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ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN BAR
TEMATICO DE FUTBOL EN ESMERALDAS

RESUMEN

El presente estudio se realiz6 con el fin de conocer la factibilidad de la creacion de un Bar
tematico de fatbol en la ciudad de Esmeraldas, es un proyecto de un negocio novedoso y
creativo que ofrece a los visitantes una opcion para su recreacién y diversion. La
investigacion fue dirigida a personas de la ciudad de Esmeraldas, de edades entre los 18 y 55
afios, ya que este segmento disfruta de la vida nocturna y tienen un nivel socioeconémico
medio. A través de encuestas y entrevistas se conocié las preferencias de las personas sobre
su consumo en bebidas, asi como su capacidad de pago entre otras, ademas, se Visitd otros
bares de la ciudad Esmeraldas para observar la afluencia de personas, el tipo de servicio y la
calidad con que ofrecen sus productos. Se efectud un estudio financiero para establecer todos
los costos que se requeria para la inversion de este proyecto, para finalmente conocer en qué
tiempo se recuperaria el capital. La inversion inicial es de USD 45.213,97 esta sera financiada
el 66.35% por socios y el 33.65% restante sera financiado por una entidad bancaria. El tiempo
de recuperacion del capital serd en 1 afios 6 dias, con un VAN de USD 92.848,78 y un TIR
del 67.10%. El negocio contara con un personal capacitado, con conocimiento en el area de

servicio al cliente.
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FEASIBILITY RESEARCH FOR CREATING A SOCCER THEMED
BAR IN ESMERALDAS

ABSTRAC

The current research was undertaken in order to consider the feasibility of creating a soccer
themed bar in Esmeraldas city. A project of a new and creative business that offers visitors,
an option for recreation and fun. The inquiry was aimed at people in the city of Esmeraldas,
ages 18 - 55 as this group enjoys the nightlife and has socioeconomic status. Through surveys
and interviews it examined the preference of people regarding their beverage drinking
consumption, as well as their ability to pay. In addition, other bars in Esmeraldas were visited
to see the influx of people, the kind of service and quality which their product was offering.
A financial analysis was carried out to see all cost and expenses required for the investment
of this project. The initial investment is USD 45.213,97 this will be funded 66.35% by the
associate and the remaining 33.65% will be financed by a bank. The capital recovery time
will be in 1 year 6 days, with an NPV of USD 92.848,78 and an IRR of 67.10%. The business
will have a trained staff with knowledge in the area of customer service.

xiii



1. INTRODUCCION

Tradicionalmente los bares han sido lugares de expendio de bebidas alcohdlicas, a lo largo
de la historia han existido establecimientos similares a un bar, se puede mencionar que el
origen de estos establecimientos viene desde la antigua Grecia, donde existian pequefias
tiendas donde se podia consumir vinos y bebidas, a estas se las Ilamaban Tabernas. Encontrar
un origen de los bares tal como los conocemos hoy en dia, es un tanto complicado, asi lo
confirma la revista El Secreto del Exito de los Bares, en su publicacion titulada EI Origen de
los Bares, 2013 dice: El origen de los bares, como hoy los conocemos, se pierde en el tiempo.
No hay una sola voz al respecto, y no es claro quién abrié el primer establecimiento de esta
clase. Hoy los historiadores y sociélogos lo categorizan bajo el sofisticado nombre de
«espacio de sociabilidad informal» y su historia suele dividirse en occidente en una época

antigua y otra moderna.

Hoy en dia los bares han evolucionado, son lugares acogedores, un lugar de encuentro y
reunion social. Asi Sanfeliu, 2010, EI Bar Evolucion y Arte del Coctel, afirma: Al bar se le
conoce internacionalmente por ser el lugar donde se puede disfrutar, pasar unos momentos
de solaz regocijo, tratar algunos negocios, algun festejo entre otros. Es el area encargada de
“repartir y compartir”’, lo cual se realiza con algunas bebidas, que van desde refrescos
embotellados hasta cocteles perfectamente bien preparados de acuerdo con la categoria y
estilo del establecimiento. Complementando lo dicho por Sanfeliu, Kliczkowski Hugo, 2004,
Bares Arquitectura y Disefios, en su publicacion sostiene que: Los bares de la actualidad se
erigen, entre otros tipos de establecimiento, como templos del ocio de las sociedades
contemporaneas, ademas de constituir uno de los motores de innovacion y escaparate de

nuevas tendencia. Cada bar nace con una finalidad y personalidad diferente.

La mayor demostracion de la evolucion de estos establecimientos, se puede hallar en los

bares tematicos, que son aquellos cuyo marketing esta dirigido hacia una tematica concreta;

1



como puede ser la musica, gastronomia, literatura, deportes, entre otros. El concepto de bar
temaético, Jorda Miguel, 2007, Diccionario Préctico de Gastronomia y Salud, lo define como
“un bar con un determinado estilo”, de la misma forma Gonzalez Francisco, 2014, Servicio
y Atencion al Clientes en restaurantes, concuerda en el concepto de que son “aquellos que

tienen una tematica concreta, estos estan decorados con un estilo especial”.

El crecimiento del mercado de bares teméticos a nivel mundial y nacional, ha sido
considerable en los ultimos afos, son lugares que promueven la participacion, integracion e
interaccidn de quienes lo visitan. Surgen con el fin de satisfacer a personas de gustos Unicos.
Este tipo de bares tuvo su inicio en Londres por el afio de 1971, con el Hard Rock Café, que
a la fecha cuentan con mas de 108 franquicias distribuido por 41 paises. Segun Pinski Jaime,
2007, dice “Los bares tematicos constituyen una tendencia de gran éxito internacional”.

(Brasil en Contexto 1987-2007).

En Sudamérica, principalmente en Argentina se encuentran grandes bares deportivos, que
han sido un éxito, debido a la gran cultura deportiva que goza este pais, asi se pueden
mencionar a bares como Carburando, bares de los mejores clubes de fatbol como Boca
Juniors, 0 bares famosos como Locos por el fatbol, que no solo tiene varias sucursales en

Argentina, sino que como franquicia estéa presente en varios paises incluyendo Ecuador.

En el pais este fendmeno también se viene dando, principalmente en las grandes ciudades,
como son Quito y Guayaquil, entre los mas populares se encuentran los bares deportivos que
son los que tienen mayor acogida en la actualidad, sobre todo por la popularidad del futbol.
La decoracion basica de estos establecimientos radica en camisetas y escudos de grandes
clubes deportivos del mundo. En referencia a esto, Aprea, 2011, asevera que: En este tipo de
locales se cruzan la esfera social del deporte como espectaculo con las practicas de

sociabilidad que habitualmente caracterizan a cafés, bares y restaurantes.



A pesar de este crecimiento que se viene dando alrededor del mundo y en gran parte del
Ecuador, en Esmeraldas no se cuenta con un bar temético que este dirigido a este segmento
especifico. La ciudad se caracteriza por ser un lugar donde sus habitantes son amantes de la
diversion, ademas de tener una tradicion futbolera muy significativa, muestra de ello es la
cantidad de grandes deportistas que ha tenido. A pesar de estas dos caracteristicas
importantes, dentro de la ciudad no se encuentran lugares que combinen estas dos
actividades. Adicionalmente los bares existentes no tienen las instalaciones adecuadas, y en
muchos casos no cumplen con los requisitos minimos de salubridad y de seguridad que
requieren este tipo de establecimiento, dando de esta forma un servicio pésimo a quienes lo

visitan.

Una de las claves principales para el éxito de estos negocios es la calidad de sus servicios,
teniendo en cuenta la satisfaccion del cliente es su fundamento primordial. En relacion a esto,
Denton, 2008, sostiene que: Una empresa proporciona calidad cuando su producto o servicio
iguala o supera las expectativas de los consumidores; si en todo momento trata de satisfacer
la inmensa mayoria de sus necesidades estara proporcionando calidad. La calidad es el nivel
de excelencia que la empresa ha escogido alcanzar para satisfacer a su clientela clave. Un
servicio alcanza su nivel de excelencia cuando satisface las necesidades o la demanda de un
grupo que ha sido seleccionado previamente. Es por esto que uno de los ejes fundamentales
de este proyecto es el servicio al cliente, ya que esto permitira al bar tener una ventaja sobre
sus competidores. Asi Tschohl, 2009, sustenta esta teoria diciendo que: Dado que la calidad
del servicio es una herramienta de ventas, es también, una ventaja competitiva a largo plazo.
De hecho, con mucha frecuencia, es la Unica ventaja competitiva que puede lograr una
organizacion que opera en una economia de servicios en la que muchas organizaciones

suministran (fundamentalmente) el mismo servicio.

La idea de tomar una cerveza fria acompafiada de una comida rapida viendo un buen partido
junto a amigos, sintiendo la pasion del fatbol, es una experiencia unica. La creacion de un

bar tematico de fatbol surge de la apreciacion de una clientela deseosa de este tipo de



establecimiento, que busca un bar diferente y que al mismo tiempo ponga en contacto con

los deportes.

Tomando como referencia trabajos de investigacion similares al presente estudio, se
encuentra el realizado por Carvache, 2014, en el que refleja la necesidad de crear en la ciudad
de Esmeraldas un establecimiento con las caracteristicas planteadas en el estudio y lo méas
importante la evidencia de una demanda insatisfecha y la aceptacion de este tipo de
emprendimiento. Asi mismo Carvache demuestra la viabilidad financiera del mismo con una

rentabilidad del 87.68% y un periodo de recuperacion de dos afios.

De la misma forma Endara, 2010 en su trabajo realizado en la provincia de Pichincha,
determina que el proyecto es factible financieramente, alcanzando una rentabilidad de un
39%, recuperando la inversion en un periodo de dos afios y concluye ademas que el proyecto

es beneficioso ya que contribuye a la comunidad a través de generacion de empleo.

Es asi que el presente proyecto busca generar empleo a través de la creacion de una empresa,
todo esto con el fin de contribuir al desarrollo social y econémico primeramente de las
personas que estan involucradas directamente con el proyecto como a sus empleados. Por
esta razon es necesario enfocarse en propuestas diferentes, con el objetivo de contribuir a

toda la comunidad como actores directos.

El servicio de Bar y Restaurant, lo contempla la Ley de Turismo, como parte del desarrollo
empresarial. Para sustentar esta iniciativa se recurrié al Reglamento General de Aplicacion a
la Ley De Turismo publicado el 27 de diciembre del 2002, en su articulo 43 literal b dice
que: Se entiende por servicio de alimentos y bebidas a las actividades de prestacion de
servicios gastrondémicos, bares y similares, de propietarios cuya actividad econdmica esté

relacionada con la produccion, servicio y venta de alimentos y/o bebidas para consumo.



Ademas, podran prestar otros servicios complementarios, como diversion, animacion y

entretenimiento. (Reglamento General de Aplicacion a la Ley de Turismo 2002).

El objetivo principal de esta investigacion es analizar la factibilidad para la creacion de un
bar tematico de futbol en la ciudad de Esmeraldas, junto con el objetivo principal se
plantearon los objetivos especificos como establecer la estructura y cultura organizacional,
asi como la planificacion necesaria para la administracion del establecimiento, de la misma
forma se planteo la elaboracion de un estudio de mercado que permita conocer la aceptacion
del bar, como analizar el entorno, tanto las fuerzas de la oferta y la demanda que influira en
el proyecto, igualmente se disefié un estudio que ayude a conocer las caracteristicas técnicas
y tecnoldgicas requeridas para la puesta en marcha del bar. Finalmente el estudio financiero
ayudo a conocer la rentabilidad financiera del proyecto que a su vez permitird conocer la

factibilidad del mismo.

Es indiscutible lo positivo de la creacion de este tipo de iniciativa empresarial, ya que al ser
unico en el mercado tendra mayor posibilidad de éxito, de la misma forma que ayudaré a la

dinamizacion de la oferta de entretenimiento de bares tematicos en la ciudad de Esmeraldas.



2. METODOLOGIA

El canton Esmeraldas esta ubicado al noroccidente del Ecuador, limita al norte con el Océano
Pacifico, al sur con el canton Quinindé, al este con el canton Atacames y al oeste con el
canton Rioverde. Esmeraldas es la capital de la provincia con una extension de 1.331 km?
que constituye el 8.49% del territorio de la provincia, esta conformada por cinco parroquias
urbanas y ocho parroquias rurales. La poblacion asciende a 189.504 donde el 33.9% son

hombres y el 37.1 son mujeres. (Censo de Poblacion y Vivienda 2010).

El presente estudio tuvo su inicio en diciembre 2012, extendiéndose hasta enero de 2015,
teniendo un tiempo de duracion total de dos afios un mes. Esta investigacion empezo
definiendo su objetivo, el cual fue obtener informacion relevante en cuanto a la demanda
potencial y real del proyecto, asi como de la competencia que pudiera tener la propuesta y
demas informacion que fuera importante para conocer la factibilidad de esta iniciativa

empresarial.

Esta Investigacion fue de tipo descriptivo ya que permitid conocer la situacion y caracteristica
predominante de la demanda y oferta existente, se partié conociendo la realidad actual y
desafios que enfrenta el mercado de bares de la ciudad de Esmeraldas. Para sustentar lo
expuesto se recurre lo dicho por Neil Salkind, 2009, en su libro Métodos de Investigacion;
quien explica: el propdsito de la investigacion descriptiva es descubrir la situacion
prevaleciente en el momento de realizarse el estudio. Asi mismo César Augusto Bernal dice
que: La investigacion descriptiva se soporta principalmente en técnicas como la encuesta, la
entrevista, la observacion y la revision documental. (Bernal T., Cesar A. 2006, Metodologia

de la Investigacion).



El método de investigacion bibliografico sirvio para el andlisis de fuentes de informacion
secundaria, datos que fueron obtenidos a través de libros, diarios de prensa escrita, folletos,
revistas e internet. Como apoyo a esta informacion secundaria se consideraron los datos
obtenido por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, en el tltimo censo del afio 2010.
Para determinar la demanda del proyecto se aplicd a una muestra que se considerd
representativa de la poblacion, el nimero total de encuestas fue de 265, las cuales fueron
dirigidas a personas de edades entre 18 a 59 afios, de la parte urbana de la ciudad de
Esmeraldas con niveles de estudios medios a superior, considerandolas con capacidad de

compra.

De la misma forma se utiliz6 el método deductivo, especificamente en las valoraciones
financieras en donde se aplicé diferentes sistemas matematicos para el calculo de los indices
financieros. Para esto se elabord un presupuesto general, se analizaron las inversiones y con
estos datos se determinaron los costos, precios, ventas anuales y utilidad a obtener. Con los
resultados obtenidos se procedio a realizar la evaluacion financiera obteniendo en sentidos
particulares la factibilidad econdémica del proyecto. De esta forma de los datos generales se
pudo concluir en resultados particulares. Asi mismo se utilizo el método inductivo, el mismo
que a través del conocimiento de la situacion particular de cada uno de los bares visitados, se
lleg6 a conocer el estado global del mercado de bares de la ciudad de Esmeraldas. Otro de
los métodos usados en la presente investigacion fue el método analitico, a través de este se

realizé el analisis del entorno, la oferta y demanda.

