurante
e Mantener las mesas limp
e Trabajo en equipo

e Tomar pedidos con precision y buena atencion
e Servir los alimentos y bebidas de manera rapida y amablemente

e Brindar un servicio excepcional atendiendo solicitudes de los clientes

e Procesar los pagos de los clientes ofreciendo los métodos de pago disponibles

ias y ordenadas

e Mantener limpia el area de trabajo

e Llegar atiempoy bie

e Sugerir platos del me

e Servir los alimentos

Deberes y responsabilidades

n uniformados

e Saludar amablemente a los empleados
e Ofrecer el mend a los clientes
e Explicar los platos y bebidas del menu

na

e Pasar los pedidos a cocina

e Representar al restaurante de manera adecuada

Depende de: Gerente

Elaborado por: Michelle
Arcos

Aprobado por: Ing.
Fernando Silva

Revisado por: Ing.
Fernando Silva

Nota. Manual de funciones mesero. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Tabla 73

Manual de funciones cocinero
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Fecha 6/5/2024

Fog6n de Los Andes | Pagina | 3/4

Steak house Sustituye
FOGON DE LOS ANDES Manual de Funciones | Pagina
Fecha

Unidad Administrativa: Chef

Funcién Primaria:
e Preparar con higiene y calidad los alimentos y bebidas que se ofrece en el
restaurante, siguiendo las recetas establecidas

Funcion secundaria:

e Supervisar los niveles de inventario de materias primas y productos terminados.

e Preparar los alimentos utilizando diferentes técnicas culinarias

e Mantener limpiay en orden la cocina en todo momento

e Actualizarse acerca de las ultima tendencias culinarias para mejorar sus
habilidades y conocimientos

Deberes y responsabilidades
e Seguridad e higiene
e Supervisar y controlar los procesos de coccion
e Sequir las recetas
e Utilizar los equipos y herramientas de cocina de manera adecuada
e Resolver los problemas o quejas de los clientes de manera eficiente

Depende de: Gerente

Elaborado por: Michelle | Aprobado por: Ing. Revisado por: Ing.
Arcos Fernando Silva Fernando Silva

Nota. Manual de funciones cocinero. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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Tabla 74

Manual de funciones cajero

Fecha 6/5/2024

Fogon de Los Andes Pagina | 4/4

Steak house Sustituye
FOGON DE LOS ANDES Manual de Funciones | Pagina
Fecha

Unidad Administrativa: Cajero

Funcién Primaria:
e Gestionar las transacciones financieras y proporcionar un servicio eficiente a
los clientes en el punto de pago

Funcién secundaria:

e Manejar diferentes métodos de pago, como efectivo, tarjetas de crédito/débito
y pagos moviles.

e Ingresar las 6rdenes de los clientes en el sistema de punto de venta (POS) y
asegurarse de que se registren correctamente.

e Imprimir y entregar recibos a los clientes después de completar una
transaccion.

e Proveer el cambio correcto a los clientes y mantener un fondo de caja
adecuado.

e Resolver preguntas o preocupaciones de los clientes sobre sus facturas y
proporcionar un servicio amable y eficiente

Deberes y responsabilidades

1 Mantener un fondo de caja adecuado.

[1 Contar el dinero en la caja registradora al inicio y al final del turno.

(1 He de asegurar que el total de efectivo en la caja coincida con los registros de
ventas.

1 Manejar el dinero en efectivo y otros métodos de pago de manera segura.

1 Reportar cualquier discrepancia o problema financiero a la administracion de
inmediato.

Depende de: Gerente

Elaborado por: Michelle | Aprobado por: Ing. Revisado por: Ing.
Arcos Fernando Silva Fernando Silva

Nota. Manual de funciones cajero. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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CAPITULO VI

ESTUDIO FINANCIERO

6.1 Ingresos

Tabla 75

Ingresos Brutos
Afio DPI real Precio Ingresos

(unidades) brutos

2024 6720 23,50 157920,00
2025 6787 23,62 160296,77
2026 6854 23,74 162709,32
2027 6922 23,86 165158,17
2028 6990 23,98 167643,88
2029 7059 24,11 170167,01

Nota. Ingresos brutos proyectados hasta el 2029. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
lustracion 51

Ingresos brutos

172000,00
170167,01

170000,00

167643,
168000,00

166000,00 165158,
164000,00 162709,

162000,00

INGRESOS BRUTOS

160000,00
157920,

158000,00

156000,00
2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030

ANO

Nota. Ingresos brutos proyectados hasta el 2029. Fuente: Elaboracién propia. (2024)
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Andlisis:

Con la DPI real del afio 2024 equivalente a 6720 personas y con el precio de $23,50
del mend 1 mas el servicio de fogdn se multiplica esto valores y se obtiene le valor de
los ingresos brutos. Para el afio 2024 se tiene ingresos brutos de $157920,00 dolares.
Con la proyeccion de ingresos, para el afio 2024 se obtiene un valor de $170167,01

dolares.

6.2 Costo y/o Gastos

Para las empresas pequefias o grandes el calculo de los costos es muy importantes,
para obtener el calculo de estos se basan en las horas utilizadas en la maquinaria, hora
de mano de obra, costos de materiales directos e indirectos, nimero de empleados,
unidades producidas todo esto con el propdsito de los costos de un producto. (Arias et
al., 2020)

Los gastos y costos son consumos necesarios para que el producto o servicio que se
oferta cumplan con las necesidades y requerimientos de los consumidores, es muy
importante determinar los costos de los productos principales y necesarios para

implementarlos, obtener precios que generen ganancia.

Costos de produccién

Los costos de produccion en las industrias son la suma de las diferentes cuentas que
se involucran en la produccion de un bien o prestacion de servicios cuando este
requiera de insumos, entre estos costos se encuentran la mano de obra, en la prestacion
de servicios el personal de contacto, la materia prima o insumos y otros gastos

necesarios para la produccion. (Arias et al., 2020)

A continuacion, se presentan los costos necesarios para el funcionamiento de la

empresa.
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Insumos proteinas
Tabla 76

Insumos Proteinas

Descripcion CCA (Cantidad de
Consumo Anual)
Cortes especiales  21,30% 1431
Carnes blancas  17,92% 1204
Carnes rojas 17,82% 1198
Platos
tradicionales Lo 4% 896
Mariscos 12,01% 807
Viseras 9,85% 662
Embutidos 8,36% 562

Unidad de Precio
Precio Total
Medida Unitario

KG $ 10,48 $15.000,65
KG $4,84 $5.828,44
KG $12,90 $15.447,80

KG
$4,65 $3.981,00
KG $9,35 $ 7.546,12
KG $1,65 $1.092,17
KG $12,50 $7.022,40
TOTAL $55918,58

Nota. Tabla de costos de insumos de proteinas. Fuente: Elaboracién propia. (2024)

Insumos Guarniciones

CCA (Cantidad ]
o Unidad de
Descripcion de Consumo _
medida
Anual)
Papas 120 Q
Lechuga 1008 u.
Tomate 2520 u.
Cebolla 720 u.
Pimiento 600 u.
Choclo 33600 gr
Vinagreta 72 It
Sal 96 kg
Aceite 200 It

Precio
o Precio total
unitario
$ 48,00 $5.760,00
$0,25 $ 252,00
$0,20 $ 504,00
$0,15 $ 108,00
$0,14 $84,00
$0,01 $ 168,00
$0,79 $ 56,88
$ 0,60 $ 57,60
$2,80 $ 560,00
TOTAL $ 7.550,48

Nota. Tabla de costos de insumos guarniciones. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Materiales indirectos
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Descripcion

Contenedor
desechable
Fundas de
agarradera
Cubiertos
desechables
Servilletas

Etiquetas

CCA (Cantidad

Unidad de

de consumo )

medida

anual)

960 U.
1200 U.
1000 U.

36 Paquete
1000 U.

Precio )
o Precio total

unitario

$0,15 $ 144,00
$0,03 $ 36,00
$0,02 $ 20,00
$0,01 $0,36
$0,01 $5,00
Total $ 205,36

Nota. Tabla de costos de materiales indirectos. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Mantenimiento

El mantenimiento de las maquinas y los equipos es fundamental para el

funcionamiento correcto. Se recomienda que la empresa haga mantenimientos en su

maquinaria dos veces al afio y en equipos de computo una vez al afio.

Tabla 77

Mantenimiento de Maquinaria y equipos

Descripcion
Cocina industrial
Freidora
Cortadora de
papas

Fogones
Lavadora de
platos

Horno

Refrigerador

Cantidad Anual

MANTENIMIENTO

2 $ 20,00
3 $ 10,00
3 $5,00
5 $ 30,00
1 $ 20,00
1 $ 20,00
1 $ 20,00
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$ 40,00
$ 30,00
$ 15,00

$ 150,00
$ 20,00

$ 20,00
$ 20,00



Congelador 1 $ 20,00 $ 20,00

Rayado - 5 $5,00 $ 25,00
cortador

Computador 1 $ 25,00 $ 25,00
Impresora 1 $ 20,00 $ 20,00

TOTAL  $385,00

Nota. Mantenimiento de maquinaria y equipos. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Mano de obre directa e indirecta

Tabla 78
Mano de obra directa e indirecta
Mano De Obra Directa E Indirecta
Personal de Contacto Indirecto

Consumo Anual Valor Unitario Total Valor Total

Chef 1 $ 600,00 $ 600,00 $ 7.200,00
Ayudante

de cocina 1 $ 450,00 $ 450,00 $ 5.400,00

Total $12.600,00

Personal de Contacto Directo

Consumo Anual Valor Unitario Total Valor Total

Mesero 2 $ 450,00 $ 900,00 $ 10.800,00

Cajero 1 $ 450,00 $ 450,00 $ 5.400,00

Total $16.200,00

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA $28.800,00

Nota. Mantenimiento de maquinaria y equipos. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

