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RESUMEN EJECUTIVO.

Mucho se escucha que el negocio de venta de copsdan negocio en constante
crecimiento, y siempre y cuando se de un adecua®jm el negocio se mantendra y
lograra la fidelizacion de sus clientes, y que porcalidad tendra cada dia mas y mas
acogida. Five Food empresa que se dedica a la ra@bo de comida rapida,
principalmente hamburguesas centra su interés iadaorcomida rapida en un ambiente
distinto, ambientado en épocas pasadas, que eeteegus clientes no solo comida sino

buena musica y un ambiente confortable, en sigar ldonde te guste pasar tu tiempo.

El desarrollo de Five Food en el sector sur deiddad ha hecho que algunas personas
muestren su interés por adquirir una franquicia kbelal. Teniendo en cuenta el

crecimiento de la poblacion y el crecimiento conadrde la parte sur de la ciudad, hace
que la idea suene muy interesante y se encuenaréas\oportunidades que se deberian
aprovechar, como son la falta de restaurantestddips en el sector, y la exigencia de las
personas de probar nuevas alternativas de comjdaaltas estandares de calidad y a un

precio razonable.

Es sumamente necesario el conocimiento de la emfiranas real y certero posible, para
poder determinar cada una de sus debilidades yajeloenecesario para la mejora de su
manejo, con la finalidad de conseguir una dismifruen costos, una mayor productividad

y la mejora en general del negocio, principalmerdea que sea atractivo tanto para
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clientes como para posibles inversores. Es indsgi#a conocer lo que se hace para poder

mejorarlo.

El tener productos de calidad es algo sumamentertarge para el duefio de Five Food y
si bien es importante el crecimiento y desarrolio ld marca mediante la venta de
franquicias, algo que siempre se tiene en mentpiedas caracteristicas del producto, el
servicio y el ambiente se encuentre en todos les Food, es por esto que lo ideal es un
modelo de gestion para la franquicia, que sea ¢ lyael respaldo para que todos los
restaurantes se ajusten a los lineamientos y gaditdel Five Food inicial, para asi

desarrollar la marca en el mismo concepto distio® hasta hoy se viene manejando.

Es importante si queremos vender un producto mosirédos clientes, en este caso
inversionistas, o franquiciados que el negocio inpemente se ve interesante, sino que
es interesante y beneficioso, y para esto es edepoder conocer montos de la inversion,
indicar los ingresos y egresos, para conocer epoiaimiento en términos econémicos y
financieros. De igual manera es esencial que arphdss se beneficien, franquiciados

como franquiciador deben obtener beneficios dehjaque estan realizando.

Una vez definidos los temas correspondientes akidnamiento, al rendimiento
econdémico, es indispensable conocer las reglapiegbd, colocar los derechos y deberes
gue tiene cada una de las partes, y comprometedasplir con lo estipulado mediante la
firma de un contrato. Si bien en el Ecuador nousmta con leyes para las franquicias, los
contratos deben detallar cada una de las clauguase requieran para que ambas partes

gueden satisfechas con la negociacion que seesdtZzando.
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Five Food es una empresa que cuenta con un grangutde aceptacion en el mercado,
existiendo muchas posibilidades de crecimientmggalmente por las varias propuestas
que se han encontrado de vender la marca y la facidn de una franquicia. Para que
esto se de la empresa debe estar soportada pofat@ltwumentacion para su correcto
funcionamiento y el respectivo control, y se debesar politicas, que permitan que en

todos los locales de Five Food se cumpla bajanldisaciones de la planta central.

El modelo de gestion debe cumplirse en todos Ipscss, por o que es muy importante
que los controles de calidad y operativos se dgo laa planificaciones previamente

realizadas, ya que esto permite descubrir falemghsistema a tiempo.



INTRODUCCION

Five Food es una empresa que se dedica a la etaloorde comida rapida, que ofrece
productos novedosos con ingredientes y recetagal@gles y que se concentra en entregar
productos con altos estandares de calidad, esgporgeie en el tiempo que lleva en el
mercado ha conseguido distinguirse de la competgnba creado gran expectativa en sus

clientes y proveedores.

El impacto de las recetas y el concepto de la maaoacreado mucho interés en diversas
personas que buscan una opcion de negocio y quarasplquirir una franquicia de Five

Food, pero al no contar con un manual de operasidatallado y concreto, el cual es el
insumo principal de toda franquicia, los duefias perdido opciones de ampliacion de la
marca, ya que, preocupados siempre de los estdndarealidad han decidido rechazar
todas las ofertas hasta no contar con el mataralegponga las directrices para el manejo

del negocio.

Es necesario para la creacion de la franquiciaeeantamiento de una manual de
operaciones completo y detallado mas el documegal Ipara poder tener un soportes
previo a la venta de franquicias, lo cual garandizel 6éptimo funcionamiento de los
futuros establecimientos de Five Food, al mismmpie se busca analizar los procesos y
costos actuales y las mejoras en los mismos, corinelde lograr el maximo

aprovechamiento de los recursos.



Los conocimientos aplicados son relativos al lesaento de procesos, productividad,
costeo de productos, eficiencia y eficacia, conamitos que han sido obtenidos durante
los estudios en la carrera, sobre todo en la edjzagion de Productividad, y que se

aplican al levantamiento de campo que se ha realiza

El objetivo principal es elaborar el manual de pdhmientos y la documentacion
relacionada al mismo, que permite y habilita lalenentacion de un sistema de gestion

por procesos de la franquicia de Five Food.



