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RESUMEN EJECUTIVO

La presente disertacion de grado es un proyectfaatibilidad para la creacion de una

pizzeria a domicilio en la ciudad de Quito.

Este trabajo esta compuesto por seis capitulqziraero es la industria y el negocio, el
segundo es el estudio de mercado, seguido pottwaiedécnico, el cuarto es el estudio
legal y ambiental, quinto estudio financiero y eltindo son conclusiones vy

recomendaciones.

En el capitulo de la industria y el negocio seizéalina breve resefia historica de nuestro
pais después de la dolarizacion y se busco idemtiin qué medio se va a desarrollar el

proyecto tanto a nivel de pais como a nivel losalecir en la ciudad de Quito.

Para el estudio de mercado se utilizé la encuesteanedio de recoleccion de datos, la
cual una vez efectuada fue tabulada y analizaddotés resultados favorables y muy
alentadores lo que nos da a pensar que la ideaegelcio es viable con una demanda

actual de 317.728 personas que les gusta consienér pla piden a domicilio.

En el estudio técnico se investigo la localizaaileh proyecto, su tamafio, la maquinaria

necesaria para satisfacer la demanda y la manbrdecalificada para la produccion de las

pizzas.

Xi
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La pizzeria se ubicara en el norte de la ciuda@Quito, la capacidad instalada es de 33.792

pizzas al afio, la inversion inicial total ascieaddSD 51.268,59.

En el estudio legal se determind el tipo de empgesava a ser la pizzeria a domicilio, la
cual se va a constituir como una Empresa Unipelstn&esponsabilidad Limitada; y en
el estudio ambiental se propone un programa fasgncillo que se llevara a cabo en la

pizzeria para ser amigable con el medio ambienteas el reciclaje.

El estudio financiero busca demostrar numéricamarfectibilidad del proyecto el cual ha
sido proyectado a 5 afios. En dicho estudio sedadizado presupuestos, balances, flujos,

para llegar a la evaluacion financiera VAN, TIR,IPR

El VAN del proyecto es USD 35.799,70 la TIR 31,5%%l PRI 4 afios, 1 mes y 6 dias

aproximadamente.

Al final de la presente disertacion se tiene casiohes y recomendaciones que se han

deducido después de haber realizado todos losutzapit

En el capitulo de la industria y el negocio se tptque existen alrededor de 35 locales
de pizzas pero ninguna ofrece el servicio exclugsigatender solo a domicilio ni las 24

horas al dia.

En el estudio de mercado se puede dar cuenta @ggte a@ra significativa demanda actual,
sin embargo esto se podra comprobar completamewtesez que la pizzeria empiece a

funcionar.
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En el estudio técnico se concluyo que la ubicadirocal de pizzas va a ser en el sector
norte de la cuidad de Quito especificamente envlaDdego de Almagro y Pedro Ponce
Carrasco, y que la maquinaria que se utilizardaemprbduccion de pizzas no es tan

sofisticada pero si la adecuada para poder satiséala demanda.

La conclusion final a la que se llega luego deliaisdy estudios efectuados en este trabajo
de disertacion es que el proyecto es viable desipuntos de vista de mercado, técnico,

legal y financiero, por lo que se recomienda lal@m@ntacion del mismo.



INTRODUCCION

El Ecuador esta lleno de gente emprendedora gue itkeas brillantes con respecto a los
negocios pero la falencia de nosotros es que rizages estudios previos a la puesta en
marcha de un negocio por tal motivo la presenteestigacion estd encaminada a

desarrollar un proyecto de factibilidad para laacién de una pizzeria a domicilio.

Segun Médnica Thomson “Un proyecto surge como regpugela concepcion de una "idea”
que busca la solucién de un problema o la formaamgl®vechar una oportunidad de

negocio”.

Un proyecto de factibilidad es importante parar&acion de una empresa o la creacion de
un producto nuevo ya que nos da a conocer dagrgks de nuestro negocio y en base a

esta informacion tomar la mejor decision de segté@lante o no.

Un proyecto de factibilidad segun el autor Ramiem€los Salazar debe tener:

e El estudio de mercado: Su finalidad es demostrprobar que existe un namero
suficiente de individuos, empresas, y otras enédastondémicas que, dadas ciertas
condiciones, presentan una demanda ya sean des lmesgvicios que justifiquen la

puesta en marcha de un programa de producciéredn periodo.
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« El estudio técnico: Tiene como objetivo fundametieadar a disefiar la funcion de
produccion oOptima que mejor utilice los recursospdnibles, para obtener el

producto deseado, sea este un bien o un servicio.

« El estudio administrativo: El principal objetivo@persigue este estudio es analizar
en detalle las exigencias administrativas de laammgcion, requisitos de los
distintos cargos y la existencia de una vision adstrativa adecuada para la

organizacion.

« El estudio de costos e ingresos: Identifica losasilole inversion, asi como los costos
de operacion y mantenimiento y desde luego loesuy que genera el proyecto, ya

gue su correcta identificacion es clave para lduaegn posterior del negocio.

« EIl estudio de evaluacion econdomica y financiera:r&diza el flujo de caja, se
calcula y analiza los indicadores de rentabilidadAN, TIR, periodo de

recuperacion).

« EIl estudio Ambiental: Asegura que un proyecto sedi@ntalmente aceptable y

viable.

Las pizzas por su inigualable sabor crocante yidsl se ha vuelto comun en el consumo
diario de los ecuatorianos por eso se ha decididar aina pizzeria que atienda solo a

domicilio y las 24 horas al dia en la ciudad detQui
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Este famoso plato de comida como bien sabemosiginasio de Italia y tuvo una gran
acogida en todo el mundo hasta convertirse en edasdcomidas preferidas por todos los

consumidores.

Segun el diccionario de la Real Academia Espafidiaza es una especie de torta chata,
hecha con harina de trigo amasada, encima de lsseysone queso, tomate frito y otros

ingredientes como anchoas, aceitunas, etc. Se emeel horno”.

Con los afios la pizza se ha convertido en un lplatilly versatil por la gran cantidad de

ingredientes que se pueden combinar segun losgygt@ferencia de cada persona.



1 LAINDUSTRIAY EL NEGOCIO

1.1 CONTEXTO

El Ecuador es un pais situado en la regién noreotédl de América del Sur. Sus
limites son: al norte con Colombia, al sur y akesin Peru, y al oeste con el Océano

Pacifico. Tiene una extension de 283 561 km2gagital es Quito.

Somos un pais pequefio en extension pero tenemofkwma y flora Unicas en el

mundo por su privilegiada situacion geografica.

Aunque tenemos una gran cantidad de recursos lestura los sabemos aprovechar
para salir adelante ni tenemos gobiernos que mp@ssEncaminar para progresar; por

estas razones hemos pasado por fuertes crisic@s|itcondmicas y financieras.

Una de las crisis mas fuertes en la Historia debHor fue en los afios 1998 al 2002
las cuales trajeron como consecuencia adoptar wmeeda de otro pais que es el

Dodlar de los Estados Unidos ya que el Sucre sduleaaniveles nunca antes vistos.

Con esta medida se afect6 a todo el Ecuador palmgnte a la poblacion de bajos
recursos, crecio la pobreza, bajé el poder adguisde las personas, aumento el
desempleo y la mayoria de la poblacion decidiérddjpais para buscar empleo en

otros paises.
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Poco a poco hemos ido superando la crisis que phzed@ fuertemente, hasta

estabilizarnos en el afo 2003.

Actualmente somos un pais que trabaja para sadifaai® y lo demuestran los

siguientes indices econémicos:

PIB: La tasa de variacion promedio del PIB de Ecuadd@DO a 2012 fue de 4.2%,
mayor a la de los 80’s y 90’s donde alcanzo el 2.4% mayor crecimiento se

registré en el periodo 1966-1980 con un promedib.8&.

Gréafico N° 1

Producto Interno Bruto

PRODUCTO INTERNO BRUTO
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Fuente: Presentacion estructural

Tasa de Inflacion: Los niveles inflacionarios anteriores a la adopaléh esquema
de la dolarizacion (1990-1999) se mantenian eneptafes bastante altos; a partir
del aflo 2000 la reduccion inflacionaria es sigatfia y se ha mantenido en casi

todos los afios de la década en porcentajes deuradtgito.
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Gréafico N° 2
Inflaciéon Urbana
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Fuente: Presentacion estructural 2013 Banco Central dehdéar (BCE)

PEA: De diciembre de 2011 a diciembre de 2012, disminlayeesocupacion,

aumenta la ocupacion plena y se reduce el subempleo

Gréafico N° 3
Poblacién Econdmicamente Activa

EVOLUCION DEL MERCADO LABORAL
ESTRUCTURA DE LA POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA NACIONAL - URBANA f Ei
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Fuente: Presentacion estructural 2013 Banco Central dehdéar (BCE)




1.2 CONCEPTO DEL NEGOCIO

Para crear un negocio no es necesario pensar éagbos nuevos ya que lo tenemos
todo en el mundo actual, lo importante es darlelua a los productos ya existentes
gue nos permitan diferenciarnos de los demas yagueonsumidores nos prefieran

por tales motivos.

Los gustos y las tendencias de los consumidoresidwarevolucionando con el
tiempo a tal punto que se han vuelto muy exigeateshora de comprar un bien o
servicio que los satisfaga en un 100% por lo thodgroductos deben ajustarse a las

necesidades de cada cliente para que estos pusdasogidos por ellos.

Quito es la capital del Ecuador y también de lavidmia de Pichincha es la segunda
ciudad mas grande y poblada de este pais. Quittalal norte con la Provincia de
Imbabura, al sur con los Cantones Rumifiahui y Mejiaeste con los Cantones
Pedro Moncayo, Cayambe y la Provincia de Napoogeate con los Cantones Santo

Domingo, Los Bancos y Pedro Vicente Maldonado

La poblacion quitefia lleva un ritmo de vida acalerga que desempefian varias
funciones en diferentes campos ya sea este laleor&l, hogar, en la escuela o en el

colegio.

Nuestro negocio se dirige a esta poblacién de idadude Quito ya que en muchas
ocasiones cuando estamos en la busqueda de cajoneical y rapido y por nuestras
diversas ocupaciones no podemos salir a compraenteb llamar a cualquier

restaurante y esperar horas y horas hasta quéegog lla comida es por ésta razén
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qgue se ha pensado en una pizzeria que atienda slolmicilio y las 24 horas al dia,
ya que otros restaurantes ademas de tener el iseavidomicilio también deben
atender a la gente que llega al local y eso haeesquarden mas en despachar los

pedidos a domicilio.

La creacidn de una pizzeria que atienda solo adlomy las 24 horas al dia en la

ciudad de Quito es muy factible ya que esta custatha vuelto muy comercial y

nocturna.

En Quito hay mas de 35 locales de pizzerias lascorézcidas son:

« Papa Jhos

Imagen N° 1

Papa Jhonis

Fuente: Papa Jhos Png

* Ch Farina

Imagen N° 2
Ch Farina

é@af ﬁﬂ'ﬂm

wee LA PIZZA ITALIANA
Fuente: www.deliyami.com




» Pizzeria El Hornero

Imagen N° 3
El Hornero

Fuente: www.deliyami.com

» Pizza Hut

Imagen N° 4
Pizza Hut

v za
Pt

Fuente: www.deliyami.com

 Domino's Pizza

Imagen N° 5

Domino's Pizza

Fuente: www.deliyami.com
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» Pizzeria DI'RULO

Imagen N° 6
Pizzeria DI'RULO

di

PIZZERIA

Fuente: www.cuponagil.com

« Cosa Nostra Pizzeria

Imagen N° 7

Cosa Nostra

NOSTRA

T < e (DOET A

Fuente: www.deliyami.com

» Pizza SA

Imagen N° 8
Pizza SA

Fuente: www.deliyami.com
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» Pizza Planet

Imagen N° 9
Pizza Planet

Fuente: www.deliyami.com

« Crazy Pizza

Imagen N° 10

Crazy Pizza
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Fuente: www.deliyami.com

1.3 ANALISIS INDUSTRIAL

El andlisis industrial es muy importante ya quessia manera se puede relacionar a
una empresa con su ambiente para esto se utibkarddelo de las cinco fuerzas de

Porter.
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Cuadro N° 1
5 fuerzas de Porter

COMPETIDORES
POTENCIALES

AMENATIA DE
MNUEVOS PARTICIP ANTES

PROVEDORES | COMPETIDORES COMPRADORES
DEL SECTOR

PODER DE
NEGOCIACION
DE PROVEEDORES

PODER DE
NEGOCIACION
DE COMPRADORES

RIVALIDAD ENTRE
EMPRES AS EXISTENTES

SUSTITUTOS

AMENAIAS DE
PRODUCTOS O SERYICIOS
SUSTITUTOS

Fuente: Michael Porter. (2002).Libro Estrategia Competitiva: Técnica para el angié de los
sectores industriales y de la competencia. 20.

1.3.1 Amenazas de nuevos participantes

Cuando un sector es muy atractivo existe el riedgogue otras empresas
quieran ingresar a dicho sector lo que significenfeer mas competencia por lo

tanto las ventas y rentabilidad bajarian.

Si se quiere mantener la participacion en el mercaevitar que bajen las
ventas y rentabilidad debemos buscar estrategesuadas como mejorar los

servicios o pensar y disefiar campafias publicitefexdivas.
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Los nuevos participantes de una industria aportas capacidad, el deseo
de conquistar participacién en el mercado y, a mengrandes recursos.

Ello puede hacer que se reduzcan los precios anfjee los costos de las
compaifiias establecidis.

Segun Michael Porter existen seis Barreras contrada:

« Economia a escala
 Diferenciacion de productos

« Necesidades de capital

« Costos cambiantes

« Acceso a los canales de distribucion

« Desventajas de costos independientes

La amenaza de nuevos participantes dentro del o las pizzas es alta ya

que hay nuevos establecimientos constantemente.

