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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como propdsito fundamental, realizar un estudio de
factibilidad para la creacion de un café bar deportivo en la ciudad de Esmeraldas,
Ilegando a solucionar la problematica actual que presentan los diferentes establecimientos
de entretenimiento nocturno y cubriendo las necesidades de una demanda insatisfecha; por
lo tanto se incorporé al mercado esmeraldefio un nuevo concepto de negocio de dos
ambientes diferentes cafeteria y bar. El estudio fue realizado mediante una metodologia de
tipo descriptiva y de campo, donde se aplicaron las técnicas de la encuesta, y entrevista,
utilizando ademaés instrumentos como el cuestionario y otros elementos, como la

observacion directa que permitieron obtener los resultados de dicha investigacion.

Las encuestas se las aplicd a un numero de 400 personas de acuerdo al resultado de la
formula del muestreo probabilistico; las entrevistas se las realizd a algunos propietarios de
establecimientos que serian los posibles competidores, recabando datos y garantizando la
debida ética profesional para el manejo de la informacién, y la observacion directa a los
procesos Y el servicio que brindaban los posibles competidores, a los clientes.

De acuerdo a lo resultados obtenidos del estudio de mercado, el estudio organizacional y
legal, el estudio técnico determinaron que existen las condiciones necesarias para la
creacion del café bar deportivo, lo cual lo confirma el estudio econdémico financiero a
través del analisis de sensibilidad en el cual se evidencia que el proyecto refleja un VAN de
79,053.17 dolares, con un rendimiento del 87.68% (TIR), mayor al costo de capital que
corresponde a una tasa menor de 7.99% y una tasa mayor del 17,99% Yy un Costo Beneficio
de 3,56, recuperandose la inversion de 30,854.28 en el segundo afio. Dichos indicadores
demuestran que es factible la puesta en marcha del negocio y que genera rentabilidad y
sostenibilidad a lo largo de la vida util del proyecto. En conclusién es necesaria la
implementacion de La Canchita café bar en la ciudad de Esmeraldas, creando fuentes de
trabajo, un nuevo lugar de recreacién produciendo un impacto positivo a nivel social y

econdmico en la comunidad esmeraldefia.

Palabras Claves: Estudio de Factibilidad, VAN, TIR, Costo Beneficio, PRI.



ABSTRACT

The current research had as fundamental purpose, to develop a study of feasibility to the
creation of a sporty bar coffee here in Esmeraldas city, coming to resolve the nowadays
problem which have the most of different night entertainment places, and covering the
needs of an unmet demand; therefore it was incorporated to the Esmeraldas market a new
concept of business of two different environments coffee shop and bar. The study was
developed thought a methodology of descriptive and field type, where were applied the
interview, inquest techniques, using also instruments as dictionary and some others

elements, such as direct observation which let to get the results of this research.

The inquest were applied to a number of 400 people according to the results of the
probability sampling formula; the interview were applied to some of the owners of the
establishments, who will be the possible competitors, gathering data and guarantying due
professional ethics to manage the information, and the direct observation to the process and

the service which was given by the possible competitors, to the clients.

According to the obtained results of the market research, the organizational and legal study,
the technical study determined that exist the necessary conditions to create a sporty coffee
bar, which is confirmed by the financial and economic research through the analysis of
sensibility wherein is evidenced that the project reflect the VAN of 79,053.17 dollars, with
a production of 7.99% and a greater rate than 17, 99% and a Benefit cost of 3,56,
recovering the inversion of 30,854.28 in the third year. That indicators show that is feasible
starting up of a business and generates profitability and sustainability throughout the life of
the project. In conclusion is necessary the implementation of La Canchita café bar in the
city of Esmeraldas, creating sources of employments, a new entertainment place producing

a positive impact to social and economic level inside the Esmeraldas city.

Key words: Feasibility Study, VAN, TIR, Benefit cost, PRI.



1. INTRODUCCION

En la ciudad de Esmeraldas, lugar donde se pretende llevar a cabo el proyecto no se cuenta
con jovenes emprendedores que tengan ideas innovadoras como la creacion de nuevos
lugares de recreacion semejante al estilo de negocio que se desea crear. Fue de aqui donde
nacié la idea de crear un café bar deportivo, debido a que en dicha ciudad no existe este
estilo de negocio que brinde al cliente dos alternativas diferentes en un solo ambiente, lo
que indica que con su creacion se estaria cumpliendo con las expectativas y necesidades del
cliente esmeraldefio de acudir a un lugar distinto a los que actualmente se encuentran en la
ciudad, y se aportaria de manera econdémica a la comunidad esmeraldefia, haciendo
referencia a la teoria de Villasefior, (1988). Que indica que las PYMES son instrumentos de
produccion econémica, producen bienes, y servicios a menor precio, crean fuentes de
trabajo y generan el autoempleo, con la gran ventaja que para su formacion se requiere un

minimo de recursos y obtiene inversion rentable.

Internacionalmente se puede sefialar que las primeras cafeterias se iniciaron en Estambul en
el afio 1550, a estos lugares acudian los turcos para poder escapar de la vida cotidiana y
pasar un momento ameno. Pronto la costumbre de las cafeterias, exclusivamente para
turcos, se extendié por los territorios ocupados por ellos. Entre una de las primeras
cafeterias europeas establecidas en base a las turcas fue en 1624, en Venecia, conocida

como La Bottega del Caffé.

Posteriormente el concepto se extendio ampliamente por Europa y en 1652 fue instalada en
Paris. En 1692 se abre la primera cafeteria en la ciudad de Londres. Luego ocurriria lo
mismo en Berlin, en Viena y Budapest. Las cafeterias se convirtieron en lugares de reunion
de filosofos e intelectuales, donde se discutia y se intercambiaban ideas. El caracter de las
cafeterias como lugar de contacto humano y de conversacion se mantiene hasta nuestros

dias.



Para conocer el origen de los primeros bares de la historia tenemos que remontarnos a la
antigua Grecia, en la época de Pompeya hasta la edad media donde se desarrollaron los
establecimientos en los cuales se vendian bebidas y a estos establecimientos se les llamaron
“tabernas”, las cuales eran pequenas tiendas publicas en donde se podian consumir vinos Yy
bebidas fuertes. Alrededor del afio 1700 surgié en Inglaterra el establecimiento
denominado Bar, nombre que se generalizd mundialmente dado que el mueble donde se

atiende a los clientes es una barra asentada en un mostrador.

A nivel Nacional se pudo identificar una de las cafeterias mas antiguas y reconocidas del
Ecuador la cual es "ElI Madrilon™ que comenzo sus actividades en noviembre de 1957, en la
calle Bolivar, entre Venezuela y Guayaquil, en el Centro Histérico de Quito. Desde sus
inicios fue un lugar de encuentro de mandatarios, funcionarios de Estado, legisladores,
entre otras personalidades. EI Madrilon era administrado por el coronel José Vega Davila,

quien fue comandante del Ejército durante el gobierno de Galo Plaza Lasso.

Posteriormente, este negocio se ubico en el denominado ‘Portal de la Concepcion’, en la
calle Chile, junto al Palacio de Gobierno, y desde 1999 funciona en el pasaje Royal, entre
las calles Guayaquil y Sucre. El lugar actualmente se caracteriza por congregar
principalmente a jubilados y es administrado por Luis Vega, hijo del ex comandante José
Vega.

En la localidad donde se desarrolla el proyecto de tesis, se encuentra ubicado “El Portefiito™,
un negocio familiar que es el punto de encuentro de parejas, amigos, profesionales y
familias de la ciudad de Esmeraldas. Este negocio se instalé en 1971, en el centro del
canton por su propietario Raiul Campos quien inicié con el negocio, manteniéndose hasta la
actualidad en la misma direccion bajo la administracion de sus nuevas generaciones.
También se puede encontrar una gran variedad de bares, discotecas y restaurantes pero

ninguno de estos establecimientos garantizan seguridad, exclusividad ni confort a la altura



de grandes ciudades que son atractivos turisticos internacionales. Esto se da porque no
existe un debido control y correcta administracion por parte de los propietarios, por lo que
es notorio el incumplimiento de leyes, normas y reglamentos establecidos por las diferentes
instituciones puablicas a las que estan sujetas todas la empresas que presten servicio de

alimentacion y bebidas.

Reuniendo todas estas problematicas y viendo la necesidad de implementar al mercado
esmeraldefio un nuevo lugar, lleno de modernidad, seguridad, creatividad, de dos ambientes
diferentes, bar y cafeteria, brindando un servicio de alta calidad con atencion
personalizada.. Se plantea la idea de hacerlo realidad, aplicando desde ya los diferentes
estudios adquiridos y necesarios para conocer la viabilidad del proyecto a ejecutarse, con
respecto a lo que indica Ramirez & Cajigas, (2004). Que, un estudio de factibilidad podra
pronosticar con mayor certeza el rumbo de éxito o fracaso de una idea de negocio, es decir

mostrara claramente si el proyecto es viable 0 no para su puesta en marcha.

Para justificar la investigacion se la hace mediante el marco referencial y las variables
sujetas a estudios, y considerando la teoria del triangulo invertido propuesta por Andy
Freire, mismo que indica que todo proceso emprendedor combina tres componentes: Idea,
Capital y Emprendedor. EIl punto de apoyo es el emprendedor, quien necesita dos
componentes adicionales para llegar: la idea de negocio con viabilidad de mercado, y el

capital.

En relacion al estudio organizacional basado a lo que sefiala Morales (2010), que para cada
proyecto se deberd determinar la estructura organizacional acorde con los requerimientos
que exijan la ejecucion del proyecto y la futura operacion se procedio a realizar el
organigrama estructural y funcional de la empresa, como también se fijo la mision, la

vision y los objetivos de la misma.



Seguido de esto se procedié a realizar el estudio de mercado con el fin de conocer el perfil
de los futuros consumidores, como tambien sus gustos, deseos Yy necesidades y su
capacidad adquisitiva considerando la definicion de Malhotra (1997), mismo que indica
que los estudios de mercado describen el tamafio, el poder de compra de los consumidores,
la disponibilidad de los distribuidores y perfiles del consumidor, concluyendo con la
aceptacion inmediata del proyecto en la ciudad de Esmeraldas.

El estudio técnico se lo realizd considerando la definicién de Rosales, (2005). El cual
sefiala que un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes opciones
tecnoldgicas para producir los bienes o servicios que se requieren, lo que ademas admite
verificar la factibilidad técnica de cada una de ellas. Este analisis identifica los equipos, la
maquinaria, las materias primas y las instalaciones necesarias para el proyecto y, por tanto,
los costos de inversion y de operacion requeridos, asi como el capital de trabajo que se

necesita.

Finalmente se realiz6 el estudio econdémico financiero mismo que permitié conocer con
exactitud el costo de la inversion inicial del proyecto, considerando el capital con el que se
dispone y los diferentes egresos que se obtendran con su ejecucion. Siendo este ultimo de
gran aporte para el proyecto por lo que se pudo detallar de una manera mas explicita los
diferentes costos de equipos, muebles, maquinarias, materia prima, mano de obra, entre

otros.

Para sustentar las bases legales de esta iniciativa se procedio a conocer lo que dice la Ley
de turismo, Ley No. 97. RO/ Sup 733 de 27 de Diciembre del 2002 en el CAPITULO II,
DE LAS ACTIVIDADES TURISTICAS Y DE QUIENES LAS EJERCEN, que menciona
en el Art. 5: “Se consideran actividades turisticas las desarrolladas por personas naturales o
juridicas que se dediquen a la prestacion remunerada de modo habitual a una 0 més de las
siguientes actividades en el literal b. Servicio de alimentos y bebidas”. Lo que indica que

esta empresa deberad regirse a todas las Normas y/o Reglamentos establecidas por las



diferentes leyes de la Republica del Ecuador con la finalidad de tener un correcto

funcionamiento y asi poder brindar al cliente un servicio oportuno.

Este estudio es importante porque aportaria al desarrollo de la ciudad y provincia de
Esmeraldas de manera social y econémica por lo que con la ejecucion de este proyecto se
tendrd beneficiarios directos, como son los clientes cumpliendo con cada una de sus
exigencias de acudir a un lugar con nuevas caracteristicas, diferentes a las que actualmente
se encuentran en la ciudad, a los trabajadores de la empresa quienes prestaran sus servicios
en calidad de percibir una buena remuneracion, e indirectos como son los proveedores
quienes abasteceran a la empresa de toda la meteria prima necesaria, concluyendo asi con el
objetivo general: “Estudio de factibilidad para la creacion del café bar deportivo La

Canchita’’.



2. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

El primer método que se utilizé para hacer mas factible el estudio fue el bibliografico,
mismo que sirvio para la recopilacion de los diferentes datos, el método descriptivo porque
permitié conocer cual es la ultima tendencia de entretenimiento de los joévenes y adultos.
Paralelo a esto se ha trabajado de la mano con el método analitico porque se pudo analizar

los gustos y deseos de cada encuestado a la hora de divertirse.

Para medir la factibilidad del proyecto se utilizaron diferentes técnicas como son las
encuestas y entrevistas las cuales se las aplicd a jovenes y adultos amantes del deporte en
diferentes lugares de entretenimiento del sector “"Las Palmas™ como son los bares, karaokes,
restaurantes y discotecas, las mismas que fueron de mucha utilidad para el desarrollo eficaz
del proyecto por lo que se demostrd la aceptacion inmediata del proyecto en el mercado
esmeraldefio, el mismo que se reflejo en el aporte absoluto de los encuestados como

también de los propietarios de los diferentes establecimientos.

Para esto se elabor6 un modelo de encuesta cuyas preguntas fueron claras y apropiadas para
la informacion que se queria obtener utilizando asi un disefio innovador que permitié captar

la atencion absoluta e inmediata de los encuestados.

Segun la férmula aplicada para obtener el tamafio de la muestra del proyecto se tomd en
cuenta la poblacion urbana que es de 189.504 habitantes, segun Censo del 2010 de la

ciudad de Esmeraldas y arroj6 un resultado de 400 encuestas a aplicar.



Las estrategias que se utilizaron para la aplicacion de las encuestas y entrevistas
consistieron en visitar los lugares de entretenimiento en el sector Las Palmas en dias
estratégicos con respecto a la afluencia de los clientes es decir en feriados, fines de semana
y dias festivos. Adicional a esto se visitd las dos universidades de la ciudad de Esmeraldas
como también los diferentes clubes deportivos de la misma. Estas encuestas se las
realizaron en el periodo 2011 — 2012, teniendo como fecha de inicio 3 de Agosto 2011
hasta Mayo 2012.

Las entrevistas se ejecutaron los fines de semana a 5 distintos propietarios de bares del
sector “Las Palmas™ con el objetivo de identificar las futuras ventajas y desventajas

empresariales.

Luego de haber terminado con la aplicacion de las encuestas y entrevistas, se tabul6 los
resultados a través de graficos estadisticos, concluyendo asi con el analisis correspondiente

a cada pregunta.

Las fuentes de informacion que ayudaron a hacer mas factible el proyecto fueron el SRI,
pues aqui se pudo identificar quienes seran los competidores directos, el Ministerio de
Turismo, porque a través de éste se pudo conocer los requisitos o reglamentos previos a la
implementacién de un negocio que preste servicio de atencion al cliente y el INEC porque

se pudo observar los datos reales de la poblacion existente de la ciudad de Esmeraldas.



3. RESULTADOS

3.1 ORGANIZACION ESTRATEGICA EMPRESARIAL

Para identificar la estructura empresarial de la empresa en este apartado se describiran
varios factores como son la mision, vision, los objetivos corporativos, el modelo de
negocio, las actividades, las oportunidades, estructura organizacional y funcional, el

analisis FODA, las alianzas estratégicas y el marco juridico y legal de la misma.

3.1.1 MISION DEL PROYECTO

Ofrecer un servicio personalizado de calidad en un lugar moderno y alternativo de dos
ambientes diferentes Cafeteria & Bar, muy bien equipado con una imagen Unica e

innovadora lo que nos va a+ hacer unicos en nuestra clase.

3.1.2 VISION DEL PROYECTO

Expandir la empresa con nuevas sucursales en diferentes cantones de la Provincia de
Esmeraldas contribuyendo asi al desarrollo turistico y econdmico, mediante la creacion de
nuevas plazas de empleo, manteniendo los estandares de calidad en su servicio, asegurando

la fidelidad de los clientes.



3.1.3 OBJETIVOS CORPORATIVOS

1.- Posesionarse en el mercado como empresa lider, por marcar la diferencia en el servicio

de calidad y eficacia que brinde a sus clientes.

2.- Capacitar, evaluar e incentivar periodicamente al Talento Humano con el que contara
La Canchita Café Bar.

3.- Mantener una buena organizacién tanto interna como externa de la empresa.

4.- Conservar una relacién bien consolidada con sus proveedores.

5.- Implementar ideas innovadoras y creativas para captar clientes.

3.1.4 MODELO DE NEGOCIO

La Canchita Café Bar serd un negocio de dos ambientes diferentes, uno para disfrutar de
una velada al aire libre y otro cerrado, mismo que fue creado pensando en aquellos clientes
gue buscan un lugar que retina un sinnimero de caracteristicas innovadoras y diferentes a

los que se encuentran en la ciudad de Esmeraldas.

La distribucion interna contara con muebles (sillas, mesas, asientos, taburetes, barra) de

madera con modernos modelos, mismos que seran comodos y de colores vivos.

Sus paredes estaran pintadas de colores llamativos que agraden al cliente.



Su decoracion se la realizard con cuadros de leyendas (historias del deporte, historias del
café) como también con fotos de los futbolistas y deportistas méas representativos del pais y
del mundo, camisetas de equipos de futbol originales enmarcadas, balones de futbol,

raquetas de tenis, etc., es decir con un togque deportivo.

Cada mesa contaré con una lampara colgante, preferiblemente el local estara iluminado con
una variedad de luces de nedn tanto en su barra, como en los diferentes puntos estratégicos
del negocio, también contard con un pequefio espacio donde se ubicara una banda musical
que tocard una vez a la semana. En su disefio exterior las mesas estaran distribuidas de la
mejor manera posible con el fin de que no haya congestionamiento de personas al momento

de ubicarse en ellas.

El ambiente al aire libre estard con sus mesas y un parasol adecuado a las mismas. Es
necesario indicar que las mesas que estardn ubicadas en la parte exterior del negocio

cuentan con el debido permiso municipal.

3.1.5 OPORTUNIDAD DE NEGOCIO DETECTADA

A través del estudio se pudo detectar algunas oportunidades de negocio y a continuacioén se

detallan las siguientes:

¢ Nicho de mercado: Ejecutivos de Instituciones publicas y privadas de la ciudad de
Esmeraldas, amantes del deporte.

e Eventos: Alquiler del local para eventos especiales.

e Expansion en el mercado: Abrir nuevas sucursales en los diferentes cantones de la

provincia.