A continuacion, se presenta la tabla total de costos de produccion
Tabla 79

Total gastos de produccion
Costos De Produccion
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Descripcion Valor Total Anual

Insumos $ 63.469,06
Materiales Indirectos $ 205,36
Mantenimiento $ 162,00
Depreciacion $3.871,35
Amortizacién $ 900,00
Total, Personal de Contacto

directo $ 28.800,00
Total, Costos De Produccion $97.407,77

Nota. Resumen total de gastos de produccion. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
Anélisis:

En el resumen de costos de produccion se encuentran los diferentes elementos
necesarios para brindar el servicio en el restaurante tematico. El valor de los costos de
produccion es $97.407,77

Costos administrativos

En los costos entran netamente gastos que corresponden a aquella area entre estas
cuentas encontramos sueldos de gerentes y personal administrativo, servicios
bésicos, Utiles de oficina, etc. (PIZARRO et al., 2020)

El presente emprendimiento muestra los siguientes gastos administrativos

Servicios basicos

Tabla 80

Servicios basicos
SERVICIOS BASICOS

Descripcion Consumo  Unidad De Precio Valor Total
Anual Medida Unitario Anual
Energia Eléctrica 8500 Kw/H $0,10 $ 850,00
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Agua Potable 500 Mc $1,28 $ 640,00

Internet 320 Mbps $ 31,05 $9.936,00

Teléfono 600 Minutos $0,18 $ 110,40
TOTAL $11.536,40

Nota. Servicios basicos anuales. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Salarios
Tabla 81
Salarios
Detalle Consumo  Valor Unitario  Valor Total ~ Valor Total
Anual Anual
Gerente 1 $ 500,00 $ 500,00 $6.000,00
Contador 1 $ 230,00 $ 230,00 $2.760,00
total $ 500,00 $ 8.760,00

Nota. Salarios. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
Resumen de costos administrativos
Tabla 82

Resumen de costos administrativos
COSTOS ADMINISTRATIVOS

Descripcion Valor Anual
Servicios Basicos $11.536,40
Sueldos Y Salarios $ 6.000,00
Arriendo $ 7.200,00
Total $ 24.736,40

Nota. Resumen de costos administrativos. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Andlisis:

Para la tabla de resultados de los costos administrativos se tomd en cuenta los servicios

basicos y el sueldo del gerente, asi se obtuvo un valor de $24.736,40 dolares.
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Costos financieros

Los costos financieros son aquellos valores de desembolso que la empresa tiene
cuando adquiere financiamiento por medio de bancos o cooperativas y estas se

convierten en deudas. (Salazar et al., 2020)

Tabla 83
Costos financieros

Costos Financieros

Descripcion Monto Tasa De interés  Total Anual
Crédito Bancario $13.313,33 12,68% $3.363,33
Apertura y manejo
Cta. Corriente $ 192,38 $ 192,38
TOTAL $3.555,71

Nota. Resumen de costos financieros. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Anélisis:

Las principales obligaciones de la empresa en los costos financieros son el crédito
bancario, la apertura de la cuenta corriente y el manejo de la cuenta corriente, valores

necesarios que la institucion financiera solicita.

Resumen de costos

Tabla 84
Resumen de costos
Costos Valor
Costos De Produccién $97.407,77
Costos Administrativos $24.736,40
Costos Financieros $3.555,71
TOTAL $125.699,88

Nota. Resumen de costos. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Andlisis:
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La suma total de los costos de produccion, costos administrativos y costos
financieros da un total de $125.6999,88 dolares

6.3 Activos

6.3.1 Activos corrientes o circulantes

Los activos corrientes son todos aquellos bienes y/o derechos que posee una empresa
ya sea maquinaria, vehiculos, que se pueden convertir en dinero en menos de doce
meses, es decir en dinero facil. (Alvarez-Moreira y Pizarro-Anchundia, 2022)

Los activos fijos se definen como los derechos o bienes que se “pueden convertir en
dinero de una manera rapida, son bienes que permiten que cumplan con sus actividades
de servicio y son esenciales para lograr el producto o servicio ofertado.

6.3.1.1 Disponible

Caja - Bancos

Para el periodo la empresa dispones de un valor de $1000,00 para gastos varios que

no han sido previstos

6.3.1.2 Realizable

Inventario

La gestion de inventarios es esencial para la administracion de recursos de las
empresas, el manejo adecuado de los inventarios permite que se pueda evitar pérdidas
de los elementos almacenados, ya sean por hurto o por fechas de consumo de los

mismo. (Rivadinayra et al., 2022)

Para el calculo del inventario de materia prima se divide el valor total de los insumos

para 12 que equivale a los meses del afio.
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Ecuacién 2
Inventario de insumos

$63.469,06
12 meses

Inventario = $5.289,09 déblares

Inventario =

Andlisis:

Para el inventario inicial se dividido el valor total de los costos de los insumos
equivalentes a $63.469,06 ddlares para 12 meses, como inventario inicial el
emprendimiento tiene un valor de $5.289,09 dolares que es la cantidad de materia

prima para el emprendimiento.

6.3.1.3 Exigible

Cuentas por cobrar

El valor de las cuentas por cobrar se obtiene de la division de las ventas anuales sobre
los dias laborables del afio multiplicado por el periodo de recuperacion, esto es de

acuerdo con las politicas de cada empresa.

Ventas anuales
360

Cuentas por cobrar = * Periodo de recuperaciéon

$157920 1
—_— %
360

Cuentas por cobrar = $4825,33 dblares

Cuentas por cobrar =

Andlisis

El periodo de recuperacion es el tiempo promedio con plazo que se le cede a los
clientes para realizar sus pagos que es equivalente a 11 dias resultado del promedio de
dias que tarde en cobrar, el restaurante tiene una politica de cobranza de un plazo de 7
y 15 dias considerando el giro del negocio. Entonces el valor de las cuentas por cobrar
es de $4825,33 dolares.
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Ecuacion 3

Resumen total activo circulante

Cuentas Valor
Caja - Banco $ 1.000,00
Inventarios $5.289,09
Cuentas por Cobrar $4.825,33

TOTAL $11.114,42

Nota. Resumen total cuentas activo circulante. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

6.3.2 Activos No Corrientes o fijos

El activo no corriente contiene cuentas que no se pueden quedar en la empresa por
menos de un afo. Este activo forma parte de estado de situacion inicial. Este activo
es dificil que se convierta en efectivo de manera rapida. (Giraldo et al., 2021)
6.3.2.1 Propiedad, Planta y Equipo

Magquinaria

Tabla 85

Maquinaria

Magquinaria
Descripcion CCA (Cantidad de Precio Precio total
consumo anual) unitario

Cocina industrial 2 $ 1.000,00 $ 2.000,00
Freidora 3 $ 300,00 $900,00
Cortadora de papas 3 $ 34,00 $ 102,00
Fogones 5 $ 500,00 $ 2.500,00
Lavadora de platos 1 $ 527,50 $ 527,50
Horno 1 $ 900,00 $ 900,00
Refrigerador 1 $ 580,00 $ 580,00
Congelador 1 $ 730,00 $ 730,00
Rayado - cortador 5 $ 20,00 $ 100,00

TOTAL $ 8.339,50
Nota. Maquinaria. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
Muebles y enseres
Tabla 86
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Muebles y enseres

Descripcion

Mesas
Sillas
Estanteria

Mostrador

Muebles y enseres

CCA (Cantidad Precio

de consumo unitario

anual)
4 $ 120,00
40 $ 60,00
1 $ 240,00
1 $ 250,00

TOTAL

Nota. Muebles y enseres. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Menaje
Tabla 87
Menaje

Descripcion

Ollas De
Aluminio
Cuchillos
Tenedores
Cucharas
Tabla De Picar
Platos

Vasos
Bandejas

Menaje
CCA (Cantidad Precio Unitario
de consumo
anual)
4
$ 60,00
3 $ 15,00
50 $2,00
50 $2,00
3 $ 8,00
60 $2,50
60 $2,00
5 $ 45,00
TOTAL

Nota. Menaje. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Vehiculo
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Precio total

$ 480,00
$ 2.400,00
$ 240,00
$ 250,00
$3.370,00

Precio Total

$ 240,00
$ 45,00
$ 100,00
$ 100,00
$ 24,00
$ 150,00
$ 120,00
$ 225,00
$ 1.004,00



Tabla 88

Vehiculo
Vehiculo
Descripcion CCA (Cantidad de Precio
consumo anual) Unitario
Vehiculo 1 $12.000,00

Nota. Vehiculo. Fuente: Elaboracién propia. (2024)
Equipo de computo
Equipo de computo

Descripcion ~ CCA (Cantidad de  Precio Unitario

consumo anual)

Computador 1 $ 600,00
impresora 1 $ 400,00
Total

Nota. Equipos de computo. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
Total activos corrientes o circulante
Tabla 89

Total activos fijos
Activos fijos

Cuenta Valor Comercial
Magquinaria $8.339,50
Muebles y enseres $3.370,00
Menaje $1.004,00
Vehiculo $12.000,00
Equipo De Computo $1.000,00
TOTAL $25.713,50

Nota. Total activos fijos. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Andlisis:
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Precio Total

$ 12.000,00

Precio Total

$ 600,00
$ 400,00
$ 1.000,00



La empresa “El fogon de los Andes” tiene un valor en activos fijos de $25.713,50
dolares, sus mayores cuentas son el vehiculo con %12000,00 délares seguido por la

cuenta de maquinaria equivalente a $8339,50 ddlares.

6.3.2.2 Depreciaciones Acumuladas

El céalculo de los activos fijos también ingresa para realizar los balances del
emprendimiento. Los activos fijos se deprecian para recuperar la inversion que se
realiz6 durante la vida util del emprendimiento que es 5 afios.

A continuacion, se presenta la formula con la que se realizara el célculo.