1.3.2Rivalidad de la competencia
Si dentro del sector existe una gran rivalidadestds competidores, si son
numerosos y estdn muy posicionados se tiene mdsulidifies para

incorporarse a éste.

La rivalidad entre los competidores adopta la cateotorma de manipular
para alcanzar una posicion, recurriendo a tactioaso la competencia de

! PORTER, M. (2002)Estrategia Competitiva: Técnica para el analisis s sectores industriales y de la
competencia.México: Editorial Continental. p. 22.
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precios, las guerras de publicidad, la introducaénproductos y mejores
servicios o garantia a los clienfes.

Competidores:

« Papa Jhons:Cuenta con 7 locales en la ciudad de Quito enaleidvies

Unidas, Brasil, Cotocollao, San Rafael, Cumbaya,yS2n la Corufa.

« Ch Farina: Cuenta con 12 locales en la ciudad de Quito eralciddes
Unidas, Antiguo Aeropuerto, San Rafael, Villa Floal Bosque,
Carrién, Condado, Cotocollao, Kennedy, Carapungenyel Condado

Shopping.

» Pizzeria El Hornero: Cuenta 8 con locales en la ciudad de Quito en la
Republica del Salvador, Gonzales Suarez, Isla &hareC.C. Atahualpa,

C.C. Cumbaya, La Prensa, Tumbaco y en la Diegoadgez.

« Pizza Hut: Cuenta 9 con locales en la ciudad de Quito enClufios,
Jipijapa, Cumbayda, Juan Leon Mera, Cotocollao, &dde, Carcelén,

Michelena y en la Farsalias.

« Domino's Pizza: Cuenta 8 con locales en la ciudad de Quito en La
Brasil, Corufia, Gaspar, Prensa, Cumbaya, San R&fasl Alfaro y en

el Rancho.

Z |bidem. p. 33.
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» Pizzeria DI'RULO: Cuenta con 2 locales en el sur de la ciudad deoQuit

en la Rodrigo de Chavez y en la Cardenal de laeTorr

« Pizza SA:Cuenta 5 con locales en la ciudad de Quito ennt@zZonas,

Tumbaco, El Ciclista, Sangolqui, y en el Centratdfiso.

« Pizza Planet:Cuenta 3 con locales en la ciudad de Quito en tad@a

Rumipanba y en la Shyris.

1.3.3Poder de negociacion con los compradores

Los clientes son la parte central de un negoci@uya de ellos depende el

presente y el futuro de la empresa.

Para que el cliente esté satisfecho con lo que est ofreciendo y con lo que
en el futuro se le puede ofrecer, es necesariorftamena correcta gestion de
las relaciones entre la empresa y el cliente, ydder de negociacion que se

tenga con ellos.

"El poder de los grupos importantes de compraddepende del nUmero de
caracteristicas de su situacion de mercado y diet x&lativo de su compra en

relacién con la industria global”.

Cuando no existe una buena negociacion con elelgncorre el riesgo de que

ellos vayan en busca de otras empresas que ofrezoaismo producto, hasta

% Ibidem. p. 40.
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inclusive de que ellos se integren hacia atrasees due los clientes tengan la

capacidad y los recursos de fabricar los produmpiesnecesitan por si mismos.

El poder de negociacién de los compradores deleptoyes alto ya que el
producto que se va a ofertar lo pueden fabricas @flismos y por lo tanto exigen

precios menores para que al menos sea igual al@@stiaborarlo uno mismo.

Ademas como los productos que ofrecen otras engpsesasimilares exigiran

también un mejor servicio.

1.3.4Poder de negociacion con los proveedores

Los proveedores juegan un papel fundamental deletrona empresa ya que
ellos son los que nos proporcionan varios elemeptosateriales que son

necesarios para operar.

Para que un negocio sea exitoso no solo es impertae la empresa ofrezca
productos de excelente calidad o que tengamos en &ervicio al cliente; si

no también que se cuente con suficientes provesdoraplidos y serios sobre
los cuales tengamos poder para negociar el precimndiciones de venta de

sus articulos o servicios.

"Los proveedores pueden ejercer poder de negoniacibre los participantes
de una industria, si amenazan con elevar los @exridisminuir la calidad de

los bienes y servicios que ofrecén”.

* Ibidem. p. 43.
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El poder de negociacion de los proveedores delggtoyes bajo, puesto que
existe un sin numero de abastecedores que pueddeni®dos los productos

gue se necesita para realizar las pizzas.

Esto es beneficioso ya que se puede conseguir gosldle alta calidad a

precios razonables.

1.3.5Amenazas de productos sustitutos

Segun Michael Porter “Para descubrir productoststss es necesario buscar

otros productos que realicen la misma funcion dedastria”.

Los productos sustitutos de una pizza son:

« Hamburguesas

Imagen N° 11

Hamburguesas

Fuente: http://www.mujerypunto.cl
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« Sanduches

Imagen N° 12

Sanduches

Fuente: www.taringa.net

« Salchipapas

Imagen N° 13

Salchipapas

Fuente: www.taringa.nét

» Tacos

Imagen N° 14
Tacos

Fuente: www.taringa.net
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« Burritos

Imagen N° 15

Burritos

Fuente: www.taringa.net

e Hot dogs

Imagen N° 16
Hot dogs

Fuente: www.taringa.net

« Shawarma

Imagen N° 17

Shawarma

Fuente: http://saborgourmet.com
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e Choripan

Imagen N° 18

Choripan

Fuente: www.taringa.net



2 ESTUDIO DE MERCADO

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

2.1.1 Especificaciones del producto

La pizza es un plato originado en lItalia y es uaaacomo la de pan en donde
se coloca diversos ingredientes pero los princgsde pasta de tomate, jamon,

champifiones, salami, queso, etc. Se cocina epmo lespecial.

Segun O.C Ferrell y Michael D. Hartline los proahscse clasifican en:

e Productos de conveniencia:Los productos de conveniencia casi
siempre son bienes econdmicos que se compran golarniead, en cuya

compra los consumidores invierten muy poco tiempsfyerzo.

« Productos de eleccionSon aquellos en los cuales los clientes invierten

considerable tiempo y dinero para planear y haceoinpra.

« Productos especializados: Estos son articulos Unicos en cuya
adquisicion el cliente invierte considerable tiemngsfuerzo y dinero. En
caso de estos productos, los clientes saben g@eeguy no aceptan

sustitutos.
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« Productos especializados: Estos son articulos Unicos en cuya
adquisicion el cliente invierte considerable tiemngsfuerzo y dinero. En
caso de estos productos, los clientes saben g@eeguy no aceptan

sustitutos.

e Productos no buscadoslLos productos no buscados se dividen en dos

grupos: (1) aquellos de los cuales no estan cartssidos clientes y (2)

los productos que los clientes no piensan compaatahque surge la

necesidad o una emergencia.

De acuerdo a ésta clasificacion se concluye qu@ziza es un producto de

conveniencia ya que no se invierte tanto tiempesfiierzo al momento de

realizar la compra.

Las pizzas que se van a ofrecer son las siguientes:

« Pizza tradicional (Jamon y champifiones)

Imagen N° 19

Pizza Tradicional

Fuente: http://www.800.cl
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» De carnes (trozos de pollo y de res)

Imagen N° 20

Pizza De Carnes

Caracteristicas del producto:

Cuadro N° 2

Caracteristicas del Producto

eAlimentacion

*Pizza

eIngredientes frescos, higiene en su
preparacion

*Cajas de carton microcorrugado fino
decorada con nuestro logo

eLocal limpio y amplio con suficientes
hornos para poder despachar nuestros
pedidos a tiempo

Servicio a domicilio y 24 horas al dia
pedidos por medio de internet

Elaborador por: Carla Orozco
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2.1.2 Areas geograficas de consumo

La pizza es consumida en cualquier lugar del mupdaue es un plato

delicioso y nutritivo.

La pizza es uno de los alimentos favoritos de gearydchicos y, aunque te
parezca extrafio, es considerada un alimento muitiviutporque es una
comida completa por su alto contenido de proteicaohidratos, grasas,
minerales, vitaminas y fibra.

En el Ecuador principalmente en la ciudad de Qexisten muchas pizzerias
pero ninguna ofrece exclusivamente el servicio midiio ni atiende las 24

horas al dia.

Se ha escogido el sector norte del Distrito Metlitgm de Quito para la
implementacion de la pizzeria a domicilio por temea gran cantidad de

personas que viven, trabajan o estudian en esta zon

2.1.3 Analisis F.O.D.A

El analisis F.O.D.A es muy importante para la es@rga que se puede

comprender los ambientes interno y externo dedarozacion.

“El objetivo es coordinar las oportunidades debem con las fortalezas de la
empresa, a la vez que se eliminen o se corrigetielaiidades y se minimizan

las amenazas”. (ARMSTRONG, 2011: 49).

® CEVALLOS, M. (2013). [http://www.ultimasnoticias/noticias/14233-la-pizza-aporta-ricos-beneficios
html]. La pizza aporta ricos beneficios.
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Cuadro N° 3
Anélisis FODA

Interno

Externo

Positivo Negativo

Fuente: Gary Armstrong y otros. (2011).ibro Introduccién al Marketing. p. 49.
Elaborado por: Carla Orozco
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Andlisis F.O.D.A de la empresa:

Cuadro N° 4

FODA de

« Estudios adecuados para investiga

y desarrollo.

Habilidades

distribucion.

adecuadas para

Producto 100% ecuatoriano

Servicios

gente joven

Capacidad para innovar gracias 3

la empresa

ctOrRecursos financieros limitados

* Imagen nueva en el mercado
la

¢ Linea de productos muy limitado.

Oportunidades

Réapido crecimiento del mercado
Necesidades/gustos del cliente
constante cambio

de

Fortalecimiento la

nacional

identids

* Introduccion de nuevos product
sustitutos
en

» Tecnologia nueva

adl Muchos productos sustitutos

* Resistencia del consumidor al comg

un producto nuevo

* Nombre de marcas muy conocidas

Elaborado por: Carla Orozco

0s

rar
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2.2 SEGMENTACION DE MERCADO

La identificacion y seleccion de uno o mas mercanesa es el resultado del
proceso de segmentacion de mercado. Los mercadolpgrticipan en la
segmentacion de mercado cuando dividen el mercadloein grupos o segmentos
mas pequefios, relativamente homogéneos que compeatesidades, deseos o
caracteristicas similarés.

Se ha considerado las siguientes variables panaesggr el mercado:

Geografica: Provincia de Pichincha, Cantdén Quito, Sector norte

« Demogréfica: Hombres y mujeres de 15 afios hasta los 54 afeslatd de

clase media y media alta que pertenezcan a la PR#&blacion

econémicamente activa).

« Psicoldgico:Personas que les guste consumir comida rapidacamuen pizza

y que la pidan a domicilio.

e Conductuales:Personalidad que no le temen al cambio ni a lomuev

2.2.1 Determinacion del mercado objetivo

Segun el censo de poblacion del 2010 realizadelddEC:

« La poblacion del Ecuador es de 14.484.499 habgante

« La poblacién de la Provincia de Pichincha es dé&2B7 habitantes.

® FERRELL, O. y HARTLINE, M. (2008)Estrategia de Marketing.México: Cengage Learning. p. 13.
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Cuadro N° 5
Datos de la Poblacion del DMQ

Hombres y mujeres 15-54 afios de edad 971.220,00

Fuente: Direccidon Metropolitana de Gestién de la Informaci@nso 2010
Elaborado por: Carla Orozco

El mercado objetivo del proyecto son hombres y megjeque viven en la
ciudad de Quito en el sector norte que tienen elirg 54 afios de edad que
pertenecen a la PEA (poblacion econémicamente agctigue consumen

comida rapida que comen pizza y la pidan a donicili

2.3 CONSUMIDOR DEL PRODUCTO

2.3.1Perfil y comportamiento del consumidor

Consumidor es el individuo que compra y utilizane® o servicios para
satisfacer necesidades, para lo cual debe llegaba algun tipo de operacion

econdmica.

El perfil y comportamiento del consumidor se defioemo la serie de
actividades que desarrolla una persona cuando bcmegra, evalla, dispone

y usa un bien para satisfacer sus necesidade®gsles

Es muy importante saber cudl es el perfil y congoignto del consumidor

para elaborar adecuadas y eficientes estrategiasdeting.
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Para saber el perfil y comportamiento del consum@to necesario realizar

encuestas y lo primero que se debe hacer es gdizutauestra.

Muestra:

El mercado real son toda la gente que le gustzta |y la pida a domicilio del

Distrito Metropolitano de Quito.

Para efectos de lograr un muestreo apropiado ieefe; se han establecido los

siguientes criterios estadisticos:

La poblacion total N (mercado objetivo) igual a €42 habitantes.

« El nivel de confianza establecido es del 95% (861,

e La proporcion muestral p (la gente que le gustpitza y la pida a

domicilio) es desconocida (p= 0,5).

« La diferencia maxima de error (error muestral) eern proporcion

muestral p observada y la proporcion poblaciones Bel 5%.
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Cuadro N° 6
Datos
b ]
Poblacion N 692.217
Intervalo de confianza IC 95%
Proporcion muestral P 0,5
Proporciéon muestral (1 - | Q 0,5
Margen de error E 0,05
Valor critico z 1,96

Elaborado por: Carla Orozco

Se aplica entonces la férmula de muestreo

NZ%pq
 EX(N-—1)+ Zpg

T

Reemplazando valores:

692.217 = 1,96° = 0,5 = 0,5

n= — -
0,057 = (692217 —1)+ 1,962 =0,5= 05

Conclusion: Para obtener un 95% de confianza, be deleccionar al azar y

encuestar un total de n = 384 unidades estadisticas

"BACA, G. (2010).Evaluacién de ProyectosMéxico: Mc Graw Hill. p. 29.
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Resultados de la encuesta:

Grafico N° 4
Edad

SU EDAD ESTA COMPRENDIDA
ENTRE:

2%
5% 1%

m 15 A 24 ANOS
m 25 A 34 ANOS
= 35 A 44 ANOS
m 45 A 54 ANOS
m 55 ANOS EN ADELANTE

Fuente: Investigacién de mercado
Elaborado: Carla Orozco

El objetivo de esta pregunta es lograr definir @sila edad predominante en la
gue se encuentran ubicados los posibles cliemeso cse puede apreciar en el
gréfico existe un gran porcentaje de ciudadanae éovd 15 y los 24 afios, esto
no quiere decir que solo nos centraremos en asg@;rauestra pizzeria quiere

abarcar un rango completo que comprende las edi&destre los 15 hasta los

55 afios.
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Gréafico N° 5
Género

GENERO

B FEMENINO
B MASCULINO

Fuente: Investigacién de mercado
Elaborado: Carla Orozco

En las encuestas que se realiz6 se puede obsermgaexiste un porcentaje

similar de hombres y mujeres.