3.1.6 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL Y FUNCIONAL

De acuerdo al lugar que se pretende crear con el proyecto La Canchita Café Bar segun el

estudio realizado, el organigrama inicial estaria conformado de la siguiente manera:

Gréfico No. 1: Organigrama estructural

Administrador

Contador STAFF

Produccion
‘ Cocinero |

Elaborado por: EI Autor



3.1.6.1 PERFIL PROFESIONAL DE LA PERSONA A DESEMPENAR EL
CARGO:

CARGO: Administrador
CODIGO: 2013AD

REPORTA: A la Junta de accionistas
Perfil Profesional del administrador

Formacion:

Ing. En gestion de Empresas hoteleras y turisticas o afines.
Afios de Experiencia laboral:

3 afos de experiencia

Afios de Experiencia en cargos similares:

2 afios de experiencia

Otros Cursos:

- Conocimientos avanzados en programas de computacion

- Conocimientos basico de ingles



- Crecimiento personal y atencion al cliente

Idiomas:

BASICO INTERMEDIO AVANZADO
INGLES X
FRANCES
OTROS
Software:

BASICO INTERMEDIO AVANZADO
OFFICE X
INTERNET X
OTROS

Edad: de 28 a 40 afios de edad.
Sexo: Masculino y/o Femenino
Capacidades:

- Trabajar bajo presion
- Trabajar en equipo
- Facilidad de hablar en publico

- Liderazgo
Plus (Talentos adicionales)

- Asistente contable
- Organizador de eventos



- Disefiador de interiores

B e

CARGO: Cocinero
CODIGO: 2013CO

REPORTA: Al administrador

Perfil Profesional del Cocinero:

Formacion:

Cursando estudios universitarios en Gastronomia o carreras afines.
Afos de Experiencia laboral:

2 afios de experiencia

Afios de Experiencia en cargos similares:

1 afio de experiencia

Otros Conocimientos:

- Procedimientos basicos de la organizacién en la cocina.
- Clasificacién y almacenamiento correcto de los productos.
- Manejo adecuado de todos los equipos y utensilios de la cocina.

- Conocer el stock minimo y maximo de los productos.



Edad: de 30 a 45 afios de edad.

Sexo: Masculino o Femenino

Capacidades:

- Capacidad de delegar funciones.

- Llevar una buena organizacion de los productos almacenados.
- Facilidad de solucionar problemas ante cualquier imprevisto.
- Controlar la entrada y la salida de los productos.

- Capacidad en trabajar bajo presion.

Plus (Talentos adicionales)

- Caja

- Atencion al cliente
CARGO: Barman
CODIGO: 2013BA

REPORTA: Al administrador

Perfil Profesional del Barman:
Formacion:
Cursando estudios universitarios en hoteleria.

Afios de Experiencia laboral:



2 afios de experiencia
Afios de Experiencia en cargos similares:

1 afio de experiencia

Otros Conocimientos:

- Atencion al cliente.
- Computacion bésica.

- Manejo del control de productos.

Idiomas:
BASICO INTERMEDIO AVANZADO
INGLES X
FRANCES
OTROS

Edad: de 25 a 45 afios de edad.
Sexo: Masculino
Capacidades:

- Capacidad para trabajar bajo presion.
- Disponibilidad de tiempo ilimitado.
- Brindar un servicio rapido y eficaz.

- Dar la mejor atencién al cliente.

- Ser creativo y detallista.

Plus (Talentos adicionales)



- Ayudante de cocina
- Mesero

- Electricista

CARGO: Mesero
CODIGO: 2013ME

REPORTA: Al Cocinero

Perfil Profesional del Mesero:

Formacion:

Bachiller o cursando estudios universitarios en hoteleria.
Afos de Experiencia laboral:

2 afios de experiencia

Afios de Experiencia en cargos similares:

1 afio de experiencia

Otros Conocimientos:

- Atencion al cliente.

- Computacion bésica.

- Registro adecuado de comandas.
- Manejo de caja registradora.

- Contabilidad basica.

.



Idiomas:

BASICO INTERMEDIO AVANZADO
INGLES X
FRANCES
OTROS

Edad: de 18 a 25 afos de edad.

Sexo: Masculino o Femenino

Capacidades:

- Capacidad para trabajar bajo presion.
- Disponibilidad de tiempo ilimitado.
- Brindar un servicio rapido y eficaz.

- Dar la mejor atencion al cliente.

- Ser proactivo.
Plus (Talentos adicionales)

- Ayudante de cocina.

- Caja



3.1.6.2 MANUAL DE FUNCIONES POR CARGO

A continuacion se detallardn cada una de las funciones que deberan cumplir los miembros

del equipo humano que prestaran sus servicios en el Café Bar La Canchita.

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

b)

X/
°

X/
L X4

Administrador

Planificar, organizar, gestionar y controlar todos los asuntos del Café Bar.

Liderar y dirigir a todo el equipo humano que conforma+ la empresa.

Debera delegar funciones y hacerlas cumplir a cabalidad.

Se encargara de hacer los contratos y/o convenios con los proveedores.

Responsable de las compras directas a los proveedores.

Seré la persona que cancelara todas las facturas que se generen a los diferentes
proveedores.

Serd el responsable de que cada fin de mes se les acredite su remuneracion mensual
a todo el personal que labora en la empresa.

Seré quien controle el horario de ingreso y salida del personal.

Cocinero

Seréa la persona encargada de preparar todos los Aperitivos que se expenderan en el
Café Bar.

Debera llevar un correcto control de los ingresos y salidas de los productos de la
bodega, a través de los kardex.

Responsable de la clasificacion, distribucion adecuada y manipulacién de los

productos.



d)

X/
L X4

X/
L X4

X/
°

X/
°

Estar pendiente de la fecha de caducidad de los mismos.

Barman

Seré la persona que se encargara de la elaboracion de los diferentes cocteles que se
ofertaran en el Café Bar.
Seré el encargado directo de la bodega de los productos del Bar.

Seré quien realizara todos los inventarios.

Mesero

Seré la persona que tendra contacto directo con el cliente por lo tanto debera lucir
una imagen impecable siempre.

Serd la persona responsable de que todas las mesas se encuentren limpias y bien
organizadas.

Se encargara de tomar el pedido, teniendo la opcion de poder sugerir a los clientes
la variedad de platos que podrian degustar.

Entregara las comandas directamente al cocinero.

Servira el pedido, dando constantemente vueltas a la mesa consultando si todo esta
bien o si desean algun producto adicional.

Llevara la cuenta a la mesa. Una vez que el cliente haya cancelado su cuenta éste
deberd llevarle al admnistrador para que realice el debido cobro y emita la factura;
una vez siendo asi éste nuevamente regresa a la mesa y entrega el cambio y la
factura.

Retirara las vajillas una vez se haya retirado el cliente, y debera dejar la mesa limpia

y lista para los siguientes visitantes.



3.1.7 ALIANZAS ESTRATEGICAS

% Empresas Publicas y Privadas: Se buscard hacer convenios con las diferentes
empresas privadas e Instituciones Gubernamentales de la ciudad de Esmeraldas con
el fin de que las mismas se comprometan a consumir los productos todos los dias en

la hora de su refrigerio.

% Proveedores: Lograr mantener una excelente relacion con los proveedores que
abasteceran a la empresa de la materia prima necesaria para la elaboracion de los
productos que se ofertaran en el Café Bar. Siendo asi, éstos equiparian el
establecimiento con neveras, congeladores, estanterias, entre otros, con el Unico fin

de que la empresa se comprometa a consumir sus productos.

3.1.8 ANALISIS FODA EMPRESARIAL

En el siguiente apartado se detallara el Analisis FODA de “La Canchita” Café Bar, el
mismo que permitird conocer el entorno en el que se desarrolla la empresa y sus

posibilidades de triunfo hacia un mercado altamente competitivo.



Cuadro No. 1: Analisis FODA empresarial

MATRIZ DE EVALUACION MATRIZ DE EVALUACION
INTERNA EXTERNA
FORTALEZAS OPORTUNIDADES
Precios Lineas de Crédito

Liderazgo Redes Sociales

Acceso a Lineas de crédito Demanda

Recurso Humano Capacitado Campeonato de Futbol
Localizacion Temporadas

Manual de Procedimientos Proveedores

UPC (Unidades de Policia
Maquinarias y Equipos Comunitaria)
Expansion en el Mercado Accesibilidad

ANALISIS FODA

Ambientacion y Decoracion
DEBILIDADES AMENAZAS
Local arrendado Facil de imitar

Espacio fisico limitado Horarios de atencion
Parqueadero Competencia

Nuevo en el mercado

Elaborado por: EI Autor

a) FACTORES INTERNOS

s FORTALEZAS

La Canchita Café Bar establecera precios comodos y accesibles para el cliente, los mismos
que se mantendran fijos durante todo el afio. EI administrador sera la persona encargada de
hacer cumplir esta politica pues él es lider de la empresa, siendo asi también sera el

encargado de realizar el tramite correspondiente con el fin de conseguir fuentes de



financiamiento para ir innovando, mejorando y agrandando el negocio como muestra de

desarrollo y crecimiento.

Para esto también se cuenta con un personal que estara capacitado, calificado y preparado
para dar al cliente una correcta atencion logrando que éste se sienta satisfecho con el

servicio recibido.

La Canchita Café Bar estara ubicada en un lugar estratégico que es muy concurrido por los
esmeraldefios debido a la existencia de lugares de recreacion y entretenimiento nocturno

como son los bares, restaurantes y discotecas.

Adicional a esto, éste sera un lugar de dos ambientes, uno al aire libre y el otro cerrado

pensando siempre en la comodidad del cliente.

Se contard también con manuales de procedimientos para toda actividad operativa o
administrativa que se realice dentro o fuera de la empresa asegurando asi el buen

funcionamiento de la misma.

Es necesario indicar que el café bar contara con maquinarias y equipos necesarios de ultima

tecnologia, para poder brindar al cliente un servicio rapido y eficaz.

+ DEBILIDADES

Una de sus principales debilidades es que no cuenta con un local propio, por lo que se vio
la necesidad de ir en busca de un lugar para arrendar y asi poder poner en marcha el

negocio, pero dentro de la bdsqueda es muy notorio que en la ciudad de Esmeraldas no



existen locales comerciales para arrendamiento amplios por lo que su espacio fisico es
limitado, razén por la cual tampoco contard con una area de parqueadero, siendo este

ultimo un problema para el cliente que busca la seguridad de sus vehiculos.

Otra debilidad que sin duda se tiene que enfrentar es la etapa de introduccion al mercado
esmeraldefio por lo que se tendrda muchas inquietudes y preguntas a la espera de resultados

favorables como es la aceptacion en el mercado.

b) FACTORES EXTERNOS

% OPORTUNIDADES

El café bar tiene la oportunidad de realizar un préstamo bancario con una tasa de interés
relativamente baja lo que permitira cumplir con los pagos de las cuotas establecidas de cada

mes sin inconveniente alguno.

Antes y luego de la apertura del establecimiento es posible promocionar el negocio a través
de las diferentes redes sociales como lo es Facebook, instagram, entre otras, donde se puede
hacer publicidad del negocio durante todos los dias del afio, logrando asi llegar a los
diferentes lugares del Ecuador y del mundo, dando a conocer la variedad de productos que

se ofertan, resaltando siempre el servicio eficiente y eficaz que se le brinda al cliente.

Se aprovechard al maximo las temporadas de dias festivos o feriados como también
aquellas de campeonatos de fatbol nacional e internacional dando descuentos al cliente,
premiando a la mesa méas animada, obsequiando regalos como camisetas de futbol, etc.
Todo esto con la finalidad de que el cliente se sienta consentido y contento con todas las

actividades que se realicen obteniendo asi un crecimiento de demanda de clientes.



Con el posicionamiento de empresas que venden productos de consumo masivo y licores se
tendria la oportunidad de poder comparar precios y analizar la calidad de los productos
eligiendo asi a los mejores proveedores de la materia prima necesaria para la elaboracion de

los productos que se ofertaran en el café bar.

Con respecto a la accesibilidad, es muy fécil de llegar al lugar por lo que cuenta con vias de

acceso en buen estado.

Es necesario indicar también que a menos de 50 metros de distancia se encuentra ubicado

un UPC, por lo que el cliente de alguna manera se sentird mucho mas seguro.

s AMENAZAS

Es un proyecto facil de imitar porque es sencillo y moderno, lo que representa una fuerte
amenaza para el negocio, por lo que algunos propietarios de los demas establecimientos
nocturnos copiarian el estilo del bar teniendo asi mas competencia en el mercado y el
cliente tendria mas opciones de elegir a la hora de divertirse, lo que significa que

probablemente ya no se contaria con la misma afluencia de clientes.

Algo muy relevante que afectaria también en el funcionamiento del negocio es el limite de
horarios de atencion ya establecido para todos los establecimientos de entretenimiento

nocturno por lo que muchos clientes buscan compartir mas tiempo entre amigos.



3.1.8.1 ESTRATEGIAS DE DESARROLLO EN BASE AL ANALISIS
FODA:
Cuadro No. 2: Estrategia y Lineas de Accion
FO Estrategia Linea de Accion

Precios - Demanda

Establecer precios
convenientes que permita
mantener la fidelidad de
los clientes y el
crecimiento de la
demanda.

* Estabilizar Precios

* Dar una atencion
personalizada

* Ofrecer un servicio de
calidad

Precios - Proveedores

Alianza con los
proveedores para tener los
productos en el tiempo
indicado.

* Lograr la puntualidad en
los pagos

Acceso a Lineas de
crédito - Lineas de crédito

Acceder al préstamo
bancario que nos brindan
las diferentes Instituciones
Financieras con el fin de
equipar e instalar la
empresa.

* Cumplir con los pagos
correspondientes

* Aprovechar
adecuadamente los recursos

FA

Estrategia

Linea de Accion

Precios - Competencia

Diferenciacion de precios
con la competencia que
pueden ser superiores 0
inferiores.

* Precios accesibles
(estimulacion)

DA

Estrategia

Linea de Accidn

Nuevo en el mercado -
Competencia

Ofrecer al cliente un
disefio de producto
innovador y un servicio de
calidad que permita
diferenciarse de la

competencia.

* |nnovar
* Premiar al cliente
* Promocionar

Elaborado por: El Autor




3.1.9 MARCO LEGAL Y JURIDICO DE LA EMPRESA

3.1.9.1 CONSTITUCION

El Cafée Bar esta constituido por tres socios, mismos que deciden aportar de manera
voluntaria la cantidad de 5.000 délares cada uno, obteniendo asi un total de 15.000 délares

que corresponde al valor del capital.

Siendo asi, se determind a la empresa como una Compafiia de Responsabilidad Limita (Cia.
Ltda.) por lo que la ley indica que, La Compafiia de Responsabilidad Limitada, es la que se
contrae con un minimo de dos personas, y pudiendo tener como maximo un nimero de

quince.

En ésta especie de compafiias sus socios responden unicamente por las obligaciones
sociales hasta el monto de sus aportaciones individuales, y hacen el comercio bajo su razén
social 0 nombre de la empresa acompariado siempre de una expresion peculiar para que no

pueda confundiese con otra compafiia.



3.1.9.2 MODALIDAD CONTRACTUAL

Segun el Cadigo de Trabajo en el Titulo 11l DE LAS MODALIDADES DE TRABAJO,
Capitulo IV De los empleados privados, en el Art. 305 sefiala que empleado privado o
particular es el que se compromete a prestar a un empleador servicios de caracter intelectual
y material en virtud de sueldo, participacién de beneficios o cualquier forma semejante de

retribucion siempre que tales servicios no sean ocasionales.

Por lo que el tipo de contrato de trabajo que se ejecutara entre empleado y empleador sera
un contrato de trabajo a plazo fijo, de acuerdo a lo que establece el Codigo de Trabajo en el
Titulo | DEL CONTRATO INDIVIDUAL DE TRABAJO, Capitulo | De su naturaleza y
especies. Paragrafo lero. Definiciones y reglas generales, en el Art. 11.- Clasificacion.- El
Contrato de trabajo puede ser: literal ¢) Por tiempo fijo, por tiempo indefinido, de
temporada, eventual y ocasional y en el Art. 14.- Estabilidad minima y excepciones.-
Establécese un afio como tiempo minimo de duracién, de todo contrato por tiempo fijo o
por tiempo indefinido, que celebren los trabajadores con empresas o empleadores en
general, cuando la actividad o labor sea de naturaleza estable o permanente, sin que por esta
circunstancia los contratos por tiempo indefinido se transformen en contratos a plazo,
debiendo considerarse a tales trabajadores para los efectos de esta Ley como estables o

permanentes.



3.1.9.3 REQUISITOS DE FUNCIONAMIENTO

Para la apertura del Café Bar La Canchita Cia. Ltda. se tomé en cuenta todos los requisitos

que deben cumplir todos los establecimientos que brinden servicios de alimentacion y

bebidas, mismos que se detallan a continuacion:

X/
L X4

X/
°

Una vez establecido el nombre de la empresa hay que dirigirse a la Saper

Intendencia de compariia para patentarlo. Maximo plazo 30 dias de reserva.

Apertura de cuenta de Integracion de Capital, con un minimo de 400 délares, en

cualquier institucion bancaria.

Escritura de la Constitucion de la Compafia. Este documento debe redactarlo un
abogado, por su alto contenido de informacion detallada. Luego de eso, tiene que

ser elevado a instrumento pubico para que sea inscrito en una notaria.

Registro mercantil. Cuando ya esté aprobada la Constitucién de la Compafiia esta
debe ser ingresada a la Super Intendencia de Compaiiias, que la revisard mediante

su departamento juridico.

Saper de compafiias. Cuando la constitucion de la compafiia haya sido inscrita en el
Registro Mercantil los papeles deben regresar a la Super Intendencia de Compaiiias,

para que la inscriban en su libro de registro.

Sacar el R.U.C. (Registro Unico de Contribuyente) a través del S.R.l. (Servicio de
Rentas Internas) para poder emitir las facturas y a la vez declararlas, pago de

impuestos, etc.



% Licencia Unica Anual de Funcionamiento del negocio, otorgado por el Municipio

de la ciudad de Esmeraldas.

+¢ Certificado de Registro Turistico.

¢+ Permiso del Cuerpo de Bomberos.

% Certificado de Control Sanitario del Ministerio de Salud Publica.