Ecuacion 4
Depreciacion
Valor del Bien tangigle

Depreciacion = Numero de afios
Tabla 90
Depreciacion
Cuenta Valor Contable Valor Valor
Depreciacién Depreciable
Maquinaria $8.339,50 10 $ 833,95
Muebles y enseres $3.370,00 10 $ 337,00
Menaje $ 1.004,00 10 $ 100,40
Vehiculo $ 12.000,00 5 $ 2.400,00
Equipo De Computo $ 1.000,00 3 $ 333,33
CARGO DEPRECIACION $ 4.004,68

Nota. Depreciacion de cuentas contables. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

6.3.2.3 Activos Intangibles o diferidos

En este apartado se enlistan todos aquellos permisos necesarios para el funcionamiento

del establecimiento, publicidad, patentes, etc.
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Tabla 91
Activos intangibles y diferidos

Cuentas Valor
Publicidad $ 3.600,00
Permisos De Funcionamiento $ 350,00
Gastos De Constitucion $ 300,00

TOTAL $ 4.250,00

Nota. Resumen de activos intangibles o diferidos. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
Anélisis:

El emprendimiento para sus documentos de funcionamiento se necesita una inversion
de activos diferidos o intangibles de $4.250,00 délares, para publicidad se necesita
$3.600,00 dolares, en gastos de permisos de funcionamiento $4.250,00 délares y en

gastos de constitucion.

Amortizacién

Tabla 92
Amortizaciones
Cuentas Valor Afos Valor Depreciado
Publicidad $ 3.600,00 5 $ 720,00
Permisos De Funcionamiento  $ 350,00 5 $ 70,00
Gastos De Constitucion $ 300,00 5 $ 60,00
TOTAL $ 850,00

Nota. Resumen de amortizaciones. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
Anélisis:
Las amortizaciones de los activos intangibles o diferidos es la division de cada cuenta

para 5 afios, tenemos un total de $850,00 ddlares en amortizacion de activos

intangibles para el emprendimiento.
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6.4 Pasivo

6.4.1 Pasivo a Corto Plazo (cuentas por pagar plazo menor a 1 afio)
Para determinar el pasivo circulante es necesario aplicar la siguiente formula

Activo Corriente

Tasa Circulante = - -
Pasivo Corriente

Donde:

TC = Tasa circulante (2,5)
AC = Activo circulante
PC = Pasivo circulante

$11.114,42
- Pasivo Corriente
$10.568,53
2,5

Pasivo corriente = $4.445,77 dblares

2,5

Pasivo corriente =

6.4.2 Pasivo a Largo Plazo (Financiamiento)

Tabla 93
Pasivo a largo plazo
Cuenta Valor
Préstamo Bancario $13.313,33
Apertura Y Manejo De Cuenta $ 192,38
TOTAL $13.505,71

Nota. Pasivo a largo plazo. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

6.5 Patrimonio

El patrimonio son todos los bienes, derechos y obligaciones que posee una empresa,

todo esto en una susceptible estimacion economica. (Gliza, 2021)

Capital de trabajo
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El capital de trabajo surge de una ecuacion sencilla que se obtuvo de calculos
realizados con anterioridad como son el total del activo corriente menos el total pasivo

corriente

A continuacion, se presenta la formula para obtener el capital de trabajo

Capital de trabajo = Total activo corriente — Total pasivo corriente
Capital de trabajo = $11.114.42 — $4.445,77
Capital de trabajo = $6.668,65

Resumen de las inversiones

Para conocer cual es la cantidad de dinero para la inversion inicial se debe aplicar la
siguiente formula.
I = AF + AD + CT
Donde:
Il = Inversion inicial
AF = Total de activo fijo
AD = Total de activo diferido
CT = Capital de trabajo
Calculo:
Il = $25313,50 + 4600,00 + $6.668,65
Il = $36.582,15 dblares

Anélisis:

La empresa “Fogones de los Andes” necesita una inversion inicial de $36.582,15
ddlares. Este dinero sera destinado para invertir en activos fijos, diferidos y para capital
de trabajo, con esta cantidad de dinero para poder empezar sus actividades y poder

brindar el servicio de self-service en fogones con cortes de carne especiales.

6.5.1 Capital Accionario
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Tabla 94

Proyecto de inversion

Fuentes de financiamiento Monto % de Aportacion
Capital propio $ 23.268,82 64%
Capital bancario $ 13.313,33 36%
Total $ 36.582,15 100%

Nota. Fuentes de inversion. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Andlisis

El valor total de la inversion estd conformado de dos partes, el capital propio y el
capital bancario, para el capital propio el emprendedor tiene $23.268,82 dolares
equivalentes al 64% de la inversion y el aporte bancario es equivalente a $13.313,33
dolares que corresponden al 36%. Con ambos capitales se logra conseguir el monto

total para iniciar el proyecto

Tabla 95

Financiamiento Instituciones financieras

Instituciones Monto Tasa De Cuota Meses
financieras Interés Plazo
Activa

Banco Pichincha  13.313,33 12,68% $ 225,93 60

BANCO
PICHINCHA

@ Banco Bolivariano 13.313,33 16,77% $ 244,30 60

Cooperativa 13.313,33 18,50% $ 259,78 60

Mushuc Runa

Nota. Financiamiento de diferentes instituciones financieras. Fuente: Elaboracion
propia. (2024)
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Andlisis

Para encontrar la mejor opcion de financiamiento se busco en tres entidades financieras
entre ellas banco y cooperativas. Mediante una comparacion la institucion bancaria
seleccionada fue el Banco del Pichincha, ya que ofrece el interés mas bajo en
comparacion a las otras cooperativas que es del 12,68%.

6.5.2 Plan de inversion (% aportacion de fuentes)
En todos los emprendimientos es importante tener un plan de inversion por eso la

empresa “Fogones de los Andes” tiene un plan de inversion que le permite manejarse

correctamente, a continuacion se muestra el plan de inversiones.

Tabla 96
Plan de inversion
Inversion Total %
Activos Fijos $ 25.313,50 69%
Activos Diferidos $ 4.600,00 13%
Capital De Trabajo $ 6.668,65 18%
Total Inversion $ 36.582,15 100%
Financiamiento

Recursos Propios $ 23.268,82 64%
Recurso Financieros $13.313,33 36%
Total Financiamiento $ 36.582,15 100%

Nota. Plan de inversion. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Anélisis:

Para la elaboracion de este plan es necesario que se invierta $36.582,15 délares los
cuales seran destinas para adquirir activos fijos como maquinaria, equipos, etc., con

un valor de $25.313,50 ddlares y activos diferidos con un valor de $4.600,00 y el valor

restaurante de $6.668,65 dolares para capital de trabajo.
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6.5.3 Resultados del Ejercicio

Tabla 97

Resultado del ejercicio

“FOGON DE LOS ANDES”
ESTADO DE RESULTADOS
AL 31 DE MAYO DE 2024

FOGON DE LOS ANDES

Ingresos

(-) Costos de produccién

(=) Utilidad bruta en ventas

(-) Costos administrativos

(-) Costos Financieros

(=) Utilidad antes de impuestos

(-) 25% de Impuestos a la renta

(=) Utilidad antes de reparticién de trabajadores
(-) 15% participacion a trabajadores

(=) Utilidad neta
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2024
$ 157.920,00
$ 97.407,77
$60.512,23
$ 24.736,40
$ -
$ 35.775,83
$8.943,96
$ 26.831,87
$4.024,78
$22.807,09



6.6 Estado de Resultados Proyectados
Tabla 98

Estado de resultados proyectado

FOGON DE LGS ANDES

Ingresos

(-) Costos de produccion

(=) Utilidad bruta en ventas

(-) Costos administrativos

(-) Costos Financieros

(=) Utilidad antes de impuestos

(-) 25% de Impuestos a la renta

(=) Utilidad antes de reparticion de

trabajadores

(-) 15% participacion a trabajadores
| (=) Utilidad neta

2025
$ 160.296,77

$ 98.372,11
$61.924,66
$ 24.981,29
$ 3.555,71
$ 33.387,66
$ 8.346,92

$ 25.040,75
$3.756,11
$21.284,63

“FOGON DE LOS ANDES”
ESTADO DE RESULTADOS
PROYECTADO
2026 2027 2028
$ 162.709,32 $165.158,17 $167.643,88
$ 99.346,00 $100.329,52 $101.322,78
$63.363,32 $64.828,65 $66.321,10
$ 25.228,61 $25.478,37  $25.730,60
$ 2.844,57 $2.133,43 $1.422,28
$35.290,15 $37.216,86 $39.168,21
$8.822,54 $9.304,21 $9.792,05
$ 26.467,61 $27.912,64 $29.376,16
$3.970,14 $4.186,90 $ 4.406,42
$22.497,47 $23.725;75  $24.969,74
- oecrear

Gerene
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2029
$170.167,01

$102.325,88
$67.841,13
$25.985,34
$711,14
$41.144,65
$ 10.286,16

$ 30.858,49
$4.628,77
$26.229,71



6.7 Situacion financiera Inicial — Balance General

“FOGON DE LOS ANDES”
=< il BALANCE GENERAL
AL 31 DE DICIEMBRE DE 2024
ACTIVOS PASIVOS
Activos Corrientes Pasivos Corrientes
Caja — Bancos $ 1.000,00 Pasivo Corriente $ 4.227,41
Cuentas por cobrar Total Pasivos Corrientes $ 4.227,41
Inventario $ 5.289,09 Pasivos No Corrientes
Total Activos Corrientes $10.568,53 Préstamo Bancario $13.313,33
Activos diferidos Apertura de cuenta $ 192,38
Activos Tangibles Certificados de Aportacion
Magquinaria $ 8.339,50 Total Pasivos No Corrientes
Equipos $ 3.370,00 TOTAL PASIVOS $13.505,71
Menaje $ 1.004,00 $17.733,12
Vehiculo $12.000,00
Equipos de computo $ 600,00
(-) Depreciacion acumulada $ -
Total Activos Tangibles $25.313,50
Activos Intangibles
Publicidad $ 3.600,00
Permisos de funcionamiento $ 500,00
Gastos de constitucion $ 400,00
(-) Amortizacién acumulada $ - Capital Social $18.369,47
Total Activos Intangibles $ 4.500,00 Total Patrimonio $18.369,47
Total Activos Fijos $29.813,50
TOTAL ACTIVO $36.102,59 TOTAL PASIVOS + PATRIMONIO $36.102,59
Gerente Secretaria
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6.8 Situacion Financiera Proyectada — Balance General proyectado