CAPITULO 1: ANALISIS SITUACIONAL DE LA EMPRESA FIVE FOOD

1.1ANALISIS DEL ENTORNO

Al referirse al término comida rapida, hablamodatia aquella comida preparada con
el fin de satisfacer aquella necesidad basica @& manera breve y generalmente

pagando cortas sumas de dinero.

El acelerado ritmo de vida de las personas ha hpobible que este tipo de negocios
en inmensas proporciones a nivel mundial, a coatidm se realizara una resefia

historica del nacimiento y evolucion de este tipacdmidas, objeto de ésta disertacion.

1.1.1 Evolucidn e historia a nivel mundial

Para hablar de la evolucion de comida rapida podeemontarnos a la Antigua

Roma, a medio oriente inclusive a la India comenezites de las sociedades

antiguas, donde se servian diferentes tipos despéat puestos callejeros.
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Foto 1: Pan plano (Antigua Roma)

Fuentenhttp://wikipedia.com/intfood/default/imageal

Foto 2: Falafel (Medio Oriente)

Fuentehttp://www.wikipedia.com/worldfoodac/defaulta346 Bdimageb55

Foto 3: Pakora (India)

- .k - - .7. ~
Fuentehttp://wikipedia.com/intfood/indfoodcvb3667/pak1 536

De la misma forma se remonta a las grandes sa@edmodernas como
Estados Unidos y Alemania, donde se desarrollat@vas recetas y nuevos

platos para satisfacer la creciente demanda.

Nacen entonces los llamados “Platos precocinadasg gxisten hasta la
actualidad, los mismos consisten en alimentos qle requieren calentarse o

hidratarse para poder ingerirlos, un ejemplo dedekas marcas mas grandes de
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este tipo de alimentos es la internacionalmentenwda “Campbell Soup

Company”.

Foto 4: Productos Campbell

Fuente:http://encarta.es/aspxl1326/-45618877/campblZBzéaq’jhtml

A medida que el mercado se expandia surgieron sa@uwa convirtieron a la
comida rapida en cadenas mundiales, con procesfisadns, y sabores Unicos

garantizados, el ejemplo mas claro, Mc Donald’s.

Foto 5: Mc. Donald’s

Fuente:http://encarta.es/aspxll26/4561887/apb1234-ﬁdiht1nl




El turbulento crecimiento y el veloz liderato muaddievaron a Mc Donald’s a

crear lo que hoy se conoce como la Universidaa daimburguesa.

McDonald’s cred hace aproximadamente 50 afios labHiager University

(Universidad de la Hamburguesa) en lllinois (Estatimidos), la idea era
crear un centro educativo donde se tratarian tolb@s menesteres
relacionados con el servicio que se debe propaciatos clientes, la calidad
y presentacion de sus menus o las claves parafigirent limpieza en los
restaurantes, como politica empresarial era ueseisdinte idea.

Actualmente, en esta peculiar universidad se formaohos de los futuros
colaboradores de la cadena, un total de 5.000 alsrmouden cada afio a las
clases con la pretension de convertirse en undytusximo y dependiendo
de sus cualidades, en encargados, jefes de zoeetj\wbs, etc., de uno de los
cientos de restaurantes McDonald’s que se encoengartidos por el
estado. Lo bueno de asistir a estas clases es rqoécamente tienes el
trabajo asegurado.

Dudamos mucho de que, por lo menos hasta ahorastanuniversidad tan
especial se impartieran clases sobre lo que esdeauada nutricion y qué
efectos negativos presenta en la salud abusaastdbibd, sobre la historia de
la cadena en el pésimo proceder con la alimentgoioporcionada a los
habitantes del pais (la obesidad es un serio prabtiel que ha sido participe
esta empresa), sobre los componentes que hamddilizan perjudiciales para
la salud humana, como las diversas grasas utibzada

Desde que en 1961 se fundara la Universidad databidrguesa en el s6tano
de un McDonald’'s en una pequefa localidad del estkdlllinois, se han
formado hasta 80.000 personas que han ejercidesdvéunciones, todo para
captar la atencion de los consumidores con el mdy@mismo y vision de
futuro posibles.

En Norte América parece que las clases impartidasdlado sus frutos, soélo
hay que ver como ha evolucionado la cadena, auahom el escollo del
sobrepeso y la obesidad indudablemente les obligadoptar nuevas
filosofias y formas de proceder. Esperemos quegles cursan alli sus
estudios se preocupen un poco mas por la salugdayukenar exclusivamente
sus bolsillos.