Grafico N° 6
Sector donde vive

SECTOR DONDE VIVE

B NORTE
B SUR

B CENTRO
B VALLES

Fuente: Investigacion de mercado
Elaborado: Carla Orozco
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El objetivo de ésta pregunta es conocer en dondm\os posibles clientes y
se puede observar en el grafico que la mayoriaasig@érsonas encuestadas

viven en el norte del Distrito Metropolitano de @uton un 52%.

Esta pregunta es de suma importancia ya que denestara se puede ir

analizando la localizacion de la pizzeria.

Grafico N° 7

Le gusta consumir pizza?

¢LE GUSTA CONSUMIR PIZZA?

m S|

HNO

Fuente: Investigacién de mercado
Elaborado: Carla Orozco

Se puede observar que a la mayoria de las persmtaestadas les gusta

consumir pizza y eso corresponde a un 90%.

Con este porcentaje se puede decir que el prgsentecto es viable.
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Grafico N° 8

Con qué frecuencia consume pizza?

¢ CON QUE FRECUENCIA CONSUME
PIZZA?

4%

m1VEZ ALMES

B 2 VECES AL MES
i 3 VECES AL MES
M 4 VECES AL MES

B MAS DE 4 VECES AL MES

Fuente: Investigacién de mercado
Elaborado: Carla Orozco

La frecuencia con la que consumen pizza las pessemeuestadas es de 1 vez

a mes con un 51% seguido de 2 veces al mes co8%n 2

Grafico N° 9

Qué marca de pizza prefiere?

¢ QUE MARCA DE PIZZA PREFIERE?

M EL HORNERO
6% B PIZZAHUT

B CH FARINA

B DOMINOS PIZZA
B PAPA JHONS

B OTRA

Fuente: Investigacion de mercado
Elaborado: Carla Orozco
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La marca que prefieren las personas encuestadaspeza El Hornero y la
razones por la que consumen esta marca es porgsisiéx sabor y por su

variedad de ingredientes.

Seguido de Pizza Hut con el 22% y los motivos @ééepencia es por su masa y

su variedad de ingredientes.

Gréafico N° 10

Qué toma usted en cuenta para adquirir una pizza?

ENUMEREDEL 1 AL6 LO QUE
USTED TOMA EN CUENTA PARA
ADQUIRIR UNA PIZZA

B PRECIO
B SABOR

® UBICACION

m SERVICIO 24 HORAS
B PROMOCIONES

® SERVICIO A DOMICILIO

Fuente: Investigacién de mercado
Elaborado: Carla Orozco

El factor mas importante que toman en cuenta lasiestados para adquirir
una pizza es el sabor seguido del precio, en tduger esta el servicio a

domicilio y promociones; terminando con la ubicacyservicio 24 horas.
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Gréfico N° 11
Cuédl es su pizza favorita?

¢ CUAL ES SU PIZZA FAVORITA?

B HAWAINA

B TRADICIONAL
B NAPOLITANA
B VEGETARIANA
B DE CARNES
uOTRA

1%

Fuente: Investigacién de mercado
Elaborado: Carla Orozco

Basada en las encuestas realizadas se puede detequé a la mayoria de las
personas prefieren la pizza tradicional (jamén gngpifiones) con un 39%

seguida de la pizza de carnes con un 27%.

El objetivo de esta pregunta es conocer cualesasguizzas que se va a ofertar

en el local de pizzas.
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Gréafico N° 12

Qué tamario de pizza consume?

¢ QUE TAMANO DE PIZZA CONSUME?

B PERSONAL
H MEDIANA
= FAMILIAR
B GIGANTE

Fuente: Investigacién de mercado
Elaborado: Carla Orozco

El 44% de las personas encuestadas consumen fanzéiares, esta pregunta
es de suma importancia para organizar los insumestyr preparado para

elaborar pizzas de este tamafio.

Gréafico N° 13

Cuél es el grosor de masa que prefiere?

¢ CUAL ES EL GROSOR DE MASA QUE
PREFIERE?

M FINA
B MEDIA GRUESA
W GRUESA

Fuente: Investigacion de mercado
Elaborado: Carla Orozco
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El 65% de las personas encuestadas prefieren la deapizza media gruesa

esta pregunta nos servira a la hora de elaborgizaas.

Gréfico N° 14
La pizza que consume la pide a domicilio?

¢LA PIZZA QUE CONSUME LA PIDE A
DOMICILIO?

m S|

HNO

Fuente: Investigacién de mercado
Elaborado: Carla Orozco

El 51% de las personas encuestadas piden su pidamiailio lo que quiere

decir que si existe un porcentaje significativactientes potenciales.
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Gréfico N° 15
Qué dia ordena usted las pizzas a domicilio?

¢ QUE DIA ORDENA USTED LAS PIZZAS
A DOMICILIO?

B FINES DE SEMANA O
FERIADOS

B ENTRE SEMANA

= DIAS DE PROMOCION

Fuente: Investigacién de mercado
Elaborado: Carla Orozco

Basandose en las encuestas, los dias preferidas opdenar las pizzas a

domicilio son los fines de semana y feriados coB8#b.

Grafico N° 16

A qué hora le gusta ordenar las pizzas a domicilio?

¢A QUE HORA LE GUSTA ORDENAR
LAS PIZZAS A DOMICILIO?

2%

m DIA

m ALMUERZO

= MEDIA TARDE
m CENA

Fuente: Investigacion de mercado
Elaborado: Carla Orozco
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El 64% de las personas encuestadas ordenan lass @zzomicilio en la cena,

seguido con un 25% que la ordenan a media tarde.

Grafico N° 17
Qué precio esta dispuesto a pagar por una pizza miada tradicional

(jamon y champifiones)?

¢ QUE PRECIO ESTA DISPUESTO A
PAGAR POR UNA PIZZA MEDIANA
TRADICIONAL (JAMON Y
CHAMPINONES)?

100 -
80
60 - mSi14
40 - 80 _— $16
20 40 $18
0
$14 $16 $18

Fuente: Investigacion de mercado
Elaborado: Carla Orozco

El precio que esta dispuesta a pagar por una piedhana tradicional es de
$16 con un 45%. Esta pregunta nos sirve pararditar la disponibilidad de

gasto de los clientes potenciales.
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Gréafico N° 18

Hasta qué tiempo esté dispuesto a esperar por sudido a domicilio?

¢HASTA QUE TIEMPO ESTA
DISPUESTO A ESPERAR POR SU
PEDIDO A DOMICILIO?

5%

‘ E30MIN

B 45 MIN
= MAS DE 45 MIN

Fuente: Investigacién de mercado
Elaborado: Carla Orozco

El 70% de las personas encuestadas estan dispaessggerar 30 minutos por

su pedido a domicilio.

Grafico N° 19

Le gustaria que existiera una pizzeria que atiendsolo a domicilio?

¢LE GUSTARIA QUE EXISTIERA UNA
PIZZERIA QUE ATIENDA SOLO A
DOMICILIO?

‘ s
mNO

Fuente: Investigacion de mercado
Elaborado: Carla Orozco
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El 67% de las personas encuestadas estan intesesada local de pizzeria

gue atienda solo a domicilio.

Gréfico N° 20
Si le ofrecemos la facilidad de hacer su pedido anhicilio via internet lo

usaria?

¢SI LE OFRECEMOS LA FACILIDAD DE
HACER SU PEDIDO A DOMICILIO ViA
INTERNET LO UTILIZARIA?

m S|

HNO

Fuente: Investigacion de mercado
Elaborado: Carla Orozco

El 91% de las personas encuestadas utilizariamtetnet para realizar su

pedido a domicilio y las razones son porque esfaglsy sencillo.

2.4 ANALISIS DE LA OFERTA

2.4.1 Analisis de la competencia

Para realizar el analisis de la competencia enguriongar se debe conocer

cuales son las formas generales del mercado.
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Segun Ramiro Canelos son cuatro:

» Competencia Perfecta

Se caracteriza porque existen muchos compradovesidedores de un

producto que, por su tamafo, no se puede influguegprecio, el producto

es idéntico y homogéneo.

e Monopolio

Cuando un solo proveedor vende un producto paraual no hay

sustitutos perfectos y las dificultades para ingres esa industria son

grandes.

» Competencia Monopolistica

Se caracteriza porque existen numerosos vendederesn producto

diferenciado y porque, en el largo plazo, no hfigultades para entrar o

salir de esa industria.

* Mercado Oligopolico

Existe cuando hay pocos vendedores de un produfeieerciado y el

ingreso o salida de la industria es posible, aucquelificultades.
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De acuerdo a ésta clasificacion el presente proyset enfrenta a una
competencia perfecta porque existe una gran cahti® vendedores y

compradores que ofertan el mismo producto.

A continuacion se ha realizado un cuadro comparate/ la competencia del
proyecto tomando como referencia una pizza tradatiode jamon vy

champifiones:



Cuadro N° 7
Andlisis de la Competencia

174



Elaborado por: Carla Orozco

oY
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2.5 ANALISIS DE LA DEMANDA

2.5.1 Demanda Actual y Potencial

“La demanda de un bien o servicio es la cantidddnidemo que desean
adquirir los compradores a los diferentes pre@msun mercado concreto y

durante un periodo determinado de tiempo”. (GIMEN&ros, 2008: 25).

Es importante saber cual es la demanda actualrddugto para esto en la
encuestas realizadas se formuld las siguientesupiasg) ¢ Le gusta consumir

pizza? y ¢ La pizza qué consume la pide a domicilio?

De las 384 personas encuestadas el 90% les gustauncn pizza y eso

equivale a 346 personas.

De las 346 que les gusta consumir pizza el 51%da @ domicilio y esto

equivale a 176 personas.

Llevando los datos a poblacién total la demandaahaton 317.728 personas

gue les gusta consumir pizza y la piden a domicilio

De igual manera se debe conocer cudl es la denptdacial del producto
para esto se realizo la siguiente pregunta ¢ Ladasiue existiera una pizzeria

gue atienda solo a domicilio?
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De las 346 personas encuestadas el 67% les gugt@ iexistiera una pizzeria

que atienda solo a domicilio y eso equivale a 238qnas.

La demanda potencial llevando los datos a la pabiatotal son 417.407

personas que les gustaria que existiera una pigzatgenda solo a domicilio.

2.6 COMERCIALIZACION

2.6.1 Cadena de comercializacion

Comercializacion es la actividad que permite adpobor hacer llegar un bien

o0 servicio al consumidor con los beneficios de gem lugar.

La cadena de comercializacion de las pizzas varerhde productor a
consumidores y se va a contar con varias motos graragar los pedidos a

domicilio.

Los consumidores podran realizar sus pedidos téaniet o telefonica y en 30

minutos van a estar los repartidores en la puertuchogar.

2.7 MARKETING MIX

El marketing mix es el conjunto de herramientastroteibles y tacticas que la
empresa utiliza para producir la respuesta queadesesu mercado objetivo; el
marketing mix consiste en todo aquello que la fippoade hacer para influir la
demanda de sus productos.

8 ARMSTRONG, G. y otros. (2011)ntroduccién al Marketing. Espafia: Pearson. p. 46.
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Cuadro N° 8
Las cuatro P del marketing mix
Producto Precio
Variedad Precio base
Calidad Descuentos
Disefio Condiciones especiales
Caracteristicas Pericdo de pago
Marca Condiciones de crédito
Envase
Servicios

Comunicacion Distribucion

Publicidad Canales

Fuerza de ventas Cobertura

Promocion de ventas Surtido

Relaciones publicas Ubicaciones
Inventarios
Transporte
Logistica

Fuente: Gary Armstrong y otros. (2011).ibro Introduccién al Marketing. p. 47.
Elaborado por: Carla Orozco

2.7.1Producto

“El producto es la combinacién de bienes y sergicjoe la empresa ofrece a

su mercado objetivo”. (Armstrong y otros, 2011).47

El producto es un alimento de preparacion rapidaltb contenido nutritivo y
caldrico conocido como pizza, cocinado en hornas gntregado bajo pedido

a domicilio.
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* Variedad:

Tipos de pizza:

Pizza tradicional (Jamoén y champifiones)

De carnes (trozos de pollo y de res)

Tipo de masa:

Media Gruesa

Tamanos:

Mediana (8 pedazos)

Familiar (12 pedazos)

Gigante (20 pedazos)

» Calidad: Producto de buena calidad ya que los ingredientese van a

utilizar seran frescos ademas se contara con womerpreocupado por

la higiene sobre todo al momento de elaborar \sfrartar las pizzas.

» Disefo:Se presentara en forma circular, troceada en ftiiaregular.
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* Marca: Pizza Ml CASA S.A.