Habiendo una vez recabado toda la informacion necesaria, se procedi6 a organizar, clasificar,
tabular, evaluar y analizar la misma, para lo cual se hizo emple6 del método estadistico,
usando la herramienta de Excel el cual permitio realizar de manera mas facil la presentacion

de los resultados obtenidos.

Para la recopilacion de las fuentes de informacién primaria, se utilizo la técnica de la

encuesta, la cual fue aplicada a administradores y propietarios de establecimientos



considerados competencia directa para el proyecto, a profesionales y funcionarios de
instituciones pablicas y privadas vinculados directa o indirectamente a esta actividad, quienes
proporcionaron informacion fundamental para la consecucion de los objetivos planteados.
Otra de las técnicas empleadas fue la encuesta, la cual consté de un cuestionario de ocho
preguntas, que fue realizada en la ciudad Esmeraldas, en las parroquias urbanas del mismo
cantdn, en los sectores de Las Palmas, Parque Roberto Luis Cervantes, Universidad Luis
Vargas Torres y la Universidad Catdlica, sitios que son de mayor concentracion de personas

consideradas clientes potenciales para el proyecto.

La técnica de la observacién de campo se la aplic con los siguientes prop0sitos:

e Determinar el comportamiento y la actitud del cliente en estos tipos bares y centros de

diversion.

e Analizar los tipos de servicios que ofrece la competencia y en base a estos datos poder

definir el prototipo del proyecto.

e Observar la estructura o decoracion que determina este tipo de centros de diversion.

e Establecer los equipos materia prima y materiales a utilizar para la puesta en marcha del

proyecto.

e Conocer precios de equipos, materia prima y materiales, informacion necesaria para la

elaboracion del estudio financiero.

Los datos obtenidos permitieron analizar cada una de las variables investigadas, como fueron
los gustos de los clientes, capacidad de pago competencia, entre otras, con el proposito de

cumplir y alcanzar de manera exitosa cada uno de los objetivos propuestos en el estudio.



3. RESULTADOS

En el presente apartado se plasma todos los resultados obtenidos durante el proceso de

investigacion. Aqui se expondra la consecucion de los objetivos del presente estudio.

3.1 ORGANIZACION ESTRATEGICA EMPRESARIAL

La organizacion estratégica del bar “La Jugada”, comprende el proceso en el que se

desarrollan los planes que ayudaran a alcanzar los objetivos de la empresa.

3.1.1 MISION

Bar “La Jugada” es un modelo empresarial diferenciado, cuya principal finalidad es brindar
a los clientes un nuevo espacio de recreacién y diversion, acompariado de servicios con altos

estandares de calidad, donde los diversos grupos sociales disfruten en un ambiente Unico.

3.1.2 VISION

En el afio 2020 bar La Jugada replicara nuevos establecimientos dentro de la ciudad de
Esmeraldas, con el fin de liderar el mercado local, siendo reconocidos como el mejor bar de
la localidad, manteniendo la calidad de servicio y ampliando las alternativas de mejora para

conservar la atraccion y preferencia de los clientes.



3.1.3 OBJETIVOS

e Generar un espacio de diversion sana e innovadora que cumpla las expectativas de los
clientes, produciendo bebidas y alimentos para ser comercializados en un ambiente

acogedor y seguro.

e Alcanzar la mejora continua y el fortalecimiento de la ventaja competitiva que tendra el

bar con respecto a sus competidores.

e Garantizar calidad en los servicios a través de un personal capacitado y competente.

e Conseguir el posicionamiento del bar en la mente de los clientes, que se refleje en el

incremento del 10% de ventas anuales.

e Mantener buena relacion con los proveedores, de tal manera que se consigan convenios
de pagos que beneficien a la empresa, proveedores responsables que garanticen insumos
de calidad, buen precio, entrega en las fechas acordadas y cantidad requerida

3.1.4 ACTIVIDAD DE LA EMPRESA

El presente emprendimiento al ser un bar se encuentra dentro del sector servicio, enmarcado
en la rama de alimentos y bebidas. Teniendo en cuenta que su principal producto a ofrecer es
el servicio y que este es uno de los puntos que la empresa desea tener como una de sus
principales fortalezas, se plantea tener un servicio estandarizado, con la finalidad de

establecer parametros que permitan medir la calidad de los mismos. Para que este servicio
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llegue a sus clientes de la mejor forma, se contard con un local que estard adecuado a un
ambiente deportivo, con un entorno acogedor y alegre, que llene las expectativas de los
visitantes, buscando ser un lugar socialmente de encuentro, diversion y de reunién de
aquellas personas que quieren salir de la rutina diaria, deseando compartir con familiares o

amigos.

3.1.5 OPORTUNIDAD DE NEGOCIO DETECTADA

El mercado de bares de Esmeraldas esta conformado por una demanda integrada por personas
que gustan de la diversion, la mayor parte de éstas son econdmicamente activas, un grupo
muy importante esta entre los 20 y 54 afios de edad, muchos de estos son seguidores de
tendencias por lo que estan a la expectativa de nuevas propuestas. Dentro de esta demanda
encontramos un segmento importante cuya caracteristica principal es la aficién por los

deportes, especialmente del futbol.

Hoy en dia los gustos de los usuarios que visitan los bares son mas diferenciados y sus
expectativas son mas altas, por lo que los oferentes se ven obligados a dar mas valor
agregados a sus servicios con el fin de atraer a los clientes. Considerando que en la ciudad
de Esmeraldas no existen bares tematicos dirigidos al segmento deportivo, principalmente el
fatbol, se propone la implementacion de este proyecto. Este negocio tendria gran oportunidad
de éxito en el mercado ya que la mayoria de la poblacion gustan del futbol, por lo que surge
la necesidad de cubrir esta demanda a través de esta innovadora propuesta de un bar de fatbol,
gue es un lugar donde tomar unas copas Yy escuchar musica, es un espacio donde se podra
disfrutar del rey de los deportes, comer alguna comida rapida en compafia de amigos o
familiares en un lugar acogedor y seguro, lleno de atracciones futboleras, que lo ponen en
contacto con su deporte favorito y todo esto acompafiado de la garantia de un servicio de

calidad.
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3.1.6 EQUIPO EMPRENDEDOR

El papel que juega el talento humano dentro de la empresa es muy importante, ya que con el
apoyo de éste se logra el cumplimiento y la satisfaccion de los objetivos establecidos por la
organizacion; la participacion activa del talento humano hoy en dia es de vital importancia,
dado que depende de éste la evolucion y competitividad de la empresa y en gran medida el

éxito o fracaso de la organizacion.

Para el reclutamiento del personal se utilizard anuncios en diarios e internet, posteriormente
se seleccionard las hojas de vida de acuerdo al perfil que se requiere, se contactaran via
telefénica y se le realizara una breve entrevista para confirmar datos y algunas caracteristicas

que no se perciben en un papel.

Ya para la contratacion se realizaran entrevistas para conocer las habilidades, actitudes y

aptitud del entrevistado.

Los puestos a ocupar seran los siguientes: Administrador, cajero, barman, meseros, cocinero,

ayudante de cocina.

3.1.7 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DE LA EMPRESA

Toda empresa necesita una estructura organizativa con objeto de alcanzar los objetivos
fijados. El organigrama es la representacion grafica del sistema de autoridad formal o
jerarquica de la organizacién. (Garcia, Maria 2007 Guia Practica de la Economia de la

Empresa). El organigrama de la empresa estara disefiado de la siguiente manera.
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A RADOR

COCINA

BARMAN (2) COCINERO CAJERO

AYUDANTE DE

MESERO (3) o

FiguraN° 1

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

3.1.8 FUNCIONES

En la presente seccion se plasman las funciones y perfiles requerido para el personal que
laborara en el bar, se han tomado como referencia los perfiles ocupacionales y estandares de
competencia laboral establecidos por la Secretaria Técnica de Capacitacion y Formacion
Profesional.
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COMPTETENCIA
GENERAL

Gestionar las distintas areas de la empresa en niveles
de  estrategia, operacion y  administracion,
estableciendo objetivos e indicadores de gestion en
relacion a las tendencias de mercado.

JEFE INMEDIATO

Propietario establecimiento

SUBORDINADO

Barman, meseros, cocineros, ayudante de cocina,
cajero

NIVEL DE ESTUDIO

Licenciado o ingeniero en administracion comercial,
empresas hoteleras y turisticas o carreras afines

EXPERIENCIA
LABORAL

Minimo tres afio en puestos similares

COMPORTAMIENTOS, ACTITUDES

ACTIVIDADES DEL PUESTO

Y VALORES ASOCIADOS AL
PUESTO

e Responsabilidad

e FEticaen el trabajo

e Discrecion

e Respeto

e Trabajo en equipo

e Toma de decisiones

e Solucion de problemas

e Supervisar el trabajo de
subordinados

e Trato cortés al cliente y al equipo
de trabajo

e Conocimiento de contabilidad

e Conocimiento de las TIC

Administrar procesos de
planificacién y comercializacién
de acuerdo a los procesos
establecidos

Identificar ~ oportunidades  de
negocio y establecer estrategias de
acuerdo a las preferencias y
tendencias de Mercado

Disefiar y ejecutar estrategias de
comercializacion y de marketing
Administrar los procesos
contables y tributarios de acuerdo
a las normativas vigentes
Administrar los recursos humanos
de acuerdo a la normativa vigente

TablaN° 1

PERFIL ADMINISTRADOR
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COMPTETENCIA
GENERAL

Proporcionar los servicios de bar a los clientes de
acuerdo a lo solicitado, de conformidad con las recetas
bases, procedimientos, nivel de higiene y calidad
establecidos en los estandares de operacién y servicio,
asi como contribuir a la administracion, disposicion y
cuidado del bar, cumpliendo con las politicas y
lineamientos de la empresa.

JEFE INMEDIATO

Administrador

SUBORDINADO

Mesero

NIVEL DE ESTUDIO

Técnico en turismo, Gestion de bar y preparacion de
bebidas o carreras afines

EXPERIENCIA
LABORAL

Minimo un afio en puestos similares

COMPORTAMIENTOS, ACTITUDES ACTIVIDADES DEL PUESTO

Y VALORES ASOCIADOS AL

PUESTO

e Responsabilidad
e FEticaen el trabajo

e Elaborar las bebidas de acuerdo a
las indicaciones de la comanda y

e Discrecion los estandares del establecimiento

e Respeto e Preparar el equipo e insumos

e Creatividad necesarios para proporcionar el

e Trabajo en equipo servicio

e Solucion de problemas e Limpiary preparar las areas parael
servicio

e Supervisar el
subordinados

trabajo  de
e Atender a los clientes en la barra

de trabajo los faltantes

e Establecer una relacion efectiva o Asegurarse que todos los insumos
con el cliente y mantenerla recibidos estén en perfecto estado,
durante todo el servicio con la calidad requerida y no

excedan su fecha de vencimiento

Tabla N° 2

PERFIL BARMAN
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COMPTETENCIA
GENERAL

Atender a los clientes proporcionandoles el servicio de
alimentos, bebidas y asistencia durante su estancia en
el bar, de conformidad con las politicas y estandares de
calidad e higiene establecidos por la organizacion.

JEFE INMEDIATO

Barman

SUBORDINADO

N/A

NIVEL DE ESTUDIO

Bachillerato concluido

EXPERIENCIA
LABORAL

Minimo un afio en area de alimentos y bebidas

COMPORTAMIENTOS, ACTITUDES Y
VALORES ASOCIADOS AL PUESTO

ACTIVIDADES DEL PUESTO

e Responsabilidad
e Eticaen el trabajo

e Discrecion
e Respeto

e Tomar decisiones
e Solucionar problemas

e Trabajar con otros y en equipo
e Realizar las

encargadas

cortesia y cooperacion
e Comunicarse de manera clara y

precisa

e Tomar la orden en el formato
establecido

e Servir alimentos y bebidas de
acuerdo a lo ordenado por los
clientes

o Dar respuesta a preguntas sobre
platillos y bebidas

e Montaje y desmontaje de mesas

o Verificar que equipos, materiales y
suministros sean adecuados para la
prestacion de servicios

e Retira pedido de bar y cocina y
entrega a cliente

actividades
atencion,

e Cuidar la presentacion personal

Ser puntual en el trabajo
Ser ordenado y organizado

Solicitar cuenta del cliente en caja
Atender al cliente durante todo el
servicio

Escuchar sugerencia de clientes y
superiores para mejorar el servicio

Tabla N° 3

PERFIL MESERO
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COMPTETENCIA Preparar alimentos de acuerdo a procedimientos y

GENERAL técnicas establecidas, cumpliendo las normas de
seguridad alimentaria

JEFE INMEDIATO Administrador

SUBORDINADO Ayudante de cocina

NIVEL DE ESTUDIO Bachillerato concluido

EXPERIENCIA

LABORAL Minimo un afio

COMPORTAMIENTOS, ACTITUDES ACTIVIDADES DEL PUESTO

Y VALORES ASOCIADOS AL

PUESTO
e Responsabilidad  Planificar las actividades previas a
e Eticaen el trabajo la preparacion de alimentos de
e Respeto acuerdo a procedimientos

e Tomar decisiones

e Solucionar problemas

e Trabajar con otros y en equipo

e Contribuir en la atencion vy
servicio al cliente

e Realizar las actividades
encargadas con atencion cortesia
y cooperacién

e Comunicarse de manera clara y
precisa

e Cuidar la presentacion personal

e Ser puntual en el trabajo

e Ser ordenado y organizado

establecidos (mise in place)
Elaborar y preparar alimentos de
acuerdo a la comanda, tomando en
consideracion normas de higiene y
seguridad alimentaria

Realizar el montaje y despacho de
platos de acuerdo a
procedimientos establecidos
Verificar las condiciones de
apariencia e higiene del personal
de acuerdo a protocolos

Verificar las condiciones del area
de trabajo de acuerdo a las normas
de salud y seguridad en el trabajo
Aplicar técnicas de coccién de
acuerdo a la comanda,
considerando las buenas préacticas
de manufactura

Tabla N° 4

PERFIL COCINERO
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COMPTETENCIA Apoyar las labores de cocina; preparando, cocinando,

GENERAL distribuyendo alimentos para garantizar un eficiente
servicio alimenticio