Y http://www.directoalpaladar.com/otros/la-univeesiede-la-hamburguesa-hamburger-university-
mcdonaldk



Foto 6: Mc Donald’s 2

Fuente: http //WWW dlrectoalpaladar com/otros/la unlversidte Ia hamburquesa-
hamburger-university-mcdonalds

Foto 7: Mc Donald’s 3

En un galpén ubicado en los
suburbios de Chicago se
"cuecen las habas” en torno
i alas innovaciones enfa
confeccion del muy

famoso emparedado

y todo lo que esto conlleva

Fuente: http://www.directoalpaladar.com/otros/la-universieide-la-hamburguesa-
hamburger-university-mcdonalds

De la misma forma en que la comida rapida ha eimtado, a mediados de los

afos 80 empezaron a surgir movimientos en contdasigabitos ligados a este



tipo de comida, el dafio que causan a la salud yasldattores, producto de éstas
corrientes se realizaron documentales polémicokisive, tal es el caso de el
renombrado “Super Size Me” escrito y protagonizpdo Morgan Spurlock en el

cual este personaje se alimentd 3 veces al dfan@uun mes, Unicamente con

comida del restaurante Mc Donald’s.

Durante el rodaje del documental, Spurlock expammein excesivo aumento de
peso, cambios de animo, disfuncidén sexual y sewdmfies en el higado, lo que le

llevo a catorce meses de recuperacion para regresaantiguo estado fisico.

Foto 8: Super Size Me

Fuentenhttp://reportb.co.uk/supersizeme/index/defaultl ¥4 &fiew

Como se puede apreciar, es evidente la vertigieeshuicion y crecimiento de la
comida rapida a nivel mundial, ligada cientos detdies a favor y en contra,

convirtiendo a este tipo de negocios, en opciongsnentables.



1.1.2 Desarrollo en América del sur

De la misma manera que en paises como Estadosd)iilonania o Francia, los
negocios de comida rapida han tenido un crecimieatelerado en paises

latinoamericanos, uno de los principales, México.

Debido a su gran volumen demografico México ha sido de los principales
focos de expansion de comparfias como Domino’s Piizaa Hut, Burger King,
Mc Donald’s, etc., abriendo cientos de localesasnprincipales ciudades y al ser
este pais la puerta del resto de paises latinocemes, rapidamente estas marcas

han conquistado toda la porcion central y sur deéraa.

Paises como Brasil, Argentina, Colombia, Chile,aPad cuentan ahora con miles
de locales de marcas de comida rapida franquiciaglascentros comerciales,
estaciones de servicio, y en zonas de gran comac&ir de gente, con un solo
resultado, un éxito absoluto. Ahora no es necesaajar a ciertos destinos para
degustar este tipo de comida, suficiente con eraxdaten el centro comercial mas

cercano.

El portal Shopping Centers Today nos muestra ueehresefia del crecimiento de

las franquicias de comida rapida a nivel sudameoica

Si uno de estos dias compra una taza de café Ionuerao en un restaurante de
comida rapida en América Latina, es muy posible gsted sea un cliente de
Alsea, el operador mas grande de franquicias dédeorapida de la region.

Fundada hace 17 afios por tres hermanos, Alberem€g German Torrados,
Alsea se ha convertido en un nombre que hay gee égncuenta cuando se trata



10

de la creciente industria de franquicias de Amétetina. En el 2005 sus ventas
alcanzaron $470 millones. Tal parece que la cordelda compafia es mas
rapida que su contabilidad — los numeros de ved&ls2006 no estaban
disponibles al cierre de esta edicion.

En México, la compafiia es duefia de 400 locales alwiid’'s Pizza. Como
duefia de la franquicia principal de Domino’s Pigaga México, les ha otorgado
licencias a otras 150 franquicias. En México, Alsaabién tiene 87 Burger
Kings, 14 Chili's Grill & Bar y siete Popeyes Chakand Seafood. En octubre,
la compafiia vendié sus dos restaurantes SpoldWegito para concentrarse en
sus otras marcds.

Foto 9: B. King

En México, la

comparifa es duefia
de 400 locales n
°
do Domino’s Y5
RGER . )
IiI('IIHG Pizza, 87 Burger
Kings, 14 Chili’s

Grill & Bary

siete Popeyes @
Chicken and

Seafood.

Fuentehttp://www.icsc.org/srch/sctlL/sctL0407/imperio_dentda_rapida.php

1.1.3 Desarrollo en Ecuador

A medida que las grandes marcas a nivel mundialcateen mas mercado, fue
cuestion de tiempo para que las mismas empiecésgar lal Ecuador, fue hasta
finales de la década de los 80 en que marcas cdmKentucky Fried Chicken,

Pizza Hut y Mc Donald’s empezaron sus operacionela® ciudades de Quito y

2 M. Bird, (2007) [ http://www.icsc.org/srch/sctl/sctL0407/imperio_demida_rapida.pHp El imperio de
comida rapida.
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Guayaquil, con la apertura de restaurantes dirggalon segmento de mercado de

clase social alta y exclusiva.

Foto 10: KFC1 Foto 11: KFC2

Hied chl%ken

Fuentehttp://www.kfc.com Fuentehttp://www.kfc.com

®

Foto 12:Pizza Hut

A

o

Fuentewww.yum.com

Altos precios comparados con los el promedio gléballa tonica de este tipo de
negocios en la mencionada época en nuestro pafs, etoavance de la

globalizacion, las comunicaciones y la llegada des marcas que denotaron una
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alta competencia, los restaurantes de franquicigerniacionales empezaron a
ampliar sus operaciones, con la apertura de madeken diferentes puntos de
ciudades como Quito y Guayaquil, luego en las desndatades demograficamente
mas importantes como Ambato, Cuenca y Riobamba.
Analizando mas fondo un ejemplo muy claro de expanse utilizara una de las

primeras marcas franquiciadas en nuestro paisuklentried Chicken KFC.