Imagen N° 21

Marca

PIZZA MI CASA

Elaborado por: Carla Orozco

* Envase:El envase seran cajas de carton microcorrugadoldinapa de
la caja va a estar decorada con nuestro logo y®mrdstados nuestra

direccion de la pagina web y los teléfonos dellloca

» Servicios: Servicio 24 horas, servicio a domicilio y los pexfidio

pueden hacer via internet o telefonica.
2.7.2 Precio

“El precio es la cantidad de dinero que los condonais tiene que pagar para

obtener el producto”. (Armstrong y otros, 2011).47

Para saber el precio en la encuesta se realizQuieste pregunta ¢ Qué precio
esta dispuesto a pagar por una pizza mediana itadic (jamoén y

champifiones?
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El precio que estan dispuestos a pagar las persmeagstadas por una pizza

mediana tradicional es de $16 con el 45%.

2.7.3Plaza

“La distribucion incluye las actividades que poréproducto a disposicion de

los clientes objetivo” (Armstrong y otros, 2011)47

La empresa va a utilizar un modelo de negociacigeth con el consumidor

(B2C).

Cuadro N° 9
Plaza

—

Elaborado por: Carla Orozco

La empresa se va a ubicar en el norte del DidWetropolitano de Quito y se

empezara atendiendo a éste sector.

2.7.4Publicidad

“La comunicacion abarca actividades que muestramméritos del producto y

persuaden al mercado objetivo para que lo comg@’istrong y otros, 2011:

47).
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Se promocionara el producto por medio de flyersdende se vera la
presentacion de los productos, se detallaran lasteaisticas y sobre todo se

pondran los precios.

2.8 ESTRATEGIAS DE MERCADEO

« Hacer conocer al mercado objetivo los producto®ryisios que se ofrece,

llegando de manera directa (personal) o indireciasiva) al consumidor por

medio de flyers, medios impresos e internet.

« La ventaja competitiva va a ser la de diferenciagia que se va a ofrecer el

servicio exclusivo a domicilio y se va a atenderdd horas al dia.

« El precio de introduccion va a ser menor al pregie tenga nuestra

competencia.

« Las ventas se la efectuaran con tarjeta de créditoefectivo.

« La segunda pizza mediana, familiar o gigante seratad de precio los dias

miércoles.



3 ESTUDIO TECNICO

3.1 LOCALIZACION DEL LOCAL DE LA PIZZERIA

3.1.1 Macrolocalizacion

La macrolocalizacion de los proyectos se refierdaaubicacion de la

macrozona dentro de la cual se establecera umuateto proyecto.

En este caso, la pizzeria se ubicara en la ciudaguito, como se muestra en

el siguiente mapa:
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Imagen N° 22
Mapa de Quito
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3.1.2 Microlocalizacion

El andlisis de microlocalizacién indica cual es r&jor alternativa de

instalacion de un proyecto dentro de la macrozéegida.

Para elegir la instalacion de la pizzeria mas aatbcwamos a utilizar el

método cualitativo por puntos.
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Cuadro N° 10
Método cualitativo por puntos

Elaborado por: Carla Orozco

La pizzeria va a estar ubicada en el sector nogtdadcuidad de Quito

especificamente en la av. Diego de Almagro y PBdrace Carrasco.
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Imagen N° 23

Croquis local

Elaborado por: Carla Orozco

3.2 TAMANO Y DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Tamafno

Segun Gabriel Baca “el tamafio de un proyecto esapacidad instalada, y se

expresa en unidades de produccién por afio”.
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Se presentan tres tipos de capacidades:

» Capacidad Disefiada: es el nivel maximo posible de produccion o de

prestacion de servicio.

Cuadro N° 11

Capacidad Disefiada

2 0,25
Hora 8 1
Dia 192 24
Semana 1344 168
Mes 5376 672
Afo 64512 8064

Elaborado por: Carla Orozco

» Capacidad Instalada: Nivel maximo de produccion o prestacion de seovici

gue los trabajadores con la maquinaria, equipasfraestructura disponible

puedan generar permanentemente.

Para saber cual es la capacidad instalada de Zarfsizse tomo en cuenta el

horario de trabajo que se detalla a continuacion.

Domingo a jueves de 16h00- 24h00 (8 horas)

Viernes y sabado de 06h00-06h00 (24 horas)
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Cuadro N° 12
Capacidad Instalada

2 0,25
Hora 8 1
Dia 101 13
Semana 704 88
Mes 2816 352
Afo 33792 4224

Elaborado por: Carla Orozco

» Capacidad Real:Porcentaje de la capacidad instalada que en promsedista
utilizando, teniendo en cuenta las contingenciaspdeluccion y ventas,

durante un tiempo determinado.

La capacidad real es el 74% de la capacidad instdta que corresponde a
25.164 pizzas al afo (2,10% de la demanda actupkd®mnas que les gusta

comer pizza y la piden a domicilio).

Distribucion

Para estar en la capacidad de prestar un senectaltdad, se necesita de un lugar
amplio en el cual todos los empleados se sientamodds y tengan un espacio
adecuado para realizar su trabajo donde puedanrsaolieremente por lo tanto se
ha establecido que el tamafio ideal del local e33dm2 tomando en cuenta que el

negocio es solo a domicilio.
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Es muy importante saber repartir cada area ya opestlos empleados necesitan
gran espacio para movilizarse, para realizar sumrdés evitando tropiezos,

accidentes, o dafios en el lugar de trabajo, geteraérdidas o demoras.

La distribucién es la siguiente:

« Cocina

« Bodega

« Bafio

« Call Center

« Area de espera
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Imagen N° 24
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Elaborado por: Carla Orozco




62

3.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

3.3.1 Definiciébn de maquinaria para produccion

La maquinaria que se va a utilizar para la elalidonade las pizzas no es muy
sofisticada pero si debe ser la adecuada pardaagliproceso productivo de

las pizzas a continuacion se detalla:

Cuadro N° 13
Maquinaria

zZas

Elaborado por: Carla Orozco
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3.3.2Flujograma del proceso
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3.4 ESTUDIO DE GESTION

3.4.1 Mision

La mision organizacional como “una declaracion dara de propoésitos que
distingue a una institucion de otras similares”s | comprendido de la
razon de ser de una organizacion, esencial paexndegr objetivos y

formular estrategia’.

La mision:
Somos una empresa que se dedica a la
elaboraciéon de pizzas con productos de la
mas alta calidad y las comercializa
exclusivamente a domicilio.
3.4.2Vision

Segun Ramiro Canelos la visién “Es un conjunto dieas generales que

proveen el marco de referencia de lo que una argeidin es y quiere ser en el

futuro.”

® CANELOS, R. (2003)Formulacién y Evaluacién de un plan de negocidcuador: Lerc. p. 117.
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La vision:

PIZZA MI CASA

En el afio 2018 nuestra vision es colocar
una sucursalen el Sur de la ciudad de
Quito y posicionarnos en la mente del

consumidor como la mejor pizzaa
domicilio de la cuidad.

3.4.3 Objetivos

« Buscar permanentemente la satisfaccion de nuedienges, a través de
brindar un producto de calidad con el mejor seoyi@ptimizando
procesos, para asi mejorar los resultados en t@dasareas de la

compainiia.

e Abrir nuevos puntos de ventas en lugares estratggigara ampliar

nuestro mercado y zonificarlo eficientemente.

e Lograr un posicionamiento en el mercado que nogugbtomo lideres

de las pizzerias en norte de la ciudad de Quito.

« Implementar un sistema automatizado para los poscds facturacion,
inventario y contabilidad, que nos lleve a mejatarmanera continua

nuestros procesos.
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« Establecer estrategias comerciales innovadoras lpgrar un aumento

en la demanda de todos nuestros productos.

3.4.40Organigrama

Gerente

Administrador

Jefe de cocina Call center Cajera Repartidor

Ayudantes de
cocina

3.4.5Recurso Humano

Gerente

« Controlar y coordinar los registros de las operasode la compania,
analizar oportunamente la situacién financiera, tesultados y el
cumplimiento de los objetivos, para de esta manenaar las decisiones

0 medidas correctivas.
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Revisar y controlar el movimiento de los recurswaricieros de la
empresa, a traves de la evaluacion de los estadogieros y la emision

de informes trimestrales sobre la empresa en ctmjun

Controlar los bienes de uso por medio de invergdfgi)cos permanentes

u otros procedimientos de control.

Coordina la elaboracion del presupuesto anual dent@resa y su

actualizacion y control.

Llevar y vigilar un archivo de escrituras, estasytasuntos tributarios de

la empresa y todos los aspectos confidencialegetsbnal.

Administrador

Impulsara nuevas estrategias de comercializaci@ logre acercar el
producto mucho mas al cliente. Ademas realizasa peomociones
pertinentes para impulsar y aumentar las ventasaderdo a los

resultados de los estudios de mercados.

Controlar los ingresos y salidas del personal,casio la asistencia y

atrasos.

Supervisar el correcto desempeiio de los empleastdsodde la jornada

laboral.
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« Solucionar posibles problemas ya sea entre empeadon el cliente.

« Velar por la correcta utilizacion de los unifornpes parte del personal.

 Planificar la disponibilidad de efectivo para asegel cumplimiento de

las obligaciones.

 Vigilar el cumplimiento de las politicas internasld compafiia.

Jefe de Cocina

e Ordenar las tareas a cumplir por parte del persisalcargo.

 Responsable del seguimiento de compras conjuntameon el

administrador.

« Enterarse e informar al administrador sobre madésridisponibles en el

mercado cuya utilizacion puede resultar convenipata la empresa.

« Revisar y poner visto bueno en las facturas deilogeedores sobre las

mejores condiciones pactadas en cuanto a cantidatiegadas, precios

y condiciones de pago.

« Realizar las recetas estandar del establecimiento.
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« Notificar inmediatamente en caso de no poder obtehematerial

solicitado, informando de posibles productos suistit disponibles.

« Contar con una base de datos actualizada de patEenproveedores para

solicitar cotizaciones y obtener los productos m@svenientes para la

empresa.

« Mantiene el control de materia prima al momentdetgda, controlando

su fecha de elaboracion, peso y en general quelawap los requisitos

correspondientes.

« Supervisa que los platos sean despachados corest@imcia el cliente

luego de ser elaborados por los ayudantes de cocina

Ayudantes de Cocina

« Realiza junto al jefe de cocina las recetas estanda

« Realiza el control de calidad de los productosiggeesen y egresen de

la cocina.

« Realiza la hoja de mercado junto al jefe de cocina.

« Junto con el jefe de cocina elabora la presentad@rcontenido de la

carta.
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« Se responsabiliza del aseo de todos los equiposdalea y de la vajilla

del establecimiento.

« Mantener limpios los mesones y pisos de la cocina.

Cajera

« Es responsable de receptar todos los pedidos aitiorprovenientes del

personal de call center; y da a conocer al persdeatocina para su

elaboracion.

« Organizar correctamente a los repartidores, pam@neeter errores en la

entrega de los pedidos.

« Procesar oportunamente las operaciones, recaugaaoimgresos a caja

diario y efectuar el cierre y cuadre de caja.

« Archivar todos los documentos de respaldo de Iatagaliarias.

« Custodiar la caja y responder por cualquier tipdfat@ante o sobrante

que se presente al final del dia 0 movimientosrmquéengan el soporte

respectivo.



71

Repartidores

+ Responsables de entregar los pedidos de los diesteel tiempo

indicado.

« Cobrar correctamente el valor de la entrega.

La pizzeria va a contar con empleados a tiempo iy otros a tiempo

parcial.

A continuacion se detalla:

« Mano de Obra

Cuadro N° 14
Mano de Obra

No. Cargo Sueldo Valor Dl’?s
mensual hora Trabajados
1 Ayudante de cocina 1 400,00 30,00
2 Ayudante de cocina 2 400,00 30,00
3 Ayudante de cocina 3 2,25 8,00
4 Ayudante de cocina 4 2,25 8,00
5 Ayudante de cocina 5 2,25 8,00
6 Ayudante de cocina 6 2,25 8,00
7 Jefe de Cocina 1 500,00 30,00
8 Jefe de Cocina 2 2,81 8,00
9 Jefe de Cocina 3 2,81 8,00

Elaborado por: Carla Orozco




* Personal de Ventas
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Cuadro N° 15
Personal de Ventas

No- Cargo Sueldo mensuajl Valor DI[?S
hora Trabajados
1 Call center 1 400,00 30,00
2 Call center 2 2,25 8,00
3 Call center 3 2,25 8,00
4 Call center 4 2,25 8,00
5 Call center 5 2,25 8,00
6 Repartidor 1 400,00 30,00
7 Repartidor 2 2,25 8,00
8 Repartidor 3 2,25 8,00
9 Repartidor 4 2,25 8,00
10 |Repartidor 5 2,25 8,00
Elaborado por: Carla Orozco
* Personal Administrativo
Cuadro N° 16
Personal Administrativo
No- Cargo Sueldo mensuall Valor Diés
hora Trabajados

1 |[Cajeral 400,00 30,00
2 Cajera 2 2,25 8,00
3 Cajera 3 2,25 8,00
4 Cajera 4 2,25 8,00
5 Cajera 5 400,00 2,25 8,00
6 | Administrador 1 600,00 30,00
7 | Administrador 2 400,00 8,00
8 | Administrador 3 400,00 8,00
8 | Gerente 1.200,00 6,75 30,00

Elaborado por: Carla Orozco




4 ESTUDIO LEGAL Y AMBIENTAL

4.1 TIPO DE EMPRESA

Se ha decidido que la empresa va a ser una comaipersonal de responsabilidad

limitada.

Segun la Camara de Comercio de Quito:

Toda persona natural con capacidad legal parazaeadictos de comercio, podra
desarrollar por intermedio de una empresa unipatsi® responsabilidad limitada
cualquier actividad econGmica que no estuviere ipidé por la ley, limitando su

responsabilidad civil por las operaciones de lanmisal monto del capital que

hubiere destinado para ello.