Tabla 99
Balance General Proyectado
“FOGON DE LOS ANDES”
o = o BALANCE GENERAL
PROYECTADO
2025 2026 2027 2028 2029

ACTIVOS
Activos Corrientes
Caja — Bancos $1.009,90 $1.019,90 $1.030,00 $1.040,19 $1.050,49
Cuentas por cobrar $4.825,33 $4.873,10 $4.921,35 $4.970,07 $5.019,27
Inventario $5.341,45 $5.394,33 $5.447,73 $5.501,67 $5.556,13
Total Activos Corrientes $11.176,68 $11.287,33 $11.399,08 $11.511,93 $11.625,90
Activos Fijos
Activos Tangibles
Maquinaria $8.339,50 $8.339,50 $8.339,50 $8.339,50 $8.339,50
Equipos $3.370,00 $3.370,00 $3.370,00 $3.370,00 $3.370,00
Menaje $1.004,00 $1.004,00 $1.004,00 $1.004,00 $1.004,00
Vehiculo $12.000,00 $12.000,00 $12.000,00 $12.000,00 $12.000,00
Equipos de computo $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00 $ 600,00
(-) Depreciacion
acumulada $3.871,35 $7.742,70 $11.614,05 $15.48540 $19.356,75
Total Activos Tangibles  $21.442,15 $17.570,80 $ 13.699,45 $9.828,10 $5.956,75
Activos intangibles
Publicidad $3.600,00 $3.600,00 $ 3.600,00 $3.600,00 $3.600,00
Permisos de
funcionamiento $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 500,00
Gastos de constitucion $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00
(-) Amortizacion
acumulada $ 900,00 $ 1.800,00 $2.700,00 $3.600,00 $4.500,00
Total Activos Intangibles $3.600,00 $2.700,00 $1.800,00 $ 900,00 $ -
TOTAL ACTIVO $36.218,83 $31.558,13 $26.898,53 $22.240,03 $17.582,65
PASIVOS
Pasivos Corrientes
Pasivo Corriente $4.22741 $4.269,26 $4.311,53 $4.354,21 $4.397,32
Total Pasivos Corrientes $4.227,41  $4.269,26 $4.311,53 $4.354,21 $4.397,32
Pasivos No Corrientes
Préstamo Bancario $13.313,33 $10.650,66 $7.988,00 $5.325,33 $2.662,67
Mantenimiento de cuenta  $ 192,38 $ 153,90 $ 115,43 $76,95 $ 38,48
Total Pasivos No
Corrientes $13.505,71 $10.804,57 $8.103,43 $5.402,28 $2.701,14
TOTAL PASIVOS $17.733,12 $15.073,83  $12.414,95 $9.756,50 $7.098,46
Capital $18.485,71 $16.484,30 $14.483,57 $12.483,53 $10.484,19
Total Patrimonio $18.485,71 $16.484,30 $14.483,57 $12.483,53 $10.484,19
TOTAL PASIVOS +
PATRIMONIO $ 36.218,83 $ 31.558,13 $26.898,53 $22.240,03 $17.582,65

SR ©T:] ()0 (- — ——tretary
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6.9 Flujo de Caja
Tabla 100

Flujo de caja

“FOGON DE LOS ANDES”
FLUJO DE CAJA
R T PROYECTADO
Descripcion 2024 2025 2026 2027 2028 2029
Ingresos Operacionales $36.582,15 $ 160.296,77 $162.709,32 $165.158,17 $167.643,88 $170.167,01
(+) Recursos Propios $23.268,82
(+) Recursos Ajenos $13.313,33
(+) Ingresos por ventas $ 160.296,77 $162.709,32 $165.158,17 $167.643,88 $170.167,01
(-) Egresos Operacionales $ 123.353,40 $124.574,60 $125.807,89 $127.053,39 $128.311,22
(+) Costos Operacionales $ 98.372,11 $ 99.346,00 $100.329,52 $101.322,78 $102.325,88
(+) Costos Administrativos $ 24.981,29 $ 25.228,61 $ 25.478,37 $ 25.730,60 $ 25.985,34
(=) Flujo Operacional $36.582,15 $ 36.943,37 $ 38.134,72 $ 39.350,28 $ 40.590,50 $41.855,79
Ingresos no Operacionales $ - $ - $ - $ - $ -
(+) Créditos contratarse a corto plazo $ - $ - $ - $ - $ -
(-) Egresos No Operacionales $ 16.869,04 $ 13.341,33 $ 10.006,00 $ 6.670,66 $ 3.335,33
(+) Capital pagado $ 13.313,33 $ 10.650,66 $ 798800 $ 532533 $ 2.662,67
(+) Interés pago de créditos a largo plazo $ 3.363,33 $ 2.690,66 $ 2.018,00 $ 134533 $ 672,67
(+) Apertura de la cuenta $ 192,38 $ - $ - $ - $ -
(=) FLUJO NO OPERACIONAL $ 16.869,04 $ 13.341,33 $ 10.006,00 $ 6.670,66 $ 3.335,33
(=) FLUJO NETO DE CAJA $36.582,15 $ 20.074,33 $ 24.793,39 $ 29.344,29 $ 33.919,83 $ 38.520,46
- Gerenee. - sccretar
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6.10 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es aquel punto en donde una empresa u organizacion puede

cubrir sus costos y gastos pero no tiene ganancias ni perdidas. En este punto se conoce

cudles son sus niveles de produccién y de ventas. (Camafio et al., 2021)

Tabla 101
Costos fijos y variables
3 Costos
Detalle Costos fijos Valor ) Costos
variables
Cargo de depreciacion y
amortizacion $ 477135
_ Insumos $63.469,06
Mantenimiento de
Costos de maquinaria y equipo $ 162,00
produccion Personal de contacto
directo $ 12.600,00 Materiales
o $ 205,36
Personal de contacto indirectos
indirecto $ 28.800,00
Servicios basicos $ 11.536,40
Costos i
S Sueldos y salarios $ 6.000,00
administrativos :
Arriendo $ 7.200,00
Interés prestamos
Costos bancario $ 3.363,33
financieros Apertura y manejo de
cuenta $ 192,38
Total $ 74.625,46 $63.674,42

Nota. Costos fijos y variables. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Con ayuda de una tabla se puede clasificar los costos fijos con un valor de $39.298,14

y los costos variables con un valor de $63.647,42
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6.10.1 Unidades de Produccién, Unidades Monetarias

Unidades de produccién

Ecuacion 5
Punto de equilibrio en unidades producidas

PE = C—F
PVU —-CVU
Donde:
CF: Costos fijos
CVU: Costos variables unitario
PVU: Precio de venta unitario
74625,46
" 23,50 — 8,50
E= 74625,46
15
PE = 3164,4
PE = 3165

Andlisis

El punto de equilibrio en unidades producidas es de 3165 servicios para que no exista
perdidas ni ganancias a partir del servicio 3165 se empezara a percibir ganancias.
Unidades monetarias

Ecuacion 6

Punto de equilibrio en unidades monetarias
CF

Donde:

CF: costos fijos
CV: costos variables
V: Ventas
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74625,46

~ 57123,78
157920,00

1

_ 74625,46
1-10,36

_ 54825,46
0,63

PE = 74625,10
Anadlisis

el punto de equilibrio en unidades monetarias es de $74.525,10 délares para que no
exista perdidas ni ganancias a partir de los $74.525,10 ddlares se empezasen a percibir

ganancias.

6.10.2 Gréfico
llustracién 52

Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO
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Nota. Punto de equilibrio graficado. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

6.11 Tasa de descuento y criterios alternativos para la evaluacién proyectada
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La tasa de descuento es un aporte necesario para los proyectos debido a que por medio
del célculo de esto representa el costo de las oportunidades que se le pude dar a los
recursos en un determinado tiempo que permite realizar una comparacion entre
ingresos y costos de diferentes periodos. (Almarales-Popa y Chardn-Hechavarria,
2022)

6.11.1 Sin financiamiento, Con financiamiento (TMAR)

TMAR 1 Sin financiamiento

La TMAR (Tasa Minima Aceptable de Rendimiento) o tasa de descuento o costo de
capital, permite evaluar financieramente el proyecto y conocer si es recomendable o
no aportar en algan proyecto. Es una herramienta que permite conocer la rentabilidad

del proyecto y conocer sus beneficios.

Datos para calcular la TMAR:

Riesgo pais: 1138 puntos / 100 = 11,38 / 100 = 0,1138
Inflacion acumulada anual: 1,71% / 100 = 0,0171
Ecuacion 7
TMAR 1 sin financiamiento
TMAR1=i+f
Donde:
TMAR: Tasa minima aceptable de rendimiento
i = Riesgo pais
f = Inflacion
TMAR1=10,1138+0,0171
TMAR 1 = 0,1309
TMAR 1 = 13,09%

TMAR 2 Sin financiamiento
Ecuacion 8
TMAR 2 Sin financiamiento
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TMAR2 =i + f(2)

Donde:

TMAR: Tasa minima aceptable de rendimiento

i = Riesgo pais
f = Inflacion

2= constante

TMAR 2 = 10,1138 + 0,0171(2)
TMAR 2 = 0,1138 + 0,0342

TMAR 1 = 0,148
TMAR 1 = 14,8%

Célculo TMAR 1 global mixto
Ecuacion 9
Célculo TMAR 1 global mixto

Proyectado con

] o Monto
financiamiento
Capital i $
apital propio
P prop 23.268,82
L . $
Inversion financiera
13.313,33
3
TOTAL
36.582,15

% de aportacion

de las fuentes

64%

36%

100%

TMAR

anual %

13,09%

12,68%

25,77%

Nota. Calculo TMAR 1 global. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Andlisis:

Ponderacién
%

8,33%

4,61%

12,94%

El calculo de la ponderacion del capital suscita de la multiplicacion del porcentaje de

aportacion de las fuentes y el TMAR 1 25,77%, obteniendo asi una ponderacion de

8,28% Yy el porcentaje de la tasa de interés activa que brinda el TMAR por el porcentaje

de aportacion de las fuentes obteniendo un resultado de 4,66% y en total de 12,94%

de tasa de descuento.