Instalandose inicialmente en la ciudad de Guayaguiuego en el Centro

Comercial Ifiaquito de la ciudad de Quito KFC in&iss operaciones.

Sin dejar pasar mucho tiempo y luego de un graio &kiequipo directivo duefio de
la franquicia en Ecuador encabezado por Juan C&doano y bajo la Gerencia de
Operaciones de Juan Carlos Barros, la marca empiezapliarse a otro Centro
Comercial muy conocido en Quito, el Centro ComérElaBosque y en demas
Centros Comerciales conocidos en la ciudad de Guiya

La apertura de mas locales en ambas ciudadesdl&RC a ubicar un restaurante
en practicamente cada Centro Comercial de grammasiuen la ciudad, luego en
lugares de gran afluencia de personas, los localetos que cuenta en la ciudad de

Quito hasta el presente afio son los siguientes:

De sur a norte:

- Ex Quitumbe (Ahora Quicentro del Sur).

- Centro Comercial ElI Recreo 4 locales: 2 en RecilaaaPy 2 en el antiguo

Recreo.
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- La Michelena.
- Estacion de Servicio Mobil La Gatazo.
- El Ejido.
- Av. Patria y 6 de Diciembre.
- Baca Ortiz (6 de Diciembre y Colon).
- Colény 10 de Agosto.
- Hospital del Seguro Social (Av. América).
- Centro Comercial El Bosque.
- Mall El Jardin.
- CCl.
- Megamaxi 6 de Diciembre.
- Quicentro Shopping 2 locales.
- ElInca.
- Cotocollao.
- Condado Shopping.

- Carapungo.

El rotundo éxito de la marca ha llevado a su grualeo inversionistas a la
adquisicibn de mas marcas tanto internacionalesocoationales dentro de la

ahora nombrada INT FOOD SERVICES CORP:

- Gus.
- Tropiburger.
- Menestras del Negro.

- El espaiiol.
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- Cajun.
- Baskin Robbins.
- Cinnabon.
- China Wok.

Foto 13: Marcas Int. Food Services

®
DELICATESSEN

como preparods <n oo [

Fuentehttp://images.google.com/search?236int+food+sesvieeuador/1256

La empresa genera mas de 6.000 plazas de empleweyagmillonarias utilidades
al afo, evidenciando una vez mas el vertiginosarmiento de la comida rapida en
nuestro pais.

Foto 14: Kfc Colén

W e R e iy

Fuentehttp://www.kfc.com.ec
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1.2 ANALISIS INTERNO

1.2.1 Historia de Five Food

Five Food nace en el afio 2008 producto de unadddas constantes viajes al
exterior de su propietario Paul Barrionuevo, quasscubrido innumerables

puntos diferentes en cuanto a servicio, decoraei@mcion.

Todo contrastado con otros tipos de cultura dewansy de alimentacion, para
los cuales, el expone y piensa que existe un cetrag/ considerable en nuestro
pais, lo que ayudd a desarrollar la idea de umauestte de comida rapida con
ambientes retro y una mezcla entre los ambienessilps extranjeros adaptados

al medio ecuatoriano.

Referente a la comida, Paul Barrionuevo, buscdusian debido a la dificultad

de encontrar insumos idénticos a los servidos &dks Unidos por ejemplo, es
decir, estaba conciente que no podria crear cohti@% americana debido a los
altos costos de importacion y la dificultad de en@r proveedores para

voliumenes de venta tan reducidos.

Con todo este antecedente y sin ningun estudio deato o andlisis, el
propietario y su familia empezaron a buscar unllpeaa implantar el negocio.

El mismo que se ubica en la avenida Lauro Guegrénmancisco Ballesteros.
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Tan pronto como fue rentado el local Paul viajovaneente a Estados Unidos
en busca de materiales para la decoracion del losaimismos que serian
colocados posteriormente dando un ambiente muyodabie y diferente al

local.

Por ser un apasionado de la musica y DJ profesi®aail, en cada uno de sus
viajes aprovechaba para recopilar musica y videxdugiva la cual se

reproducen y proyectan todo el dia en el resté@i@d@ndole un togue Unico, ya
que esto transporta a los clientes a recordadasagpmasadas, fidelizando a

muchos hacia la marca.

Foto 15: Instalaciones Five Food

Fuente: Paul Barrionuevo - Administracion del Reistate



17

Foto 16: Instalaciones Five Food 2

Fuente: Paul Barrionuevo - Administracion del Reistate

Desde el mes de octubre de 2008 donde el negokdsals puertas por primera
vez se obtuvieron utilidades aproximadas de $1.B@hsuales, segln sus
duefios, para Octubre de 2010 el restaurante gengiliWlades de

aproximadamente $2.500 mensuales las cuales sgyaeiendo segun datos no

comprobados al no tener contabilidad ni registros.

Como parte de todos estos antecedentes cabe reqgateaxisten decenas de
clientes frecuentes los cuales acuden practicantedts los dias a Five Food a
disfrutar de cada uno de los platos que ofert@sthurante, lo cual muestra su
potencialidad en el mercado quitefio y ecuatorigaogue no son Unicamente
gente domiciliada en el sur de Quito, sino queterislientes que se desplazan
desde los valles aledafnos a la ciudad y del n&ta dtiudad solamente para

comer en el restaurante, envueltos por su Unicoeateby su cordial atencion.
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1.2.2Mision y Vision.