Para la constitucion y subsistencia de una Comparfifzersonal de Responsabilidad
Limitada, se requiere de un socio exclusivamentgieng se llama “gerente

propietario®. La empresa unipersonal de respofidali limitada, es una persona
juridica distinta e independiente de la personarahf quien pertenezca, por lo que,

los patrimonios de la una y de la otra, son patniog®separados.
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Responsabilidad Patrimonial

El gerente propietario de la empresa unipersonahfrente serd responsable con su
patrimonio personal por las correspondientes otiligees de la empresa, en los

siguientes casos:

a) Si dispusiere en provecho propio de bienes o fordkda empresa que no
correspondan a utilidades liquidas y realizadaglrselos correspondientes

estados financieros;

b) Si la empresa desarrollare o hubiere desarrollatiei@ades prohibidas o ajenas a

Su objeto;

c) Si el dinero aportado al capital de la empresauinedne ingresado efectivamente

en el patrimonio de ésta;

d) Cuando la quiebra de la empresa hubiere sido cadiéi por el juez como

fraudulenta;

e) Si el gerente-propietario de la empresa, al celebra acto o contrato, no

especificare que lo hace a nombre de la misma;

f) Si la empresa realizare operaciones antes de swipiciSn en el Registro
Mercantil, a menos que se hubiere declarado eat@lcacontrato respectivo, que
se actla para una empresa unipersonal de respatealtimitada en proceso de

formacion;
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g) Si en los documentos propios de la empresa se estié con la firma del

gerente-propietario que la empresa tiene un capitpkrior al que realmente

posee.

h) La empresa unipersonal debe contar con una denoidinaocial especifica que

debera estar integrada, por lo menos, por el noplreniciales del gerente-

propietario, al que en todo caso se agregara lesim "Empresa Unipersonal de

Responsabilidad Limitada" o sus iniciales E.U.R.L.

Objeto Social de la Empresa

El objeto social de la empresa comprendera excuosmwte, una sola actividad

empresarial y no podra realizar ninguna de lasesigess actividades:

a) Bancarias;

b) De seguros;

c) De capitalizacion y ahorro;

d) De mutualismo;

e) De cambio de moneda extranjera,

f) De mandato e intermediacion financiera;
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g) De emision de tarjetas de crédito de circulaciaregs;

h) De emision de cheques viajeros;

i) De financiacion o de compra de cartera,

j) De arrendamiento mercantil;

k) De fideicomiso mercantil;

l) De afianzamiento o garantia de obligaciones ajenas;

m)De captacion de dineros de terceros; vy,

n) De ninguna de las actividades a que se refiereleyas de: Mercado de Valores;

General de Instituciones del Sistema Financiero;Seguros; y, ni las que

requieran por ley de otras figuras societarias.

El capital inicial de la empresa unipersonal depwesabilidad limitada, estara

constituido por el monto total del dinero que alkegee-propietario hubiere destinado

para la actividad de la misma; sin embargo, pansttair este tipo de empresa, este

capital asignado minimo no podra ser inferior aldpicto de la multiplicacion de la

remuneracion basica minima unificada del trabajatogeneral (318.00 USD.), por

diez.
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Al momento de la constitucion debe depositarsetiaitiad del capital asignado en
una cuenta bancaria de integracion de capital ebrewle la futura compafhia. El
banco conferira un certificado que acredite el dgpodantedicho, el mismo que
debera agregarse como documento habilitante actduea publica que contenga el

respectivo acto constitutivo.

Procedimiento de Constitucion

Para la creacién de la empresa unipersonal de nsabitidad limitada deben

cumplirse los siguientes pasos:

« Obtencién de la reserva del nombre de la empresala Superintendencia de

Compaiiias.

« Apertura de la cuenta de integracion de capitadrabre de la futura empresa.
El banco debera conferir un certificado que aceedit depdsito efectuado,
mismo que debe agregarse como documento habiligatgeescritura publica

de constitucion.

« Escritura de constitucion de la empresa, otorgamaep gerente propietario,

ante notario publico.

« Otorgada la escritura publica de constitucion deemapresa, el gerente-
propietario se dirigira a uno de los jueces deiNd del domicilio principal de
la misma, solicitando su aprobacién e inscripcioreeRegistro Mercantil de

dicho domicilio.
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« Una vez revisada, si hubiere cumplido todos loslistips legales, el juez
ordenard la publicacion por una sola vez de uraetdrde la escritura, en uno

de los periédicos de mayor circulacion en el daimigrincipal de la empresa.

« Dentro del plazo de veinte dias contados desdailidicacion del extracto,
cualquier persona que se considerare perjudicaddapoonstitucion de la
empresa, podra oponerse fundamentadamente a laanaista el mismo juez

gue ordeno la publicacion.

« Vencido este plazo, si no existieren oposicionespaote de terceros, el juez
aprobard la constitucion y ordenara su inscripeidrel Registro Mercantil del
cantdn del domicilio principal de la misma. Sidmpresa fuere a tener
sucursales, la inscripcion antedicha también setipaaa en el o los cantones

en que tales sucursales fueren a operar.

Instituciones que intervienen en la constitucion d&a empresa:

« Superintendencia de Compafiias

« Registro Mercantil

« Municipio del Distrito Metropolitano de Quito

« Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelecti&P()
« Servicio de Rentas Internas.

« Ministerio de Turismo del Ecuador.

« Céamara Provincial de Turismo (CAPTUR)

« Corporacion Metropolitana de Turismo.
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« Direccion de Higiene y Salud Municipal.
e Cuerpo de Bomberos.
+ SAYCE.
 Direccién Metropolitana del Ambiente.

« Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social.

Gatos Constitucion:

Cuadro N° 17
Gastos Constitucion

Elaborado por: Carla Orozco
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4.2 4.2 ANALISIS DEL IMPACTO AMBIENTAL DE LA EMPRESA

El impacto ambientats el efecto causado por una actividad humana sbbredio

ambiente.

La sensibilidad y el respecto del medio ambientere$endmeno creciente que
involucra todos los procesos de las empresas. Testaurante de comidas se
nutre de unos recursos finitos, y por tanto delia ymr mantener dicho entorno
en las mejores condiciones posibles de limpiezsteailidad, y salubridad. Y

ello solo es posible, si la empresa se preocup@omérolar y gestionar sus

desechos y su impacto ambierifal.

Al momento de cocinar y elaborar las pizzas, segendesperdicios de naturaleza
organica, ya que no todas las materias primas iseanta un 100%. De igual
manera se originan desperdicios no organicos comnol@s envases, empaques

fundas, etc.

A través del proceso de conciencia social que sadgairiendo en el desarrollo de
las actividades comerciales se ha observado lasidece de dar un tratamiento
especial al manejo de los desperdicios, por losgudebe considerar un mecanismo
sencillo, pero eficaz a la hora de efectuar el [dgsade desperdicios y a este

mecanismo se lo llamara programa de separaciéestiups.

1°COoDO, L. (2009). [http://www.gestionrestaurantesn/llegir_article.php?article=368{alidad.
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Imagen N° 25
Programa

Programa de
Separacion
de Residuvos

hidh =

Fuente: http://cleanthis.jimdo.com/cleanthis/

Con este programa se debe manejar todos los deséehmanera separada, debido a
gue existen ordenanzas municipales que determmaseparacion obligatoria de

estos desperdicios. También se debe mencionagrgbase a la conciencia social y
ecoldgica que se pretende tener al interior dedarozacion, este tipo de manejo es

un aporte a la protecciéon y cuidado del medio antbie

El programa de separacion de desechos se debeamdeds siguiente manera:
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Cuadro N° 18
Separacion de desechos

Elaborado por: Carla Orozco



5.1

5 ESTUDIO FINANCIERO

INVERSION NECESARIA

Inversion es todo desembolso de recursos finarigara adquirir bienes y/o

servicios necesarios para poner en marcha el pgrmyec

5.1.1Inversion fija

Se refiere a todo tipo de activos cuya vida utilnesyor a un afio y cuya
finalidad es proveer las condiciones necesariaa pae la empresa lleve a

cabo sus actividades.

La inversion fija del proyecto se detalla en el Am&l° 2.

e Magquinaria

« Materiales de cocina

e Muebles y enseres

« Equipos de oficina

« Equipos de computacion

« Vehiculo
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La depreciacion de los activos fijos se la ha zedlb de la siguiente manera

(Anexo N° 4).

« Magquinaria, materiales de cocina, muebles y engeegslipos de oficina

10 afos.

e Equipos de computacion 3 afos.

« Vehiculo 5 afos.

Cuadro N° 19

Inversién Fija

Maquinaria 7.258,00
Materiales de cocina 425,79
Muebles y enseres 1.626,00
Equipos de oficina 1.370,00
Equipos de Computacién 6.659,00
Vehiculo 7.000,00

Elaborado por: Carla Orozco

5.1.2Inversion diferida

Estas inversiones se realizan en bienes y senitiangibles que son
indispensables del proyecto o empresa, pero novieten directamente en la
produccion. Por ser intangibles, a diferencia ak ihversiones fijas, estan

sujetas a amortizacion y se recuperan a largo plazo
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La inversion diferida del proyecto es:

* Gastos Constitucion

La amortizacion se lo realiza en el primer afio.

Cuadro N° 20
Inversion Diferida
Gastos Constitucion 4.545,50

Elaborado por: Carla Orozco

5.1.3 Capital de trabajo

La definicibn mas basica de capital de trabajodosa@era como aquellos
recursos que requiere la empresa para poder opérareste sentido el
capital de trabajo es lo que comunmente conocerig orriente. La
empresa para poder operar, requiere de recursasphrir necesidades de
insumos, materia prima, mano de obra, reposicioraa#®os fijos, etc.
Estos recursos deben estar disponibles a cortoo pteza cubrir las
necesidades de la empresa a tiefpo.

Para determinar el capital de trabajo de una favbjativa, se debe restar de
los activos corrientes, los pasivos corriente. eB&a forma se obtiene lo que se
llama el capital de trabajo neto contable. Esmmose determinar con cuantos
recursos cuenta la empresa para operar si se pades los pasivos a corto

plazo.

"' ROSERO, H. (2010). [http://www.gerencie.com/talpile-trabajo.html].; Qué es capital de trabajo?
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El capital de trabajo del proyecto es:

« Mes y medio de Mano de Obra

« Mes y medio de sueldos y salarios de personal dase

« Mes y medio de sueldos y salarios de personal asknaitivo
« Mes y medio de servicios basicos

« Mes y medio de arriendo local

Cuadro N° 21
Capital de Trabajo

Mes y medio de Mano de obra 6.455,07

Mes y medio de Sueldos y salarios ventag 6.250,19

Mes y medio de Sueldos y salarios Adm. 8.689,03
Mes y medio de Servicios Basicos 240,00
Mes y medio de Arriendo 750,00

Elaborado por: Carla Orozco

5.1.4 Alternativas de financiamiento

Tomando en cuenta que la inversién total del primyes de $ 51.268,59 se ha

decidido acudir a dos fuentes de financiamiento.

La primera es por medio de un préstamo de $ 35/000estante se lo cubrird
con capital propio. En el Cuadro N° 22 se puededgr las alternativas de

financiamiento.
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Cuadro N° 22
Financiamiento del proyecto
Préstamo 35.000,00 68%
Capital propio 16.268,59 32%

Elaborado por: Carla Orozco

Para acceder a un préstamo es importante obtefmarcion sobre los
diferentes tipos de financiamiento que ofrecen thstintas entidades

financieras en lo referente a créditos, seleccidoasi la mas conveniente.

Para el presente proyecto, se ha decidido aplicar@éstamo otorgado por la

Corporacion Financiera Nacional orientada a lasue@gs y medianas

empresas.

Calculo:

* Monto de financiar : $ 35..000
* Tasa de interés 10,85% Anual

* Plazo :5 Afos

Para este efecto se aplica el método de cuotaidedio fijo, para el cual se

considera el monto a financiar, tasa de interdglago.

La tabla de amortizacidn del préstamo es la sigeien
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Cuadro N° 23
Tabla de Amortizaciéon

0 35.000,00

1 29.363,25 3.797,50 9.434,25 5.636,75
2 23.114,90 3.185,91 9.434,25 6.248,34
3 16.188,62 2.507,97 9.434,25 6.926,29
4 8.510,83 1.756,47 9.434,25 7.677,79
5 = 923,42 9.434,25 8.510,83

Elaborado por: Carla Orozco

5.2 PRESUPUESTOS

5.2.1Presupuesto de ventas

Un presupuesto de ventas es la representacionalestimacion programada

de las ventas, en términos cuantitativos, realizastauna organizacion.

Las ventas aumentan 15% cada afo.

Los precios son los siguientes:

+ Pizza mediana tradicional $ 12
+ Pizza familiar tradicional $ 15
» Pizza gigante tradicional $20
« Pizza mediana de carnes $ 13
+ Pizza familiar de carnes $ 17

» Pizza gigante de carnes $ 25
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El presupuesto de ventas se detalla a continuacion:

Cuadro N° 24

Presupuesto de Ventas en cantidades

Afio1

Afo 3

Afo 4

ARo S

Elaborado por: Carla Orozco
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Cuadro N° 25
Presupuesto de Ventas en unidades monetarias

67.891,00

83.040,00 | 95.496,00 | 109.820,00 | 126.293,00 | 145.237,00
55.360,00 | 63.664,00 | 73.214,00 | 84.196,00 96.825,00
55.614,00 | 63.956,00 | 73.549,00 | 84.581,00 97.268,00
94.112,00 | 108.229,00 | 124.463,00 | 143.132,00 | 164.602,00

Elaborado por: Carla Orozco

5.2.2 Presupuesto de compras

91.517,00

En el presupuesto de compras se detalla toda lerimgbrima directa e

indirecta que se comprard para la produccion eafion (Anexo N° 5y 6).