Célculo TMAR 2 global mixto
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Ecuacion 10
Célculo TMAR 2 global mixto

Proyectado con Monto % de aportacion TMAR  Ponderacion
financiamiento de las fuentes Anual % %
Capital propio $ 23.268,82 64% 14,80% 9,41%
Inversion financiera  $13.313,33 36% 12,68% 4,61%
Total $ 36.582,15 100% 27,48% 14,03%

Nota. Calculo TMAR 2 global. Fuente: Elaboracion propia. (2024)

Andlisis:

El célculo de la ponderacién del capital suscita de la multiplicacion del porcentaje de
aportacion de las fuentes y el TMAR 2 de 27,48%, obteniendo asi una ponderacion de
14,03% de capital propio y el porcentaje de la tasa de interés activa que brinda el banco
por el porcentaje de aportacion de las fuentes obteniendo un resultado de 12,68% y en
total de 14,03% de tasa de descuento

6.12 Indicadores Financieros tiempo presente

Son herramientas financieras que permiten a la empresa realizar analisis en el area
financiera y realizar comparaciones y tomar decisiones de caracter econémico y
financiero. Los indices financieros utilizan documentos como el balance general y
presupuestos de la empresa, con este analisis se puede conocer cudl es el rumbo que
toma la empresa. (Macias-Arteaga y Sanchez-Arteaga, 2022)

6.12.1 Indice de solvencia

La formula para calcular la solvencia de una empresa es la siguiente:

Ecuacion 11

indice de solvencia

135



AT

- PT

Donde:
S: Solvencia
AT: Activo total
PT: Pasivo total

G 35.556,70

17.733,12
S=%$2,04

Anélisis

El indice de solvencia en la empresa “Fogén de los Andes” producto de la division del
activo total para el pasivo total da como resultado para pagar sus obligaciones de $2,04
dolares en activo por cada ddlar que posee en el pasivo. Si el indice es mayor a 1 la
empresa se considera solvente

6.12.2 Indice de liquidez

La férmula para calcular la liquidez de una empresa es la siguiente:

Ecuacién 12

Indice de liquidez

L =4
PC
Donde:
L: liquidez
AC: Activo corriente
PC: Pasivo corriente
5.743,20
T 422741
L=%$1,49

Analisis
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Al dividir el activo corriente para el pasivo corriente se obtuvo el indice de liquidez
correspondiente a 1,49 ddlares, al ser mayor que 1 la empresa puede responder a todas
sus obligaciones a corto plazo por cada dolar que deba.

6.12.3 Indice de endeudamiento

La formula para calcular el indice de endeudamiento de una empresa es la siguiente:

Ecuacion 13

Indice de endeudamiento

E = E * 100
AT
Donde:
E: Endeudamiento
PT: Pasivo total
AT: Activo total
17.733,12

E=35556,70 * 100
E = 04912 100
E = 49.12%

Anélisis:

Para conocer el indice de endeudamiento se divide el pasivo total para el activo total
y se multiplica por 100 asi tenemos como resultado un indice de 49,12%, esto debido
a que la mayoria de los bienes que adquiri6 la empresa es en base a inversion propia.
6.12.4 indice de Apalancamiento

La formula para calcular el indice de endeudamiento de una empresa es la siguiente:

Ecuacion 14

Indice de apalancamiento



Donde:
A: Apalancamiento
PT: Pasivo total

P: Patrimonio
17.733,12
~ 17.823,59
E=%$097
Analisis:

El apalancamiento se obtiene de la division de pasivo total sobre el patrimonio se
puede decir entonces que por cada ddlar de pasivo se encuentra comprometido $0,97

ddlares del patrimonio.

6.13 Evaluadores de tiempo futuro

Loa evaluadores de tiempos presentes o futuros se célculos de los flujos de caja
proyectados. Es utilizado por &reas contables y financieras para elaborar presupuestos
de capital y para analizar acerca de inversiones y proyectos para medir su rentabilidad.
(Buenrostro y Angeles, 2021)

6.13.1 Valor Presente Neto o Valor Actual Neto (VAN1, VAN2)

VAN1

Para calcular el VANL1, se utiliza la tasa de descuento del valor total de la TMAR1
global mixta, este célculo ya se lo obtuvo anteriormente.

Ecuacion 15
VAN1
VANL = —1I + FNE, N FNE, N FNE, N FNE, N FNE;
A+D' QA+D> A+D® A+D* (A+I)>
Donde:

VAN: Valor actual neto
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1= Inversion inicial

FNE= Flujo neto de efectivo
i= Tasa de descuento

1= Constante

VANL = —36.582.15 + 20,074,33 4 24.793,39 4 29.344,29 4 33.919,83
ST 01290 T (14012997 T (1+0,1294)° (1 +0,1294)*
38520,46

T AT 0,1294)
2007433 | 24793,39  29.344,29  33.919,83
1,1294 1,2755 1,4406 1,6270

38520,46
1,8375

VAN1 = —36.582,15 + 17.774,33 + 19.437,50 + 19.790,14 + 20.062,14
+ 19.980,02
VAN1 = $62.810,04

VAN1 = —36.582,15 +

Para el célculo realizado para el Valor Actual Neto (VAN) se obtiene un valor de
$62.810,04 por ende, la inversion produciré ganancias que darian por encima de la

rentabilidad que exige el proyecto es factible.

VAN2
Ecuacién 16
VAN2
VANZ = —II + FNE; N FNE, N FNE, N FNE, N FNE;
A+D A+D2 A+D3 (A+D* (A+1D)5
VANL = —36.582.15 + 20,074,33 N 24.793,39 N 29.344,29
’ (1+0,1403)! (1 +0,1403)%2 (1 + 0,1403)3
33.919,83 38520,46

T A +0,1403)* T (11 0,1403)°

VAN2 = —36.254,62 + 34.568,11 + 34.094,75 + 33.102,99 + 31.855,35
+ 30.428,05
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VAN1 = —36.582,15 + 17.604,43 + 19.067,67 + 19.790,93 + 20.062,14
+ 19.980,02

VAN2 = $59.923,03

Andlisis

Para el célculo realizado para el Valor Actual Neto (VAN) se obtiene un valor de
$59.923,03 calculado a través de la inversion inicial y los flujos de cajas proyectados con

tasa obtenida en el TMAR2 equivalente a 14,03% da positivo el emprendimiento.

6.13.2 Tasa beneficio-costo

La tasa beneficio-costo nos indica queé tan eficientemente se utilizan los recursos en un
proyecto o inversion. Un valor positivo de la tasa beneficio-costo indica que el

proyecto o inversion es rentable, mientras que un valor negativo indica que no lo es.

Esta tasa es un indicador clave en el analisis costo-beneficio, ya que proporciona una
medida objetiva de la viabilidad financiera de un proyecto o inversion. Al comparar la
tasa beneficio-costo de diferentes proyectos o inversiones, se puede seleccionar la

opcioén que maximice el retorno de la inversion.

La siguiente ecuacion se utiliza para obtener el beneficio — costo

Ecuacién 17

Relacién Costo - Beneficio

Donde:

RB/C: Relacion beneficio-costo
IB: Ingresos brutos
CT: Costos totales del proyecto

Calculo
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RB/C = 983895,16
/ "~ 106.549,24

RB/C = 7,83
Analisis:

Para los 5 afios que tiene el emprendimiento en la relacion costo - beneficio se puede
calcular que por cada dolar invertidos tendrd una recuperacion de $10,20 dolares en

ganancia.
6.13.3 Periodo de recuperacioén de la inversion

Ecuacién 18

Periodo de recuperacion

B 11
PRI = TNE
5
Donde:

PRI: Periodo de recuperacion de la inversion
I1: Inversion inicial

FNE: Sumatoria del flujo neto de efectivo
N° DE ANOS: Numero de afios del proyecto

36.582,15

RI'= 17565230
5

_17.748,12
~ 59.489,54

PRI = 1,24
1,24 * 12 meses = 14,96 = 14 meses
0,96*30 dias= 28,8 = 28 dias
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Anélisis
En el presente proyecto el periodo de retorno de la inversién mediante la aplicacion de
la formula se logro calcular que en un tiempo de 14 meses con 28 dias los

inversionistas lograran recuperar su inversion.