Mision y Vision.

La mision es el motivo, propésito, fin o razon @e de la existencia de una
empresa u organizacion porque define: 1) lo quéepde cumplir en su

entorno o sistema social en el que actia, 2) logpgetende hacer, y 3) el para
quién lo va a hacer; y es influenciada en momeotogretos por algunos

elementos como: la historia de la organizacionptagerencias de la gerencia
y/o de los propietarios, los factores externos b etgorno, los recursos

disponibles, y sus capacidades distintivas.

Complementando ésta definicidn, citamos un concegeo los autores
Thompson y Strickland que dice: "Lo que una congaréta de hacer en la
actualidad por sus clientes a menudo se calificamocda mision de la
compafiia. Una exposicion de la misma a menudoiegaitt ponderar el
negocio en el cual se encuentra la compaiiia ydessidades de los clientes
a quienes trata de servir."

Para Jack Fleitman, en el mundo empresarial, iarvie define como el
camino al cual se dirige la empresa a largo plagiowe de rumbo y aliciente
para orientar las decisiones estratégicas de destion junto a las de
competitividad.

Segun Arthur Thompson y A. J. Strickland, el simmpéeho de establecer con
claridad lo que esta haciendo el dia de hoy no dada del futuro de la
compafia, ni incorpora el sentido de un cambiogaee y de una direccion
a largo plazo. Hay un imperativo administrativo aeih mayor, el de
considerar qué debera hacer la compafia paraasatisis necesidades de
sus clientes el dia de mafiana y cémo debera ewohrcla configuracion de
negocios para que pueda crecer y prosperar. Posigooente, los
administradores estan obligados a ver mas allaneigbcio actual y pensar
estratégicamente en el impacto de las nuevas tegias| de las necesidades
y expectativas cambiantes de los clientes, de lari@apn de nuevas
condiciones del mercado y competitivas, etc. Deliecer algunas
consideraciones fundamentales acerca de hacia dfuideen llevar a la
compafia y desarrollar una vision de la clase daresa en la cual creen que
se debe convertir.

En sintesis, la vision es una exposicion claraigdiea hacia donde se dirige
la empresa a largo plazo y en qué se debera contemando en cuenta el
impacto de las nuevas tecnologias, de las necesidgd expectativas
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cambiantes de los clientes, de la aparicion de asiesondiciones del
mercado, eté,

Cabe recalcar que la empresa no cuenta con una@nnyisina vision, por lo tanto

se ha sugerido las siguientes:

MISION

Lograr una completa satisfaccion de nuestros egriirindandole un producto
distinto y un ambiente confortable donde tengaaexperiencia que no encontrara

en ningun otro restaurante de comida rapida.

VISION

Ser una franquicia importante en el mercado ecaatmide los restaurantes de

comida rapida.

1.2.3 Ubicacion y entorno

El local de Five Food se encuentra ubicado en @bisale El Recreo en la

avenida Lauro Guerrero y Francisco Ballesteros.

Cercano a esta localidad existen varios localescataida, en su mayoria

“artesanales” y pequefios que ofrecen almuerzosnydeotipica.

3. Thompson, (2006]http://www.promonegocios.net/empresa/mision-vision-empresa.html], Mision y
Vision.




20

Existen también kioscos de comida rapida ya queacer a Five Food se

encuentra el Colegio Amazonas y 2 escuelas ercelrsde la Magdalena a una

distancia de no mas de 4 manzanas.

Foto 17: Mapa Five Food
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Fuente: Google Maps

De la misma forma, al tratarse de un sector ale@aiientro Comercial El
Recreo, uno de los mas grandes y populosos certdrosrciales del sur de la
ciudad, locales como “Los Hot Dogs de la Gonzalesw&” y “Papitas Fritas a
lo Bestia”, “Hamburguesas Cuadras del Tio Billy’nhabierto restaurantes a
pocas calles de las instalaciones de Five Food €dntro de restaurantes
importante en su entorno son los 3 patios de camde ofrece El Recreo los

cuales cuentan con marcas como “KFC”, “MenestradNegro”, Pollos Gus”,

“Tropi Burger”, etc.
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El ambiente antes descrito ha influido mucho ecretimiento y mantencion de
Five Food ya que segun sus duefios, las ventas nsigueeementandose

constantemente debido a la creciente afluenciadi&gn el mencionado sector.

1.2.4 Andlisis del local

1.2.4.1 Infraestructura

El local de Five Food a pesar de ser un local queoslria decir pequefio
ofrece todos los servicios basicos, y cuenta capeq necesarios para

su adecuado funcionamiento.

Se pueden encontrar ciertas debilidades en loappecta a organizacion

de los espacios, lo que deja observar cierta das@agrion.

1.2.4.2 Recurso Humano

La mayoria del personal que al momento trabajaenfood es familia,
por lo que si bien se puede decir que tienen camiento del negocio no
es personal especializado en las labores queagalizexperiencia es 1o
gue ha generado capacidades para la operaciérglsive para la

atencion al publico.
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1.2.4.3 Recurso Financiero

La falta de recursos financieros es uno de logdimes para desarrollar
la marca a mayor nivel, y es esta una de las jpates razones para tener
gue buscar el franquiciar el negocio, ya que suidu® cuenta con el
suficiente recurso para colocar nuevos localeslasimtervencion de

inversionistas.