El presupuesto de compras para el proyecto egueesie:

22.293,51

Cuadro N° 26
Compras de MPD y MPI

26.921,05

32.507,17

39.254,22

46.163,97

43.273,79

52.249,82

63.092,52

76.182,86

89.588,38

36.061,49

43.541,52

52.569,92

63.478,18

74.649,07

21.165,83

25.559,29

30.862,85

37.268,61

43.828,84

41.084,86

49.606,85

59.901,09

72.329,27

85.056,70

34.237,38

3.165,72

41.339,04

3.822,84

49.910,75

4.616,08

60.267,23

5.574,17

70.873,07

6.555,37

4.650,24

5.614,81

6.779,98

8.186,68

9.627,25

2.601,92

Elaborado por: Carla Orozco

3.141,62

3.793,04

4.580,10

5.386,10
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5.2.3 Presupuesto de mano de obra

La Mano de Obra Directa del proyecto esta compyastaseis ayudantes de

cocina y tres jefes. (Anexo N° 7).

Los sueldos en el segundo afio tendran un aumenséwe

El presupuesto de mano de obra es el siguiente:

Cuadro N° 27

Mano de obra

Elaborado por: Carla Orozco

5.2.4 Presupuesto de costos indirectos de fabricacion

Sueldo empleados| 3.360,50 | 3.528,53 | 3.528,53 | 3.528,53 | 3.528,53
Aporte Patronal 424,34 441,69 441,69 441,69 441,69
Décimo tercero 280,04 294,04 294,04 294,04 294,04
Décimo cuarto 238,50 238,50 238,50 238,50 238,50
Fondos de reserva - 294,04 294,04 294,04 294,04

Los costos indirectos de fabricacion son aquellgs < incurren en el proceso
productivo pero de manera indirecta y no son remtasivos dentro del costo

de produccion.

Asi dentro de este rubro tenemos los suministroxatena que se van a

comprar cada trimestre.
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Los costos indirectos de fabricacién aumentan 58a edio. El presupuesto es

el siguiente:

Cuadro N° 28
Costos Indirectos de Fabricacion

Agua 50,00f 600,000 630,00 661,50 694,58 729,30
Luz 40,00 480,000 504,000 529,20 555,66 583,44
Teléfono 25,000 300,000 315,000 330,79 347,29 364,65
Internet 25,000 300,000 315,000 330,759 347,29 364,65
Gas 20,00f 240,000 252,000 264,60 277,83 291,72
Suministros de cocin 70,62 282,48 296,60 311,43 327,01] 343,36
Arriendo 500,00 6.000,00 6.300,00 6.615,00 6.945,75 7.293,04

Elaborado por: Carla Orozco

5.2.5Presupuesto de costo de ventas

El presupuesto de costo de ventas muestra losscestque se ha incurrido en
el proceso productivo para generar un bien o uwicser estos incluyen
materia prima directa e indirecta, mano de obrastoso indirectos de

fabricacion. El presupuesto de costo de ventas siguiente:
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Cuadro N° 29
Costo de ventas

40.082,09 53.441,00 60.922,07
58.764,38 | 69.615,56 | 81.135,58 | 95.028,75 | 109.259,01
43.945,19 | 52.391L,50 | 61.792,98 | 73.144,50 84.770,62
32.922,00 | 38.720,34 | 44.493,72 | 51.455,39 58.586,94
56.575,45 | 66.972,59 | 77.944,15 | 91.175,16 | 104.727,32
50.189,02 69.933,56 80.994,62

Elaborado por: Carla Orozco

5.2.6 Presupuesto de gastos de ventas

En el gasto de ventas se encuentran todos los Hel®s que realiza la
empresa para lograr sus ventas. Dentro del pmyegiemos gasto en
publicidad solo en el primer afio puesto que ersiggientes afios se pretende
realizar la publicidad del negocio utilizando redesiales y el marketing boca
a boca. Luego sigue sueldos del repartidor y patsie call center (Anexo N°

8) y por ultimo gasto combustible que aumenta 2,088@ afo.
El presupuesto es el siguiente:

Cuadro N° 30
Gastos de ventas

Flyers 2.000 0,06 120,00
Valla Publicitaria 1 185,40 185,40
Disefio pag. Web 1 600,00 600,00
Combustible 4.000,00 4,083,060 4,168,95 4,256,08 4.345,03
Sueldos y salarios 50.001,55 | 53.212,55 | 53.212,55 | 53.212,55 | 53.212,55

Elaborado por: Carla Orozco
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5.2.7 Presupuesto de gastos administrativos

Los gastos administrativos son aquellos desembajaesrealiza la empresa

para la administracién de la misma.
Los gastos administrativos del proyecto son losisigtnos de oficina y
limpieza que se los adquirira cada semestre y atameam 2,09% cada afio,

(Anexo N° 4) y sueldos y salarios del administragigerente (Anexo N° 8).

Los rubros de este presupuesto son los siguientes:

Cuadro N° 31
Gastos administrativos

Elaborado por: Carla Orozco

5.2.8 Presupuesto de gastos financieros

Suministros de oficina 195,20 199,28 203,44 207,70 212,04
Suministros de limpiezd 279,64 285,48 291,45 297,54 303,76
Sueldos y Salarios 65.213,01 69.512,26 69.512,26 69.512,26 69.512,26

Son los gastos que se incurren en los interesepréstamo que se ha
presupuestado en el proyecto. El presupuesto dmsydinancieros es el

siguiente:
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Cuadro N° 32
Gastos financieros

3.797,50 3.185,91 2.507,97 1.756,47

Elaborado por: Carla Orozco

ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS

5.3.1Estado de resultados proyectado

El Estado de Resultados presenta los valores quebtendra por las

operaciones de la empresa en un periodo de 5 afos.

La utilidad o pérdida es la diferencia entre logr@sos obtenidos y los gastos
en que se ha incurrido para conseguir los ingresBefleja el grado de

eficiencia en el manejo de recursos confiadosaaainistracion.

El estado de resultados se presenta a continuacion:

Cuadro N° 33

Estado de Resultados

469.961,00 714.750,00
317.971,10 499.260,57

2.523,48
124519 | _3.145,93 10.403,38

Elaborado por: Carla Orozco
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5.3.2Balance general inicial y proyectado

El balance general es el estado financiero de umaresa en un momento
determinado. Para poder reflejar dicho estaéb balance muestra
contablemente los activos (lo que organizacion go$es pasivos (sus deudas)

y la diferencia entre estos (el patrimonio).

Se presenta a continuacion el Balance Inicial ygrtado a 5 afios:

Cuadro N° 34
Balance general

Activo Afio 0 Afo 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Afo 5
Activos corriente

Caja bancos 22.384,30 32.635,46 45.657,93 72.981,33 | 111.531,59 | 171.252,78
TOTAL ACTIVO CORRIENTE 22.384,30 | 32.639,46 | 45.657,93 72.981,33 | 111.531,50 | 171.252,78
Activos Fijo

Materiales de cocina 425,79 425,79 425,79 425,79 425,79 425,79
Maguinaria y equipo 7.258,00 7.258,00 7.258,00 7.258,00 7.2538,00 7.2538,00
Vehiculo 7.000,00 7.000,00 7.000,00 7.000,00 7.000,00 7.000,00
Muebles y enseres 1.626,00 1.626,00 1.626,00 1.626,00 1.626,00 1.626,00
Equipo computacién 6.659,00 6.659,00 6.659,00 6.659,00 = =
Equipo de oficina 1.370,00 1.370,00 1.370,00 1.370,00 1.370,00 1.370,00
Depreciacion - 4.687,65 9.375,29 14.062,94 9.871,92 12.339,90
TOTAL ACTIVO FUO 24.338,79 19.651,14 14.963,50 10.275,85 7.807,87 5.339,90
Otros activos

Gastos constitucidn 4,545,50 4,545,50 - - - -
Amaortizacion - 4.545,50

TOTAL OTROS ACTIVOS 4.545,50 - - - - -
Pasivos

Pasivos corrientes

Impuesto a la renta - 1.245,19 3.145,93 6.588,28 10.403,38 15.803,82
Participacion trabajadores - 998,82 2.523,48 5.284,72 8.344,96 12.676,86
TOTAL PASIVOS CORRIENTES - 2.244,01 5.669,41 11.873,00 18.748,34 28.480,67
Préstamo largo plazo 33.000,00 29.363,25 23.114,90 16.188,62 8.510,83 -
TOTAL PASIVOS L/P 35.000,00 | 29.363,25 | 23.114,90 16.188,62 8.510,83 -
Patrimonio

Capital 16.268,50 16.268,50 16.268,50 16.268,59 16.268,50 16.268,59
Utilidades retenidas - 4.414,77 15.568,53 38.926,98 75.811,70 | 131.843,42

Elaborado por: Carla Orozco
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5.3.3Flujo de caja proyectado

La construccion y proyeccion del flujo de caja d¢iiage uno de los elementos
mas importantes del estudio de un proyecto, ya sweconstitucion y

evaluacion se efectuaran sobre los resultadosmékse determinett.
A continuacion se detalla el flujo de caja del mctp:

Cuadro N° 35
Flujo de Caja

Saldo Inicial 22.384,30 32.639,46 45.657,93 72.981,33 111.531,59
Ingresos 408.662,00 | 465.961,00 540.454,00 621.522,00 714.750,00
Egresos 398.406,83 | 454.698,53 507.461,19 571.098,74 636.280,46
15% trabajadores - 998,82 2.523,48 5.284,72 8.344,96
22% Impuesto a la renta - 1.245,19 3.145,93 6.588,23 10.403,33

Elaborado por: Carla Orozco

5.3.4 Flujo de fondos proyectado

El flujo de fondos es un medio que nos permite @aréa composicion de los

ingresos de fondos y su distribucion a través ddbpo analizado.

El flujo de fondos del proyecto a continuacion:

2 CANELOS, R. (2003)0p. Cit. p. 139.
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Cuadro N° 36

Flujo de Fondos

Utilidad Neta - 4.414,77 11.153,76 23.358,45 36.884,72 56.031,71
Depreciaciones - 4.687,65 4,687,65 4.687.65 2.467,98 2.467,98
Amortizaciones - 4,545,350 - - - -
Valor rescate a fijos - 5.339,90
Capital de trabajo - 22.384,30
Pago deuda E (5.636,75) (6.248,34) (6.926,29) (7.677,79) (8.510,83)
Inversidn total (51.268,59)

Elaborado por: Carla Orozco

5.4 EVALUACION FINANCIERA

5.4.1Calculo de VAN, TIR y PRI

» El valor actual neto (VAN):

Segun Ramiro Canelos “Se define como el resultadaddiferencia

entre los ingresos actualizados y los costos aradgls a una

determinada tasa de descuento menos la inversaal’in

En primer lugar se debe calcular la TMAR (Tasa MaiAceptable de

Rendimiento) propia, para esto se contempla laéidh, el riesgo pais y

la tasa del inversionista.
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Cuadro N° 37

TMAR Propio
Inflacion 2,09%
Riesgo pais 5,44%
Inversionista 14%

Elaborado por: Carla Orozco

Para calcular la TMAR del proyecto se toma en @iehinterés bancario

y la TMAR propio a continuacion se detallan losoves:

Cuadro N° 38
TMAR del Proyecto

. Inicial 51.268,59 100,00%
Préstamo 35.000,00 68,27% 10,85% 7,41%
Propio 16.268,59 31,73% 21,53% 6,83%

Elaborado por: Carla Orozco

El VAN del proyecto es positivo con un valor de $799,70 lo que

significa que se acepta el proyecto como viable.

Tasa Interna de Retorno (TIR):

“Se define operacionalmente como la tasa que nadentabilidad del

proyecto” (CANELOS, 2003: 154).

El célculo de la Tasa Interna de Retorno es imptetpara la evaluacion

del presente proyecto ya que es la tasa de descqeatequiparara el



100
valor presente de las entradas de efectivo quergy@hgroyecto con la

inversion inicial realizada.

La TIR del proyecto es de 31,51% que es mayoitaskade descuento de

14,2% por lo que el proyecto es rentable.

Periodo de Recuperacion (PRI):

Segun Ramiro Canelos “Este indicador permite canesejué momento

de la vida util del proyecto, una vez que empep@erar el negocio, se

puede recuperar el monto de la inversion”.

El periodo de recuperacion de la inversion del ety es el siguiente:

Cuadro N° 39

PRI
51.268,59 8.011,16 | (7.012,63)| 44.255,96 1
44.255,96 9.593,06 | (7.350,70)| 36.905,26 2
36.905,26 21.119,81] (14.165,99) 22.739,26 3
22.739,26 31.674,91| (18.597,65) 4.141,61 4
4.141,61 77.713,05| (39.941,31) (35.799,70) 5

Elaborado por: Carla Orozco

En este proyecto la inversion total fue de $512%§,se recuperara en 4

afos, 1 mes y 6 dias aproximadamente.
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5.4.2 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio permite encontrar una igadlentre los ingresos y los

gastos en el cual la empresa no gana ni pierdeadine

La férmula para el punto de equilibrio es la sigtée

Cuadro N° 40
Formula Punto de Equilibrio

Fuente: http://www.pymesfuturo.com/puntodequilibrio.htm
Elaborado por: Carla Orozco

Reemplazando la formula tenemos:

Para el Afo 1

PE en cantidades monetarias

PE= 133625, 45/ 1-(268.377,78/408.662,00)
PE= 389.264,32

PE en unidades de produccién

PE= 389.264,32/17

PE=22.879,90
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Gréfico N° 21
Punto de equilibrio

PUNTO DE EQULIBRIO
700.000,00
» 600.000,00
% 500.000,00
£ 400.000,00 ——CF
; 300.000,00 —|—CV
g 200.000,00 ——
100.000,00
~===|NGRESO
0 22.898,00 33.792,00
Unidades
Elaborado por: Carla Orozco
Para el resto de afos se tiene lo siguiente (ANSXQ):
Cuadro N° 41
PE Af0 2,3,4y5
PE unidades monetarias 417.942,85| 428.326,69| 436.956,49| 434.433,57
PE unidades de producciq 24.585,00 | 25.196,00| 25.703,00| 25.555,00

Elaborado por: Carla Orozco

5.4.3 Estudio de sensibilidad

Segun Padl Lira “El andlisis de sensibilidad bustadir como se afecta la
rentabilidad de un proyecto, cuando una o variasbi@s que conforman los

supuestos, bajo los cuales se elaboraron las moyes financieras, se

modifican”.