3.2 MERCADO

3.2.1 INVESTIGACION DE MERCADO

A través del estudio de mercado se logré identificar al mercado objetivo al cual La
Canchita Café Bar se esta dirigiendo; se realizd un breve andlisis de la oferta y la demanda
de la empresa, como también de los posibles competidores directos e indirectos de la

empresa.

Se determiné la lista de productos que se van a ofertar en la misma, las estrategias de
precios, la seleccion de los proveedores, los servicios alternativos que se ofreceran, y
finalmente se desarroll6 el plan de marketing a ejecutar para la excelente comercializacion

de los productos.



3.2.1.1 EVIDENCIA DE MERCADO

En la Avenida Kennedy y calle Antonio Guerra del Sector Las Palmas, lugar donde estara
ubicado el Café bar podemos encontrar un sinnumero de lugares de entretenimiento con
caracteristicas similares al lugar que se pretende crear por lo que también ofrecen una gran
variedad de platos a la carta, comida rapida, bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas y buena
mausica, pero ninguno de estos ofrecen exclusividad y seguridad que es lo que busca el
cliente razén por la cual se considera importantisimo crear un lugar de dos ambientes
totalmente diferentes a los que se encuentran hoy en dia, es decir un lugar innovador, con
una imagen Unica y llamativa, que preste servicios de calidad y ofrezca productos de alta

aceptacion por el cliente, solo asi se estaria cubriendo con todas las expectativas del cliente.

Gréfico No. 2: Lugares de Entretenimiento

Lugares de Entretenimiento

Otros
29 Karaokes

Restaurantes
18%

Elaborado por: El Autor



BINOMIO PRODUCTO-MERCADO

Los productos que se van a ofertar en el Café bar “La Canchita” son productos de facil y
rapida preparacion como son los diferentes tipos de cafés, variedad de cdcteles, cervezas,
hamburguesas y picaditas. Estos productos estaran dirigidos a jovenes ejecutivos amantes

del deporte de la ciudad de Esmeraldas.

3.2.1.3 SEGMENTACION DE MERCADO

¢+ Factores Geograficos

Sector Las Palmas, ciudad y provincia de Esmeraldas.

% Factores Demograéficos

Cafeteria: Nifios, jovenes, adultos y adultos mayores. Sin limite de edad.

Bar: Hombres y Mujeres mayores de edad.

¢ Factores Psicograficos

Hombres y mujeres alegres, amantes del deporte, ejecutivos, que les gusta divertirse

y compartir momentos muy amenos entre amigos y/o familiares.



3.2.1.4 PERFIL DEL CONSUMIDOR

En el siguiente apartado se define el mercado objetivo que se pretende captar y al cual el

negocio va a estar dirigido y las diferentes conductas de compra de los clientes.

+» Mercado Objetivo

El Café Bar La Canchita se caracteriza por ser un lugar innovador de dos ambientes
diferentes, por lo que el mercado objetivo desde un inicio estuvo dirigido a los 189.504
habitantes entre hombres y mujeres de la ciudad de Esmeraldas, segun Censo del 2010. De
igual manera, la cafeteria servira al publico en general sin ningdn limite de edad estos seran
nifios, jovenes, adultos y adultos mayores.

En cuanto se refiere al acceso al bar si se tiene un rango de limite de edad este es de 18

afnos en adelante, por lo que es importante respetar las normas y leyes gubernamentales.

< CONDUCTA DE COMPRA DE LOS CLIENTES

a) Consumidor potencial



Serén personas alegres, profesionales, de criterio formado, que les guste el deporte y
piensen en acudir a un lugar que les ofrezca seguridad, un ambiente agradable,
moderno e innovador de gran esparcimiento donde puedan satisfacer todos sus
gustos y deseos mediante una variedad de exquisitos platos de comida rapida y

bebidas alcohdlicas y no alcoholicas.

b) Consumidor actual

Son personas alegres, amantes del deporte, que les guste salir los fines de semanas o
dias entre semanas a lugares modernos donde puedan compartir entre amigos y/o

familiares y puedan disfrutar de una velada agradable.

3.2.1.5 TAMANO ACTUAL Y PROYECTADO

A continuacién se detalla en cifras la demanda insatisfecha mensual y anual de los 5
competidores claves que tendra el café bar, este breve andlisis en términos del propésito
demuestra que un alto nimero de clientes se queda sin recibir el servicio por lo cual La
Canchita café bar se enfocara en captar a aquellos clientes ofreciéndoles asi la oportunidad
de que visiten La Canchita café bar, la misma que pretende cumplir con todas sus
expectativas brindandoles siempre la comodidad que se merecen acompafiada de un

excelente servicio.

Es necesario indicar en este apartado que la capacidad instalada de La Canchita café bar es
de 115 personas, lo cual indica que es muy probable no tener demanda insatisfecha, siendo

no asi, y una vez viendo la necesidad de extender el negocio inmediatamente se procedera



con los tramites correspondientes para la apertura de una nueva sucursal satisfaciendo asi

las necesidades del cliente.



Cuadro No. 3: Demanda Insatisfecha

1 GIO BAR - KARAOKE 56 60 4 4 4 64
2 TERAPIA BAR 48 65 17 6 4 408
CARBON Y LENOS 2

3 RESTAURANT 60 75 15 7 4 420
4 DAMASCO RESTAURANT 40 50 10 7 4 280
5 TIP TOP CAFETERIA 40 40 0 6 4 0

12 Meses

14064 Totalanual

14064 18845.76
32909.76  44099.0784
77008.8384 103191.843
180200.6819 241468.914
421669.5955 565037.258
725852.8758 972642.854

Elaborado por: El Autor



3.2.1.6 INGRESOS EN BASE AL ANALISIS DE MERCADO

Se dara al cliente precios comodos Yy accesibles de acuerdo al tipo de ocasion presentada,
por lo que el estudio nos indica que el valor que el cliente esta dispuesto a pagar por el
servicio recibido es de USD.15.00 a 30.00 dolares diarios.

Grafico No. 3: Ingresos Diarios

oo Ingresos Diarios
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13%
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Elaborado por: El Autor

A continuacién se detalla los precios establecidos para el negocio en base al estudio de
mercado, es decir, tomando en cuenta el costo de produccion, de mano de obra y la utilidad
neta del producto. También se consider0 importante realizar un analisis general y

comparativo de precios vs. la competencia, teniendo como resultado los siguientes precios:



Cuadro No. 4: Precios establecidos por el negocio

ITEM PRODUCTO P.V.P.
1 [Café Expreso 1.25
2 |Café Latte 1.50
3 | Cappuccino 2.25
4 | Latte Macchiato 2.25
5 | Macchiato 2.25
6 | Cappuccino Frappé 2.25
7 | Café Miel 1.75
8 | Café Bombon 1.75
9 |Cappuccino Moka 2.25
10 | Café Vienés 1.75
11 |Irish Coffee 1.75
12 [Jugo de Naranja 1.75
13 | Jugo de Papaya 1.75
14 | Jugo de Tomate de arbol 1.75
15 |[Té helado 1.00
16 |Agua 0.75
17 | Gaseosas 1.25
18 | Mojito Cubano 5.99
19 [Pifa Colada 5.99
20 |Margarita 5.99
21 | Daiquiri 5.99
22 | Daiquiri Fresa 5.99
23 | Tequila Sunrise 5.99
24 |Pantera Rosa 5.99
25 |Michelada 3.75
26 | Cerveza Pilsener 1.75
27 |Cerveza Pilsener Light 1.25
28 |Cerveza Club Verde 1.75
29 | Tequila El Charro 48.00
30 [Whisky Old Parr 7.25
31 | Whisky Johnnie Negro 7.25
32 | Whisky Buchanan’s 7.25
33 | Hamburguesas 3.75
34 | Sandwich de pollo 2.50
35 [ Sandwich mixto (queso y jamon) 1.25
36 | Sandwich Barros Luco 2.50




37 [ Sandwich de lomo 2.50
38 [Bandeja de Camarones 12.75
39 |Bandeja la canchita 8.75
40 |[Torta mojada de chocolate 3.25
41 | Frutillas con helado 3.25
42 | Papas fritas 2.15
43 | Patacones con queso 2.75

Elaborado por: El Autor




3.2.2 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

En el siguiente apartado se hace una breve descripcion de los posibles competidores directos e indirectos que tendria el Café Bar:

Cuadro No. 5: Descripcién de la Competencia

Tipo de empresa Nombre Direccion Descripcion Lista productos de venta

Soda — Bar El Portefiito | Sucre y Mejia Pequefio y antiguo Batidos - Sandwich — Helados - Café.

Pizzeria La Cascada Las Palmas Mediano y moderno | Bebidas - Pizzas - Hamburguesas.

Heladeria Tip -Top Las Palmas | Pequefio pero agradable | Pizza - Cappuccino - Café - Helados - Sandwich.

Bar Terapia Las Palmas | Pequefio bar al aire libre | Whisky - Cerveza - Batidos - Variedad comida rapida.
Heladeria Nice Cream | Colény Mejia | Mediano e innovador Helados - bebidas no alconolicas - Pizza- Lasafia -
Sandwich.
Fast Food Bochinche's Las Palmas Neggcm familiar Sandwich -Colas - Resbaladera - Jugos naturales.
pequefio y agradable
Parrilladas Carb~on y Las Palmas Mediano y acogedor Beb_ldas Alcohdlicas y no alcoholicas - Parrilladas -
Lefios Variedad de platos a la carta.
Restaurant Calolo’s Las Palmas Grande, acogedory | Bebidas Alcoholicas y no alcohdlicas, y variedad de
moderno platos a la carta.
Restaurant Alitas BB'Q | Las Palmas Pequefio y acogedor égsteelZs?sB Q - Micheladas - Cervezas - Té - Agua -
Restaurant El Chacal Atras de la Moderno e innovador Bebidas Alcoholicas y no alcohdlicas, y variedad de
catedral platos a la carta.
Bar — Discotec | Cool Music Las Palmas Mediano y moderno | Whisky - Cerveza - Agua -Tequila.
Restaurant DAMASCO Las Palmas Pequefio, moderno y Beb_ldas Alcohdlicas y no alcoholicas - Pizzas -
agradable Variedad de platos a la carta.
Karaoke Gio Las Palmas Pequefio y tranquilo | Whisky - Cerveza - Agua - Tequila - cocteles.

Elaborado por: EIl Autor




En su mayoria estos lugares tienen méas de 5 afios en el mercado siendo asi el més antiguo
el Soda — Bar el Portefiito con aproximadamente 35 afios de funcionamiento lo que indica
la supervivencia dentro del mercado esmeraldefio pero mediante el estudio realizado se
pudo observar gque sus clientes no son fijos pues estos varian mucho al pasar de los afios,
esto se debe generalmente por lo que no implementan nuevos servicios o0 ideas que genere
la atencién del cliente o no utilizan una buena estrategia de negocio que garantice la

fidelidad de sus clientes y por ende se incrementen sus ventas.

3.2.2.1 COMPETIDORES CLAVES

Gréfico No. 4: Competidores Claves

Elaborado por: El Autor



3.2.2.2 COMPARACION CON LA COMPETENCIA

Entre las similitudes que tendrd con los competidores claves es que este sera un lugar

pequefio y moderno pero lo diferencia sus dos ambientes la cafeteria y el bar dando asi un

toque de disefio diferente el deportivo. Sin duda alguna la variedad de productos que se

ofertaran también marcaré la diferencia entre la competencia.

Cuadro No. 6: Andlisis de los factores internos de la Competencia

ANALISIS
ITEM EMPRESA
FORTALEZAS DEBILIDADES
* Ubicacion estratégica * Local arrendado
1 | TERAPIA BAR * Precios accesibles * Espacio fisico limitado
(/) -
2 S * Lugar amplio
> 5 2 |GIOBAR * Precios accesibles * Local arrendado
HES)
EQ * Ubicacion estratégica
s %: 3 DAMASCO * Variedad de productos |, Local arrendado
IaI:J 2 RESTAURANT * Fieles clientes
2l — .
%() % * Ubicacion estrategica
P * A I
L Q CARBON Y - Lugar comodo y amplio .. ) centa con
O 4 < Personal capacitado
LENOS 2 . . parqueadero
* Fieles clientes
* Local propio
TIP TOP * Lugar comodo y amplio |* Poco personal
5 7 * Lugar propio * Falta de innovacion
CAFETERIA

Elaborado por: El Autor




3.2.2.3 VENTAJAS COMPETITIVAS

La ventaja competitiva principal que tiene La Canchita Café Bar es que es una empresa de

dos ambientes diferentes uno al aire libre y el otro cerrado convirtiéndose asi en un lugar

seguro y exclusivo con una imagen moderna e innovadora.

3.2.2.3.1 OTRAS VENTAJAS

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

Tiene una ubicacion estratégica de facil acceso vehicular.

No existe un negocio de esta clase en el mercado esmeraldefio.

Ningun establecimiento de entretenimiento nocturno fomenta el deporte.
La atencion al cliente sera personalizada.

Ofrecera servicios alternativos al cliente, lo que ninguno negocio existente lo hace.

3.2.3 ANALISIS DE LOS PROVEEDORES

Es importante indicar que “La Canchita” Café Bar mantendra una excelente relacion con

sus mayores proveedores para poder adquirir los productos que se van a utilizar de una

manera mas eficiente, lo que permitira contar con ellos en cualquier momento en que se los

necesite, estos productos seran de alta calidad y de facil y rapido acceso de obtenerlos.



Inicialmente sus proveedores serén:

Cuadro No. 7: Lista de Proveedores

ITEM PROVEEDOR PRODUCTOS CALIDAD

_ Productos de consumo masivo
1 Corp. La Favorita ] Alta
Carnes, embutidos, etc.

2 Coca Cola Coca Cola y agua en botellas Alta

3 Distribuidora Aparicio | Ron Blanco Alta

] ) Cerveza Pilsener, Club verde,
4 Cerveceria Nacional _ _ Alta
y Pilsener Light

5 Licoreria Paco Miller | Whisky y Tequila Alta

Elaborado por: El Autor

Se eligieron a estos proveedores porque ademas de ofrecer un producto de alta calidad

garantizan el abastecimiento absoluto e inmediato de los mismos.

A continuacion se detallan las ventajas y desventajas de los mismos:



Cuadro No. 8: Ventajas y desventajas de los proveedores

* Cuenta con una infinidad de productos de consumo
masivo

* Su ubicacion es céntrica y de facil acceso para el
cliente

é{j * Los precios de sus productos son accesibles al

/Ihorrﬂ

cliente

Mﬁ ’"?/

* Su horario de atencion al pablico es limitado
DESVENTAJAS o
* No dan Crédito

* Hace entrega a Domicilio sus productos
* Da créditos a sus clientes mayoristas
ST . .
M% * Cumplen a cabalidad nuestro pedido
DESVENTAJAS | * Su horario de atencion al publico es limitado

* Cuenta con un buen stock de Ron blanco

DISTRIBUIDORA * Su precio es bajo

APARICIO * No hace entrega a domicilio de su producto
DESVENTAJAS . ., .
* Su horario de atencién es limitado



http://www.aki.com.ec/
http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=DCp49Qusm6Ll0M&tbnid=JHK1DV9-oy5sLM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.lacia.com/blog/brandpack/coca-cola-aclara/&ei=i5WWUpz4F8rskQf11IDoDg&bvm=bv.57155469,d.eW0&psig=AFQjCNGsQUjAzQC_PWa9S4nT-bbMk_YU1w&ust=138568666419977

M * Hace entrega a Domicilio
AT * Maneja un buen stock de cervezas

. VENTAJAS . L. ] ,
P[LS[N[R * Tiene depdsitos de cervecerias que atienden al
¥ V

publico las 24hrs. al dia a un buen precio

DESVENTAJAS | * No da crédito

* Hace entrega a Domicilio

pacyi o7

LICORES VENTAJAS * Cuenta con una gran variedad de Whisky

Looriginal...es original.

* Da crédito a sus clientes mayoristas

Domicilio

Sol cinos donde DESVENTAJAS | * Sus precios no son tan bajos

Elaborado por: El Autor

Es importante indicar que todos estos Proveedores se encuentran ubicados dentro de la
ciudad de Esmeraldas y la ubicacién de cada uno de ellos es estratégica por lo que son de

facil acceso para el publico en general lo que representard una gran ventaja para la empresa.


http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=mjqRSxw5gwyVRM&tbnid=x2N4mkpLjmp62M:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.brandsoftheworld.com/logo/pilsener-0&ei=laeWUrPHMcm1kQft2oDIAQ&bvm=bv.57155469,d.eW0&psig=AFQjCNEDFnOn0XEPhOR7qK9Vm_nItVMR7A&ust=1385691372580302

3.2.4 DISTRIBUCION Y LOCALIZACION

A continuacion se detalla el lugar especifico donde estara ubicado el café Bar, de igual manera
se demuestra como estaran distribuidos sus equipos, mobiliarios e instalaciones tanto

internamente como externa.

a) MACROLOCALIZACION

El proyecto se ejecutara en la Republica del Ecuador, Provincia de Esmeraldas, ciudad que
Ileva el mismo nombre, cuenta con un puerto maritimo internacional y un pequefio aeropuerto,
esta ciudad es muy visitada durante todo el afio por turistas nacionales e internacionales es una
ciudad pequefia pero encantadora por lo que cuenta con un extenso malecén en su playa de
Las Palmas donde se encuentran una gama de restaurantes que ofrecen a sus visitantes la
variedad de platos y bebidas tipicas de la provincia brindando un servicio excelente por el

carisma de su gente y su clima favorable la hace unica en el Ecuador.

Grafico No. 5: Mapa de la ciudad de Esmeraldas

Fuente: Googl



b) MICROLOCALIZACION

El lugar donde estard ubicado el Café Bar La Canchita sera en el sector “Las Palmas” que
comprende la Av. Libertad y la Calle Antonio Guerra, a 200 metros aprox. del centro de la
ciudad, en la planta baja del Hotel Ambato. El sector "Las Palmas™ es el sector con mas
afluencia turistica debido al rapido acceso a su hermosa playa y ademas es muy concurrido por
los esmeraldefios por lo que cuenta con muchos lugares de entretenimiento nocturno como son

los bares, discotecas, heladerias, restaurantes a la carta y un sinnimero de locales de comida

rapida.
Grafico No. 6: Mapa del sector Las Palmas
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a) CROQUIS DE LA UBICACION DEL LOCAL

Graéfico No. 7: Croquis de la Ubicacion
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Elaborador por: El Autor



b) DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Grafico No. 8: Distribucion de la planta
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Elaborado por: El Autor



ESTRATEGIA DE PROMOCION

Para que la demanda de clientes siempre crezca a favor del café bar éste tendra como
politica lanzar estrategias de promocion en fechas especiales, como cumplearios, dias de
feriados, entre otros, esto con el fin de que el cliente se sienta consentido y premiado por

ser un cliente fiel y leal.