JEFE INMEDIATO Cocinero

SUBORDINADO N/A

NIVEL DE ESTUDIO Bachillerato concluido

EXPERIENCIA

LABORAL Minimo un afio en puestos similares

COMPORTAMIENTOS, ACTITUDES ACTIVIDADES DEL PUESTO
Y VALORES ASOCIADOS AL

PUESTO
e Responsabilidad e Auxiliar al cocinero en todo lo
e Eticaen el trabajo relacionado con la preparacion de
e Respeto los alimentos
e Paciencia e Cumplir con las normas de
e Tomar decisiones higiene y seguridad necesarias

para preservar la salud

e Distribuir los alimentos en platos
de acuerdo a las cartas y raciones
indicadas en ellas

e Mantener en perfecta limpieza y
orden la cocina, equipo e
instalaciones, incluyendo vajillas,
cubiertos, platos, entre otros

e Trabajar con otros y en equipo

e Contribuir en la atencion vy
servicio al cliente

e Realizar las actividades
encargadas con atencion cortesia
y cooperacién

e Comunicarse de manera clara y
precisa

e Cuidar la presentacion personal

e Ser puntual en el trabajo

e Ser ordenado y organizado

TablaN°5

PERFIL AYUDANTE DE COCINA

18




COMPTETENCIA Ejecutar la gestion de caja, tomando en consideracion
GENERAL los procesos de: pre chequeo, registro, verificacion y

arqueo de caja; cumpliendo protocolos de informacion
y atencion al cliente, de acuerdo a los procedimientos
establecidos por la organizacion

JEFE INMEDIATO Administrador

SUBORDINADO N/A

NIVEL DE ESTUDIO Bachillerato en contabilidad
EXPERIENCIA

LABORAL Minimo un afio en puestos similares

COMPORTAMIENTOS, ACTITUDES ACTIVIDADES DEL PUESTO

Y VALORES ASOCIADOS AL

PUESTO

e Responsabilidad
e FEticaen el trabajo
e Respeto

e Honestidad

e Tomar decisiones

e Conocimiento de herramientas

informaticas

e Trabajar con otros y en equipo
e Contribuir en la atencion vy

servicio al cliente

e Comunicarse de manera clara y

precisa

e Cuidar la presentacion personal

e Ser puntual en el trabajo
e Ser ordenado y organizado

e Ingresar, verificar y registrar la
informacion (cédigo de productos,
precio, forma de pago) previo a
emitir la factura y realizar de ser el
caso, célculos tributarios basicos
(retenciones en fuente e IVA)

e Ejecutar arqueo y cierre de caja
diario, identificando y controlando
posibles novedades. Y de ser el
caso, reportar al jefe inmediato
aquellas de dificil solucion

e Realizar el cobro y emitir la
factura, nota de venta, voucher del
producto/servicio ofertado

Tabla N° 6

PERFIL CAJERO
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3.1.9 DIAGNOSTICO EMPRESARIAL (FODA)

Una de las aplicaciones del analisis FODA es la de determinar los factores que pueden
favorecer (Fortalezas y Oportunidades) u obstaculizar (debilidades y Amenazas) el logro de
los objetivos establecidos con anterioridad para la Empresa. (Koenes, Evelina, 2005, El Plan
de Negocios).

A través de este analisis se evalud la situacién del proyecto, estudiando sus caracteristicas
internas y su situacion externa, obteniendo un diagndstico mas preciso que permitira en
funcion de ello tomar decisiones acorde a los objetivos planteados.

OPORTUNIDADES
Producto Tendencia del mercado
Servicio Crecimiento de la demanda
Personal capacitado Instituciones capacitadoras
Ambientacién y decoracion Alianzas estratégicas
Planificacion Lineas de crédito
Marketing

DEBILIDADES AMENAZAS
Recursos humano limitado en temporada alta Proyecto facil de imitar
Local alquilado Inestabilidad en la economia

Figura N° 2

FODA PROYECTO
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FORTALEZAS

Bar La Jugada, es un concepto nuevo en el mercado de bares de la ciudad de Esmeraldas, el
cual brindara productos y servicio con altos estandares de calidad, ya que contara con
personal calificado que garantice el buen servicio. La ambientacion del local estara orientada
hacia los temas deportivos, buscando el confort de quienes visiten el bar. Dentro de la
organizacion del bar se contard con una planificacion sistemética de gestion y actividades
que permita alcanzar los objetivos planteados, asi mismo la empresa desarrollara un plan de

marketing que permita captar clientes.

DEBILIDADES

No contar con el personal suficiente durante las temporadas altas, es una de las principales
debilidades con que cuenta este proyecto, ya que esto conllevaria al retraso en algun proceso
del servicio. De la misma manera, al ser una empresa que esta iniciando sus operaciones, no
contara con un establecimiento propio, dentro de los locales visitados no se pudo hallar uno
con las condiciones y especificaciones necesitadas, por lo que se debera adaptar y mejorar

las instalaciones del local que se arriende.

OPORTUNIDADES

Una de las grandes oportunidades con gque cuenta este proyecto, es que existe actualmente
una tendencia hacia los bares tematicos y esto conlleva a creciente demanda por este tipo de

establecimiento.
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Otra de las oportunidades, es que se puede acceder a capacitaciones para el personal, a través
de instituciones como el Ministerio de Turismo. Asi mismo se puede lograr alianzas

estratégicas con instituciones de educacion superior.

Una oportunidad muy importante, es la facilidad de acceder a un crédito bancario.

AMENAZAS

Al ser un proyecto novedoso, que atrae a muchas personas y de facil implementacion, se

corre el riesgo de ser imitado.

Una de las amenazas que enfrenta este negocio hoy en dia es la crisis econémica por la que
atraviesa el pais, lo que hace que las personas disminuyan las visitas a lugares de

entretenimiento.

MATRIZ DE FACTORES INTERNOS Y EXTERNOS

Una vez elaborado el FODA de la empresa, el siguiente paso es elabora la matriz de factores
internos que permitira evaluar la situacion interna de la empresa. Asi mismo la matriz de
evaluacion del factor externo permite evaluar la informacion relacionada con el &mbito

econdmico, social, politico, legal, tecnolégico y competitivo que puede afectar a la empresa.

El resultado ponderado mas alto que puede tener una organizacion es 4,0 y el resultado mas

bajo es 1,0 por lo tanto el resultado promedio ponderado es 2,5. Un resultado de 4,0 indica
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que la empresa esta en una situacion optima, mientras que un resultado de 1, 0 muestra que

la empresa tiene una situacion dificil.

FACTORES A ANALIZAR  PESO CALIFICACION PESO
PONDERADO
FORTALEZAS
Proyecto nuevo en el mercado 0.07 3 0.21
Producto 0.10 3 0.30
Servicio 0.30 4 1.20
Personal capacitado 0.15 4 0.60
Ambientacion y decoracion 0.05 3 0.15
Planificacion 0.09 3 0.27
Marketing 0.10 3 0.30
DEBILIDADES
Recurso humano limitado en 0.08 2 0.16
temporada alta
Local alquilado 0.06 1 0.06
TOTAL 1.00 3.25
Tabla N° 7

MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES INTERNOS

De acuerdo a los resultados obtenidos, la empresa esta por encima del promedio que es de
2,5 esto muestra una situacién interna favorable para la empresa, es un indicativo que el bar
ird por buen camino y que debera aprovechar al maximo la posicion en la que se encuentre,
con la finalidad de plantear estrategias que potencien sus fortalezas y minimicen sus puntos
débiles.
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FACTORES A ANALIZAR  PESO CALIFICACION PESO
PONDERADO
OPORTUNIDADES
Tendencia de mercado 0.20 3 0.60
Crecimiento de la demanda 0.35 4 1.40
Instituciones capacitadoras 0.05 3 0.15
Alianzas estratégicas 0.05 3 0.15
Lineas de crédito 0.10 3 0.30
AMENAZAS
Proyecto facil de imitar 0.05 2 0.05
Cambio de gusto de clientes 0.20 1 0.04
TOTAL 1.00 3.05
Tabla N° 8

MATRIZ DE EVALUCION DE FACTORES EXTERNOS

El resultado de 3,05 refleja que la empresa tiene la posibilidad de lograr ventaja con respecto
a sus competidores, esto indica que la empresa responde de forma eficiente a las

oportunidades y amenazas del mercado.

ESTRATEGIAS DE MERCADO

Con el propésito de minimizar los posibles impactos que afecten a la empresa y buscar
maximizar sus puntos fuertes aprovechando las oportunidades que brinda el entorno, se

plantean las siguientes estrategias.
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CRUCE DE

VARIABLES

FA

de los clientes.

*FO
Personal-
capacitacion.

* Ambiente y
decoracion-
marketing-
Tendencia-

demanda.

DO

linea de crédito

temporada alta-
alianzas
estratégicas.

Servicio-fidelidad

Crecimiento de la

Local alquilado-

*Personal durante

+Ofrecer servicio
personalizado con
calidad, calidez y
buen precio, que
logre la fidelidad
de los clientes.

*Lograr la mejora
continua a trvés de
la capacitacion
periodica del
personal.

*Realizar un
merchandising en
punto de venta.

» Acceder a crédito
bancarios para la
construccion de un
local propio

«Concretar
convenios con
establecimientos
educativos
vinculados a
hoteleria.

LINEAS DE .
ACCION

Figura N° 3

ESTRATEGIAS DE MERCADO
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ESTRATEGIAS

« Estandarizar los servicios.
«Retroalimentacién de los
servicios prestados a los

clientes.

»Evaluar permanente el
desempefio del personal.

*Ejecutar programa
permanente de
capacitacion.

«Certificacion de la
capacitacion.

*Realizar encuestas (buzon
de sugerencia.

Técnicas de exhibicion
(material).

*Presentar proyectos a
diferentes instituciones
financieras

*Lograr cubrir parcialmente
la falta de talento humano,
a través de las préacticas pre-
profesionales de
estudiantes.




3.1.10 ASPECTO LEGAL DEL PROYECTO

Toda empresa debe poseer un marco juridico que regule sus derechos y deberes, de ahi nace
la necesidad de plasmar dentro de este apartado todos los aspectos legales requeridos para la

puesta en marcha del proyecto.

e Constitucion

La empresa se registrard como una organizacién de hecho, que tiene finalidad el expendio de
bebidas alcohdlicas, no alcoholicas y alimentos, acompafiados de otras actividades

complementarias como es la expectacidn de espectaculos deportivos.

e Obligaciones tributarias

El proyecto debe cumplir con las exigencias que determina el Servicio de Rentas Internas,
como es la apertura del RUC, declaraciones mensuales del IVA y declaraciones semestrales

del impuesto a la renta.

Permisos de Funcionamiento

Para la puesta en marcha del emprendimiento se debera cumplir con algunas directrices que
se deben realizar antes de la apertura del mismo. A continuacion se citan las diferentes

instituciones a las cuales se le debe solicitar el respectivo permiso de funcionamiento.

Servicios de Rentas Internas

e Copia de la cédula de Identidad
e Papeleta de Votacién
¢ Nombre del negocio

e Actividad que se realiza en el mismo
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e Direccion

e Numero telefénico del local

Municipio de Esmeraldas

e Estado de Situacion Inicial

e Copia del certificado del Ruc.

e Copiade cedula

e Copia del permiso Cuerpo de Bomberos
e Especie valorada

e Inspeccion

e Declaracion de la renta

Cuerpo de Bomberos

e Copiadel RUC
e Inspeccion

e Pago monetario

Ministerio de Salud Publica

e Solicitud de Inspeccidn del local

e Copia de la papeleta de depdsito

e Copia de cédula

e 2copiadel RUC

e 1 copia de la tarjeta de salud del personal de trabajo

e Pago monetario

27



Ministerio de Turismo

e Copia de registro tnico de contribuyente (RUC)

e Copia de Cédula de Identidad

e Copia del comprobante de votacion

e Copia del Contrato de Arrendamiento del establecimiento a nombre del propietario
registrado en el Juzgado de Inquilinato o Notariado

e Copia del permiso del suelo que otorga el Municipio

¢ Inventario de Activos Fijos

Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Integral (IEPI)

e Solicitud busqueda del nombre del establecimiento
e Registro de la patente

e Pago monetario

3.2 MERCADEO

3.2.1 ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado se define como “Las técnicas para recopilar informacion, datos hechos
0 problemas relacionados con la compra-venta de productos o servicios en una plaza

especifica y en un periodo definido”. (La Biblia del marketing 2013, editorial Lexus).

El objetivo del presente estudio de mercado consiste en recopilar informacion oportuna y
veraz, que muestre la aceptacion o no del bar, analizar el entorno del mercado de bares de
Esmeraldas, proyectar la demanda insatisfecha que aqueja esta actividad y finalmente
establecer estrategias para el desarrollo del proyecto y asi poder asegurar de cierta forma el

éxito y la permanencia del servicio/producto dentro del mercado local.
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e BINOMIO SERVICIO-MERCADO

En la actualidad el mercado de bares de Esmeraldas se encuentra saturado por
establecimientos que sus instalaciones no cumplen con las normas de seguridad, ni ofrecen
un espacio comodo para sus Vvisitantes, se limitan al expendio de bebidas sin llegar a satisfacer
las expectativas, que cada dia son mas altas, de quienes los visitan. La presente propuesta es
la de brindar un lugar de esparcimiento, que da a sus visitantes el servicio de alimentos y
bebidas, acompafiados de diversion. Este proyecto tendré por finalidad satisfacer a ese nicho
de mercado que durante afios ha buscado un lugar diferenciado, méas que un bar, es ese sitio
preferido de encuentro y reuniones de amigos, familias, compafieros y por qué no, un lugar
para hacer negocios. Un establecimiento donde el servicio esté encaminado principalmente
a lograr que sus clientes sientan que son la parte mas importante de la empresa, un servicio
personalizado, donde la satisfaccion del cliente sea el pilar fundamental. Bar la Jugada cuenta
con un concepto exclusivo, al integrar personal capacitado, una decoracion vanguardista y
una moderna infraestructura en sonido, iluminacion y video, lo que proporcionara a sus
visitantes un ambiente acogedor, divertido y confortable. Al ingresar sus clientes tendran la
bienvenida por el personal con atuendo de arbitros o camisetas de equipos de fltbol, pantallas
con tecnologia HD que transmitiran programas deportivos, mesas y paredes decoradas con
camisetas, banderas y colores de equipos y deportistas destacados, todo esto hara que se

sientan en un verdadero escenario deportivo.

e SEGMENTACION DE MERCADO

Para el presente estudio se realizé la segmentacion geografica, tomando la poblacion urbana
de la ciudad de Esmeraldas como mercado objetivo, debido a que gran parte de sus habitantes
son aficionados del futbol y amantes de la diversion, por lo que buscan un lugar donde

compartir en compafiia de la familia, y grupo de amigos.
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Otras de las variables tomadas para realizar la segmentacion fueron la edad, ocupacion,
gustos o preferencia de los encuestados. Esta segmentacién demogréfica ayudod a recabar
datos con los cuales se pudo determinar el perfil del cliente que desea captar Bar La Jugada.

Ver anexo A.