6.13.4 Tasa interna de retorno (TIR)

Ecuacion 19
TIR
TIR = TMAR1 4+ (TMAR2 — TMAR1)( VAN )
VAN1 —VAN?2
Donde:
TIR: Tasa interna de retorno
TMAR 1: Tasa minima aceptable de rendimiento 1
TMAR 2: Tasa minima aceptable de rendimiento 2
VAN 1: Valor actual neto 1
VAN 2: Valor actual neto 2
TIR = 0,1294 + (0,1402 — 0,1294)(—132'458’15
4.663,53

TIR = 0,1278 + (0,0043)(21,7561087)
TIR = 0,1278 + (0,2366)
TIR = 0,3660
TIR = 36,60%

Analisis
La TIR que se obtuvo es de 36,60% es mas alta que el valor obtenido en la TMAR por

lo que quiere decir que si es factible invertir en el plan de negocios para la creacion de

un restaurante tematico.
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6.14 Andlisis de sensibilidad

Ecuacién 20

Andlisis de sensibilidad

o Escenario
Variaciones o

Optimista

Valor Actual Neto 1 (VAN1) (+) 20%

Valor Actual Neto 2 (VAN2) (+) 20%

Tasa Interna de Retorno (TIR) (+) 20%

Relacion beneficio/ costo (RB/C) (+) 20%
Periodo interno de recuperacion

(+) 20%

(PRI)

Valor

$ 168.450,18

$ 162.832,50

46%

9,39

7 meses 11 dias

Nota. Tabla de andlisis de sensibilidad. Fuente: Elaboracion propia. (2024)
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$

Escenario Real

62.810,04

59.923,03

36,60%

7,83

14 meses 28 dias

Escenario

Pesimista

() 20%

(-) 20%

() 20%

(-) 20%

(-) 20%

Valor

$ -60.023,29

$ -59.679,19

203%

6,26

77 meses 13 dias



Andlisis

La tabla de analisis de sensibilidad nos permite tener una comparacion en dos
escenarios, uno positivo en donde los ingresos aumentan un 20%, el escenario actual
y el escenario pesimista en donde los ingresos disminuyen un 20%. EI VAN (Valor
Actual Neto) en ambos escenarios es rentable, el VAN 1y 2 es posible recuperar la
inversion. La Tasa Interna de Retorno (TIR) en el escenario positivo y negativo
permiten invertir en el negocio y generar ganancias en el proyecto ya que es mayor a
la tasa de descuento, la relacion beneficio costo es mayor a 1 por la cual quiere decir
que por cada dolar invertido va a existir ganancia. El tiempo promedio de recuperacion
de la inversion en el escenario positivo es de 7 meses y 11 dias y en el escenario
negativo es de 77 meses y 13 dias. Con el andlisis de la tabla de sensibilidad se deduce

que es viable realizar la inversion en este proyecto
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CAPITULO VII

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 Conclusiones

Para medir la factibilidad de la creacion de un restaurante tematico en la parroquia Los

Andes, canton Patate como fuente de ingresos y empleos para sus beneficiarios

directos e indirectos, se midio mediante un plan de negocios, el cual analizo diferentes

aspectos importantes en la creacion de un negocio.

El andlisis del arbol de problemas resalta los problemas principales que
enfrenta el emprendedor al buscar establecer un restaurante tematico. Existe la
ausencia de un plan de negocios formal que determine los recursos financieros
y el desconocimiento del mercado lo que se convierten en desafios
considerables, pero también menciona oportunidades potenciales para montar

un restaurante tematico rentable.

El plan de negocios busca proponer la viabilidad mediante el estudio de
mercado, también busca impulsar el desarrollo econémico ya que existe una
demanda insatisfecha para ofrecer un estilo de gastronomia innovadora y

tematica en la zona mostrando un escenario favorable.

El estudio de mercado permiti6 segmentar el mercado que se determind que se
encuentran en la ciudad de Ambato con la poblacion econdmicamente activa
entre 20 y 69 afios lo que permitio determinar el mercado meta para el afio 2024
de 234456 personas y una aceptacion del proyecto de 94,79% y con un precio

de $23,50 ddlares al mercado.

Se obtuvo un Demanda Potencial Insatisfecha Real (DPI Real) de 6720

servicios a ofertarse en el 2024, con la matriz de localizacion se determind la
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mejor ubicacion para que el emprendimiento mediante factores preciosos y el
detalle de los requerimientos para su funcionamiento correcto de las

instalaciones.

e Con el estudio organizacional se logrd establecer la marca “Fogon de Los
Andes” con su mision, vision y slogan distintivo para tener una estructura
administrativa sélida, mediante organigramas y manuales de funcion permitira

que la empresa se direccione al éxito comercial y administrativo.

e EI estudio financiero es determinante ya que se establecio la viabilidad del
proyecto con un valor de $62.810,04 dolares, costos totales de $96.421,00
ddlares, indicadores financieros que muestran que en el escenario optimista y
pesimista es posible recuperar la inversién y tiempos correspondientes a 14
meses con 28 dias para recuperar la total inversion. Por lo que se muestra que

el proyecto es viable.

7.2 Recomendaciones

e De los problemas mas notables se recomienda recopilar informacion
oportuna sobre el mercado local para convertirlo en oportundade4s y asi
incluir estrategias precisas para determinar el plan de negocios con estudios

precisos y adecuados para determinar la viabilidad del proyecto.

e Realizar una planificacion adecuada y una ejecucion eficiente permitira que
el restaurante tematico propuesto tenga el potencial de convertirse en un
referente gastronémico en Patate, ya que sera de gran contribucion para el

desarrollo econdémico y turistico del sector.

e En cuanto a la localizacion realizar una buena difusion de la ubicacion y
proporcionar una decoracion acogedora son caracteristicas oportunas para

generar un ambiente acogedor acorde a la tematica propuesta.
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La estructura administrativa se basa en el determinar bien sus estructuras
administrativas pero tambien se logra el éxito administrativo brindando
capacitaciones al personal para fortalecer sus aptitudes y asi mejorar sus
funciones y responsabilidades.

El desarrollo de estrategias optimas de marketing dirigidas a este segmento
son fundamentales para fidelizar a los clientes, en este caso encontrar los
mejores canales de distribucion como medio de difusion es importante para

asi lograr una estrechay solida comunicacion entre clientes y el restaurante.

Las finanzas del emprendimiento son esencial para el funcionamiento por
los cual se recomienda gestionar los recursos de manera responsable,
siguiendo las proyecciones establecidas en el estudio financiero e

implementar estrategia para optimizar costos y generar mas ganancias.
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ANEXOS
Anexo 1: Encuesta
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
ENCUESTA

OBJETIVO: Obtener informacién acerca de la factibilidad y nivel de aceptacion de
la creacion de un restaurante tematico (self-service de fogones al aire libre) en Era
pamba en la parroquia Los Andes en el canton Patate
INSTRUCCIONES: Lea con atencion cada pregunta Oy marque con su respuesta

conuna X

1. Informacién general
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1.1.Genero

"1 Masculino

"1 Femenino
1.2.Edad

1 15 afios a 25 afios

"1 26 afios a 35 afios

71 36 afios a 45 afos

"1 46 afos a 55 afos

"1 56 afios a 65 afos

2. Informacién especifica

2.1.¢Considera usted que es una buena idea la creacion de un restaurante
tematico (self-service de fogones al aire libre) en la parroquia Los Andes
sector Era pamba?
0 Si
] No

¢Por

(00T OSSOSO P TSP PRPRP

2.2.¢Si en la parroquia Los Andes sector Era pamba se apertura un restaurante
tematico adquiriria sus servicios?
0 Si
1 No
2.3.¢Usted ha escuchado de algun restaurante tematico en la parroquia los
Andes sector Era pamba?
0 Si
1 No
2.4.En un periodo de 6 meses ¢ Cuantas veces visitaria el restaurante?
7 1lvez
Tl 2 veces
1 3veces
2.5. De los siguientes productos, del 1 al 7 ordene segun su criterio cual es de su

preferencia siendo 7 el menor y 1 de mayor preferencia.
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Cortes especiales (Picafia, Tomahawk, Rib Eye, T-Bone)

Carnes blancas (Pescado, Pollo, Pavo)

Carnes rojas (Res, Borrego, Cerdo)

Platos tradicionales (Yaguarlocro, Caldo de pata, Caldo de gallina)

Mariscos (Camarén y Langostinos)

O o o o o o

Viseras (Rifiones, Corazén, Tripas, Bofe)
"1 Embutidos (Morcillas, Longaniza, Boton parrillero, Boton a las finas hierbas)
2.6.¢Cuanto esta dispuesto a pagar por utilizar fogones al aire libre (self-service
de preparacion al aire libre) de acuerdo con cada menu?
Menu 1 (Corte especial + guarniciones) + servicio de fogon
1 De $22 a $25
1 De $26 a $29
(1 De $30 a $33
e Menu 2 (Carne roja + Carne blanca + Embutidos + guarniciones) + servicio
de fogon
] De $20 a $23
] De $24 a $27
1 De $28 a $31
e Menu 3 (Carne roja + Carne blanca + Viseras + Embutidos + guarniciones)
+ servicio de fogon
] De $21 a $24
1 De $25 a $28
1 De $29 a $32
e Menu 4 (Carne blanca + Mariscos + guarniciones) + servicio de fogon
1 De $20 a $23
1 De $24 a $27
1 De $28 a $31
2.7.¢Cuanto esta dispuesto a pagar por cada variedad de plato del menu ya
preparado?
e ;Menu 1 (Corte especial + guarniciones)
"] De $15a$18
1 De$19a$21
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"1 De $22 a $25
e Menu 2 (Carne roja + Carne blanca + Embutidos + guarniciones)
1 De$12a$15
1 De$16a$19
'] De $20 a $23
e Menu 3 (Carne roja + Carne blanca + Viseras + Embutidos + guarniciones)
'] De$13a$16
1 De$17 a$20
1 De$2la$24
e Menu 4 (Carne blanca + Mariscos + guarniciones)
'] De $13a$16
1 De $17 a$20
1 De $21 a $24
e Menu 5 (platos tipicos)
'] De $4 a$6
'] De$7a$9
"1 De$10a$12
2.8.De los siguientes tipos de guarniciones sefiale una de mayor preferencia a su
gusto
1 Papas fritas + ensalada rusa
1 Papas cocinadas + ensalada fresca
71 Pure de papa + vegetales salteados
2.9.¢ Cuéantas veces adquiriria el servicio de fogones (self-service al aire libre) +
menu semestralmente?
[ 1vez
[ 2 veces
[1 3veces
2.10. ¢Cuantas veces adquiriria el servicio de cortes especiales ya preparados
semestralmente?
[ 1vez
[1 2 veces

[0 3veces
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2.11.