Entre las promociones que se le dara al cliente se encuentras los:

¢+ Descuentos.- Dando al cliente descuentos del 10% en aquellas temporadas bajas.

¢+ Combos.- Aplicariamos el 2 x 1, es decir lleve dos y pague uno. (Solo aplica en

hamburguesas, sandwich y cocteles)

% Dias especiales.- Como, si es tu cumpleafios, con tan solo presentar tu cédula de

identidad celébralo con nosotros totalmente GRATIS!!

% Obsequios.- “La Canchita” Café Bar premiara constantemente a sus fieles clientes
con novedosos obsequios con el Unico fin de que se interesen en seguir visitando el
establecimiento. Los obsequios seran balones de Futbol, Tarjetas de minutos Claro,
jarros cerveceros, camisetas de equipos del fatbol nacionales e internacionales

originales, entre otros. Premiara también a la mesa mas animada de la noche.



3.25.1 OTRAS ESTRATEGIAS

Para promocionar el negocio también se utilizaran los diferentes medios de comunicacion.

A continuacién se hace un breve analisis de los mismos:

Cuadro No. 9: Estrategias de promocion

%

UTILIZAR
RADIO Durante todo _eI dia a través de las maés 10%
reconocidas a nivel local.
El mensaje publicitario estara ubicado en la
PRENSA  |[seccion de farandula y de negocios a través del 10%
diario La Hora.
Se lo hara en su propia pagina electrénica como

en otras de fardndula y las diferentes redes

MEDIQOS DETALLE

INTERNET . . ) i 50%
sociales como también por e-mails masivos por
base de datos.
CELULAR A través de mensajes_de textos masivos por 30%
Whatsapp, Instagram, Viber, Line, etc.
100%

Elaborado por: El Autor

Cabe indicar también que se mantendran pancartas gigantes colgadas en los diferentes
puntos claves y estratégicos de las calles de la ciudad de Esmeraldas es decir las mas
transitadas. Estas pancartas seran disefiadas con colores vivos e imagenes llamativas que
logren captar la mirada inmediata de cualquier persona amantes del buen gusto, de esta

misma manera se repartiran hojas volantes a toda la ciudadania.



3.2.6 PLAN DE MARKETING

<% RAZON SOCIAL

“La Canchita” Café Bar Cia. Ltda.

Se eligid este nombre porque el lugar que se pretende crear es de un ambiente deportivo por
lo que la idea nace justamente de fomentar el deporte a jovenes y adultos de la ciudad de

Esmeraldas que llevan una vida sedentaria.

% LOGOTIPO

FE Commtg

s ESLOGAN

“La Esquinita del Gol”

El eslogan de la empresa se refiere basicamente a su ubicacion que sera justamente en la
esquina de una avenida principal, convirtiéndose asi en el lugar predilecto para todos los

esmeraldefos.



3.3 ESTUDIO TECNICO E INGENIERIA DE PROYECTO

Mediante el estudio técnico se pudo determinar la localizacion, el tamafio y la dimension
del lugar, como también todos los recursos necesarios e importantes para la puesta en

marcha del proyecto.

3.3.1 EL PRODUCTO Y SERVICIO

¢ Descripcion del producto

La Canchita Café Bar sera una empresa que prestara los servicios de cafeteria y bar en
donde se ofertaran una variedad de productos, mismos que fueron elegidos por los futuros

clientes, por lo que esto fue lo que arrojaron las diferentes encuestas.

Grafico No. 9: Variedad de productos
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Elaborado por: El Autor



Gréfico No. 10: Variedad de Bebidas NO A.
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Elaborado por: El Autor

Gréfico No. 11: Variedad de Bebidas A.

Bebidas Alcohdlicas

Elaborado por: El Autor




Es decir que entre los productos que se ofertaran en el café bar se mencionan los siguientes:

Cuadro No. 10: Productos a ofertar

BEBIDAS NO BEBIDAS
APERITIVOS ALCOHOLICAS | ALCOHOLICAS POSTRES
Variedad de Sandwich |Jugos Naturales Variedad de Cdécteles | Torta de Chocolate
Bandejas para picar Aguas y Gaseosas | Cervezas Helado con frutilla
Hamburguesas Tipos de Cafés Whisky

Elaborado por: El Autor

3.3.1.1 CICLO DE VIDA DEL SERVICIO

Como es una idea innovadora que surgié del estudio de mercado realizado anteriormente
Café Bar "La Canchita” se encuentra en la etapa de Introduccién por lo que se incorporara

recién al mercado.

3.3.2 DISENO DEL PRODUCTO

La presentacion de todos los productos que serdn consumidos dentro del
establecimiento por el cliente se la realizard en vajilla de cerdmica misma que llevara
impresa el logotipo de la empresa en cuanto se refiere a los alimentos, los diferentes
tipos de cafés se serviran tambien en tazas de café de ceramica color blanco y las
bebidas alcoholicas como los diferentes cocteles, whisky y cervezas en copas y vasos
de cristal respectivamente. A continuacion se muestra como sera la presentacion de

cada uno de los productos.



Cuadro No. 11: Disefio del producto

DISENO DE
ITEM PRODUCTO PRESENTACION
1 [Café Expreso Taza de cerdmica
2 |Café Latte Taza de ceramica
3 | Cappuccino Taza de ceramica
4 | Latte Macchiato Copa de vidrio
5 |Macchiato Taza de ceramica
6 | Cappuccino Frappé Copa de vidrio
7 | Café Miel Taza de ceramica
8 | Café Bombodn Vaso de vidrio
9 |Cappuccino Moka Taza de ceramica
10 | Café Vienés Taza de ceramica
11 | Irish Coffee Copa de vidrio
12 [Jugo de Naranja Vaso de vidrio grande
13 | Jugo de Papaya Vaso de vidrio grande
14 | Jugo de Tomate de arbol Vaso de vidrio grande
15 | Té helado Botella plastica
16 |[Agua Botella plastica
17 | Gaseosas Botella vidrio
18 |Mojito Cubano Vaso de vidrio pequefio
19 |Pifa Colada Copa de vidrio
20 |Margarita Copa de vidrio
21 | Daiquiri Copa de vidrio
22 | Daiquiri Fresa Copa de vidrio
23 | Tequila Sunrise Vaso de vidrio grande
24 | Pantera Rosa Copa de vidrio
25 | Michelada Vaso de vidrio cervecero
26 | Cerveza Pilsener Botella vidrio
27 | Cerveza Pilsener Light Botella vidrio
28 |Cerveza Club Verde Botella vidrio
29 | Tequila El Charro Botella vidrio
30 | Whisky Old Parr Vaso de vidrio pequefio
31 [Whisky Johnnie Negro Vaso de vidrio pequefio
32 | Whisky Buchanan’s Vaso de vidrio pequefio
33 | Hamburguesas Plato ceramica
34 | Sandwich de pollo Plato ceramica
35 | Sandwich mixto (queso y jamon) Plato cerdmica

w
[ep}

Sandwich Barros Luco

Plato ceramica




37 | Sandwich de lomo Plato ceramica

38 |Bandeja de Camarones Plato cerdmica ovalado
39 [Bandeja la canchita Plato ceramica ovalado
40 | Torta mojada de chocolate Platillo ceramica

41 |Frutillas con helado Platillo ceramica

42 | Papas fritas Plato cerdmica

43 | Patacones con queso Plato ceramica

Elaborado por: El Autor

También se manejaré un disefio de presentacion diferente de empaque de los productos que
solicite el cliente para llevar a domicilio, esto con el fin de que La Canchita Café Bar se
venda hasta en el mas minimo detalle, es decir que sus fundas, servilletas y empaques

estara impreso el logo y eslogan de la empresa.

A continuacion una muestra de lo anteriormente mencionado:

VAJILLA CON

I NN

Imagen No. 1: Vajilla



SERVILLETA CON

I NN

Imagen No. 2: Servilleta

FUNDA CON
Walela

EMPAQUE DE

LUANDIIDIIECA

Imagen No. 4: Empaque



VASO P/BEBIDAS FRIAS

\/ Al ICNITEC

Imagen No. 5: Vaso desechable

Elaborado por: Urbana Publicidad

3.3.2 DISENO DE LOS PROCESOS DEL PRODUCTO

En este apartado se da a conocer el proceso y el tiempo de la elaboracién de los
productos. En este caso se tomaron los productos que se considera mayores seran

sus ventas, es decir los productos estrellas.



% PROCESO DE ELABORACION

Grafico No. 11: Elaboracion del Café
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Elaborado por: EI Autor

Grafico No. 12: Elaboracion del Cappuccino
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Grafico No. 13: Elaboracion del Coctel
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Grafico No. 14: Elaboracion de la Michelada
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Gréfico No. 15: Elaboracién de la Hamburguesa
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Grafico No. 16: Elaboracion de Picaditas
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Elaborado por: El Autor



3.3.22 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROYECTO

Grafico No. 17: Prestacioén del Servicio

Elaborado por: El Autor



3.3.2.3 CAPACIDAD INSTALADA O TAMANO
Cuadro No. 12: Ficha técnica del proyecto
FICHA TECNICA DEL PROYECTO
INSTALACIONES
TAMARNO 200 METROS CUADRADOS
ESPACIO EI%SRQ)MBIENTES (UNO CERRADO Y OTRO AL AIRE
ENTRADAS UNA
CAPACIDAD 115 PERSONAS
BANOS DOS - PARA DAMAS Y PARA CABALLEROS
EQUIPAMIENTO
SILLAS SILLAS BAJAS DE PLASTICO 28 - TABURETES ALTOS 21
MESAS MESAS BAJAS 14 - MESA LARGA 1 (MADERA)
BARRA 1 BARRA

TECNOLOGIA

EQUIPO DE AUDIO

PARLANTE AMPLIFICADO PROFESIONAL CON
BLUETOOTH Y RADIO 15 PG MARCA DEEP SOUND
POTENTE NITIDO

EQUIPO DE COMPUTACION

COMPUTADOR LAPTO MARCA TOSHIBA.

IMPRESORA CANON MULTIFUNCIONAL.

EQUIPO DE VIDEO

2 LED SMART TV 32" MARCA LG Y 1 LED DE 42" CINEMA
3D SMART TV.

EQUIPO DE ILUMINACION

LAMPARAS COLGANTES P/MESAS 10 - LAMPARA TECHO
16. DICROICO BIPIN 18 P/BARRA.

EQUIPO DE REFRIGERACION

1 CONGELADOR - 1 REFRIGERADOR MARCA HACEB.

EQUIPO DE COCINA

2 LICUADORA OSTER CROMADA DE 3 VEL. - COCINA
INDUSTRIAL 6 QUEMADORES DE ACERO INOXIDABLE -
SANDUCHERA OSTER 2

EQUIPO DE CAFETERIA

2 CAFETERA OSTER - CAFETERA P/CAFE YCAPPUCCINO
MARCA OSTER.

Elaborado por: El Autor




3.3.3 TECNOLOGIA NECESARIA PARA LA PRODUCCION

A continuacion se detalla todas las maquinarias y equipos necesarios para la Produccion y

Comercializacion de los productos que se van a ofertar en La Canchita Café Bar:

LICUADORA INDUSTRIAL OSTER

/ CARACTERISTICAS: \

- Motor de 600 vatios.

- Acabado en hierro fundido que evita las marcas,
huellas y olores.

- Comodo interruptor de una velocidad.

- Sistema de acople metal contra metal.

- Jarra de vidrio resistente al calor de 1,25 litros (5
tazas), con asa integrada y pico vertedor, no se rayay
se puede lavar en el lavavajillas.

- Revolucionaria cuchilla de acero inoxidable capaz de
picar hielo.

- Tapon medidor de plastico transparente con
kapacidad de 60 ml. /

SANDUCHERA OSTER CG120W PLACAS REVERSIBLES

/ CARACTERISTICAS: \

- Potencia: 1500 W.

- 4 Puestos.

- Luz indicadora de encendido.

- Placas reversibles para preparar
waffles, dorar sandwiches o
cocinar alimentos.

- Del20V.

N /




CAFETERA OSTER

/ CARACTERISTICAS: \

Marca: OSTER
Material: Plastico con metal
Color: negro

Largo: 16.00 cm
Alto: 24.00 cm

Ancho: 19.00 cm
Peso: 1410.00 gr

- Qezas: 3 /

CAFETERA OSTER PRIMA LATTE, PARA CAPPUCCINO

CARACTERISTICAS:

o Seleccidon de bebidas automatica pulsando un botdn: expreso simple o doble;
cappuccino simple o doble; latte simple o doble,

o Modo manual para personalizar la cantidad de café expreso.

e Modo de espuma solamente.

o 15 bares de presidn para un sabor suave, una y otra vez.



o Deposito de agua de 1.5 L —Io suficiente para preparar 8 cappuccino.

« Sistema térmico que asegura la temperatura 6ptima del agua para colar el café.

« Bandeja ajustable que acomoda una taza pequefia para expreso o0 una alta para
cappuccino.

« Depoésito para leche extraible que puedes guardar en la refrigeradora.

e Limpieza facil del tubo para espumar la leche después de cada uso: ¢ Extrae el
deposito para leche * Coloca la taza vacia debajo del tubo para espumar la leche °

Oprime y mantén pulsado el boton “LIMP” durante 3 segundos.

EXTRACTOR DE JUGOS OSTER

/ CARACTERISTICAS: \

- Motor de 600 vatios para trabajos pesados.

- Tubo de alimentacion extra grande.

- Palanca de seguridad de un solo
movimiento para mayor proteccion y facilidad
de traslado.

- Sistema de componentes facil de desarmar.

- Jarra de gran capacidad que le permite
extraer hasta 1 litro de jugo.

Qwase para la pulpa de gran capacidad. /




MESA DE TRABAJO

f CARACTERISTICAS: \

e Para picado en acero mate, acero
pulido inoxidable.

e 1 afio de garantia

e Excelente material.

N /

FREIDORA EN ACERO INOXIDABLE

4 N

CARACTERISTICAS:

3 Canastillas

3 Pozos para freir papas

1 Conservador de alimentos
3 Llaves regulables de gas
Salpicadera en acero
inoxidable

. /




COCINA INDUSTRIAL 3 QUEMADORES ACERO INOXIDABLE

/ CARACTERISTICAS: \

e 3 Quemadores
e Bandeja en acero inoxidable

o Parrilla amplia y resistente

N /

MICROONDAS INDURAMA

/ CARACTERISTICAS: \

600 watts de potencia

8 opciones automaticas de coccion
Opcidn para palomitas
Descongelacion automatica
Coccidn automatica

Vidrio espejo en la puerta facil de
limpiar

1
.....
....
.....
.....

/




CONGELADOR MABE HORIZONTAL

REFRIGERADOR HACEB HORIZONTAL 15 PIES




EXTANTERIA METALICA

/ CARACTERISTICAS: \

e De3 Pisos

e Bodega congeladora interna.

e 2 Metros De Largo. 1,57 De Alto.
e Lampara interna.

N /

COCTELERA COCKTAIL MIXER

/ CARACTERISTICAS: \

e Material: Plastico, Metal

e Color: Transparente con
plateado.

e Largo: 8.50 cm por Alto: 24.50
cm

¢ Incluye agitador impulsado con

\ mini motor. /




3.3.4 REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

Cuadro No. 13: Bebidas no alcohoélicas

TIPOS DE CAFE

ITEM PRODUCTO \ INGREDIENTES
1 | Café Expreso Café Gardella, agua y azUcar.
2 |Café Latte Leche, café expreso y azUcar.
3 | Cappuccino Leche, café expreso, cacao o canela y azUcar.
4 | Latte Macchiato Café expreso y leche.
5 | Macchiato Leche, café expreso, azucar y/o cacao en polvo.
. . Café expreso, helado de vainilla, chocolate fundido,
6 | Cappuccino Frappe hielo v aziicar.
y
7 | Café Miel Café expreso, leche, canela y miel.
8 | Café Bombon Café expreso y leche condensada.
9 | Cappuccino Moka Leche, café expreso, chocolate negro, azlcar y
cacao en polvo.
10 | Café Vienés Café expreso, nata, canela y azucar.
11 |Irish Coffee Café expreso, whisky irlandés, nata y azucar.

JUGOS NATURALES
ITEM PRODUCTO
1 |Jugo de Naranja

| INGREDIENTES
Naranja, agua y azUcar.

2 |Jugo de Papaya

Papaya, agua y azcar.

3 | Jugo de Tomate de arbol

Tomate de arbol, agua y azUcar.

OTRAS BEBIDAS

ITEM PRODUCTO
1 |Téhelado
2 |Agua
3 Gaseosas

Elaborado por: EI Autor




Cuadro No. 14: Bebidas alcoholicas

TIPOS DE COCTELES

ITEM PRODUCTO INGREDIENTES
Ron blanco, soda o0 agua mineral, azucar, hielo
1  |[Mojito Cubano picado, hierbabuena y limon.
n Hielo, ron blanco, zumo de pifia, batido de coco
3 | Margarita Tequila, cointreau y limén.
4 | Daiquiri Azucar, ron blanco y limon
Ron blanco, limén, almibar, zumo de Fresas y
5 |Daiquiri Fresa Hielo.
Tequila Sunrise Granadina, jugo de Naranja y tequila Blanco.
Pantera Rosa Vodka, licor de frutilla, pifia Colada y Hielo.
Cerveza, limén, jugo maggy o salsa de soya,
8 | Michelada salsa inglesa, pimienta, salsa tabasco o al gusto y

chile en polvo.

OTRAS BEBIDAS

PROD O
Cerveza Pilsener

Cerveza Pilsener Light

Cerveza Club Verde

Tequila El Charro

Whisky Old Parr

Whisky Johnnie Negro

~N O OB W[(N |-

Whisky Buchanan’s

o Y

Elaborado por: El Autor




Cuadro No. 15: Aperitivos y Postres

PRODUCTO

INGREDIENTES

Hamburguesas

Pan, carne molida, queso, tomate, lechuga,
mayonesa Y salsa de tomate.

Sandwich de pollo

Pan, pollo, lechuga, y mayonesa.

Sandwich mixto (queso y
jamon)

Pan, queso y jamon.

Sandwich Barros Luco

Pan, carne, queso y mayonesa.

Sandwich de lomo

Bandeja de Camarones

Pan, lomo y mayonesa.

Camarones, verde, tomate y lechuga.

Bandeja la canchita

Torta mojada de chocolate

Lomo, chorizo, verde, queso, pollo y mayonesa.