Para el analisis se tomo en cuenta la variablesersible del proyecto que son
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las ventas y como estas afectan al VAN.

A continuacion el analisis de sensibilidad:

Cuadro N° 42

Anédlisis de Sensibilidad

85%

90%

95%

105%

110%

115%

120%

80%
-69.743,30

-43.356,06

-17.038,82

9,.343,04

62.146,12

38.515,90

114.908,80

141.303,17

Elaborado por: Carla Orozco

Se puede observar que si las ventas bajaran e@%ne VAN seria negativo
lo que significa que la rentabilidad de la invemss& encontraria por debajo de
la tasa del proyecto, pero si las ventas bajarém eso un 5% el VAN fuera

positivo lo que quiere decir que la rentabilidadaleversion seria mayor a la

tasa del proyecto.




6 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 CONCLUSIONES

Luego de la investigacion y desarrollo del presgitgyecto, se obtienen varias
conclusiones que contribuyen a la puesta en makehaismo. Las mas destacadas

son:

« En la ciudad de Quito existe una gran cantidad elsgmas que estan en
permanente actividad ya sea en los trabajos o mnoseeducativos los cuales
demandan de buen servicio de comida especialmemtéda rapida por su

agitado estilo de vida.

« La creaciéon de una pizzeria que atienda solo adlony las 24 horas del dia
esta enfocado a satisfacer a personas de 15 aos4defiedad que estudian,
trabajan y que por diferentes motivos no tienempie de realizar o salir a
comprar su almuerzo o cena es en donde se haddevish mercado sin
explotar, permitiendo implantar un nuevo servicgalimentacion de comida

rapida.

« El mercado de pizzas se muestra altamente compeatitbido a las exigencias
del consumidor, esto obliga al proyecto a disef@joms estrategias de

servicio brindando un producto nuevo e innovador.
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El estudio de mercado se determina que existetomgieldo de aceptacion para
la creacion de una pizzeria que atienda solo adlonconcluyendo que el

mayor numero de personas prefieren consumir pitwaas de la cena.

Toda la materia prima, mano de obra, insumos y denegesarios para la
produccion se los puede conseguir facilmente erutéad de Quito y a precios

competitivos.

La ubicacion privilegiada del establecimiento ersettor norte de la ciudad,

facilita la atencion rapida del publico.

La empresa buscara consolidarse juridicamente ¢@omopafiia Unipersonal

de responsabilidad limitada.

La inversion inicial del proyecto esta constitupta inversion fija que son los
activos fijos, inversion diferida que son los gastie constitucion de la
empresa y el capital de trabajo. Dicha inversidoial esta financiada en un
sesenta y ocho por ciento por crédito bancaricad€drporacion Financiera
Nacional (CFN) y el restante treinta y dos por twese lo cubrird con capital

propio.

El Balance de Resultados muestra utilidades enstdds cinco periodos

analizados esto hace que el proyecto sea vialilagtiso para el inversionista.
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« De acuerdo al estudio financiero el periodo deperacion de la inversion es

de 4 afios, 1 mes y 6 dias indicando el éxito daslgmto.

« Como conclusion final a la que se llega luego déliais y estudios efectuados
en este trabajo de disertacion es que el proyectaable desde los puntos de
vista de mercado, técnico, legal y financiero, [mmue se recomienda la

implementacion del mismo.

6.2 RECOMENDACIONES

A partir de las conclusiones, es importante reabitgunas recomendaciones para la

puesta a punto del proyecto. Estas son:

« Luego de haber analizado y determinado la vialdlida mercado, técnica y
financiera del proyecto, se recomienda la real@acidel mismo con la

finalidad de cubrir la demanda insatisfecha y obrtenilidades.

« Para brindar un servicio de calidad, diferenciaddealos competidores, es
necesario contar con personal calificado y motiyaoldigando a disefnar

programas de entrenamiento.

« El uso de herramientas como la investigacién, $er@lamental para la
creacion de nuevos productos innovadores, asi ceoatar informacién sobre

los gustos y tendencias de consumo de los clientes.
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« Investigar proveedores que ofrezcan productos dmladay a precios
convenientes, con la finalidad de llevar un contdd costos y gastos

equilibrado, permitiendo obtener rentabilidad ameaite.
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ANEXO N° 1
Encuesta

1. SU EDAD ESTA COMPRENDIDA ENTRE:

15 A 24 ANOS.........
25A 34 ANOS.........
35 A 44 ANOS.........
45 A 54 ANOS.........
55 ANOS EN ADELANTE.......

2. SU SEXO

FEMENINO........
MASCULINO......

3. SECTOR DONDE VIVE:

Si su respuesta es negativa le agradecemos por slaboracion

5. ¢(CON QUE FRECUENCIA CONSUME PIZZA?

1VEZALMES..........

2 VECES AL MES......

3 VECES AL MES......

4 VECES AL MES.......

MAS DE 4 VECES AL MES........
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6. ¢QUE MARCA DE PIZZA PREFIERE?

7. ENUMERE DEL 1 AL 6 (SIENDO 1 EL MAS IMPORTANTE) LO QUE USTED TOMA
EN CUENTA PARA ADQUIRIR UNA PIZZA

SERVICIO 24 HORAS...............
PROMOCIONES............ccev v
UBICACION.......covvieeiiiie e,

8. ¢CUAL ES SU PIZZA FAVORITA?

HAWAINA (JAMON, PINA Y DURAZNO)........coveeeieeeeenenns

TRADICIONAL (JAMON Y CHAMPIRNIONES)........c.ovevevveen..

NAPOLITANA (TOMATES Y OREGANO).......c..oeveereenn,

VEGETARIANA (PIMIENTO ROJO, PIMIENTO VERDE, CEBOLLA’ ACEITUNAS)........
DE CARNES (TROZO DE POLLO Y RES)......eeveeeeeeoeeeeeeeeae,

OTRA (ESPECIFIQUE) ... eeeoveeeoeeeeeeee e,
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9. ¢QUE TAMANO DE PIZZA CONSUME?

PERSONAL.........
MEDIANA...........
FAMILIAR...........
GIGANTE.............

10.¢,CUAL ES EL GROSOR DE MASA QUE PREFIERE?

S| SU RESPUESTA ES NEGATIVA PASE A LA PREGUNTA 16
12.¢,QUE DIA ORDENA USTED LAS PIZZAS A DOMICILIO?

FINES DE SEMANA O FERIADOS..........
ENTRE SEMANA...........
DIAS DE PROMOCION.............

13.¢,A QUE HORA LE GUSTA ORDENAR LAS PIZZAS A DOMIC ILIO?

14.,QUE PRECIO ESTA DISPUESTO A PAGAR POR UNA PIZZA MEDIANA
TRADICIONAL (JAMON Y CHAMPINONES)?
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15.,HASTA QUE TIEMPO ESTA DISPUESTO A ESPERAR POR SU PEDIDO A
DOMICILIO?

16.¢,LE GUSTARIA QUE EXISTIERA UNA PIZZERIA QUE ATI ENDA SOLO A
DOMICILIO?

17.¢Sl LE OFRECEMOS LA FACILIDAD DE HACER SU PEDID O A DOMICILIO VIA
INTERNET LO UTILIZARIA?



ANEXO N° 2
Activos Fijos

Horno para pizzas a gas Material de Acero inoxidable capacidad 2 pizzas familiares |Tecmy Equipos 2| 1.500,00 | 3.000,00
Amasadora de masa para pizzas Material Acero inoxidable, capacidad 30 kg. Tecmy Equipos 2 900,00 | 1.300,00
Congelador Cogelador Elextrolux vertical Artefacta 1 495,00 495,00
Congelador Cogelador Elextrolux horizontal Artefacta 1 660,00 660,00
Refrigeradora Indurama Artefacta 1 700,00 700,00
Balanza Electrénica capacidad 5kg/1 Gramo Artefacta 3 21,00 63,00
Cocina Indurama 4 quemadores Artefacta 1 250,00 250,00
Gas Tangue de gas Artefacta 5 58,00 290,00

Vit



Bandejas para pizzas Material Malla tamafio mediana Jiménez 6 8,20 49,20
Bandejas para pizzas Malla mediana tamafio grande Jiménez (] 9,35 56,10
Bandejas para pizzas Malla mediana tamafio familiar Jiménez 6 11,10 66,60
Ruedas para cortar pizzas Capaz de cortar masa doble Jiménez 3 15,15 45,45
Juego espatula para pizza 2 espéatulas Jiménez 3 2,60 7,80
Abre latas Mariposa Blister Jiménez 3 4,50 13,50
Rollo de madera Rodillo de madera Jiménez 4 8,00 32,00
Cucharas de palo Mediana Jiménez 3 3,00 9,00
Cucharas pequefias Juego de 4 cucharas Jiménez 3 4,00 12,00
Cuchillos de cocina Juego de 3 cuchillos Jiménez 4 4.00 16,00
Cuchillos para carnicos Grandes Jliménez 3 6,00 18,00
Sarten Teflon Jiménez 2 15,30 30,60
Tabla de madera para picar 40%50 cm Jiménez 2 23,42 46,84
Escurridor de platos Plastico Jliménez 1 6,60 6,60
Escurridor de cubiertos Plastico Jiménez 2 2,31 4,62
Rallador metilico Material Aluminio Jiménez 4 2,87 11,48

11T



Escritorios Metal y tablero Q Muebles [ 100,00 600,00
Escriorio caja registradora Metal y tablero 0 Muebles 1 220,00 220,00
Sillas con ruedas Cuerina Q Muebles B 76,00 456,00
Estanterias de cocina Madera Q Muebles 2 100,00 200,00
Bolsas para transportar pizza Termica Mercado libre 2 30,00 60,00
Cuadros Medianos Q Muebles 3 30,00 90,00

Caja registradora 4 compartimentos Tventas 1 300,00 300,00
Central Telefonica Inaldambrica hasta 10 extensiones Tventas 1 150,00 150,00
Teléfonos Panacom Pa-7272 Con Caller Id + Manos Libres Nuevos Tventas 5 184,00 920,00

Computadora Pentium 4 Computron [ 420,00 2.520,00
Sofware 6 600,00 3.600,00
Impresora HP Computron 1 539,00

Moto

Honda

Artefacta

2| 3.500,00

7.000,00

911
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ANEXO N° 3
Depreciaciones

Horno para pizzas a gas 3.000,00 300,00
Amasadora de masa para pizzas 1 800,00 180,00
Congelador 495,00 49,50
Congelador 660,00 66,00
Refrigeradora 700,00 70,00
Balanza 63,00 6,30
Cocina 250,00 25,00
Gas 250,00 29,00

Bandejas para pizzas 49 20 492
Bandejas para pizzas 56,10 561
Bandejas para pizzas 66,60 6,66
Ruedas para cortar pizzas 45,45 4,55
Juego espatula para pizza 7,80 0,78
Abre latas 13,50 1,35
Rollo de madera 32,00 3,20
Cucharas de palo 900 0,90
Cucharas pequenas 12,00 1,20
Cuchillos de cocina 16,00 1,60
Cuchillos para carnicos 18,00 1,80
sarten 30,60 3,06
Tabla de madera para picar 46,84 4,68
Escuridor de platos 6,60 0,66
Escuridor de cubiertos 462 0,46
Rallador metalico 11,48 115

Escritorios 600,00 60,00
Escriorio caja registradora 220,00 22,00
Sillas con ruedas 456,00 45,60
Estanterias de cocina 200,00 20,00
Bolsas para transportar pizza 60,00 6,00
Cuadros 90,00 9,00
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Caja registradora 300,00 30,00
Central Telefonica 150,00 15,00
Telefonos 920,00 92,00
Computadora 2.520,00 840,00

Sofware

Impresora
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ANEXO N° 4

Suministros

Manteles 5 2,42 12,10
Toallas [+ 1,58 9,48
Guantes 3 5,68 17,04
Mandiles 8 4.00 32,00

Carpetas 12 0.3 3,60
Caja de esferos 2 2,50 5,00
Grapadora 2 4 8,00
Perforadora 2 3 &,00
Faturas (5} 12,5 75,00

Tachos de basura 2 15,00 30,00
Tachos de basura oficina 2 3,00 6,00
Toallas 4 1,58 6,32
fundas de basura [ 0,50 3,00
Jabon (tocador) 12 0,30 3,60
Jabdn (platos) (3] 0,40 2,40
Estropajo 12 0,25 3,00
Pinoclin (3] 4,00 24,00
Escobas 3 3,50 10,50
Trapeadores 3 4,00 12,00
Cloro 6 3,00 18,00
Desinfectante [ 3,50 21,00




ANEXO N° 5

Ingredientes de Pizzas

harina 0,0086 300 2,58 450 3,87 750 6,45
levadura 0,009 20 0,19 30 0,28 a0 047
aceite 0,0028 20 0,06 30 0,08 50 0,14
sal 0,0003 18 0,01 27 0,01 a5 0,01
salsa de tomate 0,0037 200 0,73 300 1,10 500 1,83
queso mozzarella 0,0063 100 0,63 150 0,94 250 1,56
jamon de york 00077 70 0,54 105 0,81 175 1,34
champi fones 0,0081 [511] 0,48 90 0,73 150 1,21

0cT



harina 0,0086 300 2,58 430 3,87 730 6,45
levadura 0,0095 20 0,19 30 0,28 50 0,47
aceite 0,0028 20 0,1 30 0,08 a0 0,14
sal 0,0003 18 0,01 27 0,01 45 0,01
salsa de tomate 0,0037 200 0,73 300 1,10 500 1,83
queso mozzarella 0,0083 100 0,63 150 0,94 250 1,56
pollo 0,0045 100 0,449 150 0,67 250 1,12
res 0,0031 100 0,309 150 0,46 250 0,77

Tt
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Afio 1

Tradicional 521 782 13,05
De Carnes 4495 742 12,37
Afio 2

Tradicional 547 8,21 13,68
De Carnes 519 779 12,99
Afo 3

Tradicional 575 8,62 14,36
De Carnes 5,45 8,18 15,64
Afio 4

Tradicional 6,05 9,05 15,08
De Carnes 573 8,59 14,32

I=
=1
]

Ln

Tradicional 6,35 9,50 15,84
De Carnes 6,01 902 15,05




Cajas de Carton
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ANEXO N° 6

Materiales

0,3 0,35
Plastico 0,08 0,08 0,08
Fundas 0,04 0,04 0,04

MPI

I=
e 1}
(=]
=

Cajas de Carton 0,25 0,30 0,35
Plastico 0,08 0,08 0,08
Fundas 0,04 0,04 0,04

I=
1}
=]

[

Cajas de Carton 0,26 0,32 0,37
Plastico 0,08 0,08 0,08
Fundas 0,04 0,04 0,04

I=
= )
(=]
¥1]

Cajas de Carton 0,28 0,33 0,39
Plastico 0,09 0,09 0,09
Fundas 0,04 0,04 0,04

I=
e 1}
(=]
=

Cajas de Carton 0,29 0,35 0,41
Plastico 0,09 0,09 0,09
Fundas 0,05 0,05 0,05
Afio 5

Cajas de Carton 0,30 0,36 0,43
Plastico 0,10 0,10 0,10
Fundas 0,05 0,05 0,05




ANEXO N° 7
Rol de Pagos M.O.