De las siguientes cualidades, segun su criterio enumere del 1 al 5 cuales,

siendo 1 el menor y 5 de mayor preferencia al momento de elegir los

productos y servicios de un restaurante tematico.

N
N
N
[
[

2.12.

Precio

Cantidad

Calidad
Presentacion
Facilidad de acceso

¢ Qué red social prefiere usted al momento de informarse sobre nuestros

productos, servicios y publicidad?

[

[ I R

2.13.
O
O

O
2.14.

WhatsApp

Facebook

Instagram

Tik Tok

Correo electronico

¢ Qué tipo de ambiente extra desearia que tenga el restaurante tematico?
Zona de bebidas o Bar

Roof toof (terraza)

Zona de huerto o granja

¢ Cudl de las siguientes promociones le gustaria obtener al adquirir los

productos del restaurante tematico?

]

O O o o

2.15.

Sorteos de ordenes de consumos

Cupones de descuento

Dias de 2x1

Postre gratis por cumpleafios

Descuentos para grupos empresariales

¢ Qué factores considera importantes en cuanto a la accesibilidad al

restaurante?

[

[
[
(]

Estacionamiento
Transporte publico
Guardiania

Areas verdes
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"1 Juegos Infantiles
2.16. ¢Qué servicios adicionales le gustaria que el restaurante tenga?
1 Mdsica en vivo o Dj
1 Reservas en linea
1 Eventos especiales

2.17. ¢Considera usted que el restaurante tematico esta estratégicamente

ubicado para su conveniencia?
1 Totalmente de acuerdo

De acuerdo

Neutral

Descuerdo

[0 0 R O

Totalmente en desacuerdo
iGRACIAS POR SU COLABORACION]

Anexo 2: Tablas de amortizacion de diferentes instituciones
Tabla 102

Financiamiento Banco Pichincha

" BANCO PICHINCHA Q

¢ Cuanto dinero necesitas que te prestemos? Tus pagos mensuales seran

10000 $120,21 . 5100 + 5572
Capital Interés Seguro
Min. $3.000
¢En cuanto tiempo quieres pagarlo? S 2 2 5 9 3
'
60 meses (5.0 afios) -

Durante 60 meses (5.0 afios)
Conunatasadeinterésreferencial 12%

¢Como quieres pagar tus intereses? L
Detalle de tu crédito

Método Francés Método Aleman
Cuotas se Cuotas variables Capital: $9.950
mantienen fijas en que decrecenen el Total deinterés: $3.36333
el tiempo tiempo

Total seguro de desgravamen: $192,38

Simular *Valores referenciales, no son considerados como una oferta

formal de préstamo. La oferta definitiva esta sujeta al
cumplimiento de las condiciones y politicas referentes a
capacidad de pago.

Tabla 103

Financiamiento Cooperativa Mushuc Runa
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No.

0V 0w oW RN a O

P =Y -
2= D

15

Tabla 104

Financiamiento Banco Bolivariano

Tipo de Tabla:

Monto a financiar:

Tasa nominal anual:

Plazo (anos)*:

Contribucién Financiamiento SOLCA:

Monto Solicitado: 10,000.00

TABLA PRESUNTIVA DE AMORTIZACION

Cuota Fija
Fecha Abono al
Capital

30-05-2024
30-06-2024 $ 10249 §
30-07-2024 S 104.07 $
30-08-2024 S 105.68 $
30-09-2024 § 107.31  §
30-10-2024 10896 &

30-11-2024 10.64 §
30-12-2024 S 11235 §
30-01-2025 $ 114.08 §
02-03-2025 & 1584
02-04-2025 $ M7.62 &
02-05-2025 & 19.44  $
02-06-2025 $ 12128 §
02-07-2025 § 12315 8
02-08-2025 $ 12505 &
02-09-2025 S 12697 &

Relacion entre el valor total y monto

solicitado:

Tabla de Amortizacion

No.
0

Fecha

30/May/2024

Interés Seguro

15417 $ 312
15259 § 319
15098 & 316
14935 § 3.02
14770 § 3.09
146.02 $ 296
14431 3.02
14258 § 298
14082 $ 294
139.04  § 2.81
13722 § 2.87
135.38  § 274
13351 ¢ 279

13161 275
129.69 S 2.62

Resultados Simulador

Reajustable Trimestral

$10,000.00

15.51%
5 afnos

$50.00

1.47%

Abono Capital

Sistema de amortizacion:

Monto Liquido:

Tasa Efectiva Anual:

Meses Plazo: 60
Interés del: 18.5%

LA T S Vo R R V) B Vo VA R 7 S ¥ S 72 Vo S 7 S V0 R

Periocidad de pago (meses):

Tasa anual del costo del crédito:

Interés
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Seguro

Cuota

259.78
259.85
259.82
259.68
259.75
259.62
259.68
259.64
259.60
259.47
259.53
259.40
25945
259.41
259.28

Francés

16.77%
60
17.74%

Dividendo

Saldoe Capital

LA T S Vo B 7 T ) S Vo B 7 TR 7 Ve S ¥ R 72 NV S V2 V5 T R ¥

10.000.00
9.897.51
9.793.44
9.68776
9.580.45
9,471.49
9.360.85
9.248.50
9134.42
9,018.58
8,900.96
8,781.52
8.660.24
8,637.09
8.412.04
8,285.07

Saldo Capital
10,000.00



Anexo 3: Escenario optimista
Tabla 105

Estado de Resultados optimista

FOGON DE LOS ANDES

Ingresos

(-) Costos de produccion

(=) Utilidad bruta en ventas

(-) Costos administrativos

(-) Costos Financieros

(=) Utilidad antes de impuestos

(-) 25% de Impuestos a la renta

(=) Utilidad antes de reparticion de trabajadores
(-) 15% participacion |a trabajadores

(=) Utilidad neta

“FOGON DE LOS ANDES”
ESTADO DE RESULTADOS
PROYECTADO
2025 2026
192.356,13 $ 195.251,18
98.372,11 $  99.346,00
93.984,02 $ 95.905,19
2498129 $ 2522861
355571 $  2.844,57
65.447,02 $ 67.832,01
16.361,75 $  16.958,00
49.08526 $ 50.874,01
7.362,79 $  7.631,10
41.722,47 $ 43.242,91

hH B PP B PP B D
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2027
$198.189,81
$100.329,52
$97.860,29
$ 25.478,37
$ 213343
$70.248,49
$17.562,12
$ 52.686,37
$ 7.902,96
$44.783,41

2028
$201.172,66
$101.322,78
$99.849,88
$ 25.730,60
$ 1.422.28
$72.696,99
$18.174,25
$54.522,74
$ 817841
$ 46.344,33

2029
$204.200,41
$102.325,88
$101.874,53
$ 25.985,34
$ 711,14
$ 75.178,05
$18.794,51
$ 56.383,54
$ 8.457,53
$47.926,01



Célculo VAN1

Ecuacion 21

VAN optimista

FNE,; N FNE, N FNE, N FNE, N FNE;

1+DY QA+D> A+D® A+D* (A+D)°
VAN1 = $168.450,18

VAN1 = -1l +

Analisis:

Para el célculo realizado para el Valor Actual Neto (VAN) optimista se obtiene un valor
de $168.450,18 por ende, la inversion producira ganancias que darian por encima de la

rentabilidad que exige el proyecto es factible.
Célculo VAN2 optimista

Ecuacién 22

VAN2 Optimista

FNE,  FNE, FNE;  FNE,  FNE:

VAN2 = —II
+(1+1)1+(1+I)2+(1+1)3+(1+I)4+(1+1)5

VAN2 = $162.832,50

Andlisis

Para el calculo realizado para el Valor Actual Neto (VANZ2) en el escenario optimista se
obtiene un valor de $162.832,50 calculado a través de la inversion inicial y los flujos de
cajas proyectados con tasa obtenida en el TMAR2 equivalente a 14,02% da positivo el

emprendimiento.
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Relacion Beneficio/Costo
Ecuacion 23

Relacion Costo — Beneficio optimista
2IB
RB/C = SCT
1°180.674,19,16

96421,93
RB/C = 9,39

RB/C =

Analisis:

Para los 5 afios que tiene el emprendimiento en el 3 escenario positivo en la relacion
costo - beneficio se puede calcular que por cada ddlar invertidos tendra una

recuperacion de $9,39 ddlares en ganancia.