Harina, chocolate, aceite, mantequilla, agua y
huevos.

Frutillas con helado

Papas fritas

Frutillas, helados y crema chantilly.

Papas y aceite.

Patacones con queso

Verde, queso y aceite.

Elaborado por: El Autor



3.3.5 REQUERIMIENTOS DE RECURSOS

Entre los recursos necesarios para la ejecucion del proyecto encontramos los recursos materiales, humanos, tecnoldgicos, y

econdmicos, por lo que a continuacion se detallan con sus respectivos costos.

< EQUIPOS DE COMPUTACION

Cuadro No. 16: Equipos de computacién

CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL

Fuente: Cotizaciones 1 Computador Laptop marca TOSHIBA 530.00|  530.00
1 Impresora Canon Multifuncional 67.20 67.20

TOTAL EQUIPOS DE COMPUTO 597.20

s EQUIPOS Y MATERIALES DE OFICINA

Cuadro No. 17: Equipos y materiales de oficina

CANTIDAD DESCRIPCION | P.U. ‘ TOTAL




Calculadora financiera Casio 35.00 35.00
Teléfono inalambrico Panasonic 96.16 06.16
TOTAL EQUIPOS Y MATERIALES DE OFICINA 131.16
Fuente:
« MUEBLES Y ENSERES
Cuadro No. 18: Muebles y enseres
CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
14 Mesas bajas (madera) 85.00| 1,190.00
28 Sillas bajas de Plastico 27.29 764.12
1 Barra/ Bar 2300.00| 2,300.00
21 Taburetes de madera P/barra 45.00 945.00
1 Mesas larga de madera 1200.00| 1,200.00
1 Mesa p/ elaboracion de productos 220.00 220.00
1 Escritorio Ejecutivo 179.00 179.00
1 Silla ejecutiva 95.00 95.00
3 Estanteria metalica 90.00 270.00
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 7,163.12

Fuente: Cotizaciones

Cotizaciones



<+ MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Cuadro No. 19: Maquinarias y equipos

CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
2 Cafetera Oster 55.00 110.00
1 Cafetera grande P/Café y Cappuccino 249.00 249.00
2 Licuadora Industrial Oster 600W 140.00 280.00
1 Cocina Industrial 3 quemadores 170.00 170.00
1 Gas industrial 150.00 150.00
2 Sanduchera Oster 95.00 190.00
1 Extractor de jugos 96.00 96.00
1 Freidora acero inoxidable 280.00 280.00
1 Microondas Indurama 90.00 90.00
1 Congelador Mabe Horizontal 550.00 550.00
1 Refrigerador Haceb 15 pies 450.00 450.00
2 Extractor de olores P/bafio 20.00 40.00
1 Aire Acondicionado Split LG 18000 BTU 656.00 656.00
2 TV LED LG 32" 518.00 1,036.00
1 TV LED LG 46" 1245.00 1,245.00
1 Parlante amplificado profesional 268.00 268.00
3 Extintor contra incendios 10 Ibs. 65.00 195.00

TOTAL MAQUINARIAS Y EQUIPOS 6,055.00

Fuente: Cotizacione




% UTENSILIOS DE CAFETERIA Y BAR

Cuadro No. 20: Utensilios de cafeteria y bar

CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
50 Vaso tequilero 0.65 32.50
150 Vaso normal 0.78 117.00
50 Jarro cervecero 1.23 61.50
50 Copa Princesa 2.79 139.50
50 Copa Princesa 2.35 117.50
75 Vaso Princesa 1.03 77.25

8 Hielera 3.75 30.00
3 Pirex 22.50 67.50
100 Cucharita P/ Café 0.35 35.00
50 Cucharita P/ Postre 0.28 14.00
100 Tenedor Normal 0.78 78.00
25 Cuchillo Normal 1.68 42.00
25 Cuchara 0.78 19.50
3 Cuchillo P/ Carne 5.38 16.14
2 Cucharas removedores de coctel 2.87 5.74
100 Plato tendido 1.40 140.00
30 Plato ovalado 2.25 67.50
50 Taza para café 1.66 83.00
50 Plato taza café 1.22 61.00
30 Plato postre cuadrado 3.21 96.30
10 Cenicero apilable transparente 1.28 12.80
2 Pelador papas — verduras 4.83 9.66




2 Rallador 6.13 12.26
2 Cilindros para cubiertos 2.11 4.22
2 Palas pequefias para hielo 1.62 3.24
2 Molde de aluminio 8.75 17.50
8 Pinza para hielo 2.70 21.60
3 Balde grandes de plastico 7.79 23.37
1 Exprimidor de limén 10.89 10.89
1 Ollas Oster de 7 piezas 64.50 64.50
2 Dosificador de licor 3.33 6.66
1 Ollas de 10 piezas Oster 115.00 115.00
2 Sartén de aluminio con teflén 7" 10.65 21.30
2 Vaciador de tragos 0.84 1.68
1 Hielera con pedestal 31.14 31.14
2 Colador 12.53 25.06
2 Coctelera Cocktail Mixer 18.75 37.50
2 Pinzas para agarrar frutas de acero inox. 6.37 12.74
3 Charol antideslizante polytread. 28 cm. 774 23.22
Charol antideslizante polytread. 35,5 cm. 13.93 41.79

Cedazos de pléastico 6.45 12.90

Tablas para picar de plastico 4.35 13.05
TOTAL MENAJE 1,823.01

Fuente: Cotizaciones




% SUMINISTROS DE OFICINA

Cuadro No. 21: Suministros de oficina

CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
2 Papel Bond 32 3.50 7.00
6 Boligrafo Bic punto fino Negro/Azul 0.23 1.38
2 Léapiz c/borrador 0.20 0.40
1 Tarjetero Holder 1.06 1.06
1 Corrector 1.64 1.64
10 Folder negros grandes 2.75 27.50
6 Folder negros Pequefios 1.45 8.70
1 Perforadora 2.50 2.50
1 Flash memory Kingston 8 GB 9.99 9.99
2 Cinta adhesiva masking multiuso 0.45 0.90
1 Grapadoras 3.25 3.25
5 Clips pequefio 0.18 0.90
2 Porta clips 0.38 0.76
5 Clips mariposas 0.65 3.25
1 Sello 15.00 15.00
1 Regla plastica de 30 cm. 0.14 0.14
10 Juegos de Separadores 0.45 4.50
1 Papeleras 2 pisos 7.78 7.78
1 Directorio telefénico 6.41 6.41
3 Facturas 4.90 14.70
3 Comandas 4.90 14.70
3 Apoya manos acrilico 1.25 3.75




2 Cuaderno espiral universitario 0.98 1.96
2 Pega escolar en barra 0.59 1.18
1 Ligas 0.39 0.39
3 Notas quita y pon 3x3 0.38 1.14
3 Notas quita y pon 1.5x2 0.18 0.54
1 Moja dedos en pasta 1.01 1.01
1 Saca grapas 0.31 0.31
1 Tijera 1.63 1.63
2 Papel para sumadora 2.25 450
3 Resaltadores 0.65 1.95
1 Borrador 0.07 0.07
1 Grapas 0.68 0.68
TOTAL SUMINISTROS DE OFICINA 151.57
Fuente: Cotizaciones
« SUMINISTROS DE LIMPIEZA
Cuadro No. 22: Suministros de limpieza
CANTIDAD DESCRIPCION P.U. TOTAL
1 Jabdn Axién grande 2.06 2.06
4 Redecillas 0.60 2.40
4 Guantes de caucho bicolor estrella 1.39 556
1 Mascarillas — Caja 3.50 3.50
3 Esponja mixta sport amarilla 0.61 1.83
1 Mopas para abrillantar con base y bast6n 2.36 2.36




2 Tachos para basura de plastico 8.50 17.00
2 Tachos para basura grande de plastico 20.94 41.88
3 Atomizadores de 600 ml. Plastico sencillo 1.40 4.20
2 Balde plastico pequefio 4,50 9.00
1 Escobillén cerda muy dura 26 cm 2.59 2.59
1 Escoba plastica industrial dura 30 cm 1.75 1.75
1 Limpia cristal sencillo 30 cm 5.30 5.30
3 Pafos absorbentes x 2 und. 131 3.93
4 Funda basura grande industrial color negro 1.39 5.56
2 Cepillo sanitario con base 2.70 5.40
4 Funda basura pequefia color blanco 0.33 1.32
2 Jabdn liquido de tocador 491 9.82
1 Trapeador de algodon 2.26 2.26
2 Dispensador Jabén liquido 9.85 19.70
2 Dispensador papel higiénico Jumbo 11.75 23.50
2 Dispensador papel toalla 14.30 28.60
4 Papel Jumbo Scott 1.58 6.32
1 Recogedor de basura 0.95 0.95
4 Pato tanque 2.35 9.40
5 Ambientadores Glade 2.53 12.65
8 Papel Toalla 9.95 79.60
2 Cloro 2.68 5.36
1 Destapa cafierias 1.18 1.18
1 Limpia vidrios Winglas 3.78 3.78
2 Desinfectante anti-bacterial Tips 6.03 12.06
10 Fibra verde estrella reforzada 0.34 3.40

TOTAL SUMINISTROS DE LIMPIEZA 334.22

Fuente: Cotizaciones




%+ REQUERIMIENTO TALENTO HUMANO

R N

Administrador
Cocinero
Barman

Mesero



s PERSONAL ADMINISTRATIVO Y OPERATIVO

Cuadro No. 23: Rol de Pago

1 | ADMINISTRADOR 380.00 380.00| 31.67| 28.33 31.67 46.17| 15.83| 153.67| 533.67
1 | COCINERO 340.00 340.00| 28.33| 28.33 28.33 41.31] 1417| 14048| 480.48
1 |BARMAN 340.00 340.00| 28.33] 28.33 28.33 41.31| 14.17| 140.48| 480.48
1 | MESERO 340.00 340.00| 28.33| 28.33 28.33 41.31| 14.17| 14048| 480.48
4 TOTAL 1,400.00 1,400.00 | 116.67| 113.33| 116.67 170.10| 58.33| 575.10| 1,975.10

Elaborado por: EL Autor



3.3.6 ANALISIS DE IMPACTOS

Todo establecimiento que preste servicios de alimentacidn y bebidas generara impactos, por

lo que

con el funcionamiento del Café Bar La Canchita se estarian generando impactos

ambientales, economicos Yy sociales lo que implicaria tomar un plan de accion en cuanto

nos referimos especificamente al impacto ambiental.

A continuacion se detallan cada uno de los impactos:

3.3.6.1

X/
L X4

X/
L X4

IMPACTO AMBIENTAL

Ruidos. Se generara por la emision de ruidos del lugar, lo cual se va a controlar
mediante un plan de manejo de ruidos por especialistas sobre el tema con el fin de
que no afecte a las personas que transitan normalmente por el lugar como también a

aquellas que habitan alrededor del negocio.

Desechos. Por lo que se necesitara concientizar tanto al personal que estara
involucrado en la produccion de productos como a los clientes con el fin de que
hagan un buen uso del manejo de los productos como también en la clasificacion de
desechos organicos e inorganicos y demas desperdicios; para esto se mantendra un
plan de contingencia, se dictaran charlas de Seguridad e Higiene, entre otros, pues
de esta manera se estaria minimizando los altos riesgos de afectacion al medio
ambiente. Beneficiando asi también a la empresa por lo que con la buena utilizacion
de los materiales (materia prima, suministros, etc.), de energia, de agua y al mismo
tiempo que se trabaja para disminuir los residuos y/o desechos, este mismo

mecanismo ayudara a reducir los costos de todas las operaciones en su totalidad.
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FISICO

QUIMICO BIOLOGICO

IMPACTOS AMBIENTALES DEL PROYECTO

Cuadro No. 24: Impactos Ambientales

Ruido de parlante amplificador
de musica

Plan de manejo de ruidos por
especialistas sobre el tema.

Rotura de vajilla y productos

Uso adecuado de los productos.
Manejo correcto de la vajilla del
negocio.

Producto maltratado

Clasificacion y distribucion
correcta de los productos.

Olores que generan los alimentos

Uso de extractor de olores.

Calor en el ambiente

Uso de ventilacion.

Alimentos quemados

Control de la temperatura adecuada
para la elaboracién de los alimentos.

Produccién de desechos por el
personal de cocina y el cliente

Uso adecuado del manejo de
reciclaje de basura orgéanica e
inorganica.

Proliferacién de bacterias y virus

Fumigar el negocio periddicamente.

Alimentos descompuestos

Adecuado control del ingreso de
los productos. Ver fecha de
caducidad de los mismos.

Uso de desinfectantes, limpia
vidrios, limpia cristal, y
detergentes.

Evitar el uso de desinfectantes que
contengan fosfatos o cromato. Usar
productos naturales.

Elaborado por: El Autor




3.3.6.2 IMPACTO ECONOMICO.- Ya que acudiran turistas locales, nacionales e
internacionales que dejarén grandes utilidades, lo cual beneficiara al talento humano que
prestard sus servicios dentro de la empresa de una forma directa, asi mismo impulsara el
crecimiento econdmico de la localidad generando una nueva fuente de comercio para los
proveedores quienes serdn los que abasteceran al Café Bar La Canchita de la materia prima
que se necesitara para la elaboracion de la variedad de bebidas y alimentos que se ofertaran
en el mismo y a la vez se estaria aportando al desarrollo turistico de la provincia y ciudad

de Esmeraldas.

3.3.6.3 IMPACTO SOCIAL.- Ya que cualquier persona amante de la diversion y del
entretenimiento nocturno podra acudir a este lugar en familia, en pareja, con comparieros de

trabajo 0 amigos y poder platicar y compartir gratos momentos.



3.4

ESTUDIO FINANCIERO

3.4.1 OBJETIVOS

3.4.2

Determinar el monto total de la inversién requerida y el financiamiento del
proyecto.

Establecer los Ingresos y egresos (costos y gastos) que se obtendrd en las
operaciones de la empresa.

Elaborar los Estados financieros presupuestados (estados resultados y Flujo de
efectivo.

Realizar la evaluacion econdémica a traves del uso de técnicas financieras como el
valor actual neto, tasa interna de retorno, periodo de recuperacion de la inversion y
otros que permitan determinar la viabilidad del proyecto.

Analizar de sensibilidad bajo diferentes escenarios.

INVERSION

La Canchita Café Bar tendra como monto total de la Inversién Inicial el valor de 30,854.20

ddlares, como se refleja en el total del cuadro. Para obtener este total de Inversion Inicial se

tomaron en cuenta los costos de los Activos Fijos, el capital de trabajo que incluyen sueldos

y salarios, servicios bésicos, suministros, adecuaciones, arriendo, publicidad, menaje y la

materia prima proyectandose asi para 3 meses hasta que el funcionamiento del

establecimiento se normalice. Se sacd un 3% del monto subtotal de la inversion y se sumé

los gastos de constitucion que se deberan cubrir para la apertura del mismo.



Cuadro No. 25: Resumen de la Inversién Inicial

RESUMEN DE INVERSION INICIAL TOTAL

EQUIPOS DE COMPUTO

EQUIPOS Y MATERIALES DE OFICINA

MUEBLES Y ENSERES
MAQUINARIAS Y EQUIPOS

SUELDOS Y SALARIOS
SERVICIOS BASICOS
SUMINISTROS DE OFICINA
SUMINISTROS DE LIMPIEZA
ADECUACIONES

ARRRIENDO

PUBLICIDAD

INVENTARIO

MATERIA PRIMA

SUBTOTAL DE LA INVERSION
IMPREVISTO 3%

SUBTOTAL DE LA INVERSION

GASTOS DE CONSTITUCION
TOTAL INVERSION

Elaborado por: EI Autor

597.20
131.16

7,163.12

6,055.00

5,925.30
543.00
37.89
83.56
118.28
900.00
120.00
1,823.01
5,671.68

810.00

29,169.20
875.08
30,044.28

30,854.28



3.4.2 FINANCIAMIENTO

El financiamiento del proyecto La Canchita Café Bar se lo realiz6 mediante la aportacion
voluntaria de sus 3 socios que fue el valor de 5,000.00 ddlares, cada uno, es decir el total
del capital es de 15,000.00 dolares, que representa el 49% de la inversion Inicial y la
diferencia se la realiz6 mediante un préstamo bancario al Banco de Guayaquil el cual

corresponde al valor de 15,854.28 délares, con una tasa de interés del 11.23%.

Cuadro No. 26: Fuentes del Financiamiento

FUENTES DE FINANCIAMIENTO

COSTO DE CAPITAL

TOTAL APORTE DE SOCIOS 15,000.00 | 49% | Tasa Pasiva 4.53% 0.000453 0.02220

PRESTAMO BANCO GUAYAQUIL | 15,854.28 | 51% | Tasa Activa 11.23% 0.001123 0.05770

TOTAL INVERSION 30,854.28 | 100% TASA DE RENTABILIDAD 0.079902
7.99%

Elaborado por: EI Autor



]13.4.4 PROYECCION DE VENTAS

La Canchita Café Bar presenta un escenario donde sus ventas no sufren un incremento a lo

largo de la vida util del proyecto durante los 5 afios.

Cuadro No. 27: Escenario Pesimista

1 80,014.20 1 80,014.20 80,014.20
2 80,014.20 1 80,014.20 80,014.20
3 80,014.20 1 80,014.20 80,014.20
4 80,014.20 1 80,014.20 80,014.20
5 80,014.20 1 80,014.20 80,014.20

Elaborador por: El Autor



3.45COSTOS Y GASTOS DEL PROYECTO

En el cuadro a continuacion se detallan todos los gastos administrativos y operativos que se
tendrdn mensualmente que es el valor de 2,691.06 dolares, y el costo de materia prima que
es el total de 1,890.56 dolares, dando esto como resultado un valor mensual de 4,581.62

dolares.

Es necesario indicar que los costos y gastos aumentaran a partir del segundo afio debido a
la inflacion anual 3.98% (perteneciente al afio 2014) sin considerar las diferencias de los

gastos financieros.