De acuerdo a estas variables se determind que el mercado principal al que apuntara este
proyecto seran las universidades de la ciudad de Esmeraldas y las principales instituciones,

tanto publicas como privadas.

e TAMANO ACTUAL Y PROYECTADO

De acuerdo a los estudios realizados no existe un registro de la demanda del mercado de
bares de la ciudad de Esmeraldas, por lo que para la realizacion del presente proyecto se toma
como demanda potencial la poblacion urbana del cantén Esmeraldas. Para proyectar la
demanda potencial futura del bar “La jugada”, se tomaron los datos de las proyecciones de
la poblacidn de la ciudad de Esmeraldas, realizadas por el Instituto Nacional de Estadisticas
y Censos basadas en el VII censo de poblacion y vivienda realizado en el 2010, de esta
poblacién se toma como demanda potencial a la poblacion del area urbana, econémicamente

activa, comprendida entre los 20 y 54 afios de edad, que representa un 16.40%.
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ANOS POBLACION PEA DEMANDA DEMANDA
PROYECTADA (datos (Demanda potencial POTENCIAL POTENCIAL
INEC) anual) MENSUAL DIARIA
2015 208,615 34,214 2,851 143
2016 210,833 33,826 2,819 141
2017 212,952 34,166 2,847 142
2018 214,975 34,490 2,874 144
2019 216,901 34,799 2,900 145
Tabla N° 9

PROYECCION DEMANDA DEL PROYECTO

Para obtener el resultado de la demanda diaria, se tomo la proyeccion de la poblacién de la

ciudad de Esmeraldas y se calcul6 el 16.40 % que representa a la poblacion urbana,

econdmicamente activa. Este resultado se dividié para los 12 meses del afio, obteniendo la

demanda mensual y finalmente se divide para los 20 dias que laborara el bar para obtener la

demanda diaria.

e TENDENCIA DEL MERCADO

El mercado de bares tematicos en Ecuador esta en crecimiento, principalmente en las grandes

ciudades como son Quito y Guayaquil, los de mayor acogida son los deportivos. Estos bares

atraen a un gran grupo de personas con gustos particulares de un tema especifico. En la ciudad

de Esmeraldas estos bares no han tenido un desarrollo, por lo que lo que se espera que la

puesta en marcha de este proyecto contribuya en cierto grado al despegue de este mercado

en la ciudad.

31




e FACTORES DE RIESGO

La principal barrera para el desarrollo de este mercado, es la inversion ya que es alta. La
ambientacion es de mucha importancia, tiene que ir en relacion con la propuesta del bar, se
debe contar con elementos y servicios que lo diferencien de los demas, es por esto que la

decoracion, equipos y muebles necesarios son mas costosos que los de un bar tradicional.

e INGRESOS EN BASE AL ANALISIS DE MERCADO

La proyeccion de ventas del proyecto se hizo en base a los resultados obtenidos en las
encuestas y visitas a bares de la ciudad. Los datos utilizados fue el consumo promedio,

preferencia de consumo, dias y frecuencia de visitas. Ver anexos B, C, D.
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BEBIDAS Y COMIDAS RAPIDAS CANTIDAD PRECIO TOTAL VENTAS
MENSUAL  UNITARIO DE ANUALES
VENTA VENTA
Cerveza Pilsener 600ml 509 1,50 763,80 9.165,60
Cerveza club 550ml 1273 2,00 2.546,00 30.552,00
Vodka Finlandia (botella) 10 25,00 250,00 3.000,00
Whisky Johnnie Walker rojo (botella) 6 37,00 222,00 2.664,00
Whisky Johnnie walker rojo (vaso) 120 5,00 600,00 7.200,00
Tequila José Cuervo (botella) 10 30,00 300,00 3.600,00
Tequila José Cuervo (shot) 200 6,00 1.200,00 14.400,00
Submarino 160 3,50 560,00 6.720,00
Caipirifia vaso 200 4,50 900,00 10.800,00
Red Bull 170 2,75 467,50 5.610,00
Agua 500ml 550 0,75 412,50 4.950,00
Gaseosas 425 0,80 360,00 4.320,00
Pizza 211 16,00 3.376,00 40.512,00
Hamburguesa 425 3,00 1.275,00 15.300,00
Papas fritas 530 2,50 1.325,00 15.900,00
Alitas picantes 320 9,00 2.880,00 34.560,00
TOTAL 5144 17.507,50 | 210.090,00
Tabla N° 10

PROYECCION DE VENTAS

3.2.2 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

De acuerdo al estudio de mercado no se identifico establecimientos que oferten el tipo de

concepto (producto y servicio) que propone el proyecto, por lo que se toma como

competencia directa a los bares legalmente registrados en el catastro del Ministerio de

Turismo de la provincia de Esmeraldas. El principal servicio que prestan estos bares, es el de
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un bar tradicional, basicamente expendio de bebidas, acompafiado de mdsica. Sus

establecimientos no cuentan con decoracion.

N° EMPRESA UBICACION SERVICIOS CAPACIDAD
FISICA
1 Expresiones Calle Sucre y Pasaje Catedral | ¢ Bebidas, musica 24 plazas
2 Constelacion | Malecon de Las Palmas e Bebidas, musica 48 plazas
3 Gio Calle Barbizotti e Hilda e Bebidas, musica 56 plazas
Padilla
Tabla N° 11

CARACTERISTICAS DE LA COMPETENCIA

e DIFERENCIACION CON LA COMPETENCIA

Brindar mayor valor agregado en comparacion con los competidores, es la finalidad de
cualquier organizacién. Es por ello importante el analisis de la competencia con el propdsito
de identificar sus fortalezas y debilidades para posteriormente transformarlas en ventaja

competitiva para la empresa y de esta forma asegurar la permanencia en el mercado.

El bar La Jugada tendra como principal ventaja el servicio, la clave para lograr esto es realizar
un estudio constante de los niveles de satisfaccion y las necesidades que tienen los clientes
que visitaran el bar. Sin el personal adecuado seria imposible dar un buen servicio, por lo que
es imprescindible la formacién de los colaboradores con que se va a contar, para ello se
realizardn capacitaciones y evaluaciones periddicas, todo esto permitird que se realice
feedback con el personal, con la finalidad de mejorar en los puntos débiles que se puedan

tener.
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e ANALISIS DEL CONTEXTO (Ventajas competitivas)

El presente proyecto se encuentra dentro de la industria de alimentos y bebidas, ya que su

objetivo principal es brindar los servicios de un bar. La ubicacion de este negocio seré en la

ciudad de Esmeraldas. Es de esta forma que con el propdsito de analizar su competitividad

dentro del mercado se usara el modelo de Porter, que estudia las cinco fuerzas que intervienen

en el mercado. (Porter Michael E. 2008, On Competition).

PROVEEDORES

Poder de
negociacion de
proveedores

COMPETIDORES
POTENCIALES

Amenaza de nuevos
narticinantes

COMPETIDORES DEL
SECTOR

Rivalidad entre empresas
existentes

P

SUSTITUTOS

Amenaza de productos o

canvsirine ciictitiitne

Figura N° 4

CRUZ DE PORTER

COMPRADORES

Poder de
negociacion de
cnmnradnrac

Clientes.- Esta fuerza tiene el poder en tanto y cuanto son los que deciden visitar o no el

bar. La ventaja que tiene el proyecto es de ser un concepto nuevo y tnico en el mercado. Los
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clientes buscan siempre la diferenciacion, es por ello la importancia de innovar para que esta
propuesta sea atractiva. El principal mercado al que apunta el bar, son jévenes trabajadores
que gustan principalmente del deporte, personas que quieran sentirse comodos disfrutando

de un partido o simplemente compartiendo entre amigos de una bebida en un lugar diferente.

Proveedores.- La eleccién de los proveedores es un aspecto esencial para éxito del negocio.
Dentro de estos encontramos tanto a los de bebidas como de alimentos, los mismos que tienen
gran poder de negociacion, por lo que se buscara a los méas adecuados con la finalidad de
convertirlos en aliados estratégicos. La principal negociacion sera con los proveedores de
bebidas que es el principal producto del bar. Por ejemplo la empresa Ambasador entrega el
50% de bebidas a consignacion, otro posible proveedor de es Paco Miller, en cuanto a bebidas
no alcohdlicas, tenemos Arcacontinental del Ecuador y Decorclay Con otros proveedores se

puede conseguir créditos por exclusividad.

Competidores potenciales.- Esta fuerza esta conformada por todos aquellos negocios que
pueden ingresar al mercado de bares tematicos. Para contrarrestar esta fuerza es importante
hacer sondeos constantes de mercado que permita anticiparse a los competidores,
permitiendo que el bar este siempre a la vanguardia, ofreciendo a los clientes un servicio

renovado.

Competidores actuales.- Los competidores actuales son todos aquellos bares o
establecimientos que brindan servicios similares a los ofertados por el bar. A pesar de que
dentro de la ciudad de Esmeraldas no hay un bar con las mismas caracteristicas de las que se
propone en el proyecto, si encontramos lugares que por separado ofrecen los servicios que
brinda el proyecto. De ahi la importancia de hacer énfasis a los aspectos diferenciales que

tiene el proyecto.
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Competidores del sector de bares tematicos.- Al ser este proyecto nuevo en el
mercado, no encontramos competidores directos. Esta ventaja debe aprovecharse para lograr

posicionamiento en el mercado y fidelizacion de los clientes.

3.2.3 PRECIO

Dentro de este apartado se fijaran los pardmetros necesarios para la fijacion de precios de los
diferentes productos que se expenderan en el bar.

e VARIABLE PARA LA FIJACION Y DETERMINACION DEL PRECIO

La estrategia usada para establecer el precio es la de descremado, esto permitird obtener
mayores ingresos Yy a su vez, busca tener cierto nivel de exclusividad que permite ofrecer un

nivel de seguridad a quienes visitan el bar.

En la fijacion de precios se utilizd la informacion de las encuestas de cuanto los
consumidores estan dispuestos a pagar, asi mismo se tom6 como referencia los precios de
establecimientos que brindan servicios similares a los del proyecto. No obstante se toma
como variable fundamental los costos y gastos en que se incurrira para determinacion de los

precios.

3.2.4 DISTRIBUCION Y LOCALIZACION
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La prestacion del servicio se la realizard en el propio establecimiento, es decir que la
comercializacion serd directamente al consumidor, por lo que el personal que labora en el
local tiene una importancia fundamental, la cordialidad, eficiencia, imagen, son aspectos que
garantizan la calidad del servicio y atraen a los clientes. Gran parte de los clientes que acudan
al bar serén esporadicos, una forma de ganar su fidelidad es contar con un establecimiento
cuyas instalaciones sean comodas, funcionales, que estén a la vanguardia y garanticen su
seguridad, acompafiado del buen trato que se les proporcione y por supuesto productos de

calidad.

MACRO LOCALIZACION

El proyecto estara ubicado en el la provincia de Esmeraldas, canton Esmeraldas, la cual esta
situada en la costa noroccidental del Ecuador. El sector de la ciudad donde funcionara cuenta
con una cobertura importante en los servicios basicos, como son energia eléctrica, agua
potable y alcantarillado, ademas de servicio telefénico, internet y recoleccion de basuras.
Estas fueron aspectos importantes para determinar la macro localizacion. La ubicacion
geogréfica del proyecto, permite tener un acceso rapido a los proveedores de los diferentes
insumos, gracias a que estd dentro de la ciudad, otra de las variables importantes para

determinar la macro localizacion fue la movilidad para las personas que visiten el bar.

MICRO LOCALIZACION
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El bar tematico de futbol estard ubicado en la ciudad de Esmeraldas, en el sector de Las
Palmas debido a que en este lugar se encuentra el mayor movimiento, ademas de ser un lugar

de facil acceso para los visitantes y clientes potenciales.

DISTRIBUCION DE LAS INSTALACIONES

El Bar contaréa con un local de aprox. 136m? de distribucion fisica en el cual el 30% representa
cocina y oficina, el resto sera destinado al bar, esto nos permitira recibir unas 54 personas
debidamente sentadas y en la barra un capacidad de seis personas lo cual haria un total de 60

personas. Para atender unas 140 personas por dia en sistema de rotacion.

3.25 ESTRATEGIA DE PROMOCION Y CAPTACION DE CLIENTES

En la presente seccidn se presentan las herramientas a utilizarse para atraer a los clientes,
tomando en cuenta que: se entiende por estrategia de ventas a cualquier accion comercial
destinada a incentivar o estimular la demanda que se ejerce con caréacter temporal y en base
a proporcionar a quien va destinada un beneficio tangibles. (José Maria Ferré Trenzano y

Jordi Ferré Nadal, 2006, Politicas y estrategias de promocion de ventas y merchandising).

La promocién del bar abarca todas las acciones que comuniquen a los posibles clientes todas
las ventajas o beneficios del servicio y los convenza en adquirirlo. De tal manera que para la
promocion y captacion de clientes se establecen las principales estrategias que se describen

a continuacion:

Obtener informacién de contacto
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Esta es una estrategia bésica para captar clientes, ya que servira para afianzar las demas.
Conseguir siempre la informacion de contacto de los clientes, principalmente correo
electronico, ya que es la manera méas econémica, rapida y facil para hacerles conocer las
promociones del bar. De esta manera se logrard un contacto constante, que permitird

mantenerse en la mente del cliente.

La publicidad se la implementara con entrega de flyers en los lugares que se encuentra la
mayor concentracion de clientes potenciales, como son universidades y empresas de la
ciudad. De la misma forma se haré uso de las redes sociales para publicitar el local, ya que

este es un medio masivo y de bajo costo.

Promociones con descuentos por tiempo limitado

Las promociones son fundamentales para captar clientes, esto hara mover el negocio, por lo
que es importante que éstas lleguen a los clientes via correo electrdnico o redes sociales, con
una fecha de apertura y de cierre, por ejemplo se daran descuentos en bebidas para los

hinchas de cuyos equipos estén disputando un partido.

Regalar articulos publicitarios

Otra estrategia para captar mas clientes sera regalar articulos con el logotipo del bar, como

por ejemplo llaveros o destapadores, estos se entregara clientes frecuentes.

Tarjetas de descuento
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Con el fin de incrementar las ventas, se harén tarjetas de descuentos para clientes frecuentes,
por ejemplo los clientes que consuman y visiten el bar en cuatro ocasiones consecutivas, en

su quinta visita obtendran un 5% de descuento en consumo de cerveza.

Eventos

Mensualmente se organizara un evento, tales como noche de cada equipo, en la que el local
estara decorado con los colores, banderas y distintivos del club, se presentaran reportajes,
video de partidos destacados, se pondran canciones y a los hinchas que asistan con la
camiseta del equipo se le otorgaran descuentos. Asi mismo habra dias en los que se realicen
0 sorteos de balones, camisetas originales o prendas autografiados por reconocidos

futbolistas ecuatorianos.