Periodo de recuperacion optimista

Ecuacion 24
Periodo de recuperacion optimista

PRI = Frg
5
PRI = 0,61

0,61 * 12 meses = 7,38 = 7 meses
0,38 * 30 dias= 11,4 = 11 dias

Andlisis

En el presente proyecto el periodo de retorno de la inversion en el escenario optimista

mediante la aplicacion de la formula se logré calcular que en un tiempo de 7 meses

con 11 dias los inversionistas lograran recuperar su inversion.
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Tasa Interna de Retorno escenario optimista

Ecuacién 25

TIR optimista

VAN1
VAN1 —VAN2

TIR = TMAR1 + (TMAR2 — TMAR1)( )

TIR: Valor actual neto 2
TIR = 45,56%

Analisis
La TIR que se obtuvo en el escenario optimista es de 45,56% es mas alta que el valor

obtenido en la TMAR por lo que quiere decir que si es factible invertir en el plan de

negocios para la creacion de un restaurante tematico.
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Anexo 4: Escenario pesimista
Tabla 106

Estado de Resultados optimista

FOGON DE LOS ANDES

Ingresos

(-) Costos de produccion

(=) Utilidad bruta en ventas

(-) Costos administrativos

(-) Costos Financieros

(=) Utilidad antes de impuestos

(-) 25% de Impuestos a la renta

(=) Utilidad antes de reparticion de trabajadores
() 15% participacion a trabajadores

(=) Utilidad neta

“FOGON DE LOS ANDES”
ESTADO DE RESULTADOS
PROYECTADO
2025 2026
$ 128.237,42 $ 130.167,45
$79.031,88 $79.814,30
$ 49.205,54 $50.353,16
$24.981,29 $ 25.228,61
$ 3.555,71 $ 2.844,57
$ 20.668,54 $22.279,99
$5.167,13 $ 5.570,00
$ 15.501,40 $ 16.709,99
$2.325,21 $ 2.506,50
$ 13.176,19 $ 14.203,49
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2027
$132.126,54
$ 80.604,46
$51.522,08
$ 25.478,37
$2.133,43
$ 23.910,29
$5.977,57
$17.932,71
$2.689,91
$15.242,81

2028
$134.115,11
$81.402,44
$52.712,67
$ 25.730,60
$1.422,28
$ 25.559,78
$6.389,94
$ 19.169,83
$2.875,47
$ 16.294,36

2029
$136.133,61
$ 82.208,33
$ 53.925,28
$ 25.985,34
$711,14
$27.228,80
$6.807,20
$20.421,60
$3.063,24
$ 17.358,36



Calculo VANL1 pesimista

Ecuacién 26

VANL1 pesimista
FNE,  FNE, FNE;  FNE,  FNE:
A+D A+ A+ A+t T asos
VAN1 = —$60023,29

VAN1 = -1 +

Anadlisis:

Para el calculo realizado para el Valor Actual Neto (VAN) pesimista se obtiene un valor

de -$60023,29 por ende, la inversion no producira ganancias.
Calculo VAN2 pesimista

Ecuacién 27

VAN2 Optimista

FNE, N FNE, N FNE; N FNE, N FNE;

A+DY A+D%2 A+D® A+D* (A+I)>
VAN2 = —$59679,19

VAN2 = -1 +

Andlisis

Para el calculo realizado para el Valor Actual Neto (VAN2) en el escenario pesimista se
obtiene un valor de -$59679,19 calculado a través de la inversién inicial y los flujos de
cajas proyectados con tasa obtenida en el TMAR2 equivalente a 14,02% da positivo el

emprendimiento.

Relacion Beneficio/Costo

Ecuacién 28

Relacion Costo — Beneficio pesimista

*IB
RB/C — 787.116,13
/€= 96421,93
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RB/C = 6,26

Analisis:

Para los 5 afios que tiene el emprendimiento en el 3 escenario pesimista en la relacién
costo - beneficio se puede calcular que por cada dolar invertidos tendrd una

recuperacion de $6,26 dolares en ganancia.

Periodo de recuperacion pesimista

Ecuacién 29

Periodo de recuperacion pesimista

1

PRI = g
5

PRI = 2,58

6,45 * 12 meses = 77,45 = 77 meses
0,45*30 dias= 13,5 dias

Andlisis

En el presente proyecto el periodo de retorno de la inversion en el escenario pesimista
mediante la aplicacion de la férmula se logroé calcular que en un tiempo de 77 meses

con 13 dias los inversionistas lograran recuperar su inversion.

Tasa Interna de Retorno escenario pesimista

Ecuacién 30

TIR pesimista

VAN1
VAN1 — VAN2

TIR = TMAR1 + (TMAR2 — TMAR1)( )

VAN 2: Valor actual neto 2
TIR = 2,02%
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Andlisis

La TIR que se obtuvo en el escenario pesimista es de 2,02% es mas alta que el valor
obtenido en la TMAR por lo que quiere decir que si es factible invertir en el plan de

negocios para la creacion de un restaurante tematico.
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Anexo 5: Validacion de encuestas

M.

OPINION DE APLICABILIDAD DEL

{,So

4

INSTRUMENTO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE............

PERTINENCIA RELEVANCIA CLARIDAD

Es apropisde e congruente con lo que se | Idoncidad, valor ¢ importancia del recurso El tex10 se lee y se entiende ripidamente, las
espera recaber la informacién pars el informativo para el proyecto que se esté preguntas son ficiles de entender, ¢l lenguaje s

desarrollo del emprendimiente

desarrollando sencillo, las oraciones estén bien id:
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4
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(Cudnto estd dispuesto & pagar por cada variedad de plato
del mend ya preparado?
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service al aire libre)

2Cudntas veces adquiriria el servicio de cortes especiales
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de elegir los ¥ deun

11 |restaurante temdtico.
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{Qué factores CONsidera importantes en cuanto s la
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1L

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE............

PERTINENCIA RELEVANCIA CLARIDAD

Es apropiado o congruente con lo que se | Idoncidad, valor ¢ importancia del recurso El texto se Jee y se entiende ripidamente, las
espera recabar la lnf iéa para el ivo para el proyecto que se esté preguntas son ficiles de entender, el lenguaje es
del emprendim desarrollando sencillo, las oraciones estén bien construidas
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L] mayor preferencia.
{Cudnto estd dispuesto a pagar por utilizar fogones al aire
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| 2Cudntas veces adquiriria el servicio de cortes especiales
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I.  OPINION DE APLICABILIDAD DEL INSTRUMENTO

()
4

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE............

PERTINENCIA

RELEVANCIA

CLARIDAD

Es apropiado o congruente con lo que se
espera recabar ks imformaciéa para of
del

ldoneidad, valor ¢ importancas del recurso
mformativo para e proyecto que s esé

El texto se lee y se eatiende ripidamente. las
preguntas son ficiles de entender, ef lenguaje e
sencillo, lxs oraciones estin bien construidas

DIMENSIONES / Rems

1

| (Considera usted que 3 ura buena idea 3 Creacion de un
enla Los Andes sector

Erapamba?

2

Sienla
un

Los Andes sector
s

3

En un penodo de 6 meses (Cuantas veces wsang el
& |restaurante?

De los sipentes productos, del 1 al 7 ordene segin su

O ohmin

los Andes sector

{Usted ha

N

criterio cual s de su preferencia siendo 7 ¢f meror y 1 de
mayor preferencia.

6

‘mlewﬂ'bwﬂm
libre (seif-service de pregaracion 3l aire libre) de acuerdo 2
cada meni?

7

[ |De los siguentes tipos de guamiciones sefale una de

|¢Cudnto estd dispuesto a pagar por Caca vanedad de plato
del mend ya preparado?

3 su gusto

mayor
| (Cudreas veces adquiriria ef servicio de fogones (self-
service al aire fibre) semestraimente?

(Cudntas veces adquinria ef servicio de cortes especiales
semestraimente?

De las L ‘enumere del
1 al S cuales, siendo 1 ef menor y S de mayor preferencia al

de elegrr los v jos de un
restaurante temdtico.

£Qué red social prefiere usted al momento de informarse
sobre v

restaurante? ([ bipo e deccyaaion

(Cudl de las siguientes promociones le gustaria obtener al

| adquirir los del

p——

accesibilidad al restaurante?

& |6 |8 [ElR [&

LQué servicios adicionales le gustaria que ef restaurante

tenga?

Ny SO SNNNYN S S RIS SIS e

SN S 9NN N S

Observaciones (precisar si hay suficiencia):

Opinién de aplicabilidad: Aplicable [{  Aplicable después de corregir [ |

No Aplicable | ]

Apellidos y Nombres del experto validador. Dr/Mg: ﬁ@“&ﬁu‘&a ci:. L2osRin ).
Especialidad del experto validador: Arente Dhiverstayio

o Sletd el

/ P{rmn del Experto Validador
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1L

O[NION DE APLICABILIDAD DEL INSTRUMENTO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE............

PERTINENCIA

RELEVANCIA

CLARIDAD

Es apropiado o congruente con lo que se

espera recabar la informacién para el

Idoneidad, valor ¢ importancia del recurso
informativo para el proyecto que se esté
desarrolio del emprendimiento desarrollando

El texto se lee y se entiende ripidamente, las
preguntas son ficiles de entender, el lengusje es
e sk 0 bien .

Nt NES / Rems

Ze

2Considera usted que es una buena idea la creacién de un
dticoenta Los Andes sector

Erapamba?

st
e

¢Sl en la parToquia Los Andes sector Erapamba se apertura
a - sarddod

{Usted ha escuchado de algin restaurante temdtico en la
s >

parroquia los Andes sector

NN N

£n un periodo de 6 meses (Cuantas veces visitaria el
restaurante?

ANINTAR

De los siguientes productos, del 1 al 7 ordene segin sy
criterio cual es de su preferencia siendo 7 el menor y 1 de
imayor preferencia.

¢Cudnto estd dispuesto a pagar por utilizar fogones al aire
libre (self-service de preparacién al aire libre) de acuerdo a
cada mend?

7

Imbamma”mmhma

N IR S

¢Cudnto estd dispuesto a pagar por cada variedad de plato
del mend ya preparado?

N

N

mayor preferencia a su gusto

(Cudntas veces adquiriria el servicio de fogones (self-
service al aire libre) ?

\

(Cudntas veces adquiriria el servicio de cortes especiales

De las siguientes cualidades, segin su criterio enumere del
13l S cuales, siendo 1 el menor y S de mayor preferencia al

de elegir los 1 deun
|restaurante temdtico.

NS

£Qué red soclal prefiere usted al momento de informarse
sobre de Y

restaurante? \ 7] {

M23¢ cnhau\(

¢Cudl de las siguientes promociones le gustaria obtener al
los del

2Qué factores considera importantes encuanto a la

R S H

dal

4Qué servicios adicionales le gustaria que el restaurante

tenga?

Observaciones (precisar si hay suficiencia):

Opini6n de aplicabilidad: Aplicable[] Aplicable después de corregir l/l/ No Aplicable | |
Apellidos y Nombres del experto validador. Dr/Mg: ““I el 6"“"“" CL: \% o.34.(0x/ r

Es

p‘-/\(-“’l i

pecialidad del experto validador:

}‘Il/'ina del Experto Validador
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