El recurso financiero de la empresa creado enrsepgiro del negocio

es adecuado, ya que ha permitido que el negociomartenga

funcionando.

1.2.5 Organigrama

Cuadro 1: Organigrama

ADMINISTRADOR

[ |
CAJERA COCINERO MESERO

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores
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1.2.6 Datos relevantes

Como se expuso anteriormente, el creciente increimda clientes que
circulan en lugares aledafios a la zona ha inflpmkitivamente en la marca,
pero aun asi el local de Five Food no se encuastirgpleno centro de

afluencia de gente.

El negocio naci6 y crecié de manera empirica basadorcunstancias de sus

duefios y gustos, mas no en analisis técnicos.

El negocio ha tenido un crecimiento sostenido desdapertura, al no tener
un detalle estadistico de sus movimientos ha ingjeetimar decisiones en

momentos indicados

Five Food ha tenido 4 opciones formales de ventfaatjuicia, las cuales se
han visto sesgadas por no tener una estandarizdeisns procesos y manejo

de sus costos.

Five Food es un negocio familiar, el cual ha dadems problemas a su
gerente general respecto al manejo del persona diflcultad de dar

disposiciones.

Por la naturaleza del negocio la rotacién del pekoperativo es muy alta.
No existen contratos legalizados ni manejo de lanina del local,

afiliaciones al seguro social ni participacion drdealas utilidades generadas.
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Foto 18: Logo Five Food

Fuente: Paul Barrionuevo — Administracion Restagran

1.2.7 Andlisis FODA.

El Andlisis DAFO, también conocido como Matriz 6 &sis "DOFA" o

también llamado en algunos paises "FODA", o enémdWOT, es una
metodologia de estudio de la situacion competitieauna empresa en su
mercado (situacion externa) y de las caractergstit@rnas (situacion interna)
de la misma, a efectos de determinar sus Debilgjad&portunidades,
Fortalezas y Amenazas. La situacion interna se oompde dos factores
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controlables: fortalezas y debilidades, mientras tu situacion externa se
compone de dos factores no controlables: oportdeglg amenazas.

Es la herramienta estratégica por excelencia mifigada para conocer la
situacion real en que se encuentra la organizacion.

Durante la etapa de planificacién estratégica yarirpdel analisis DOFA se
debe poder contestar cada una de las siguientgsnbas:

= ¢ Como se puede explotar cada fortaleza?

= ¢Como se puede aprovechar cada oportunidad?
= ¢ Cbmo se puede detener cada debilidad?

= ¢Como se puede defender de cada amenaza?

Este recurso fue creado a principios de la décadasdsetenta y produjo una
revolucion en el campo de la estrategia empresdtlabbjetivo del analisis
DAFO es determinar las ventajas competitivas dariaresa bajo analisis y la
estrategia genérica a emplear por la misma quder@mvenga en funcion de
sus caracteristicas propias y de las del mercado@se mueve.

El andlisis FODA de la empresa se ha obtenido meglizharla con su propietario
el Sr. Barrionuevo, el quien nos ha comentado citnas sobre el entorno en el
gue se desenvuelve la empresa. De igual manera g@dido determinar las

debilidades de la observacion realizada al funciveato y manejo del local.

A continuacion podemos observar la Matriz FODA de FFood.

* Wikipedia, [es.wikipedia.org/wiki/analisis_ DAFORnalisis DAFO.
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Cuadro 2: FODA Five Food

FORTALEZAS

DEBILIDADES

ANALISIS

INTERNO

Constante generacion (
nuevos productos.

Tener como prioridad |
calidad del producto y n
los costos.

Servicio personalizado
cada uno de los clientes.
control d

Constante

calidad del producte
gracias a la presencia ¢
todo momento de su
duefios.

Recepcion de sugerencias
guejas directamente por |
encargados de la toma

decisiones.

le-

a

5 O

DS

e

Falta de jerarquias dent
del restaurante ya que es
negocio familiar.

Falta de procesos
responsables de cada una
las actividades.

Distribucion del local sirn
estudio previo.

Manejo no adecuado d
efectivo.

Falta de control en ventas.
Ausencia de estadistic

sobre comportamiento d

los productos.

No existe registro contable.

No existe costeo de Id
productos, no se tier
informacioén sobre F:

ganancia de un producto.

ro

un

y
de

el

e

S

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores
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OPORTUNIDADES

AMENAZAS

ANALISIS

EXTERNO

El constante crecimient

demografico en la ciudad

de Quito y especialment
en el sur de la ciudad.

La ausencia de restauran
en el sector enfocadas
mismo target.

Interés de las personas f
explorar nuevas propuest

de comida.

o -

e

es

al

or-

Nuevos centrog
comerciales en el sur de
ciudad (Quicentro del Sur
Restaurantes de comig
rapida con precios bajc
(hamburguesas y hot do
de precios econdmicos).
Recursos econdmicos p3
apertura de nuevos local
propios.
Aumento en los salarig
dictaminados

por €

gobierno.