Para minimizar los costos de estas estrategias se buscard patrocinadores que otorguen

premios a cambio de publicidad, asi mismo se conseguira descuentos con proveedores.

e CLIENTES CLAVES

Los clientes claves para el proyecto seran hombres entre los 25 y 45 afios de edad, ya que se
consideran tienen un poder adquisitivo alto, principalmente trabajadores y empresarios de la
ciudad. Otro segmento a tener en cuenta, sera el comprendido entre los 18 y 24 afios, aun con
un poder adquisitivo menor, este target serd de mucho interés para el bar, dada la importancia

que tiene para este grupo los encuentros sociales y la frecuencia de visita es alta.
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3.30PERACIONES/TECNICO

El presente estudio técnico brinda a la actual investigacion un marco de referencia, con
respecto al tamafio, la localizacion geogréfica y distribucion en planta, maquinaria y equipo,
proveedores y andlisis de los tiempos que necesitan los diferentes procesos para la

elaboracion de los productos y lograr la satisfaccion del cliente que asiste al Bar.

3.3.1. PRODUCTO/SERVICIOS

. Descripcion del servicio

El emprendimiento bar temético de fatbol, brindard a sus visitantes un servicio en el cual
los procesos estaran estandarizados, de tal forma que permitira medir los niveles de calidad
del servicio, no obstante se tendra ese grado de personalizacion que permita hacer para cada
cliente la vista al bar una experiencia Unica. Dentro de la estandarizacion, se tomaran en
cuenta los tiempos de servicio, de preparacion de bebidas y alimentos, asi también se
estandarizaran las recetas y porciones, de la misma manera los procesos de seguridad e
higiene para el personal seran estandarizados, todo esto con el fin de garantizar que los

clientes reciban productos y servicios de calidad.

Ademas del servicio, los visitantes del bar tendran la oportunidad de espectar una serie de
campeonatos y ligas de futbol que se desarrollan a nivel nacional e internacional,
acompariado de una ambientacion acorde al estilo deportivo, para aquellos aficionados al
fatbol y amantes a la diversién nocturna, a la vez oferta un espacio de esparcimiento que les
permita vivir esos momentos de emocion y furor que causa el futbol en la actualidad. El bar
tematico deportivo también ofrecerd una decoracion variada, donde sus paredes y demas

rincones exhibiran objetos colmadas de retratos de jugadores destacado a nivel nacional e
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internacional, fotos de equipos de futbol famosos, fotografias que captan momentos de juego
y una variedad de recortes que testimonien la historia de los triunfos de los grandes equipos
del mundo. Asi mismo este espacio ofertara un variado menu de informacion concerniente a
campeonatos, campafias promocionales, biografia de los jugadores, videos de momentos de

gloria de los clubes.

Este tipo de proyecto hatomado mayor fuerza en el Pais, por la pasion futbolistica que siente
la comunidad, donde los hinchas y fanaticos se concentraron en los diferentes bares

tradicionales para ver espectaculos deportivos.

Uno de los atractivos del bar teméatico deportivo son las pantallas de TV y el sistema de
television satelital en HD, donde se trasmitiran encuentros de futbol y todo tipo de programas
deportivos del mundo, en especial en épocas de campeonatos, la iluminacion tendrd un
colorido de mezclas de algunos colores de las camisetas de los grandes equipos del futbol

mundial. Las mesas de igual manera estaran vestidas con temas deportivos.

Este emprendimiento sera un lugar socialmente de encuentro, diversion y de reunion de
aquellos clientes exclusivos que deseen salir de la rutina diaria, deseando compartir con
familiares y amigos momento de historia del futbol. EI bar pretende ofrecer un ambiente
acogedor y alegre, donde llene las expectativas de aquellos visitantes como en casa, la
atencion que ofrezca el personal seré personalizada con el afan de mantener la fidelidad de

sus clientes.

* Disefo del Servicio
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Bar La Jugada es un lugar de entretenimiento que ofrece a sus clientes bebidas, comida rapida
y diversion. Siendo el fatbol el tema principal. Para la prestacion del servicio se contara con
un personal capacitado, al que se le asignard funciones y actividades ara cada puesto de
trabajo, este personal estard organizado en dos jornadas de trabajo diarias, de ocho horas
cada una, cumpliendo lo establecido en la Ley. Los horarios seran rotativos, para cubrir las
12 horas que laboraré el bar, y su planificacion estara a cargo del administrador. Asi mismo,
se presentard un diagrama de flujo, en el que se plasmara de forma grafica las fases del
proceso, exponiendo las actividades, los materiales y toma de decisiones que se realizaran

durante el desarrollo del servicio.

De la misma forma, para poder prestar un servicio apropiado a quienes visiten el bar, se
contard con un establecimiento cuyas areas estardn distribuidas en cinco espacios: salon,
cocina, almacén, oficina y sanitarios. Las instalaciones estaran adecuadas de tal forma que
brinden la seguridad necesaria tanto para los visitantes como para quienes laboran en el bar.
También se contard con mobiliario moderno y comodo con el propdsito de brindar un

ambiente agradable y de confort a sus visitantes.

3.3.2. PROCESO DEL SERVICIO

En los siguientes flujogramas se plasma el proceso a seguir por los trabajadores del bar al
momento de la prestacion de servicio. Esta herramienta sera de utilidad, ya que permitira al
personal entender correctamente los procesos y su funcionamiento, de la misma forma ayuda
a evaluar los recursos y capacidades requeridas en los diferentes eslabones, detectar
anomalias, evaluar responsabilidades y calcular la capacidad de reaccion. En definitiva, el
flujograma es un punto de referencia para una pluralidad de estudios, tanto a efecto de analisis
como de diagndstico de las actividades. (Anaya T. Julio, Innovacién y mejora de procesos
logisticos, 2007). Todo esto permite mejorar, estandarizar los procesos y garantizar en cierta
medida calidad del servicio brindado a los clientes.
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Dentro de los procesos a realizarse, habré indicadores a medir, siendo uno de los principales
la satisfaccion de los clientes, que tan atentos estan los trabajadores de las necesidades del
cliente. La empatia, colaboracion, informacion que obtenga el cliente hard que éste desee
volver a vivir la experiencia del servicio, Este pardmetro sera medido por medio de pequefias
encuestas entregadas a los clientes o de la retroalimentacion que se tenga de los mismos. Otro
indicador sera la capacidad de respuesta, para medir esto se realizard la estandarizacion de

los tiempos.

NOMBRE: DIAGRAMA DE PROCESO DE SERVICIO AL CLIENTE

OBJETIVO: Presentar de forma gréfica las distintas etapas del proceso del servicio al cliente
y las diferentes interacciones entre los departamentos involucrados, esto para facilitar la

comprension de su funcionamiento.




CLIENTE

DParvsian la Aaavia vanlizoa Al

FiguraN° 5

Diagrama del procedo de servicio cocinero

CLIENTE

Naviinn la Aanvin vanliza Al



Figura N° 6
Diagrama del servicio Barman

e CAPACIDAD DE PRODUCCION
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La capacidad de produccion esté directamente relacionada con los resultados obtenidos del
estudio de mercados, donde se estima una demanda diaria de 140 personas, en rotacion. El
local tendra capacidad para 60 personas, la distribucion sera de seis taburetes en la barra,
mesas con dos sillones cada una, cada sillon con capacidad para tres personas, asi se
distribuirdn ocho mesas en el local. Los dias de apertura del local son los miércoles, jueves
y viernes en horarios de 15:00 a 23:00 sabados de 11:00 a 02:00 y domingos de 11:00 a
18:00. Tomando en cuenta las restricciones que existe para el expendio de bebidas
alcohdlicas los dias domingos, este dia habra apertura, ya que si hay encuentros deportivos,

pero se lo realizard sin venta de licores.

e CONTROL DE CALIDAD

Para asegurar la satisfaccion de los clientes que visiten bar La Jugada se establecerd un

sistema de control, el cual estara dividido en grandes grupos:

INSUMOS

Para el buen funcionamiento del proyecto es indispensable realizar una buena seleccién de
los proveedores, esta seleccion se hard en base a los siguientes criterios: calidad de los
productos, precios, formas de pagos, localizacién, y variedad de productos y capacidad de
distribucion. En este tipo de negocio al expenderse productos de consumo humano, un
producto en mal estado afecta directamente la salud del cliente. Para preservar el buen estado

de la materia prima sera necesario seguir los siguientes controles.

e Verificacion de las fechas de vencimiento.

e Verificar contenidos de sal, azucar y grasas que contengan los productos.
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e Correcta manipulacién de la materia prima en el momento de la recepcion y almacenaje,

con el fin de evitar maltratar o deteriorar los insumos.

e Utilizar recipientes limpios para almacenar los insumos y clasificarlos por grupos en el

momento de refrigerar.

e Control de inventarios, maximos y minimos.

SERVICIOS

Con la finalidad de garantizar la calidad del servicio, se estandarizara el proceso de atencién,
estableciendo tiempos méaximos de espera. Asi mismo, se establecera un programa de
capacitacién y evaluacion periddica del personal. Adicional se entregara a cada uno de los
empleados un manual de funciones, en el que se incluya un guion de lo que deberan decir

para atender a un cliente.

INSTALACIONES

Se implantara un plan de limpieza y desinfeccion que establezca la frecuencia con la que se
deben limpiar suelos y superficies de trabajo, paredes, techos, equipos de extraccion de
humos y en general todos los equipos y herramientas.

Se realizara obligatoriamente una limpieza y desinfeccién del sal6n, sanitarios, bar y cocina,
antes del inicio, durante y después de cada servicio, asi mismo todas las mesas deben estar

perfectamente montadas antes de la entrada de los clientes.
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Para complementar todos estos pasos, habra una retroalimentacion con los clientes a través

de encuestas de satisfaccion y buzon de sugerencias.

3.3.3. REQUERIMIENTOS DEL PROYECTO

A continuacion se detallan todo los equipos, materiales y mano de obra necesaria para el

funcionamiento del establecimiento.

- UNIDAD

Sumadora Casio dr-120 Unidad 1

Calculadora Casio cientifica fx-570 Unidad 1

Teléfono inalambrico tg 5022 Panasonic Unidad 1
Tabla N° 12

REQUERIMIENTOS DE EQUIPOS DE OFICINA

Computadora HP pavilion Unidad 1
Impresora Canon mp 250 Unidad 1

Tabla N° 13

REQUERIMIENTO EQUIPO DE COMPUTACION

Led smart tv 42 LG 42In570b Unidad 5
Parlantes amplificados Unidad 2




Tabla N° 14

REQUERIMIENTO EQUIPO DE AUDIO Y VIDEO

Escritorio Unidad 1
Silla ejecutiva pilot Unidad 1
Sillas para escritorio Unidad 1
Archivador Unidad 1
Tabla N° 15
REQUERIMIENTO MUEBLES DE OFICINA
Taburetes para barra Unidad 8
Sillones Unidad 30
Mesas Unidad 15
Extintores contra incendios Unidad 3
Acondicionador de aire Unidad 3
Extractor de humo Unidad 1

Fuente: Proforma proveedor

Tabla N° 16

REQUERIMIENTO MUEBLES Y EQUIPOS DE BAR

Vasos para jugo Docenas 10

Copas cofiac Docenas 2




\asos cerveceros Docenas 15
Vasos para tequila Docenas 4
Vasos para whisky Docenas

Ceniceros Unidad 20
Cuchillos Juegos 2
Jarras cristal 1.5 | Unidad 10
Jarras plasticas Unidad 2
Cocteleras Unidad 4
Tablas para picar Unidad 5
Exprimidor Unidad 2
Medidor de onzas Unidad 4
Coladores Juegos 2
Cucharillas Juegos 1
Destapadores Unidad 3
Descorchadores Unidad 2
Charol Unidad 10
Platos tendidos medianos Unidad 50
Platos tendidos grandes Unidad 50
Decoracion Unidad 1
Juego de ollas 6 piezas Juego 1
Sartén Unidad 3
Contenedores plasticos Unidad 5

Fuente: Proforma proveedor

Tabla N° 17

REQUERIMIENTO MENAJE

Cocina industrial con plancha

Unidad
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Horno industrial pequefio Unidad 1
Licuadoras Oster Unidad 2
Cilindro de gas industrial Unidad 2
Congelador horizontal Indurama Unidad 1
Refrigerador panordmico Indurama Unidad 1
Campana para olores Unidad 1
Anagueles para cocina Unidad 1
Vélvula de gas Unidad 2
Mesa para trabajo acero inoxidable Unidad 1

Fuente: Proforma proveedor

Tabla N° 18

REQUERIMIENTO EQUIPO DE COCINA

Resma de papel A4 de 75gr Unidad 3
Esferograficos Unidad 10
Grapadoras Unidad 1
Perforadoras Unidad 1
Saca grapas Unidad

Carpetas Unidad 10
Clips Caja 1
Sello Unidad 2
Tinta para sello Unidad 1
Facturero Unidad 3

Fuente: Proforma proveedor

Tabla N° 19

REQUERIMIENTO SUMINISTROS OFICINA
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Desinfectante Galon 1
Cloro Galon 3
Detergente Gramos 2
Basurero para bafio Unidad 3
Basureros grandes Unidad 2
Escobas Unidad 2
Trapeadores Unidad 2
Franelas Unidad 1
Pares guantes Unidad 4
Rollo grande de papel higiénico Unidad 2
Jabon liquido Galon 1

Fuente: Proforma proveedor

Tabla N° 20

REQUERIMIENTO SUMINISTRO DE LIMPIEZA

Servilletas x300 Paquete 20
Toallas de cocina Unidad 4
Sorbetes Paquete 20
Esponjas Unidad 5
Lava vajilla Unidad 5

Fuente: Proforma proveedor

Tabla N° 21

REQUERIMIENTO SUMINISTRO DE BAR
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Trabajos preliminares

Adecuacion paredes cocina m?2 30.00
Construccion trampas de grasa Unidad 1.00
Pintura
Empaste interior - exterior m? 256.32
Latex interior - exterior m2 256.32
Trabajos varios
Ducto para extractor de aire (tol) MI 3.45
Fuente: Investigacion de campo
Tabla N° 22
REQUERIMIENTO ADECUACION DE LOCAL
Administrador 1 650,00
Cajero 1 366,00
Barman 2 400,00
Meseros 3 366,00
Cocinero 1 400,00
Ayudante de cocina 1 366,00

Fuente: Investigacion de campo

Tabla N° 23

REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA
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3.3.4. SEGURIDAD INDUSTRIAL Y MEDIO AMBIENTE

Como empresa es obligacion del bar garantizar de forma eficiente y prudente la seguridad de
sus empleados, para ello se establecerd normas y procedimientos que permitan minimizar el

riesgo inherente a la actividad realizada.

e NORMATIVA DE PREVENCION DE RIESGOS.

Bar La Jugada es una empresa dedicada al actividad de alimentos y bebidas y por lo tanto
considera que la prevencién de riesgos laborales en sus trabajadores es fundamental para su
desarrollo, por lo que define la siguiente politica de seguridad y salud ocupacional

encaminada e integrada en todos sus niveles a través de:

El cumplimiento de las leyes y regulaciones especificas en seguridad y salud ocupacional

vigente en el pais.

La asignacién de equipos tecnoldgicos, econémicos y humanos para la implementacion del
sistema de seguridad y salud ocupacional.