Cuadro No. 28: Costos y gastos del proyecto

RESUMEN DE COSTOS Y GASTOS MENSUALES
DESCRIPCION M\éﬁllé(l)JiL VALOR ANUAL
Sueldos y Remuneraciones 1,975.10 23,701.20
Luz Eléctrica 75.00 900.00
Agua potable 35.00 420.00
Telefonia fija 15.00 180.00
Internet + TV Cable CNT 56.00 672.00
Arriendo 300.00 3,600.00
Publicidad 40.00 480.00
Suministros de Oficina 12.63 151.57
Suministros de Limpieza 27.85 334.22
Adecuaciones 39.43 473.13
Gastos Financieros 1,654.14
Depreciacion de Activos Fijos 115.05 1,380.60
Gastos de Constitucion 162.00
TOTAL GASTOS MENSUALES 2,691.06 34,108.86
Costos de Materia Prima 1,890.56 22,686.72
TOTAL 4,581.62 56,795.58

Elaborador por: El Autor



3.4.6 ESTADO DE RESULTADO

Cuadro No. 29: Estado de Resultado

"LA CANCHITA" CAFE BAR CIA. LTDA.
ESTADO DE RESULTADO PROYECTADO A 5 ANOS

INGRESOS _ _ VIDA U'[IL DEL PROYFCTO _
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 TOTAL

TOTAL INGRESOS 80,014.20 80,014.20 80,014.20 80,014.20 80,014.20 | 400,071.00
COSTO DE PRODUCCION 22,686.72 23,589.65 24,528.52 25,504.75 26,519.84 | 122,829.49
UTILIDAD BRUTA EN VENTA 57,327.48 56,424.55 55,485.68 54,509.45 53,494.36 | 277,241.51
GASTOS OPERACIONALES

Gastos de Administracion

Sueldos y Remuneraciones 23,701.20 25,319.99 27,049.35 28,896.82 30,870.47 | 135,837.83
Luz Eléctrica 900.00 961.47 1,027.14 1,097.29 1,172.24 5,158.14
Agua potable 420.00 448.69 479.33 512.07 547.04 2,407.13
Telefonia fija 180.00 192.29 205.43 219.46 234.45 1,031.63
Internet + TV Cable CNT 672.00 717.90 766.93 819.31 875.27 3,851.41
Arriendo 3,600.00 3,845.88 4,108.55 4,389.17 4,688.95 20,632.55
Publicidad 480.00 512.78 547.81 585.22 625.19 2,751.01
Suministros de Oficina 151.57 161.92 172.98 184.80 197.42 868.69
Suministros de Limpieza 334.22 357.05 381.43 407.49 435.32 1,915.50
Adecuaciones 473.13 505.44 539.97 576.85 616.24 2,711.63
Depreciacion de Activos Fijos 1,380.60 1,380.60 1,380.60 1,201.44 1,201.44 6,544.66
Gastos de Constitucion 162.00 162.00 162.00 162.00 162.00 810.00
TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION 32,454.72 34,566.01 36,821.51 39,051.90 | 41,626.02 | 184,520.17
Intereses Bancarios 1,654.14 1,357.98 1,026.79 656.44 242.28 4,937.63
TOTAL GASTOS FINANCIEROS 1,654.14 1,357.98 1,026.79 656.44 242.28 4,937.63
GASTOS OPERACIONALES 34,108.86 35,923.99 37,848.30 39,708.34 | 41,868.31 | 189,457.79
UTILIDAD OPERACIONAL 45,905.34 44,090.21 42,165.90 40,305.86 | 38,145.89 | 210,613.21
15% Participacion trabajadores 15% 6,885.80 6,613.53 6,324.88 6,045.88 5,721.88 31,591.98
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 39,019.54 37,476.68 35,841.01 34,259.98 | 32,424.01 | 179,021.23
22% Impuesto a la Renta 22% 8,584.30 8,244.87 7,885.02 7,537.20 7,133.28 39,384.67
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS 30,435.24 29,231.81 27,955.99 26,722.79 25,290.73 | 139,636.56




3.4.7 FLUJO DE EFECTIVO

En términos del propdsito se puede ver que el flujo de efectivo del Café Bar La Canchita en el primer afio serd de 29,473.60

dolares.

Cuadro No. 30: Flujo de Efectivo

VIDA UTIL DEL PROYECTO

DETALLE -
ANO 0 ARO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5

INVERSION INICIAL $ 30,854.28

UTILIDAD NETA DEL PROYECTO $ 30,435.24 | $ 29,231.81 | $ 27,955.99 [ $ 2672279 |$  25,290.73
CUOTA BANCARIA $ 250424 | $ 2,800.40 |$ 3,131.59 [$ 3,501.94 | $ 3,916.10
DEPRECIACION DE ACTIVOS $ 1,380.60 | $ 1,380.60 [$ 1,38060 |$ 1,201.44 |$ 1,201.44
GASTOS DE CONSTITUCION $ 162.00 |$ 162.00 [$ 162.00 | $ 162.00 | $ 162.00
VALOR DE RESCATE $ 6,066.90
FLUJO NETO DEEFECTIVO | $ 30,854.28 | $ 29,473.60 | $ 27,974.00 | $ 26,367.00 [ $ 2458428 | $  28,804.96

Elaborador por: EIl Autor




Mediante el andlisis de sensibilidad se puede observar que al hacer la inversion
considerando la tasa menor del proyecto 7.99%, y la tasa mayor que es 17.99% se tendra la
misma tasa de rendimiento 87.68% (TIR) recuperando su inversion en el mismo lapso de

tiempo de 2 afos.

Cuadro No. 31: Analisis de Sensibilidad

ANALISIS DE SENSIBILIDAD
INVERSION TOTAL 30,854.28 | 30,854.28
TASA MENOR 7.99%
TASA MAYOR P.INCERTID 17.99%
VIDA UTIL PROYECTO 5 ANOS| 5 ANOS%
ANOS FI\II_;‘I:](()) flujo acumu PRI
0 -30,854.28 -30,854.28
1 29,473.60 (1,380.68)
2 27,974.00 26,593.32
3 26,367.00 52,960.32
4 24,584.28 77,544.60
5 28,804.96 106,349.56
TOTAL: 137,203.84
VA $109,907.45 | $ 86,406.34
VAN 79,053.17 | 55,552.06
TIR 87.68% 87.68%
B/C $3.56 2.80
PRI 2 2

Elaborador por: El Autor



3.4.9 ANALISIS ECONOMICO FINANCIERO

Con la realizacion del estudio financiero se puede observar que la viabilidad del proyecto es
rentable por lo que la Industria Hotelera requiere de la implementacion de nuevos lugares
innovadores que presten servicios de alimentacion y bebidas con el Unico fin de darles
nuevas alternativas al cliente local como también a los turistas que nos visitan cada afio,
razén por la cual se plantea una propuesta econémica considerando las ventas, costos, y
gastos que generaria la empresa. Es necesario indicar que el costo de la materia prima se
incrementara a partir del 2do. afio con el 3,98% de acuerdo a la tasa de inflacion anual. Los

gastos se incrementaran de acuerdo al indice la productividad el cual es el 6,83%.

A traves del analisis de sensibilidad se considera la inversion de 30.854,28 con una tasa
menor de 7.99% del proyecto esta tendrd un rendimiento del 87.68% (TIR) y su
recuperacion de la inversion se la hard en 2 afios, con un VAN (Valor Actual Neto) de 79.
053,17 como utilidad que genera el proyecto a lo largo de los 5 afios y con un costo
beneficio (C/B) de 3,56 disponible para cubrir sus gastos. Al aplicar la misma inversién con
una tasa mayor del 17.99% este tendra la misma tasa de rendimiento y se la recuperara en el
mismo lapso de tiempo que el anterior en 2 afios por lo que se consideran los mismos
flujos, pero con un valor de VAN menor que al anterior 55.552.06, con un costo beneficio

de 2,80 para poder cubrir sus obligaciones.

Cabe sefialar también que a través de un escenario optimista si se incrementan las ventas a
partir del 2do. Afio en un 2% se tendra un mayor beneficio (VAN) y una mayor
rentabilidad y el periodo de recuperacion seguira siendo el mismo pero generando mayor
utilidad.



DISCUSION

Al desarrollar este trabajo se observaron otros estudios de factibilidad de cafeterias-bar
por diferentes autores como Baldeodn, Flores, y Sanchez, (2012) o Bravo (2010), teniendo la
oportunidad de comparar la metodologia, resultados y conclusiones. Se determind que es
importante el uso de instrumentos administrativos idoneos para obtener un planteamiento
ordenado de estrategias y acciones a seguir para tener un negocio exitoso como concluy6
Bravo (2010), y éstos instrumentos permiten identificar oportunidades de negocio Unicos y
diferentes en una localidad o sector. Ademas, en este proyecto se tiene una rentabilidad
similar comparado con otros proyectos; Baldedn, Flores, Sanchez (2012) determinaron un
VAN de 32.707,28 y una TIR de 70,58% en un periodo de dos afios, y Bravo (2010)
43.031 y 87% respectivamente en un periodo de 5 afios, mientras que en este proyecto se
tiene un VAN de $ 79.053,17 y una TIR de 87,68% con un periodo de recuperacion de la

inversién de dos anos.

Durante el desarrollo de este proyecto, se aplicaron los diferentes estudios adquiridos para
conocer la factibilidad de crear un café bar deportivo en la ciudad de Esmeraldas. El
proposito principal de este trabajo consistio en conocer la problemaética que en la actualidad

presentan ciertos establecimientos de entretenimiento nocturno de la ciudad.

Siendo asi, se pudo observar la oportunidad que existe de incorporar al mercado
esmeraldefio un nuevo concepto de negocio que brinde calidad, confort y seguridad al
consumidor. Este nuevo concepto de negocio consiste en que serd un lugar de dos
ambientes diferentes cafeteria y bar; moderno, acogedor e innovador por lo que proyectara

la imagen de un lugar deportivo.



En este negocio se ofrecerd al cliente una variedad de productos de facil preparacién con la
finalidad de brindar un servicio rapido y eficaz; estos productos seran diferentes tipos de
cafés, cocteles, sanduches y picaditas. Los precios de los productos se establecieron de
acuerdo a los precios que se manejan en el mercado, los cuales son accesibles para cliente

de acuerdo a la disponibilidad para pagar observada en las encuestas realizadas.

Ademas, se realizd un estudio econdémico-financiero que demostré la rentabilidad que
tendria el café-bar. Para realizar este estudio se utiliz6 mediante los indicadores
financieros, y se tuvo en cuenta y consideracion los requerimientos mas relevantes y

necesarios, logrando que el costo de la inversion sea asequible.

Para obtener la informacion adecuada que permitiese determinar la factibilidad de
implementacién de este proyecto, se realiz6 un estudio de mercado real utilizando una
estrategia apropiada como lo es la encuesta. Es importante destacar que la encuesta debe ser
clara y concisa; y de facil entendimiento para el determinado grupo de personas a las
cuales se las aplicara. Algo muy importante también es identificar a los competidores
claves, por lo que estos sera una amenaza para el éxito del proyecto; conocer sus fortalezas
y debilidades ayudara a estar atentos ante cualquier situacién que se presente, logrando asi

un crecimiento y mejoramiento continuo del negocio.

Como consecuencia de lo mencionado anteriormente, acerca de que realizando un buen
estudio de mercado y considerando un costo de inversion relativamente bajo se puede
demostrar que el negocio tendrd mas posibilidades de mantenerse y crecer en el mercado,
siempre y cuando se ofrezca al cliente un buen producto y un servicio de calidad, teniendo

como un ejemplo de éxito a la empresa Sweet & Coffee.



Sweet & Coffee, es una empresa especializada en postres y café que nacié en 1997 en
Ecuador, cuando una pareja de esposos Richard Peet y Soledad Hanna hicieron realidad su
suefio de abrir su primer Sweet & Coffee en el centro comercial Mall del Sol de la ciudad
de Guayaquil, con un equipo de 15 personas, teniendo siempre como prioridad la calidad en
sus productos y un ambiente agradable para los clientes y colaboradores, sin olvidar jaméas
responsabilidad social como empresa. Siendo asi después de tener 3 afios de
posicionamiento en el mercado ecuatoriano empezaron a crecer, llevando a Sweet &
Coffee cada vez mas cerca de los clientes. Posteriormente inauguraron locales en varios
sectores de Guayaquil y en Quito, donde actualmente reciben a miles de ecuatorianos. En
la actualidad cuentan con 49 locales a nivel nacional, distribuidos estratégicamente para

que siempre haya un Sweet & Coffee al alcance del consumidor.
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CONCLUSIONES

La Canchita café bar serd una Compafiia de Responsabilidad Limitada por lo que
estd constituida por tres socios, esta empresa prestara los servicios de cafeteria y
bar, estard conformada por un administrador, un cocinero, un barman, y un mesero,
eventualmente recurrira a los servicios de un contador, mismos que deberan regirse
al manual de procedimientos de funciones por cada cargo para su buen desempefio

dentro de la empresa.

El perfil del consumidor del café bar serdn jovenes ejecutivos amantes del deporte
de la ciudad de Esmeraldas. Posteriormente se pudo identificar a sus competidores
claves que son, GIO Bar, Carbon y Lefios 2, Terapia Bar, Restaurant DAMASCO y
Tipo Top cafeteria, como también, se determind quiénes seran sus proveedores
iniciales, teniendo asi, a Corporacion La Favorita, Coca Cola, Distribuidora

Aparicio, Cerveceria Nacional, y Licoreria Paco Miller.

Los productos que se van a ofertar en el Café bar “La Canchita” son productos de
facil y répida preparacion como son los diferentes tipos de cafés, variedad de
cocteles, cervezas, hamburguesas y picaditas, su disefio de presentacion varia de
acuerdo a la ocasidn. Finalmente se determiné todos los requerimientos de equipos
y magquinarias, materia prima y mano de obra, necesarios para la puesta en marcha

del proyecto.

El estudio economico financiero fue realizado con un costo de capital que
corresponde a una tasa menor de 7.99% obteniéndose un VAN de 79.053.17
ddlares, una TIR de 87.68%, un Costo Beneficio de 3,56 en un periodo de

recuperacion de la inversion de 2 afios.



Ademas se consideré también realizar este estudio con una tasa de incertidumbre
del 10% que corresponde al 17.99% arrojando asi un VAN de 55.552,06
manteniéndose la misma TIR y el periodo de inversion dando un costo beneficio de

2,80, es decir invierto 1,00 dolar y me queda 1,80 ctvs. de rentabilidad.

Bajo estos indicadores financieros se puede observar claramente de manera especial

al aplicar la tasa mayor que el proyecto es factible a realizarse.
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RECOMENDACIONES

Contar con manuales de procedimientos internos y externos que permitan garantizar
el buen funcionamiento de la empresa; estos manuales son, manual de funciones,
manual de elaboracion de alimentos, manual de seguridad e higiene, manual de

control de calidad, entre otros.

Brindar al consumidor siempre un servicio eficaz y eficiente, que permita

garantizar la fidelidad del mismo.

Innovar constantemente el negocio, con el fin de agradar al cliente.

Ser responsables en los pagos a proveedores en la fecha acordada por las dos partes

manteniendo asi una excelente relacion de negocio.

Ofrecer al cliente productos de facil y rapida preparacion, pues mientras mas rapida

sea la atencion que se le brinde méas contento se mostrara éste.

Revisar constantemente los diferentes equipos y maquinarias con los que se cuenta

para la produccién con el Gnico fin de verificar que se encuentren en buen estado.

Capacitar e incentivar periodicamente al personal que presta sus servicios dentro de

la empresa.

Incorporar al mercado esmeraldefio de manera inmediata el Café Bar La Canchita,
por lo que sera factible y rentable, segun el Analisis Econdmico Financiero que se

realizo.
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ANEXOS



ANEXO #2

Entrevista
Establecimiento:
Propietario:
PREGUNTAS RESPUESTAS
L, N Dela3 De3a5 De 5a10 De 10 a mas
1.- {Cuantos anos lleva en el mercado? N N N N
ahos ahos afios afios
e AU e usied e S e &l inative Pl El servicio Los Productos No hay . Las promociones
. competencia
por el cual aun se mantiene en el mercado?
3 . . . De 15a18 De 18 a 30 De 30a45 De 45 en
3.- ¢Qué perfil suele tener el cliente que lo visita? - N N
afios afios afios adelante
4.-éQué dias son los que mas concurrencia tiene el negocio? De Lunes a Viernes Fines de Semana
, , . Bebidas Alcohdlicas| Comida rapida Sanduches Otros
5.- éCuales son los productos que mas consume el cliente?
6.-¢Cuadl es el monto minimo de consumo de sus clientes? De 10a 15USD De 15a220USD De 202 50 USD De 502 mas
Promociones Eventos Obsequios Servicio

7.-éQué estrategias utiliza para mantener la fidelidad
de sus clientes?

8.-éQuien cree usted es su competidor clave? Mencionelo.