Afno 1
Rol de pago M.O.
- Cargo Sueldo |Valor Dias Horas Horas Horas Aporte | Decimo | Decimo
mensual | hora |Trabajados | diunas |nocturnas| extras Patronal | tercero | Cuarto
1 |&yudantedecocinal| 400,00 | 1,67 30,00 | 150,00 312,50 56,19 38,54 268,50
2 |ayudantede cocina2 | 400,00 | 1,67 30,00 | 150,00 | 312,50 56,19 38,54 26,50
3 |ayudantedecocina3 | 400,00 | 2,25 8,00 | 144,00 - 108,00 38,64 21,00 26,50
4 |Ayudante de cocina 4 A00,00 2,25 8,00 | 144,00 - 108,00 38,64 21,00 26,50
S |Ayudantedecocina 5| 400,00 | 2,25 8,00 18,00 157,50 | 144,00 38,82 26,63 268,50
6 |&yudantedecocinae| 400,00 | 2,25 8,00 18,00 157,50 | 144,00 38,82 26,63 268,50
7 |iefe de Cocina 1 500,00 [ 2,08 30,00 | 187,50 | 390,63 70,24 48,18 26,50
8 |lefedeCocina 2 500,00 | 2,81 8,00 | 180,00 S 135,00 38,27 26,25 268,50
9 |lefe de Cocina 3 500,00 | 2,81 8,00 22,50 196,88 | 180,00 48,52 33,28 268,50
424,34 280,04 238,50

Vet



Rol de pago M.O.

Ano 2,3,4y5

Sueldo |Valor Dias Horas Horas Horas
MNo- Cargo . .

mensual| hora |Trabajados | diunas | nocturnas| extras

1 |ayudantedecocina1| 420,00 | 1,75 30,00 | 157,50 328,13

2 |Ayudantedecocina2 | 420,00 | 1,75 30,00 | 157,50 328,13
3 |Ayudantedecocina3| 420,00 | 2,36 8,00 [ 151,20 - 113,40
4 |Ayudantedecocina4| 420,00 | 2,36 8,00 [ 151,20 - 113,40
5 |Ayudantedecocinas| 420,00 | 2,36 8,00 18,90 165,38 | 151,20
6 |Ayudantedecocinag| 420,00 2,36 8,00 18,90 165,38 | 151,20

7 |lefe de Cocina 1 525,00 | 2,19 30,00 | 196,88 410,16
8 |Jefe de Cocina 2 525,00 | 2,95 8,00 | 185,00 = 141,75
9 |Jefe de Cocina 3 525,00 | 2,95 8,00 23,63 206,72 | 189,00

Aporte | Decimo |Decime | Fondos de
Patronal | tercero | Cuarto | Reserva
59,00 40,47 26,50 40,47
59,00 40,47 26,50 40,47
38,64 22,05 26,50 22,05
38,64 22,05 26,50 22,05
40,76 27,96 26,50 27,96
40,76 27,96 26,50 27,96
73,75 50,59 26,50 50,59
40,19 27,56 26,50 27,56
50,95 34,95 26,50 34,95
441,69 | 294,04 | 238,50 294,04

qctl



ANEXO N° 8

Rol de Pagos Personal de ventas y administrativo

Afo 1
Rol personal de Ventas
o Cargo Sueldo | valor Dias Horas Horas Horas Aporte | Decimo | Decimo
mensual | hora |Trabajados| diunas |nocturnas| extras Patronal | tercero | Cuarto
1 |Callcenterl 400,00 1,67 30,00 | 150,00 312,50 56,19 38,54 26,50
2 |Callcenter2 400,00 2,25 8,00 | 144,00 - 108,00 38,64 21,00 26,50
3 |callcenter3 400,00 | 2,25 8,00 | 144,00 - 108,00 38,64 21,00 26,50
4 |Callcenterd 400,00 2,25 8,00 18,00 157,50 | 144,00 38,82 26,63 26,50
5 |Callcenters 400,00 | 2,25 8,00 | 1800 157,50 | 144,00 38,82 26,63 26,50
6 |Repartidorl 400,00 1,67 30,00 | 150,00 312,50 56,19 38,54 26,50
7 |Repartidor 2 400,00 2,25 8,00 | 144,00 - 108,00 38,64 21,00 26,50
& |Repartidor3 400,00 2,25 8,00 | 144,00 S 108,00 38,04 21,00 26,50
9 |Repartidor4 400,00 2,25 3,00 18,00 157,50 | 144,00 38,82 26,63 26,50
10 |Repartidor 5 400,00 | 2,25 8,00 | 1800 157,50 | 144,00 38,82 26,63 27,50
422,21 267,58 266,00

9T



Rol personal Administrativo

- Cargo Sueldo | Valor Dias Horas Horas Horas Aporte | Decimo | Decimo
mensual | hora |Trabajados| diunas | nocturnas| extras Patronal | tercero | Cuarto

1 |Cajeral 400,00 1,67 30,00 | 150,00 312,50 56,19 38,54 26,50
2 |cajera2 400,00 | 2,25 8,00 | 144,00 - 108,00 38,64 21,00 26,50
3 |Cajera3 400,00 2,25 8,00 | 144,00 o 108,00 38,64 21,00 26,50
4 |cajerasd 400,00 | 2,25 8,00 | 18,00 157,50 | 144,00 38,82 26,63 26,50
5 |Cajeras 400,00 2,25 8,00 18,00 157,50 | 144,00 38,82 26,63 26,50
6 |Administrador1| 600,00 | 2,50 30,00 | 225,00 | 468,75 84,29 57,81 26,50
7 |administrador 2 400,00 1,67 8,00 48,60 33,33 26,50
8 |Adminiztrador 3 400,00 2,25 8,00 48,60 33,33 26,50
8 |Gerente 1.200,00 6,75 30,00 145,80 100,00 26,50
538,40 | 358,27 238,50

L2T



Rol personal de Ventas

Afo 2,3,4y5

Sueldo |Valor Dias Horas Horas Horas
Mo- Cargo . .

mensual | hora |Trabajados| diunas |nocturnas| extras

1 |Callcenterl 400,00 | 1,67 30,00 | 130,00 312,50
2 |Callcenter2 400,00 | 2,25 8,00 | 144,00 = 108,00
3 |callcenter3 400,00 | 2,25 8,00 | 144,00 - 108,00
4 |callcenterd 400,00 | 2,25 8,00 | 18,00 157,50 | 144,00
5 |callcenters 400,00 | 2,25 8,00 18,00 157,50 | 144,00

6 |Repartidor1 400,00 | 1,67 30,00 | 150,00 312,50
7 |Repartidor 2 400,00 | 2,253 8,00 | 144,00 - 108,00
8 |Repartidor 3 400,00 | 2,25 8,00 | 144,00 - 108,00
9 |Repartidor4 400,00 | 2,253 8,00 18,00 157,50 | 144,00
10 |Repartidor 5 400,00 | 2,23 8,00 18,00 157,50 | 144,00

. . Fondos
de
Reserva
38,04 26,50 38,54
21,00 26,50 21,00
21,00 26,50 21,00
26,63 26,50 26,63
26,63 26,50 20,63
38,54 26,50 38,54
21,00 26,50 21,00
21,00 26,20 21,00
26,63 26,50 20,63
26,63 27,50 20,63
267,58 | 266,00 | 267,58
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Rol personal Administrativo

No-| Cargo Sueldo |Valor Dias Horas Horas Horas Aporte | Decimo | Decimo Fn::m
mensual | hora |Trabajados| diunas | nocturnas| extras Patronal | tercero | Cuarto
Reserva
1 |Csjeral 400,00 | 1,67 30,00 | 150,00 312,50 56,19 38,54 26,50 38,54
2 |Cajeraz 400,00 | 2,25 8,00 | 144,00 S 108,00 38,64 21,00 268,50 21,00
3 |Cajera3 400,00 | 2,25 8,00 | 144,00 - 108,00 38,64 21,00 26,50 21,00
4 |cajeras 400,00 | 2,25 800 | 1800| 157,50 | 144,00 38,82 26,63 | 26,50 | 26,63
5 |Cajeras 400,00 | 2,25 8,00 18,00 157,50 | 144,00 38,82 26,63 26,50 26,63
6 |administrader| 600,00 | 2,50 30,00 | 225,00 468,75 84,29 57,81 26,50 57,81
7 |administrader| 400,00 | 1,67 8,00 48,60 33,33 26,50 33,33
8 |Administrader| 400,00 | 2,25 8,00 - 48,60 33,33 26,50 33,33
9 |Gerente 1.200,00 145,80 | 100,00 | 26,50 | 100,00
538,40 358,27 | 238,50 | 358,27
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Costos fijos
Costo Variable
Ventas

135.166,73
317971,10
469.961,00

ANEXO N° 9

Punto de equilibrio

ARo 2

PE unidades monetarias 417.942,85

Pl

17

0 135.166,73 0 135.166,73 = 135.166,73 =
24.585,00 135.166,73 24.585,00 135.166,73 | 276.920,18 | 412.086,91 | 417.945,00
33.792,00 135.166,73 33.792,00 135.166,73 | 380.625,85 | 515.792,50 | 574.464,00
0 - PUNTO DE EQUILIBRIO
2458500 276.920,13 700.000,00
33.792,00 380.625,85 500,000 00
3 ! _—T
2 500.000,00
a1 # 40000000 /,J. ——c
1]
0 135.166,73 g 300.000,00 '/7, -V
24.585,00 412.086,91 5 200.000,00 77 o
33.792,00 515.792,59 100.000,00 T L =
- INGRESO
[ wewo | 0 2500 3379200
o - unidades
24.585,00 417.945,00
33.792,00 574.464,00

0€T



Costo Variable
Ventas

370.638,28
540.454,00

Afo 3

PE unidades monetarias 428.326,69

WU

17

(1] 134.584,27 o 134.584,27 - 134.584,27 -
25.196,00 134.584,27 25.196,00 134.584,27 | 283.802,35 | 418.386,62 428.332,00
33.792,00 134.584,27 33.792,00 134.584,27 | 380.525,85 | 515.210,12 574.464,00

a - PUNTO DE EQUILIBRIO
25.196,00 283.802,35 700.000,00
33.792,00 380.625,85 600.000,00
g .--"":i\
$  500.000,00
I | @ oo S
-1}
(1] 134.584,27 8 300.000,00 —7 I
25.196,00 418.386,62 200.000,00 7
8 = &+ —— T
33.792,00 515.210,12 100.000,00
- —+—INGRESO
[ wemwso ] 0 maww  mm®
0 = unidades
25.196,00 428.332,00
33.792,00 574.464,00

TET



Costo Variable
Ventas

434.178,36
621522 00

Ano 4

PE unidades monetarias 436.956,49
17

PvU

0 132171057 0 132171057 - 13171057 -
25.703,00 131.710,57 25.703,00 13171057 | 288951309 | 42122366 | 436.5851,00
33.792,00 131.710,57 33.792,00 131.71057 | 380.625,85 | 512.336,43 | 574.464,00
0 - PUNTO DE EQUILIBRIO
25.703,00 289.513,09 700.000.00
33.792,00 380.625 85 600.000,00
500.000,00
a1 400.000,00 -
o 131.710,57 E 300.000,00 —7 o
25.703,00 421 223 66 200.000,00
g e I8 T
33.792 .00 51233643 o 100000000 T -
E - INGRESO
T wewo ] 0 mmw  wm
o - unidades
25.702,00 436.951,00
33.792 .00 574464 00

el



Costos fijos
Costo Variahle
Ventas

130.977,05
499.260,57
714.750,00

Afo 5

PE unidades monetarias 434 433,57

Pvu

17

o 130.977,05 o 130.977,05 - 130.977,05 -
25.555,00 130.977,05 25.555,00 130977,05 | 287.846,05 | 418.823.09 434 43500
33 792,00 130.977,05 33 792,00 130.977,05 | 380.625,85 | 511.6502,90 574 464,00

& N PUNTO DE EQULIBRIO
25.555,00 287.346,05 700.000,00
33.792,00 380.625,85 600.000,00

8 _.-ﬂ"""i\
g 500.000,00

I | @ oo — 44— o
-4}

o 130.977,05 8 300.000,00 —7 oV

25.555,00 418.323,09 200.000,00
3 —— b —a—CT
33.792,00 511.502,90 100.000,00
- INGRESO

0 - unidades
25.555,00 434 435,00
33.792,00 574.464,00

€eT