El fomento y participacion activa de su personal en las capacitaciones, cursos, 0 seminarios

de seguridad y salud ocupacional que el bar organice para sus trabajadores.

El establecimiento de metas y objetivos para el mejoramiento de las condiciones de trabajo

en las que se desempefian sus trabajadores.
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e NORMATIVA AMBIENTAL

La sensibilidad y el respeto por el medio ambiente, es una prioridad para el presente proyecto,
que busca involucrar en todos sus procesos el manejo responsable de sus recursos con el fin
de promover las buenas practicas ambientales en la gestion empresarial, a través del
cumplimiento de la normativa ambiental y de esta forma prevenir y mitigar los impactos

sobre el medio ambiente. Es asi que se definen las siguientes politicas o lineamientos:

Reducir el consumo de agua y su contaminacion

Utilizar economizadores de agua para grifos
e Implantar estandares en procedimientos de limpieza.
e Establecer las cantidades de agua a utilizar en la limpieza de ambientes del local

e Revisar periédicamente todas las griferias, inodoros, urinarios y tuberias, para evitar

cualquier fuga de agua

Reducir el consumo de energia

Usar focos ahorradores, luces led
e Instalar temporizadores o sensores de movimiento en tantas luces como sea posible
e Mantenimiento mensual de equipos eléctricos

e Aprovechar al maximo la iluminacion natural mediante ventanas y tragaluz. Ordenar los
muebles y demas objetos del local de tal forma que no interrumpan la entrada de la luz

natural

e Desconectar la mayor cantidad de equipos al momento del cierre del local
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e Revision periddicas de todas las cajas eléctricas, toma corrientes, luminaria del local

Disminuir la generacion de residuos y facilitar su reutilizacion
e Estandarizar recetas
e Realizar porciones

e Colocar tachos de basura para separar en organica, plasticos, vidrios y papel

Disminuir las emisiones de ruido

e Establecer volumen méximo de equipos

Disminuir la contaminacion del suelo
e Construccion de sistema de trampa de grasa

e Evitar el uso excesivo de productos quimicos en la limpieza del local

3.4. ESTUDIO FINANCIERO
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Los objetivos de esta etapa son ordenar y sistematizar la informacién de caracter monetario
que proporcionaron las etapas anteriores, elaborar los cuadros analiticos y antecedentes

adicionales para la evaluacion del proyecto, para determinar su rentabilidad.

3.4.1 INVERSIONES

La inversion Inicial para el financiamiento del proyecto estd compuesta por los Activos Fijos,
Capital de Trabajo, Gastos de Constitucion, el cual cubrira los primeros dos meses de gastos

para ejecutar el proyecto.

RUBRO TOTAL
Equipo de oficina 182,00
Equipo de computacion 779,00
Equipo de audio y video 5.6650,00
Muebles de oficina 485,00
Muebles y equipos de bar 5.548,00
Menaje 2.039,70
Equipo de cocina 4.124,00
Adecuacion local 4.050,67
Total de inversion 22.858,37
Capital de trabajo 21.568,96
Gasto de constitucion 570,00
Subtotal 44.997,33
2% imprevisto 899,95
TOTAL DE INVERSION 45.897,27
Tabla N° 24

RESUMEN DE LA INVERSION TOTAL

e DETALLE DE LA INVERSION INICIAL
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Sumadora Casio dr-120 89,00 89,00
Calculadora Casio cientifica fx-570 18,00 18,00
Teléfono inalambrico tg 5022 Panasonic 75,00 75,00
182,00

Tabla N° 25

COSTO EQUIPO DE OFICINA

1 | Computadora HP Pavilion 689,00 | 689,00
1 | Impresora Canon mp 250 90,00 90,00
779,00

Tabla N° 26

COSTO EQUIPO DE COMPUTACION

5  Led smart tv 42 LG 32In570b 950,00 | 4750,00
2 | Parlantes amplificados 450,00 900,00
5.650,00

Tabla N° 27

COSTO EQUIPO DE AUDIO Y VIDEO

(o))
o |



1 | Escritorio 250,00 250,00
1 | Silla ejecutiva pilot 75,00 75,00
1 | Sillas para escritorio 30,00 30,00
1 | Archivador 130,00 130,00
485,00

Tabla N° 28

COSTO MUEBLES DE OFICINA

8 | Taburetes para barra 40,00 = 320,00
30 | Sillones 80,00 | 2.400,00
15 | Mesas 70,00  1.050,00

3 | Extintores contra incendios 26,00 78,00

3 | Acondicionador de aire 450,00 | 1.350,00

1 | Extractor de humo 350,00 | 350,00

5.548,00
Tabla N° 29

COSTO MUEBLES Y EQUIPO DE BAR
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10 | Docenas vasos para jugo 7,80 78,00
15 | Docenas vasos cerveceros 27,00 405,00
4 | Docenas vasos para tequila 6,80 27,20
Docenas vasos para whisky 15,00 75,00
20 | Ceniceros 12,00 240,00
2 | Juegos cuchillos 8,00 16,00
10 | Jarras cristal 1.5 | 9,00 90,00
2 | Jarras plésticas 3,00 6,00
4 | Cocteleras 10,00 40,00
5 | Tablas para picar 3,00 15,00
2 | Exprimidor 1,25 2,50
4 | Medidor de onzas 3,00 12,00
2 | Juegos de coladores 5,00 10,00
1 | Juegos cucharillas 5,00 5,00
3 | Destapadores 1,50 4,50
2 | Descorchadores 3,00 6,00
10 | Charol 20,00 200,00
50 | Platos tendidos medianos 1,25 62,50
50 | Platos tendidos grandes 1,50 75,00
1 | Decoracion 500,00 500,00
1 | Juego de ollas 6 piezas 60,00 60,00
3 | Sartén 10,00 30,00
5 | Contenedores plasticos 4,00 20,00
2.039,70
Tabla N° 30
COSTO MENAJE
CANTIDAD ARTICULO P.UNITARIO TOTAL
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1 | Cocina industrial con plancha 750,00 750,00

1 | Horno industrial pequefio 220,00 220,00

2 | Licuadora Oster 95,00 190,00

2 | Cilindro de gas industrial 120,00 240,00

1 | Congelador horizontal 1.400,00 1400,00

1 | Refrigerador panoramico Indurama 550,00 550,00

1 | Campana para olores 180,00 180,00

1 | Anaqueles para cocina 350,00 350,00

1 | Vélvula industrial de gas 24,00 24,00

1 | Mesa para trabajo acero inoxidable 220,00 220,00

4.124,00

Tabla N° 31
COSTO EQUIPO DE COCINA

CANTIDAD ARTICULO P.UNITARIO TOTAL
3 Resma de papel a4 de 75gr 4,50 13,50
10 Esferograficos 0,20 2,00
1 Grapadoras 5,00 5,00
1 Perforadoras 7,00 7,00
1 Saca grapas 1,00 1,00
10 Carpetas 0,30 3,00
1 Caja de grapas 1,20 1,20
1 Caja de clips 0,75 0,75
2 Sello 7,00 14,00
1 Tinta para sello 0,80 0,80
3 Block de facturas 3,00 9,00
57,25

Tabla N° 32

COSTO SUMINISTROS DE OFICINA
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1 Galon desinfectante 6,00 6,00
3 Galon de cloro 3,00 9,00
2 Detergente 3,00 6,00
3 Basurero para bafio 3,00 9,00
2 Basureros grandes 8,00 16,00
2 Escobas 3,00 6,00
2 Trapeadores 5,60 11,20
1 Franelas 0,50 0,50
4 Pares guantes 0,80 3,20
2 Rollo grande de papel higiénico 4,50 9,00
2 Galon de Jabdn liquido 9,00 9,00

84,90

Tabla N° 33

COSTO SUMINISTROS DE LIMPIEZA

20 Paquetes servilletas x300 2,25 45,00
4 Toallas de cocina 3,00 12,00
20 Paquetes sorbetes 0,75 15,00
5 Esponjas 1,00 5,00
5 Lava vajilla 3,10 15,50
92,50

Tabla N° 34

COSTO SUMINISTROS DE BAR
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A Trabajos
preliminares

1 Adecuacién paredes m?2 30,00 35,00 1.050,00
cocina

2 Construccion trampas u 1,00 850,00 850,00
de grasa

B Pintura

3 Empaste interior - m?2 256,32 3,15 807,41
exterior

4 Latex interior - m2 256,32 453 | 1.161,13
exterior

C Trabajos varios

5 Ducto para extractor ml 3,45 52,79 182,13
de aire (tol)

SUBTOTAL $ | 4.050,67
Tabla N° 35

COSTO ADECUACION LOCAL

3.4.2 PLAN DE FINANCIAMIENTO

Para el financiamiento del presente proyecto se tendran dos fuentes, la principal sera la de un

socio y la diferencia sera financiada a través de un préstamo a una institucion bancaria.
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COSTO DEL CAPITAL

El aporte monetario del socio principal representara el 66.35% del total de la inversion ($
30.000,00), mientras que el restante del 33,65% serd financiado por una Institucion

financiera, con un valor de $15.213,97.

APORTE SOCIO 30.000,00 66.35 4.53% 3.01
BANCO 15.213,97 33.65 11.20% 3.77
TOTAL D]E LA 45.213,97 6.77
INVERSION

Tabla N° 36

FUENTES DE FINANCIAMIENTO

3.4.3 PRONOSTICO DE VENTAS

e VENTAS.- Las ventas calculadas se proyectaron en base a la tendencia del mercado y
observaciones realizadas en los establecimientos similares de la localidad. A partir del
segundo afio se considera un incremento en las ventas de un 10%.
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Cerveza Pilsener 600ml. 509 1,50 763,50 9.162,00
Cerveza club 550 ml 1273 2,00 | 2.546,00 30.552,00
Vodka Finlandia (botella) 10 25,00 250,00 3.000,00
Whisky Johnnie Walker rojo 6 37,00 222,00 2.664,00
(boella)

Whisky Johnnie walker rojo 120 5,00 600,00 7.200,00
(vaso)

Tequila José Cuervo (botella) 10 30,00 300,00 3.600,00
Tequila José Cuervo (shot) 200 6,00 | 1.200,00 14.400,00
Submarino 160 3,50 | 5600,00 6.720,00
Caipirifia 200 4,50 900,00 10.800,00
Red bull 170 2,75 467,50 5.610,00
Agua 550 0,75 412,50 4.950,00
Gaseosas 450 0,80 360,00 4.320,00
Pizza 211 16,00 | 3.376,00 40.512,00
Hamburguesa 425 3,00 | 1.275,00 15.300,00
Papas fritas 530 2,50 | 1.325,00 15.900,00
Alitas picantes 320 9,00 | 2.880,00 34.560,00
TOTAL 5144 17.507,50 | 210.090,00

Tabla N° 37

PROYECCION DE VENTAS
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e PRESUPUESTO DE GASTOS (ADMINISTRATIVOS, VENTAS Y CAPITAL DE

TRABAJO)

Energia eléctrica 150,00 120,00 30,00
Agua potable 35,00 28,00 7,00
Teléfono 15,00 1,50 13,50
Internet 45,00 36,00 9,00
Tv cable 39,20 39,20

Sistema seguridad 30,00 24,00 6,00
Publicidad 150,00

TOTAL 248,70 65,50

Tabla N° 38

SERVICIOS BASICOS

Inscripcion en el registro mercantil 90,00
Permisos municipales, direccion de salud, bomberos, otros 360,00
Inscripcidn superintendencia de compafiias 120,00
TOTAL 570,00

Tabla N° 39

GASTOS DE CONSTITUCION
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Administrador 650,00 650,00 72,48 54,17 30,50 13,54 27,08 197,77 847,77
Cajero 366,00 366,00 40,81 30,50 30,50 7,63 15,25 124,68 490,68
Barman 400,00 400,00 44,60 33,33 30,50 8,33 16,67 133,43 533,43
Barman 400,00 400,00 44,60 33,33 30,50 8,33 16,67 133,43 533,43
Mesero 366,00 366,00 40,81 30,50 30,50 7,63 15,25 124,68 490,68
Mesero 366,00 366,00 40,81 30,50 30,50 7,63 15,25 122,68 490,68
Mesero 366,00 366,00 40,81 30,50 30,50 7,63 15,25 124,68 490,68
Cocinero 400,00 400,00 44,60 33,33 30,50 8,33 16,67 133,43 533,43
Ayudante de cocina 366,00 366,00 40,81 30,50 30,50 7,63 15,25 124,68 490,68
TOTAL MENSUAL 3680,00 3680,00 410,32 306,67 274,50 76,67 153,33 1221,49 4901,49
TOTAL ANUAL 44160,00 | 4.4160,00 | 4.923,84 | 3.680,00 | 3.294,00 | 920,00 | 1.840,00 | 14.657,84 | 58.817,84
Tabla N° 40
PERSONAL

El presupuesto de remuneracion plasma los sueldos de todos los empleados del bar y sus beneficios de ley, que deberan ser provisionados
para su pago en las fechas establecidas por la ley.
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GASTOS DE DEPRECIACION

NOMBRE DEL ACTIVO VIDA COSTODEL  DEPREC. DEPREC. VALOR
UTIL ACTIVO MENSUAL ANUAL SALVAMENTO
Muebles y enseres 10 10.157,00 76,18 914,131 1.015,70
Equipo de oficina 10 182,00 1,37 16,38 18,20
Equipo de audio y vid. 10 5.650,00 42,38 508,50 565,00
Equipo de computacion 3 779,00 19,48 233,70 77,90
Menaje 3 2.039,70 50,99 611,91 203,97
TOTAL 18.807,70 190,39 2.284,62 1.880,77
Tabla N° 41

Gastos de depreciacion, corresponden al valor mensual que se debe plasmar en libros por la

pérdida de valor que van sufriendo los activos fijos por el uso normal en la operacion.

RUBRO MENSUAL ANUAL
Sueldo 3.680,00 44.160,00
Aporte patronal 410,30 4.923,84
10 tercero 306,67 3.680,00
10 cuarto 274,50 3.294,00
Liquidacion por afios de servicios 76,67 920,00
Vacaciones 153,33 1.840,00
Energia eléctrica 30,00 360,00
Agua potable 7,00 84,00
Teléfono 13,50 162,00
Internet 9,00 108,00
Guardiania 6,00 72,00
Publicidad 150,00 1.800,00
Alquiler local 500,00 6.000,00
Gastos de constitucion 570,00
Intereses bancarios 142,00 1.703,97
Suministros de limpieza 66,90 802,80
Suministros de oficinas 57,25 687,00
Suministros de bar 92,50 1.110,00
Gastos de depreciaciones 189,76 2.277,12
TOTAL GASTOS 6.165,39 74.554,73

Tabla N° 42

RESUMEN DE GASTOS
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CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo fue presupuestado para los dos primeros meses de funcionamiento del

bar.