ANEXO #3

RESUMEN DE LA INVERSION TOTAL
INVERSION EN ACTIVOS FIJOS

DESCRIPCION SUBTOTAL TOTAL
Equipos de Computo 597.20 597.20
Equipos y Materiales de Oficina 131.16 131.16
Muebles y Enseres 7,163.12 7,163.12
Maquinarias y Equipos 6,055.00 6,055.00
TOTAL ACTIVOS FIJOS 13,946.48
ANEXO #4
CAPITAL DE TRABAJO
DESCRIPCION MENSUAL |3MESTRAL
SUELDOS Y SALARIOS 1,975.10 5,925.30
SERVICIOS BASICOS 543.00
Luz Eléctrica 75.00
Agua potable 35.00
Telefonia fija 15.00
Internet + TV Cable CNT 56.00
SUMINISTROS DE OFICINA 12.63 37.89
SUMINISTROS DE LIMPIEZA 27.85 83.56
ADECUACIONES 39.43 118.28
ARRIENDO 300.00 900.00
INVENTARIO 1,823.01 1,823.01
PUBLICIDAD 40.00 120.00
MATERIA PRIMA 1,890.56 5,671.68
3% IMPREVISTOS 875.08
TOTAL CAPITAL TRABAJO 6,289.58 16,097.80




ANEXO #5

TABLA DE AMORTIZACION

BENEFICIARIO
INSTIT. FINANCIERA
MONTO EN USD

TASA DE INTERES
PLAZO

GRACIA

FECHA DE INICIO
MONEDA

AMORTIZACION CADA

Numero de periodos

BANCO GUAYAQUIL

15,854.28

11.23%

5

0
01/01/2014
DOLARES
30

60

T.
EFECTIVA
afios
afios
dias
para amortizar capital

11.8264%

No.  VENCIMIENTO

0

1 31-ene-2014
2 02-mar-2014
3 01-abr-2014

4 01-may-2014
5 31-may-2014
6 30-jun-2014

7 30-jul-2014

8 29-ago-2014
9 28-sep-2014
10 28-oct-2014

11 27-nov-2014
12 27-dic-2014

TOTAL

13 26-ene-2015
14 25-feb-2015
15 27-mar-2015
16 26-abr-2015
17 26-may-2015
18 25-jun-2015
19 25-jul-2015

20 24-ago-2015
21 23-sep-2015
22 23-oct-2015

23 22-nov-2015

24 22-dic-2015

SALDO
15,854.28
15,656.11
15,456.10
15,254.21
15,050.43
14,844.75
14,637.14
14,427.58
14,216.07
14,002.58
13,787.09
13,569.58
13,350.04

13,128.44
12,904.77
12,679.00
12,451.13
12,221.12
11,988.95
11,754.62
11,518.09
11,279.35
11,038.37
10,795.14
10,549.63

INTERES PRINCIPAL DIVIDENDO

148.37 198.16
146.52 200.02
144.64 201.89
142.75 203.78
140.85 205.68
138.92 207.61
136.98 209.55
135.02 21151
133.04 213.49
131.04 215.49
129.02 217.51
126.99 219.54
1,654.14 2,504.24
124.93 221.60
122.86 223.67
120.77 225.76
118.65 227.88
116.52 230.01
114.37 232.16
112.20 234.34
110.00 236.53
107.79 238.74
105.56 240.98
103.30 243.23
101.02 24551

346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
4,158.38
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53




TOTAL

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36
TOTAL

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48
TOTAL

49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60
TOTAL

21-ene-2016
20-feb-2016
21-mar-2016
20-abr-2016
20-may-2016
19-jun-2016
19-jul-2016
18-ago-2016
17-sep-2016
17-0ct-2016
16-nov-2016
16-dic-2016

15-ene-2017
14-feb-2017
16-mar-2017
15-abr-2017
15-may-2017
14-jun-2017
14-jul-2017
13-ago-2017
12-sep-2017
12-oct-2017
11-nov-2017
11-dic-2017

10-ene-2018
09-feb-2018
11-mar-2018
10-abr-2018
10-may-2018
09-jun-2018
09-jul-2018
08-ago-2018
07-sep-2018
07-oct-2018
06-nov-2018
06-dic-2018

10,301.83
10,051.71
9,799.24
9,544 .41
9,287.20
9,027.58
8,765.54
8,501.03
8,234.06
7,964.58
7,692.59
7,418.04

7,140.93
6,861.23
6,578.91
6,293.94
6,006.31
5,715.99
5,422.95
5,127.17
4,828.62
4,527.27
4,223.11
3,916.10

3,606.22
3,293.43
2,977.72
2,659.06
2,337.41
2,012.75
1,685.06
1,354.29
1,020.44
683.45
343.32
0.00

1,357.98
98.73
96.41
94.07
91.70
89.32
86.91
84.48
82.03
79.56
77.06
74.54
71.99

1,026.79
69.42
66.83
64.21
61.57
58.90
56.21
53.49
50.75
47.98
45.19
42.37
39.52

656.44
36.65
33.75
30.82
27.87
24.88
21.87
18.84
15.77
12.67

9.55
6.40
3.21

242.28

4,937.63

2,800.40
247.80
250.12
252.46
254.83
257.21
259.62
262.05
264.50
266.98
269.47
272.00
274.54

3,131.59
277.11
279.70
282.32
284.96
287.63
290.32
293.04
295.78
298.55
301.34
304.16
307.01

3,501.94
309.88
312.78
315.71
318.67
321.65
324.66
327.70
330.76
333.86
336.98
340.14
343.32

3,916.10

15,854.28

4,158.38
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53

4,158.38
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53

4,158.38
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53
346.53

4,158.38

20,791.90



ANEXO #6

TABLA DE DEPRECIACION ANUAL

NOMBRE DEL ACTIVO_| L EQUIFODE COMPUTO |

COSTO 597.20

VIDA UTIL 3| ANOS

VALOR RESIDUAL 10% 59.72

DEPRECIACION ANUAL 179.16
0 597.20
1 179.16 179.16 418.04
2 179.16 358.32 238.88
3 179.16 537.48 59.72

537.48




ANEXO #7

TABLA DE DEPRECIACION ANUAL

NOMBRE DEL ACTIVO MUEBLES Y ENSERES

COSTO 7,163.12

VIDA UTIL 10 | ANOS

VALOR RESIDUAL 10% 716.31

DEPRECIACION ANUAL 644.68

v.u.| DEPRECIACION | DEPRECIACION VALOREN

ANUAL ACUMULADA LIBROS
0 7,163.12
1 644.68 644.68 6,518.44
2 644.68 1,289.36 5,873.76
3 644.68 1,934.04 5,229.08
4 644.68 2,578.72 4,584.40
5 644.68 3,223.40 3,939.72
6 644.68 3,868.08 3,295.04
7 644.68 4512.77 2,650.35
8 644.68 5,157.45 2,005.67
9 644.68 5,802.13 1,360.99
10 644.68 6,446.81 716.31
6,446.81




ANEXO #8

TABLA DE DEPRECIACION ANUAL TABLA DE DEPRECIACION ANUAL
NOMBRE DEL ACTIVO EQUIPOS DE OFICINA NOMBRE DEL ACTIVO MAQUINARIAS Y EQUIPOS
COSTO 131.16 COSTO 6,055.00
VIDA UTIL 10 | ANOS VIDA UTIL 10 | ANOS
VALOR RESIDUAL 10% 13.12 VALOR RESIDUAL 10% 605.50
DEPRECIACION DEPRECIACION
ANUAL 11.80 ANUAL 544.95
V.U. DEPRECIACION | DEPRECIACION VALOR EN V.U. DEPRECIACION | DEPRECIACION VALOR EN
ANUAL ACUMULADA LIBROS ANUAL ACUMULADA LIBROS
0 131.16 0 6,055.00
1 11.80 11.80 119.36 1 544.95 544.95 5,510.05
2 11.80 23.61 107.55 2 544.95 1,089.90 4,965.10
3 11.80 3541 95.75 3 544.95 1,634.85 4,420.15
4 11.80 47.22 83.94 4 544.95 2,179.80 3,875.20
5 11.80 59.02 72.14 5 544.95 2,724.75 3,330.25
6 11.80 70.83 60.33 6 544.95 3,269.70 2,785.30
7 11.80 82.63 48.53 7 544.95 3,814.65 2,240.35
8 11.80 94.44 36.72 8 544.95 4,359.60 1,695.40
9 11.80 106.24 24.92 9 544.95 4,904.55 1,150.45
10 11.80 118.04 13.12 10 544.95 5,449.50 605.50
118.04 5,449.50




ANEXO #9

RESUMEN DE DEPRECIACIONES

EQUIPO DE COMPUTO 3 597.20 14.93 179.16 59.72

MUEBLES Y ENSERES 10 7,163.12 53.72 644.68 3,223.40

EQUIPOS DE OFICINA 10 131.16 0.98 11.80 59.02

MAQUINARIAS Y 4541

EQUIPOS 10 6,055.00 : 544.95 2,724.75
TOTAL 13,946.48 115.05 1,380.60 6,066.90




ANEXO #10

Sueldos y Remuneraciones 1,975.10 1,975.10 23,701.20 23,701.20
Luz Eléctrica 75.00 75.00 900.00 900.00
Agua potable 35.00 35.00 420.00 420.00
Telefonia fija 15.00 15.00 180.00 180.00
Internet + TV Cable CNT 56.00 56.00 672.00 672.00
Arriendo 300.00 300.00 | 3,600.00 3,600.00
Suministros de Oficina 12.63 12.63 |151.57 151.57
Suministros de Limpieza 27.85 27.85 |334.22 334.22
Adecuaciones 39.43 39.43 |[473.13 473.13
Depreciacion de Activos Fijos 115.05 115.05 |1,380.60 1,380.60
Publicidad 40.00 40.00 |480.00 480.00
Materia Prima 1,890.56 1,890.56 22,686.72 22,686.72

TOTAL 534.96 4,046.66 4,581.62 6,419.52 48,559.92 54,979.44




ANEXO #11

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
CAFE BAR
LA CANCHITA CIA. LTDA.
AL 01 ENERO 2015

Bancos 16,097.80 | Préstamos Bancarios por Pagar C/P 2,504.24

2,504.24

Préstamos Bancarios por Pagar L/P 15,854.28

16,097.80 13,350.04
15,854.28

Equipos de Computacin sor20 |

Equipos de Oficinas 131.16
Muebles y Enseres 7,163.12 | Capital Social 15,000.00
Magquinaria y Equipos 6,055.00

1394648 | TOTALPATRIMONIO | 1500000
Gasto de Constitucion 810.00
TOTAL OTROS ACTIVOS 810.00

30,854.28 30,854.28




ANEXO #12

CONSTITUCION
COMPANIAS DE RESPONSABILIDAD LIMITADA

Requisitos:

El nombre.- En esta especie de compafiias puede consistir en una razon social,
una denominacion objetiva o de fantasia. Debera ser aprobado por la Secretaria
General de la Oficina Matriz de la Superintendencia de Compafias, o por la
Secretaria General de la Intendencia de Compafiias de Guayaquil, o por el
funcionario que para el efecto fuere designado en las intendencias de compaifias.

Solicitud de aprobacion.- La presentacion al Superintendente de Compaiiias, se
la har& con tres copias certificadas de la escritura de constitucion de la compaiiia,
adjuntando la solicitud correspondiente, la misma que tiene que ser elaborada por
un abogado, pidiendo la aprobacion del contrato constitutivo.

Capacidad: Se requiere capacidad civil para contratar, no podran hacerlo
entre padres e hijos no emancipados ni entre cényuges. Art. 99 de la ley de
Compaiiias.

Numeros minimo y maximo de socios.- La compafia se constituira con dos
sSocios, como minimo y con un maximo de quince, y si durante su existencia
juridica llegare a exceder este niumero debera transformarse en otra clase de
compariia o debera disolverse. Cabe sefialar que ésta especie de compafias no
puede subsistir con un solo socio.

Capital minimo.- El capital minimo con que ha de constituirse la compafia de
Responsabilidad Limitada, es de cuatrocientos dolares. El capital debera
suscribirse integramente y pagarse al menos en el 50% del valor nominal de cada
participacion y su saldo debera cancelarse en un plazo no mayor a doce meses.
Las aportaciones pueden consistir en numerario (dinero) o en especies (bienes)
muebles o inmuebles e intangibles, o incluso, en dinero y especies a la vez. En
cualquier caso las especies deben corresponder a la actividad o actividades que
integren el objeto de la compafia. El socio que ingrese con bienes, se hara
constar en la escritura de constitucion, el bien, su valor, la transferencia de
dominio a favor de la compafia, y dichos bienes seran evaluados por los socios o
por los peritos.

NOTA: Cuando el objeto social de una compafiia comprenda mas de una
finalidad, le correspondera a la Superintendencia de Compafias establecer su
afiliacion de acuerdo a la primera actividad empresarial que aparezca en el mismo.




ANEXO #13

TASAS VIGENTES emitidas por el Banco Central del Ecuador, para el Periodo
Enero 2014.

TASA
PARA EL PERIODO DE ENERO DE 2014
DE INTERES

PASIVA REFERENCIAL.: 4.53%
ACTIVA REFERENCIAL: 8.17%
LEGAL 8.17%
MAXIMA CONVENCIONAL 9.33%
TASA ACTIVA EFECTIVA REFERENCIAL PRODUCTIVO 8.17%
CORPORATIVO S
TASA EFECTIVA MAXIMA PRODUCTIVO CORPORATIVO 9.33%
TASA ACTIVA EFECTIVA REFERENCIAL PRODUCTIVO PYMES 11.20%
TASA EFECTIVA MAXIMA PRODUCTIVO PYMES 11.83%
TASA ACTIVA EFECTIVA REFERENCIAL CONSUMO 15.91%
TASA EFECTIVA MAXIMA CONSUMO 16.30%
TASA ACTIVA EFECTIVA REFERENCIAL VIVIENDA 10.64%
TASA EFECTIVA MAXIMA VIVIENDA 11.33%
TASA ACTIVA EFECTIVA REFERENCIAL MICROCREDITO 22 44%
ACUMULACION AMPLIADA A
TASA EFECTIVA MAXIMA MICROCREDITO ACUMULACION 25 50%
AMPLIADA Rt
TASA ACTIVA EFECTIVA REFERENCIAL MICROCREDITO 25 20%
ACUMULACION SIMPLE eV
TASA EFECTIVA MAXIMA MICROCREDITO ACUMULACION

27.50%
SIMPLE
TASA ACTIVA EFECTIVA REFERENCIAL MICROCREDITO 28.82%
MINORISTA o7
TASA EFECTIVA MAXIMA MICROCREDITO MINORISTA 30.50%
TASA ACTIVA EFECTIVA REFERENCIAL PRODUCTO 953%
EMPRESARIAL o7
TASA EFECTIVA MAXIMA PRODUCTIVO EMPRESARIAL 10.21%
1. OPERACIONES ACTIVAS BNF:
1.1 SOBREGIROS OCASIONALES Y CONTRATADOS 16.30%
1.2 FONDOS EN ADMINISTRACION COFENAC 4.09%
1.3 CREDITOS CONADIS 4.98%
3. TASAS DE MORA Y PENALIZACION:
3.1 LEY EMERGENTE CORDON FRONTERIZO = Mas 4 puntos del 50% de la Tasa Activa
vigente a la fecha de vencimiento del dividendo o Crédito
3.2 MORA EN AVALES (1.1 Veces la Tasa Activa Referencial vigente a la fecha de declaratoria
de vencida la operacion )




ANEXO #14

LIQUIDOS CANTIDAD EQUIVALENCIAS

- 1/4 de litro 1 taza 250 ml
- 1/2 litro 2 tazas 500 ml

- 1 litro 4 tazas 1000 ml

- 1/2 taza 125 ml

- 1/3 de taza 80 ml

- 1/4 de taza 60 ml

- 1 cda. 3 cdtas. 15 ml

- 10 onzas 1 1/4 tazas

- 8 onzas 1 taza

- 6 onzas 3/4 taza

- 5 onzas 2/3 taza

- 4 onzas 1/2 taza

- 2.5 0nzas 1/3 de taza

- 2 onzas 1/4 de taza

- 1 onza 1/8 de taza 2 cdas.

SOLIDOS CANTIDAD EQUIVALENCIAS

- Una pizca Lo que toma entre los dedos indice y pulgar.
- 1/8 de cdta. La mitad de 1/4 cdta.
- 1/4 de cdta. La mitad de 1/2 cdta
- 1 cdta. 1/2 cda

- 2 cdas 1/8 de taza

- 4 cdas 1/4 de taza

- 8 cdas 1/2 taza

- 10 cdas 2/3 de taza

- 12 cdas 3/4 de taza

- 16 cdas 1 taza

-1/4deonza7g

-1/2onzaldg

-lonza25¢g

-20nzas50g

- 4 onzas 100 - 125 g 1/4 de libra

- 8 onzas 225 g 1/2 libra



ANEXO # 15
CAFE EXPRESO

La forma mas pura de disfrutar del cafe!

El Espresso es la forma mas pura de esta del deliciosa bebida y al no complementarlo con

mas componentes debemos cuidar su preparacion al detalle.
Ingredientes

e 7g.decafé

e Azucar (al gusto)
Preparacion

El proceso ideal es moler los granos de café con un molino de fresas graduable, para poder
conseguir el tamafio de molido adecuado y uniforme, e inmediatamente, sin dejar que se
oxide, utilizarlos para hacer el café. De este modo el agua, al atravesar el café a la
temperatura y presion justas, extraerd todas sus esencias y cualidades. Para conseguir un
Expreso perfecto es deseable que el proceso dure unos 20-25 s. y utilizar unos 50 ml. de
agua. Esa relacion ideal Volumen (50 cc)/Tiempo (20-25 seg.) viene dada por el grado de
molienda. Café mas grueso, significa menos tiempo para el mismo volumen y viceversa.

Mejor servirlo en una taza (capacidad alrededor de 60-70 ml.).



ANEXO #16

CAFE LATTE

El clasico de hoy y siempre

Un Café Latte es la variante italiana de café con leche y es una de las formas mas antiguas
y extendidas de tomar el café. Se consigue vertiendo la leche caliente en el Expreso y
coronandolo con un poco de espuma de leche. En Italia se decora el Café Latte como si de

una obre de arte se tratase, es el llamado Latte Art.

Ingredientes

e 150 ml. de leche
o Café Expreso

o Elazucar (al gusto)

Preparacion

Calienta la leche sin dejar que llegue a hervir. Si no deseas crear espuma, reduce la cantidad
de aire del vaporizador. Vierte el café de tu maquina espresso y afiade la leche lentamente.

Se suele servir en una taza (capacidad alrededor 185 ml.).



ANEXO #17
CAPPUCCINO

El café con corona de espuma

El Cappuccino es una de las formas de preparar el café mas apreciado. La calidad del

Cappuccino dependera del Café Expreso y de la textura y temperatura de la leche.
Ingredientes

e 100 ml. de leche
o Café Expreso
o Cacao o canela en polvo

e Azucar (al gusto)
Preparacion

Vierte el café de tu maquina expreso y calienta la leche sin dejar que llegue a hervir. Para
crear la espuma, empieza con un poco de aire para calentar la leche y cuando aumentes el
nivel de vapor la leche se espumara. Vierte la leche caliente y a continuacion corona la
mezcla con la espuma de leche. Espolvorea con un poco de cacao o canela en polvo. Se

suele servir en una taza (capacidad alrededor de 170 ml.).



ANEXO #18
LATTE MACCHIATO

La forma mas bella de tomar café

En el Latte Macchiato predomina la leche por encima del Expreso ya que tradicionalmente
era la bebida servida a los nifios en Italia. Consta de tres capas: la inferior de leche caliente,

la intermedia de Café Expreso y la superior de espuma de leche.
Ingredientes

e 45 ml. de Café Expreso
e 170 ml. de leche

Preparacion

El secreto de esta bebida es su presentacion. Vierte la leche caliente, a continuacion afiade
la espuma de leche y finalmente el Café Expreso, el punto por el que has afiadido el café es
conocido como la Macchia. Gracias a las distintas densidades de los ingredientes, el café no
se mezclara con la leche caliente y la espuma de leche flotara sobre el Expreso. Se suele

servir en un vaso de cristal (capacidad alrededor de 220 ml.).



ANEXO #19

MACCHIATO

Breve si, pero con espuma

El Macchiato es un Expreso con un poco de leche espumada. Es parecido a un Cappuccino

pero con un sabor mucho mas fuerte y aromatico.

Ingredientes

e Leche espumada (suficiente para “manchar” el café expreso)
o Café Expreso

o El azucar y/o cacao en polvo (segun preferencia)

Preparacion

Coloca la espuma de la leche directamente en la taza. Vierte el café de tu maquina expreso
y espolvorea con el polvo de cacao o azlcar. Se suele servir en una taza (capacidad
alrededor de 70 ml.).