\*2J

la

la

S

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores



CAPITULO 2: LEVANTAMIENTO DE PROCESOS.

En este capitulo se revisaran los procesos gaecentran inmersos dentro de Five Food
para poder comprender mejor el negocio y la maeerk& que ha venido funcionando el

restaurante.

Es esencial conocer todos los procesos que actui@rse estan realizando en la empresa,
a pesar que los mismos no estan claramente defingdoevidente que existen, es posible
que éstos no estén dando los resultados deseadodp gual se requiere analizar

profundamente a la empresa.

Una vez se revisen los procesos se estara en dagade conocer, las fortalezas,
debilidades y en fin todas las oportunidades deoraey deteccion de obstaculos de la
empresa, ya que los procesos nunca han sido evalyaskgun se confirma con el duefio
de la marca, el Sr. Paul Barrionuevo, todos loggsos que actualmente se utilizan en la
empresa y que se describirdn a continuacion fuereados de manera empirica sin
realizar ningun andlisis técnico. Es por esto que wez se tenga claros los procesos, se
asignara nombres que permitan conocer a que exaatarse refiere cada uno de los

procesos.
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2.1 INVENTARIO DE PROCESOS.

Cuadro 3: Inventario de procesos

D

-~

117

TIPO PROCESO

Gobernante Planificacion de la produccion: estina velumen de
produccion que se va a realizar en el dia, tieree refacion
directa con las compras.

Gobernante Decoraciéon y musicalizacion: vigila dae muasica y la
decoracion del local este de acuerdo al conceptEiempre
actualizandose.

Gobernante Creacion nuevos productos: formula rmuevoductos para |
renovacion de la carta.

Misional Compras: permite la correcta y oportunavmion de los
requerimientos del restaurant.

Misional Preparacion insumos: elabora y precocios ihsumos qu
sirven como base para la realizacion de platosefna

Misional Toma de pedido, elaboraciéon y despachgudmiucto: ejecuts
la atencion al cliente desde que se toma la ordstalque sq
entrega el producto.

Misional Cobro: realiza el cobro de las ordenasseclientes.

Apoyo Proveedores: controla y realiza los pagosagedores.

Apoyo Apertura y cierre: revisa que tanto paradarura como par
el cierre el local se encuentre en orden y limpogsequipos Y
productos.

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores
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2.2 LEVANTAMIENTO DE PROCESOS.

El levantamiento de procesos consiste en identifasprocesos y dar seguimiento a

los mismos, es decir revisar el proceso paso [®w.pa

Es muy importante antes de realizar el levantamieet procesos, tener sumamente

claro el concepto de Proceso.

Segun indica la norma ISO 9000:2005 un procesonesconjunto de actividades
mutuamente relacionadas o que interactian, laesuahnsforman elementos de

entrada en resultados”.

Y adicionalmente se hacen las siguientes obsemagio

1. Los elementos de entrada para un proceso, sonajymeate resultado de otros
procesos.
2. Los procesos de una organizacion son generalmeatgfigados y puestos en

practica bajo condiciones controladas para apuoétar.
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3. Un proceso en el cual la conformidad del produesultante no pueda ser facil o

econémicamente verificada, se denomina habituabripnoceso especiaf’.

A continuacion tenemos algunos otros conceptosroespos de varios autores, para

gue el concepto quede claro.

Oscar Barros hace una importante distincion comdema ISO, al introducir el
concepto de valor agregado en la definicion degsocsenalando que “un proceso es
un conjunto de tareas logicamente relacionadas eyugten para conseguir un
resultado bien definido dentro de un negocio; jotainto, toman una entrada y le
agregan valor para producir una salida. Los pracémen entonces clientes que
pueden ser internos o externos, los cuales reabknsalida, lo que puede ser un
producto fisico o un servicio. Estos establecen dasdiciones de satisfaccion o

declaran que el producto o servicio es aceptaht® gBarros, 1994; pp.56).

Thomas Davenport, uno de los pioneros de la reiegan sefiala que un proceso,
simplemente, es “un conjunto estructurado, medi@eactividades disefiadas para
producir un producto especificado, para un client@ercado especifico. Implica un
fuerte énfasis en COMO se ejecuta el trabajo defdrta organizacion, en contraste
con el énfasis en el QUE, caracteristico de lalifmazion en el producto” (Davenport,

1993; pp. 5).

> ICONTEC, (2006)“Sistema de Gesti6én de la Calidad. Fundamentos y ¢abulario. Bogota, D.C.:
Icontec. p. 14. Primera actualizacion.
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Hammer (1996) por su parte, establece la diferesugsancial entre un proceso y una
tarea, seflalando que una tarea corresponde atividaabconducida por una persona
0 un grupo de personas, mientras que un procespedecio corresponde a un
conjunto de actividades que, como un todo, credor \Eara el cliente externo. Al
hacer esta comparacién, Hammer hace la analogitaadiferencia que existe entre
las partes y el todo. Por su parte, Ould (199%a lisva serie de caracteristicas que
deben cumplir los procesos de negocio y que rednde posicion de Hammer; segun
este autor, un proceso de negocio contiene actiggl@on propdsito, es ejecutado
colaborativamente por un grupo de trabajadores identés especialidades, con
frecuencia cruza las fronteras de un area funcienmvariablemente es detonado por

agentes externos o clientes de dicho pro&eso.