4901,49 9802,97
Uniformes 330,00 330,00
Tv cable 39,20 78,40
Internet 45,00 135,00
Publicidad 150,00 300,00
Materiales de oficina 57,25 114,50
Suministros de limpieza 84,90 169,80
Suministros de bar 92,50 185,00
Materia prima 8.972,15 8.972,15
Instalacion sistema seguridad 700,00 0,00
Servicio de seguridad 30,00 60,00
Alquiler 500,00 1000,00
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 20.924,06

Tabla N° 43

CAPITAL DE TRABAJO

71



3.4.4 BALANCES E INDICADORES FINANCIEROS

e ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIA Y FLUJO DE CAJA

DETALLE VIDA UTIL DEL PROYECTO
ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Inversion total 45213.97

Ventas 214.863,75 | 236.350,13 | 259.985,14 | 28.598,65  314.582,02
Costo de produccion 104.980,59 | 108.833,38 1 112.827,56 | 116.968,33 | 121.261,07
Utilidad bruta 109.883,16 | 127.516,75 | 147.157.57 | 169.015,32 | 193.320,94
Gastos de administracion 73.984,73 | 77.676,56 | 81.552,62 | 85.622,10  89.894,64
Gastos de constitucion 570,00

UTILIDAD OPERATIVA 35.328,43 | 49.840,18  65.604,95  83.393,22 | 103.426,30
15% participacion trabajadores 5.299,27 7.476,03 9.840,74 | 12.508,98 | 15.513,95
Utilidad antes de impuestos 30.029,17 @ 42.364,16 @ 55.764,21 70.884,24 @ 87.912,36
25% impuesto a la renta 7.507,29 | 10.591,04 | 13.941,05  17.721,06 @ 21.978,09
UTILIDAD DESPUES DE 22.521,88 | 317.73,12 41.823,16 | 53.163,18 | 65.934,27

IMPUESTOS

Nota:

Las ventas tendran un incremento a partir del segundo afio de un 10% y los costos de acuerdo a la inflacion 3.67% segun datos del Banco

Central del Ecuador

Tabla N° 44

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIA
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ANO 0 ANO1 @ ANO2 | ANO3 ANO4 = ANO5 | TOTAL
Inversion inicial -45.213,97
Utilidad después de impuestos 22521,88 | 31.773,12 | 41.823,16 A 53.163,18  65.93,27 | 21.5215,60
Depreciacion de activos fijos 227712 | 2.277,12 | 2.277,12 | 2.277,12  2.277,12  1.1385,60
Pago de cuota bancaria 2.404,69 2.688,28  3.005,31 | 3.359,74  3.755,96 | 1.5213,97
Valor de salvamento 1.878,27 1878,27
FLUJO NETO -45.213,97 | 22.394,31  31.361,96 | 41.94,96 52.080,56 | 66.333,70 | 21.3265,49

Tabla N° 45

FLUJO DE CAJA

De acuerdo a los valores obtenidos, se puede observar que la empresa tendra un flujo positivo a partir del primer afio de funcionamiento, esto
demuestra que la empresa tendra liquidez, que permitir& cubrir sus costos y gastos, lo que permite visualizar, en cierto grado, que sera una empresa

estable.
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e BALANCE GENERAL

BAR LA JUGADA

ESTADO DE SITUACION

AL 31 DE ENERO DE 2016
ACTIVOS PASIVOS
ACTIVOS CORRIENTES PASIVOS CORRIENTES
Bancos 21.810,60 @ Obligaciones bancarias corto plazo 2.404,69
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 21.810,60 | TOTAL PASIVOS CORRIENTES 2.404,69
ACTIVOS FIJOS
Remodelacion de edificio 4050,67
Muebles y enseres 10.157,00 | PASIVO LARGO PLAZO
Menaje 2.039,70 | Obligaciones bancario largo plazo 12.809,29
Equipo de computacion 754,00 | TOTAL PASIVOS LARGO PLAZO 12.809,29
Equipo de oficina 182,00 | TOTAL PASIVOS 15.213,97
Equipo de audio y video 5.650,00
TOTAL ACTIVOS FIJOS 22.833,37
OTROS ACTIVOS PATRIMONIO
Gastos de constitucion 570,00 | Capital social 30.000,00
TOTAL OTROS ACTIVOS 570,00  TOTAL PATRIMONIO 30.000,00
TOTAL ACTIVOS 45.213,97 | TOTAL PASIVO MAS PATRIMONIO 45.213,97

BALANCE GENERAL

Tabla N° 46
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EVALUACION FINANCIERA

e PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio se lo ha establecido en cantidades monetarias, indicando que el
volumen de venta para mantener el equilibrio de la empresa debe ser de USD 330,94 diario.
Si las ventas son menos de USD 330,94 diarias, la empresa empezaria a tener pérdidas. Pero
si ocurre lo contrario, y se lograra vender méas de USD 330,94 diario la empresa estaria
generando utilidades.

RUBRO MENSUAL ANUAL
Ventas 17.905,31 214.863,75
Costos fijos totales 5.077,41 60.928,89
Costos variables totales 8.748,38 104.980,59
Punto de equilibrio 9.928,28 119.139,35

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

Tabla N° 47
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CUADRO DE RESUMEN DE COSTOS FIJOS Y VARIABLES PARA EL FUNCIONAMIENTO DEL BAR

DESCRIPCION MENSUALES TOTAL ANUALES TOTAL

FIJOS | VARIABLES | MENSUAL FIJOS VARIABLES | ANUAL
Sueldos 3.680,00 3,680,00 44.100,00 44.160,00
Energia eléctrica 120,00 120,00 1.440,00 1.440,00
Agua potable 28,00 28,00 336,00 336,00
Teléfono 15,00 15,00 180,00 180,00
Internet 36,00 36,00 432,00 432,00
Alquiler local 500,00 500,00 6.000,00 6.000,00
Gasto de publicidad 150,00 150,00 1.800,00 1.800,00
Gastos de interés 142,00 146,78 1.703,97 1.703,97
Suministros aseo y limpieza 66,90 66,90 802,80 802,80
Suministros de oficina 57,25 57,25 687,00 687,00
Suministros de bar 92,50 92,50 1.110,00 1.110,00
Gastos de depreciacion de activos fijos 189,76 188,74 2.277,12 2.277,12
Materia prima 8.748,38 8.972,15 - 104.980,59 | 104.980,59
Total 5.077,41 8.748,38 13.825,79 60.928,89 104.980,59 | 165.909,48

Tabla N° 48

PUNTO DE EQUILIBRIO

Los costos fijos del proyecto engloban todos aquellos rubros que la empresa debera cubrir mensualmente, estos estan relacionados
directamente con la operacion en si misma del bar, pero no se ven afectados directamente con el nivel de la producciéon. Para que la

empresa no tenga pérdidas, tanto los costos fijos como los variables, deberan ser cubiertos en su totalidad.
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3.4.5 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

77

INVERSION INICIAL TASA MENOR | TASA MAYOR DE INCERTIDUMBRE
45.726,21 DEL
TASA PASIVA REFERENCIAL 4.53% PROYECTO
TASA ACTIVA REFERENCIAL 11.20% 0.1120 0.2120
VIDA UTIL PROYECTO 5 0.1
VIDA UTIL FLUJO NETO FACTOR TASA FLUJO FACTOR TASA FLUJO
PROYECTO DE PRESENTE DE PRESENTE NETO
RENTABILIDAD NETO INCERTIDUMBE
0 -45.213,97 -45.213,97
1 22.394,31 | 0.1120000 0.8992806 20.138,77 0.8251 18.477,15
2 31.361,96 | 0.1120000 0.8087056 25.362,59 0.6808 21.350,00
3 41.094,96 | 0.1120000 0.7272532 29.886,44 0.5617 23.082,39
4 52.080,56 | 0.1120000 0.6540047 34.060,93 0.4634 24.135,99
5 56.333,70 | 0.1120000 0.5881337 39.013,09 0.3824 25.364,20
213.265,49 148.461,81 112.409,73
TOTAL FLUJO PRESENTE NETO 148.461,81 112.409,73
INVERSION INICIAL 45.213,97 45.213,97
VAN 92.848,78
PRC 1.06
TIR 67.10%
R.C.B. 472 2.28
RENTABILIDAD SIMPLE 94.34
Tabla N° 49




El valor actual neto "VAN" es 92.848,78 traido el dinero de los flujos de 5 afios a la
actualidad el proyecto ganaria el valor sefialado con éxito. Esto demuestra que los flujos de

efectivo toleran los costos en el tiempo de vida util del proyecto.

La tasa interna de retorno "TIR" del Bar temético de fatbol es de 67.10% la cual muestra que

es factible para invertir.

El periodo de recuperacion de la inversion es de 1 afio 06 dias, a partir de este tiempo todos
los ingresos netos representaran ganancias operativas lo cual indica que es un buen

rendimiento.

La variacion de estos parametros se observara en el analisis de sensibilidad, para lo cual se

plantean dos escenarios posibles para el proyecto:

e Aumento en los costos en un 5%

e Incremento de las ventas en un 5%
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Valor Actual Neto 92.848,78 37.709,73 158.796,41
(VAN)

Tasa Interna de 67.10% 37.67% 87.86%
Retorno (TIR)

Relacion Costo 4.72 2.74 7.14
Beneficio (C/B)

Periodo Recuperacion 1 afio 06 dias 1 afio 82 dias 70 dias
(PRI)

POSIBLES ESCENARIOS

TABLA N° 50

Andlisis del primer escenario: Alza de costos

e Si los precios de los costos suben en un 5% el proyecto sigue siendo factible, como se

puede observar los indicadores son positivos.

Anadlisis segundo escenario: Aumento de ventas en un 5%

e De acuerdo a los indicadores, un incremento en las ventas en un 5% hace que la

rentabilidad sea alta, lo que hace que sea un proyecto bueno para invertir.
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ANALISIS DE LOS INDICADORES FINANCIEROS

INDICE DE LIQUIDEZ.- El resultado de este indicador es de USD 9,07 esto quiere
decir que por cada USD 1,00 que la empresa deba, cuenta con US D 9,07 para cubrir esta

deuda.

CAPITAL DE TRABAJO NETO.- La empresa cuenta con USD 19.405,92 de capital

de trabajo neto, luego de cubrir sus pasivos a corto plazo.

INDICE DE ENDEUDAMIENTO.- De la inversion de los activos totales el 33.65%

es financiado por los pasivos totales.
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4. DISCUSION

El proposito de este estudio fue conocer la factibilidad de la creacion de un bar tematico de
fatbol en la ciudad de Esmeraldas, a través de este se buscé medir el nivel de aceptacion que
tendria, para ello se tom6 una muestra representativa de la poblacién de la ciudad de

Esmeraldas para aplicar este estudio.

En las grandes ciudades del Ecuador se encuentran modelos de negocio con las caracteristicas
planteadas por el presente emprendimiento y que han tenido mucha acogida, tal es el caso de
Sport Planet, que cuenta con 16 afios dentro del mercado, es un modelo de negocio exitoso,
este tuvo sus inicios en la ciudad de Quito, luego debido a su gran aceptacion, abre en el afio
2003 una sucursal en Guayaquil, replicando el mismo éxito de la capital y finalmente en el
afio 2005 bajo la modalidad de franquicia abre un local en la ciudad de Cuenca. El éxito de
este negocio se basa en el modelo de gestion empresarial, que busca estar a la vanguardia,
presentando a sus clientes nuevas alternativas de diversion logrando tener una diferenciacion
en el mercado, esto gracias al conocimiento amplio del mercado debido a la realizacion de
estudios previos a la apertura o concesion de una franquicia y sondeos constantes del mismo,
todo esto de la mano de una buena planificacion es en lo que se basa gran parte de su

crecimiento.

Al igual que en proyecto de Sport Planet, para el desarrollo del presente proyecto también se
ha partido con una investigacion de campo, a través de un estudio de mercado que permitid
recabar informacion relevante para realizar el andlisis del entorno, especialmente sus
principales fuerzas como son la oferta, la demanda y proveedores, de la misma forma que ha

permitido identificar claramente al tipo de clientes al que se dirigira este negocio.
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En base a los resultados obtenidos en el estudio de mercado se puede deducir que, el principal
segmento al que se debe dirigir este tipo negocios esta dentro del rango de edades de 26 a 30
afios, tomando este rango ya que se considera que cuenta con mayor poder adquisitivo, a
pesar de que el rango de entre 18 a 25 afios, obtuvo un porcentaje muy alto de aceptacion en
las encuesta, se valoran sus niveles de ingresos y actividades a las que se dedican, no obstante
se tendra en consideracion este grupo como clientes potenciales. Otro dato para tener en
consideracion es que los dias que tendria mayor afluencia son los dias viernes y sbado, dado
que es fin de semana y la mayor cantidad de personas terminan su jornada laboral y desean

tener momentos de esparcimiento.

Los indicadores obtenidos en el estudio financiero permiten llegar a la conclusion que es un
proyecto viable, la TIR de 67.10% demuestra que es rentable, este resultado se ha contrastado
con proyectos similares, comprobando que se encuentra dentro del promedio que se da en
este tipo de negocios, igualmente el VAN que arroja el proyecto es positivo 92.848,78,
adicionalmente basandose en los flujos de caja proyectados se puede constatar que la empresa
contaria con la liquidez suficiente para cubrir sus obligaciones a corto y largo plazo,

manteniendo un margen de solvencia positivo.

Durante el desarrollo de este estudio se tom6 como referencia el trabajo realizado por
Gutiérrez Moreno (2010) titulado “Estudio de factibilidad para la creacion de un bar tematico
deportivo Overtime Sports Bar en la ciudad de Manta, provincia de Manabi” con el cual se
pudo hacer la comparacion de la metodologia aplicada y los resultados obtenidos llegando a
la conclusion de que a pesar que la ciudad de Manta tiene un mayor desarrollo turistico y del
mercado de bares que Esmeraldas, no cuenta con un establecimiento con estas caracteristicas,
por lo que se coincide en la necesidad de implementar un bar tematico deportivo. Una de las
diferencias encontradas entre estos estudios es que el mercado de Manta es mucho mas
diversificado, ya que tiene mayor visita turistas nacionales y extranjeros. Asi mismo, el nivel
econdémico del mercado objetivo que apuntan estos proyectos, es mas alto en Manta que en

Esmeraldas. A pesar de estas diferencias encontradas, los resultados obtenidos en los estudios
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financieros son similares, esto debido a que en ambos proyectos se manejan costos, precios

y un plan de marketing similares.

Finalmente se pudo constar que en ambos proyectos se lograron los objetivos planteados para
la investigacion y en base a los resultados obtenidos se puede concluir que es posible

conseguir los objetivos establecidos para la empresa, lo que los hace negocios viables.

El presente proyecto busca replicar los lineamientos basicos que han llevado a alcanzar el
éxito a estos modelos de negocio, como son los estudios periddicos del entorno, la direccién
y planificacion sistematica y organizada de sus actividades que le han permitido alcanzar
una identidad propia dentro del mercado, asi como lograr los objetivos planteados por su

organizacion.
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Finalmente en el presente apartado se presentan las conclusiones y recomendaciones a las

que se llegd con el presente estudio.