ANEXO #20

CAPPUCCINO FRAPPE

Refresca tu momento de café

El Café Frappé tiene su origen en Grecia donde se empezé a preparar café con agua fria. El
término proviene del francés y significa "agitado”. Dependiendo del pais los ingredientes

de un frappé varian pero una de sus formas méas aceptadas es el Cappuccino Frappé.
Ingredientes

o Café Expreso

e 50 cc. de helado de vainilla o chocolate
e 2 cucharadas de chocolate fundido

e Azulcar (a gusto)

e 50 cc. hielo picado

Preparacion

Prepara el Expreso y déjalo enfriar. Vierta el café, el chocolate fundido, el helado y el hielo
picado en la licuadora y tritiralo hasta homogenizar la mezcla. Afiada azicar y mézclalo
ligeramente. Suele servirse decorado con nata montada y espolvoreado con chocolate

rallado en un vaso de cristal largo (capacidad alrededor de 200 ml.).



ANEXO #21
CAFE MIEL

Naturalmente dulce

El Café Miel es originario de Espafia pero se ha extendido por el resto del mundo
manteniendo el nombre castellano. Consiste en Café Expreso endulzado con miel y leche, y

condimentado con canela.
Ingredientes

o Café Expreso

e 100 ml. de leche
o Canela

e 60g. Miel

Preparacion

Prepara un Café Expreso. Vierte dos cucharadas de miel en un vaso y media ramita de
canela. Afiade el café muy caliente y finalmente corona la bebida con espuma de leche.

Suele servirse en un vaso (capacidad alrededor de 130 ml.).



ANEXO #22

CAFE BOMBON

El café convertido en una dulce tentacion

El Café Bombon es una mezcla de Café Expreso y leche condensada. Esta bebida surgid en
Alicante y se ha extendido por otras regiones de la peninsula. En algunas zonas de Sur

América se prepara con dulce de leche en lugar de leche condensada.

Ingredientes

o Café Expreso

e Leche condensada (al gusto)

Preparacion

La clave del Café Bombdn se encuentra en la distinta densidad del café y la leche
condensada. Vierte la leche en el vaso y a continuacion el Expreso. Los ingredientes no se
mezclaran y el café quedara flotando sobre la leche condensada. Suele servirse en un vaso
(capacidad alrededor de 130 ml.).



ANEXO #23

CAPPUCCINO MOKA

Ver la vida en café y chocolate

El Cappuccino Moka es una variante del Cappuccino. Se mantiene la proporcion de café
pero sustituimos parte de la leche por chocolate. En algunas regiones se le llama Mocaccino

o Café Borgia, si se condimenta con naranja.
Ingredientes

e 100 ml. de leche

o Café Expreso

e Chocolate negro o con leche.
e Azucar (al gusto)

e Cacao en polvo
Preparacion

Vierte el café de su maquina expreso y calienta la leche sin dejar que llegue a hervir.
Empieza con un poco de aire para calentar la leche y cuando vayas aumentando el vapor, la
leche se espumara. Funde el cacao hasta conseguir una bebida liquida y una vez agregada la
leche caliente coloca el cacao fundido. Cubre la mezcla con la espuma de leche y

espolvorea el cacao en polvo. Suele servirse en una taza (capacidad alrededor de 170 ml.).



ANEXO #24

CAFE VIENES

El café con una colina de nata

El Café Vienés es uno de los méas conocidos del mundo. Sus origenes se remontan al siglo
XVII cuando después de una batalla con los turcos el ejército vienés encontrd semillas de
café como botin. Uno de los militares reclamo estos sacos para €l y tiempo después abrid el
primer café de la ciudad. En Viena desarrollaron su propia forma de preparar y servir el

café.
Ingredientes

o Café Expreso
« Nata montada
o Canela o cacao en polvo o virutas de chocolate

e Azucar (al gusto)
Preparacion

Prepara un Expreso doble y disuelve el aztcar en él. Corona el café con la nata montada y
espolvorea el cacao, la canela o las virutas de chocolate. Puedes acompafiar el café con un
barquillo de galleta. Suele servirse en una copa de cristal (capacidad alrededor de 230 ml.).



ANEXO #25

IRISH COFFEE

Simplemente reconfortante

Los origenes del Irish Coffee se situan a finales de los afios 40. Existen distintas historias
sobre su aparicién pero lo que es seguro es el lugar el Shannon Internacional Airport de
Irlanda. La gracia de este coctel es conseguir una bebida tricolor mezclando el café, la nata

y el whisky.

Ingredientes

o Café Expreso
o 50 ml. de whisky irlandés
« Nata montada

e Azucar (al gusto)

Preparacion

Ante de preparar la bebida se deben calentar las copas. Prepara un Expreso largo y viértelo
en la copa junto con el azdcar, luego el whisky y finalmente la nata. Se suele dejar resbalar
por una cuchara hasta la copa, asi se consigue que flote en la superficie. Puedes espolvorear

la bebida con canela. Suele servirse en una copa de cristal (capacidad alrededor de 230 ml.).



ANEXO #26

MOJITO CUBANO

Ingredientes:

4 onzas de ron blanco

4 onzas de soda o agua mineral

2 cucharadas de azucar

1 taza de hielo picado

1 ramita de hierbabuena (10/12 hojas)

1 cucharada de jugo de limoén

Preparacion:

Mezcle el jugo de limon, el ron, el azlcar, el hielo picado y la hierbabuena. Usando una
cuchara mézclelo bien hasta que el azlcar se disuelva. Afiada la soda o agua mineral.

Sirvalo en vasos pequefios y addrnelo con hierbabuena.


http://st-listas.20minutos.es/images/2012-10/346038/3757059_640px.jpg?1356134462

ANEXO # 27

PINA COLADA

Ingredientes

Hielo

Ron blanco
Zumo de pifia
Batido de coco

Pifia natural

Preparacion

Ponemos en la coctelera los cubitos de hielo. Afiadimos 4 partes (80 cc.) de zumo de pifia,
2 partes (40 cc.) de batida de coco y 3 partes (60 cc.) de ron blanco. Cerramos la coctelera y
la agitamos enérgicamente durante unos segundos hasta notar que la coctelera hace
escarcha. Después, vertemos el coctel en un vaso alto a través del colador y adornamos con
un trozo de pifia natural o en almibar y una o dos pajitas. Podemos cambiar la batida por
leche de coco para que la Pifia colada sea mas suave y si queremos tomarla sin alcohol,
mezclamos en la coctelera, hielo, leche de coco, zumo de pifia y una cucharada de nata
liquida. Tengo que decir que este cActel también lo podemos preparar en una batidora

(licuadora), para ello usaremos el hielo picado en vez de cubitos.



ANEXO #28
MARGARITA

D

Ingredientes:

1/3 de tequila.

1/3 de cointreau.

1/3 de jugo de limon

Se moja el borde de la copa y se impregna en sal, y se sirve en copa alta con una rodaja de

limon.

Preparacion:

Colocamos en una coctelera tres cubos de hielo y una cucharada sopera de azucar. Luego le
agregamos el  Tequila, el Triple Seco y el zumo de limon.
Seguidamente tapamos la coctelera y la batimos enérgicamente hasta notar que la coctelera
se escarcha. Y por ultimo servimos el contenido en una copa de Margarita (o similar) con el

borde espolvoreado con sal.

Una forma sencilla de usar este tipo de decoracion con la sal es mojar el borde de la copa
con zumo de limén, echamos la sal en un plato cualquiera y damos vuelta la copa sobre el
plato para que la sal se pueda adherir a los bordes de nuestra copa. Al final colocamos una

rodaja de limon en el borde para decorarlo.



ANEXO #29

-

DAIQUIRI

Ingredientes:

% cucharita de azucar
1 % onzas de ron blanco

Y onza de jugo de lima

Preparacion:

La mezcla se pude agitar mucho con hielo picado y colado en una copa de coctel.

También puede mezclarse con hielo en una batidora y servir en una copa de champafa.
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ANEXO # 30
DAIQUIRI FRESA

Ingredientes

1 onza de Ron blanco

1/2 onza de jugo de limoén

5 gotas de almibar (agua y azUcar hervida hasta que tenga una consistencia ligeramente
espesa)

2 onzas de zumo de Fresas

3 - 4 cubitos de Hielo.

Preparacion:

- Se ponen los cubitos de hielo en una coctelera, se agrega el ron, el jugo de limon, el
almibar y el zumo de fresas.

- Mezcle bien.

- Llene dos tercios de una copa de coctel con hielo muy picado.

- Vierta por encima la mezcla anterior.

- Adorne con una rodaja de limén, media fresa y un sorbete.



ANEXO #31
TEQUILA SUNRISE

Ingredientes

* Granadina
* Jugo de Naranja

* Tequila Blanco

Preparacion:

Vierta 1%20z de Tequila Blanco, completa el vaso con Jugo de Naranja y luego agrega %20z

de Granadina en un vaso alto lleno de cubos de hielo, remueva y disfrute.



ANEXO #32
PANTERA ROSA

Ingredientes

1/3 medida de vodka
1/3 medida de licor de frutilla
1/3 media de Pifia Colada

Hielo

Preparacion

1-Vierta todos los ingredientes en una coctelera y agite enérgicamente hasta que se

condense agua en el exterior

2-Sirva en una copa o vaso alto y disfrute de su bebida. Para darle méas colorido, si cuenta

con dos fresitas, enganchelas a un palillo y déjelas caer en la copa.



ANEXO #33
MICHELADAS

Ingredientes:

1 cerveza

e jugo de un limén

e 2 cucharadas de jugo maggy o salsa de soya
e 1 cucharada de salsa inglesa

o 1 pizca de pimienta

e 1 cda. de salsa tabasco o al gusto

e chile en polvo
Preparacion:

o Se pasa un limon alrededor de la boca del vaso y se escarcha con el chile en polvo
no necesariamente tiene que estar picoso.
e Sepone en el vaso el jugo de limon, las salsas y la pimienta y se mezcla con una

cuchara, y se agrega la cerveza poco a poco y listo!


http://www.euroresidentes.com/Alimentos/limon.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/especias/pimienta.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/definiciones/chiles.htm

ANEXO #34

LA MEJOR HAMBURGUESA

NGREDIENTES:

Para la hamburguesa:

1/2 kg Carne molida

1/2 Cucharada de mostaza
1 Cebolla picada

3 Dientes de ajo picado
Perejil picado

Queso

Tomate picado

Hojas varias de lechugas
2 Yemas de huevo

ELABORACION

En un bol ponemos la carne, adobar y afiadir la cebolla finamente picada, el ajo picado, el
perejil picado, dos yemas de huevo y la cuchara de mostaza. Dejarlo reposar por lo menos
una hora. Con la ayuda de un molde redondo hacer las hamburguesas y hacerlas a la

plancha en una sartén caliente.



Mientras tanto, tostamos el pan por la parte interior. Una vez tostado el pan, bafiar con la
salsa, sobre la salsa afiadimos la cebolla y el tomate ambos muy picados, hojas de lechuga
picada, la carne y sobre ésta el queso. Sobre el queso colocamos la otra mitad del pan que

también hemos bafiado con la salsa y le hemos afiadimos la cebolla y el tomate picadito.

INGREDIENTES:

Para la salsa:
e Mayonesa
o Mostaza

o Pepinillo en vinagre muy picado o triturado
e Vinagre blanco

e Ajoen polvo

o Condimento dulce

PARA LA SALSA:

En un bol, poner la mayonesa y afiadir el resto de ingredientes. Mezclar bien.



ANEXO #35

SANDWICH BARROS LUCO

Ingredientes para Barros Luco:

e 1Pan (de cualquiera)
« 1 Bistec (clasificacion)

e Queso

Cbmo hacer Barros Luco paso a paso:

o Poner el bistec en el pan luego poner el queso y calentar durante uno 2 a 3 minutos,

servir caliente con cualquier cosa para beber. (Afiadir mayonesa si desea.)



ANEXO # 36

"LA CANCHITA" CAFE BAR CIA. LTDA.

ESTADO DE RESULTADO PROYECTADO A 5 ANOS

INGRESOS _ _ VIDA UNTIL DEL PRO\[ECTO _
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 TOTAL

TOTAL INGRESOS 80,014.20 81,614.48 83,214.77 | 84,815.05| 86,415.34 | 416,073.84
COSTO DE PRODUCCION 22,686.72 23,589.65 2452852 | 25504.75| 26,519.84 | 122,829.49
UTILIDAD BRUTA EN VENTA 57,327.48 58,024.83 58,686.25 [ 59,310.30 [ 59,895.49 | 293,244.35
GASTOS OPERACIONALES

Gastos de Administracion

Sueldos y Remuneraciones 23,701.20 25,319.99 27,049.35 | 28,896.82 | 30,870.47 | 135,837.83
Luz Eléctrica 900.00 961.47 1,027.14 1,097.29 1,172.24 5,158.14
Agua potable 420.00 448.69 479.33 512.07 547.04 2,407.13
Telefonia fija 180.00 192.29 205.43 219.46 234.45 1,031.63
Internet + TV Cable CNT 672.00 717.90 766.93 819.31 875.27 3,851.41
Arriendo 3,600.00 3,845.88 4,108.55 4,389.17 4,688.95 20,632.55
Publicidad 480.00 512.78 547.81 585.22 625.19 2,751.01
Suministros de Oficina 151.57 161.92 172.98 184.80 197.42 868.69
Suministros de Limpieza 334.22 357.05 381.43 407.49 435.32 1,915.50
Adecuaciones 473.13 505.44 539.97 576.85 616.24 2,711.63
Depreciacion de Activos Fijos 1,380.60 1,380.60 1,380.60 1,201.44 1,201.44 6,544.66
Gastos de Constitucion 162.00 162.00 162.00 162.00 162.00 810.00
TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION 32,454.72 34,566.01 36,821.51 [ 39,051.90 | 41,626.02 | 184,520.17
Intereses Bancarios 1,654.14 1,357.98 1,026.79 656.44 242.28 4,937.63
TOTAL GASTOS FINANCIEROS 1,654.14 1,357.98 1,026.79 656.44 242.28 4,937.63
GASTOS OPERACIONALES 34,108.86 35,923.99 37,848.30 | 39,708.34 | 41,868.31 | 189,457.79
UTILIDAD OPERACIONAL 45,905.34 45,690.49 45366.46 | 45,106.71 | 44,547.03 | 226,616.05
15% Participacion trabajadores 15% 6,885.80 6,853.57 6,804.97 6,766.01 6,682.05 33,992.41
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 39,019.54 38,836.92 38,561.50 [ 38,340.71 | 37,864.98 | 192,623.64
22% Impuesto a la Renta 22% 8,584.30 8,544.12 8,483.53 8,434.96 8,330.29 42,377.20
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS 30,435.24 30,292.80 30,077.97 [ 29,905.75 | 29,534.68 | 150,246.44




ANEXO #37

INVERSION INICIAL $ 30,854.28

UTILIDAD NETA DEL PROYECTO $ 30,435.24 | $ 30,292.80 | $ 30,077.97 | $ 2990575 $ 29,534.68
CUOTA BANCARIA $ 250424 |$ 280040 |$ 3,13159|$ 350194 |$ 3,916.10
DEPRECIACION DE ACTIVOS $ 138060 |$ 138060 |$ 1,380.60|$ 120144 |$ 1,201.44
GASTOS DE CONSTITUCION $ 162.00 | $ 162.00 | $ 162.00 | $ 162.00 | $ 162.00
VALOR DE RESCATE $ 6,066.90
ALUJO NETO DE EFECTIVO $ 30,854.28 | $ 29,473.60 | $ 29,034.99 | $ 28,488.97 |$ 27,767.24 [$  33,048.92




ANEXO #38

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

INVERSION TOTAL 30,854.28 | 30,854.28
TASA MENOR 7.99%
TASA MAYOR P.INCERTID 17.99%
VIDA UTIL PROYECTO 5 ANOS| 5 ANOS%
ANOS FI\II_;‘I:](()) flujo acumu PRI
0 -30,854.28 -30,854.28
1 29,473.60 (1,380.68)
2 29,034.99 27,654.31
3 28,488.97 56,143.28
4 27,767.24 83,910.53
5 33,048.92 116,959.44
TOTAL: 147,813.72
VA $117,732.34 | $ 91,958.43
VAN 86,878.07 | 61,104.15
TIR 91.04% 91.04%
B/C $3.82 2.98
PRI 2 2




ANEXO #39

LA CARTA

POSTRES

Torta de Chocolate 3.25

| SANDWICH I

Frutillas con helado 3.25

Hamburguesa

Sandwich de Pollo
Sandwich de Lomo
Séandwich de mixto

Sandwich de Barros Luco

BANDEJAS

Bandeja de Camarén 8.75

Bandeja La Canchita 12.75

ACOMPANANTE

Porcién Patacones 2.75

Porcién Papas Fritas 2.15

“la Esquinita del Gol'

Elaborado por: El Autor (Lado Anverso)




BEBIDAS COCTELES

Mojito Cubano 5.99

Té Helado 1.00
Pifa Colada 5.99

Agua 0.75 :
Margarita 5.99

Gaseosas 1.25
Daiquiri 5.99

Jugo de Naranja 1.75
Daiquiri Fresa 5.99

Jugo de Tomate de arbol 1.75

Tequila Sunrise 5.99

Jugo de Papaya 1.75
Pantera Rosa 5.99

Michelada

Café Expreso 1.25
Café Latte 1.50 BlEeher
Cappuccino 2.25 Ells Vi
Latte Macchiato 2.25 Pilsener Light
Macchiato 2.25
Cappuccino Frappé 2.25
Café Miel 1.75

Tequila El Charro 48.00
Café Bombon 1.75

Whisky Johnnie Negro 7.25
Cappuccino Moka 2.25

Whisky Old Parr 7.25
Café Vienés 1.75

Whisky Buchanan’s 7.25
Irish Coffee 1.75

Elaborado por: EI Autor (Lado Reverso)



ANEXO #40

PANCARTA PUBLICITARIA

Horario de Atencion: De Lunes a Jueves de 09h00 a 12h00 - Viernes y Sdbado de 09h00 a 02h00.
Dir.- Av. libertad, Sector Las Palmas - Bajos del Hotel Ambato.

VOLANTE DE PUBLICIDAD

GRAN INAUGURACION
DIA 14/02/2014 A PARTIRDE LAS 09HOO

SORPRESASII

REGALOS = PREMIOSY MUCHAS

VARIEDAD DE
COCTELES
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Horario: De Lunes a Jueves de o7hoo a 12h00 -
viernes y Sabado de 0ho0 a 02h00.

D¥r.- Av. Libertad. sector Las Palimas — Bajos del
Hotel Ambato.