5.1 CONCLUSIONES

Una vez terminado el estudio de mercado se determind que existe un alto porcentaje de
aceptacion para este tipo de negocios dentro del mercado, asi mismo se concluye que el
grupo al que va dirigido esta propuesta cuenta con los recursos para acceder a los
servicios que se ofertaran en el bar. En cuanto a la oferta, se determind que existen
establecimientos que se pueden considerar competencia directa para el proyecto, por lo
que se evalud sus fortalezas y debilidades.

Uno de los factores importantes para que las personas acudan a un establecimiento es el
ambiente, decoracién y servicio, por lo que en el estudio técnico se establecieron las
caracteristicas principales del establecimiento, la distribucion y recursos materiales
necesarios para el funcionamiento adecuado, de la misma forma se determinaron los

procesos a llevarse a cabo para la prestacion de servicio.

A través de la organizacion estratégica empresarial se establecio la estructura orgéanica,
la planeacion estratégica del bar y las politicas a seguir, ademas se pudo identificar tanto
los puntos fuertes como débiles que tendra a la empresa, para posteriormente plantear

estrategias que minimicen las debilidades y optimizar las fortalezas.

Los indicadores financieros como la TIR y el VAN corroboran que el proyecto es factible
y rentable convirtiendose en un proyecto competitivo en el mercado. el periodo de
recuperacion de la inversion es inferior a la vida atil del proyecto, siendo este un punto a

favor para la reinversion.
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¢ Finalmente luego de un analisis de todos los factores estudiados, se llega a la conclusion

de que el proyecto es viable financiera, técnica y legalmente.

5.2 RECOMENDACIONES

e Es fundamental realizar sondeos periddicos del mercado, para determinar las nuevas
expectativas y necesidades de los clientes, para posteriormente implementarlas y de esta

forma mantener la aceptacion del bar dentro de la poblacion.

e Se recomienda detallar todos los servicios que se pueden ofrecer, para a continuacion
seleccionar los que cumplan con las necesidades de los clientes y que sean mas rentables
para el negocio.

e Es necesario mejorar continuamente el local, con el propdsito de satisfacer las

necesidades de quienes visiten el bar.

e Con el fin de lograr los estandares y objetivos planteados en el proyecto, es necesario
realizar evaluaciones continuas y establecer un sistema de control en cada uno de los

procesos Yy areas, que garanticen la calidad de los servicios brindados.
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A

¢En cual de los siguientes rangos de edades usted se encuentra?

RANGO DE EDADES

M18A25 WM26A30 w«31A45 mA6A 54  wMASDE 54

—
29%
22%
4%
18 A 25 26 A 30 31A45 46 A 54 MAS DE 54

Fuente: Encuestas

ANALISIS:
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general son estudiantes, que poseen vida social activa, gustan de la diversion y de los
deportes. Asi también tenemos dos rangos importantes, el de 26 a 30 afios y de 31 a 45 afios
que junto suman 51% grupo con ingresos medios-altos, que por lo general son trabajadores,
empresarios que estan dispuestos a pagar por productos y servicios de calidad que satisfagan

sus necesidades.

B

¢ Qué cantidad de dinero acostumbra a gastar cuando visita los bares o centros de

entretenimiento nocturno de Esmeraldas?

CONSUMO PROMEDIO

M45A10 M11A20 M21A30 MEW31A40 WMASDEA4O

—
A : 25%
12%
A G
5A10 11A20 21A 30 31A40 MAS DE 40

Fuente: Encuestas

ANALISIS:
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El consumo diario al que estarian dispuestos a incurrir el 52% de los encuestados va entre $
21.00 a 30.00 ddlares. Estos resultados permiten tener una idea de politicas de precios y por
ende una posterior viabilidad y rentabilidad del negocio.

C

¢ Qué tipo de bebidas acostumbra a consumir cuando visita los bares o centros de

entretenimiento nocturno de Esmeraldas?

PREFERENCIADE CONSUMO
d CERVEZA d TEQUILA
d WISKEY M RON
M VODKA EVINO
M COCTELES i BEBIDAS NO ALCOHOLICAS
9:'8" 3
'. 559/ ;l
3%

Fuente: Encuestas

ANALISIS:
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De a cuerdo a los resultados obtenidos, muestra que la preferencia de los visitantes de los
bares se inclina hacia el consumo de bebidas no alcohdlicas, cervezas y cocteles. Estos datos
permiten la elaboracién de la carta del bar, asi mismo estos serviran de apoyo para las

proyecciones de venta.

D

¢ Qué dias de la semana usted acostumbra a visitar los bares o centro de

entretenimiento nocturno de Esmeraldas?

DIAS DE CONCURRENCIA

M LUNES 4 MARTES d MIERCOLES M JUEVES

4VIERNES W SABADO W DOMINGO

Fuente: Encuestas

ANALISIS:
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A traveés de los resultados arrojados, se puede identificar que los dias més visitados por la
gente seran los fines de semana y una pequefia minoria se inclinan a los dias miércoles, lo
que refleja oportunidad de venta desde los miércoles hasta los dias domingo. Esta
informacién sera de mucha utilidad, ya que servira de apoyo para establecer los dias de

apertura del bar, asi como para la planificacion de los dias laborables y horarios del personal.

E

¢ Cudantas veces a la semana estaria usted dispuesto a visitar el bar tematico de futbol?

FRECUENCIADE VISITAS

M1VEZ M2A3VECES 430 MAS

24% ,
| 11%

1VEZ 2A 3 VECES 30 MAS

Fuente: Encuestas

ANALISIS:
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El resultado muestra que el 65% de las personas encuestadas, estan dispuestas a visitar el bar
por lo menos una vez a la semana, ya que son personas que gustan de la diversion, esto
garantiza de cierta forma la afluencia que tendra el bary asi justificar su apertura. Pero como
se pudo evidenciar en la primera pregunta que fue la aceptacion del nuevo concepto de bar,
se puedo decir que a mas de vender en los dias requeridos por los clientes, se pueda

aprovechar para incrementar las ventas en las épocas de campeonatos y mundial donde la

concurrencia y visita al bar seria con mayor frecuencia.
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SERVICIO

Atencion del personal

Tiempo

Aseo del personal

PORDUCTOS

Calidad

Cantidad

Precios

DISENOS BAR
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SEoRA

MANUAL DE FUNCIONES
BAR LA JUGADA

NORMAS GENERALES

HORARIOS

El horario de ingreso para el primer turno sera a las 14:30 y el segundo turno a las 18:30 los
dias lunes, martes y miércoles, mientras que los dias viernes y “sabados el ingreso para el
primer turno seré a las 10:30 y el segundo turno 18:00 y los dias domingo el ingreso sera a
las 10:00.

UNIFORMES

Seré de uso obligatorio para todo el personal, el uniforme entregado por la empresa, estas

prendas seran las Unicas autorizadas para ser utilizadas durante todas las jornadas de trabajo.

105



Dentro de la dotacion no se hara entrega de calzado, pero es de uso obligatorio zapatos

cerrados.

FUNCIONES ESPECIFICA

ADMINISTRADOR

La funcidn principal es, administra el bar, a través de la planeacion, organizacion, direccion,
control y evaluacion de cada una de las actividades que se realizan en el establecimiento, con
el proposito de cumplir con los objetivos planteados, garantizando el cumplimiento de
normas y reglamentos establecidos.

Dentro de las funciones especificas estan:

e Programar el trabajo diario de los empleados

¢ Planificar y organizar horarios de empleados

e Planear y organizar todos los procesos del trabajo

e Supervisar y controlar el talento humano

e Preparar el presupuesto

e Planificar planes de capacitacién para el personal

e Presentar mensualmente el informe econdémico, como propuestas de incremento de
ventas

e Tramitar y tener en regla permisos necesarios para el funcionamiento del bar

o Realizar el cierre diario de la caja

BARMAN
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La principal funcion es prepara bebidas y atender a clientes. Durante el servicio no podré
usar joyas, perfumes, cremas o cualquier tipo de locién, debera tener las ufias y cabello cortos

y usar redecillas para el cabello.

Sus funciones especificas son:

e Atiende a los clientes que se sientan en la barra y en el sector que se le asigne

e Prepara los cOcteles y tragos que le solicitan

e Elaborar las recetas estandar de bebidas

e Tener la barra siempre limpia y completa.

e Al final de la noche hacer la limpieza de la barra

e Realizar los inventarios diarios de licores, cervezas, colas, aguas, granadina, al comenzar
y terminar el turno de trabajo

e Verificar periédicamente el stock de bebidas que se debe tener en el bar y solicitar su
reposicion.

e Revisar los sellos de las botellas del bar

e Supervisar la adecuada rotacion de inventarios en los bares

e Controlar volumen de la musica

e Supervisar servicio en general

MESERO
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La funcion primordial es atender a los clientes que visiten el bar. Es prohibido el uso de joyas,
cremas, lociones fuertes, cabello largo, ufias largas. En caso de las mujeres deberan usar

maquillaje suave y el cabello totalmente recogido.

Para la atencion a clientes se tendra que seguir el siguiente guion:

Buenas tardes sefior(a) bienvenidos al bar La jugada, mi nombre es... soy quien les va a
atender durante su estancia en el bar, en un momento me acercaré para tomar su pedido. El
mesero de retirarse y retornar en cinco minutos para tomar el pedido, el cual sera tomado en
el sentido de las manecillas del reloj comenzando por las mujeres. En caso de ser requerido,
realizara recomendaciones. Tomado el pedido, si hay un plato que requiera mayor tiempo de
preparacion se lo indicara y preguntara si eso es todo lo que requieren, en caso de ser asi se
retirard diciendo: permiso sefiores, en un momento traeré su pedido. Luego entregara el
pedido y estard pendiente de algin requerimiento que tengan las personas. Una vez que los
clientes hayan consumido su pedido, el mesero se acercaré a consultar si desean algo més, en
caso de que la respuesta sea positiva, continuard con el servicio, caso contrario retirara la
cristaleria, vajilla o utensilios y traera la cuenta, recibira el pago y posteriormente entregara
la factura y el cambio si lo hubiese. Al momento de la despedida debera decir: Gracias por
su visita y esperamos regresen pronto. Posteriormente cuando los clientes se hayan retirado,

procedera a limpiar la mesa y a montarla para un nuevo servicio.

Sus funciones especificas son:

e Atender a los clientes

e Hacer un adecuado montaje de las mesas

e Tomar los pedidos

¢ Retirar pedido de cocina y entregar a clientes

e Mantener la higiene del salon

e Tener conocimiento de los platillos del mend, asi como el tiempo de elaboracion y los
ingredientes en los cuales estan preparados

e Presentar al cliente la cuenta para que se efectué su pago
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e Asistir al cliente al momento de retirarse del restaurante
e Observar que los clientes no olviden ningun objeto y hacer su respectiva devolucion
e Conocer el correcto manejo de la loza y cristaleria

e Mantener abastecidas las estaciones de servicio con todo lo necesario

COCINERO

El cocinero tiene como principal funcién la elaboracion de los platos requeridos por los
clientes, teniendo especial cuidado con la higiene y calidad de los productos, buscando
siempre satisfacer las necesidades y expectativas de los mismos. Es prohibido el uso de
joyas, cremas, lociones fuertes, cabello largo, ufias largas. En caso de las mujeres deberan

usar el cabello totalmente recogido.

Sus funciones especificas son:

e Distribuir y dirigir el trabajo diario

e Presentar nuevas alternativas de comida

e Supervisar la aplicacion de normas sanitarias y medidas de seguridad

e Hacer el alistamiento diario (Miss-en-place)

e Preparacion de alimentos establecidos en la carta del bar

e Inspeccionar porciones, guarniciones, limpieza y decoracion de los platos
e Controlar conjuntamente con el administrador el stock de bodega

e Llevar el controlar las comandas que ingresan a la cocina

e Controlar la calidad de la materia prima

AYUDANTE DE COCINA
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Colaborar en la elaboracion de los platos y demas tareas encargadas por el cocinero, es la

principal funcién del ayudante de cocina. Es prohibido el uso de joyas, cremas, lociones

fuertes, cabello largo, ufias largas. En caso de las mujeres deberan usar el cabello totalmente

recogido.

Sus funciones especificas son:

Colaborar con el proceso de preparacion de los alimentos
Hornea y frie alimentos requeridos en el menu

Ordena los utensilios de cocina

Ayudar en la planificacion de los procesos del servicio
Recopila y elimina desperdicios de alimentos en la cocina
Ayudar en la higiene del area

Realiza cualquier otra tarea afin que le sea asignada

CAJERO

Su funcidn principal es recaudar todos los valores generados por las ventas en el bar

Funciones especificas:

Abrir la caja (punto de venta) en los horarios establecidos

Verificar que el fondo de caja esté completo al recibirlo y antes de entregarlo

Realizar cobros de pedidos y dar cambios

elaborar facturas de los pedidos

Realizar arqueos de caja

Conciliar, clasificar y realizar el depdsito de los valores de contado y crédito recaudados
en el dia

Presentar informes

MODELO DE ENCUESTA

110



PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE ESMERALDAS
ENCUESTA

Previo a la obtencion del titulo de ingeniero de administracion de empresas hoteleras
y turisticas

. Si hubiera un bar tematico de futbol en Esmeraldas ¢ usted lo visitaria?

si [
No [ ]

. ¢Qué dias de la semana usted acostumbra a visitar los bares o centro de entretenimiento
nocturno de Esmeraldas?

Lunes [ ] Martes [ ] Miércoles ] Jueves ||

Viernes [_] Sabado [ | Domingo [_|

¢ Cuéntas veces a la semana estaria usted dispuesto a visitar el bar tematico de futbol?
1vez [] 2a3veces [ | 3omas [ ]

¢Qué cantidad de dinero acostumbra a gastar cuando visita los bares o centros de
entretenimiento nocturno de Esmeraldas?

$5.002$10,00 [ | $11,00 2 $20,00 [ ] $21,00 230,00 [_]
$31,00 a $40,00 [ | mas de $40,00 [ ]

5. ¢Qué tipo de bebidas acostumbra a consumir cuando visita los bares o centros de
entretenimiento nocturno de Esmeraldas?

Cerveza [ | Ron [ ] Whisky [] Tequila []

Vodka [_] Vvino [_]  Cocteles [ ] Bebidas no alcohdlicas [ |

6. ¢Qué tipo de comida réapida le gustaria que se expendieran en el bar?
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Hamburguesa [ | Papas fritas || Hotdog [ |

Alitas picanted ] Sandwich[_]

. ¢En qué sector de la ciudad le gustaria que esté ubicado el bar tematico de futbol?

Las Palmas [ ] Centro de la ciudad [_] Sur de la ciudad [_]

¢En cudl de los siguientes rangos de edades Ud., Se encuentra?
18a25 [] 26230 [] 31a45[ ]

45a54 [ ] més de 54 |
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