Cuadro 4: Proceso

MANO DE OBRA ACTIVIDADES PRODUCTOS
RECURSOS MATERIALES TAREAS SERVICIOS
RECURSOS ECONOMICOS PROCEDIMIENTOS INFORMACION

RECURSOS FINANCIEROS

DATOS

Fuente: Varias
Elaborado por: Los autores

® WIKIPEDIA. [http://es.wikipedia.org/wiki/Proceso_de negocio], Proceso de Negociacion.
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Entonces el levantamiento de procesos es dar elinsiegto de los procesos,
identificando los inputs o entradas que puedenesgirso humano, econémico o de
capital, materiales, etc. Se identifican las adédies que forman el proceso y de igual
manera los outputs o salidas, que generaran val@gado y satisfaccion a los

clientes.

El levantamiento de procesos en Five Food, nosipetmaer la situacion actual de la
empresa, de que manera se esta trabajando y talefas tanto como debilidades que
podemos encontrar dentro de las actividades astubdke Five Food, con el fin de
proponer un modelo de procesos que permita me@rampresa tanto en eficiencia

como en eficacia.

2.2.1 Identificacion y descripcion de procesos

2.2.1.1 Personal

De la misma forma el listado del personal que feaba Five Food junto

a sus funciones (no definidas formalmente) egyeliante:

- Paul Barrionuevo — Gerente

o Apertura del local
o Estimacion y realizacién de compras
o Atencion al cliente, toma de érdenes de los clendespacho de

productos
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o Cobro de 6rdenes

o

Preparacion de platos

o

Reproduccion de musica y proyeccion de videos

Cierre de local

o

- Dolores Paez — Administradora

o Estimacion y realizacion de compras

o Atencion al cliente, toma de érdenes de los clendespacho de
productos

o Cobro de 6rdenes

o Limpieza del sal6n

o Elaboracion de subrecetas

o Elaboracion de salsas

o Preparaciéon de bebidas (Shakes)

- Andrea Barrionuevo — Cajera, Operativa

o Atencion al cliente, toma de érdenes de los clendespacho de

productos

o Cobro de 6rdenes

(@)

Limpieza del salon

(@)

Limpieza de bafios
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- Francisco Pérez — Cocina, Operativo

o Elaboracion de platos, cocina

o Limpieza del area de cocina

- Wilson Barrionuevo — Cocina

o Elaboracion de subrecetas
o Elaboracion de platos

0 Limpieza cocina

2.2.1.2 Procesos

A continuacién descripciones de los macroprocespsogesos que se

han procedido a levantar.

Procesos Directivos o Gobernantesstos son los procesos donde se
planifican los aspectos relacionados a la producdds estrategias a
seguir dentro del dia a dia en la empresa. De $aeiforma existen
procesos en aspectos relacionados con la decoraabrocal y la

creacion de nuevos productos.

Planificacion de la produccién:este proceso se limita a la estimacion de
clientes y venta de productos que se tendran edieelo semana,

basicamente para conocer las compras que se raearsitalizar.
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Esta estimacion se realiza tomando en cuenta vgogasormalmente se
tuvieron en dias anteriores, pero no se cuentaic@una herramienta ni
formato que permita revisar informacion real histdr por lo que se
podria ocasionar falta de inventarios y no podeatéacion adecuada a

los clientes.

Decoracion y musicalizacionAl existir una constante preocupacion por
parte del duefio de la marca de crear un clima éppiana sus clientes, y
teniendo en cuenta lo que expresa textualment@pigtario del negocio
el Sr. Paul Barrionuevo “Five Food es ambienteg Hood es musica, es

arte. No simplemente hamburguesas”.

Como se pudo apreciar en la historia del negoamneada en el

capitulo anterior de esta disertacion, Paul Bamewo, exploré6 muchos
restaurantes de comida rapida en Estados Unidosgesar al Ecuador,
decidi6 crear una adaptacion de los mismos conegitoa que no existen
en nuestro pais, es decir creando una fusién dat@mida 100%

americana la cual no es posible prepararla en Bcysat la escasez de
insumos y marcas necesarias para este fin, jumdac@omida rapida

ecuatoriana, dentro de un ambiente retro con meésidasiva.

Este proceso contempla todos los procesos de segtima la

ambientacion del local (musica, videos, adornospidion).
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Lo primordial de este proceso es vigilar que lainaig la decoracion del
restaurant este de acuerdo al ambiente que se deswiar. Es
importante la constante actualizacion de musicaladmalidad de que
los clientes no sientan que la muasica siempre emisma, sino que
sientan el ambiente del restaurant pero siempreal@&indose y

refrescandose.

Creacion nuevos productos:Como complemento del proceso anterior,
la creacidon de nuevas recetas fusion y la intradnate nuevos platos es
un proceso que se realiza con frecuencia, con igo Uobjetivo de
satisfacer la demanda y atraer mas clientes quaeetran en el sabor

diferenciado de Five Food a su restaurant favorito.

Procesos Operativos 0 Misionalesson los procesos en los que estan
relacionados netamente con el giro del negocieja®oran las recetas y
subrecetas de cada plato hasta alcanzar la saisfaide sus clientes, en
resumen estos procesos generan los productosppiies al servicio de

los clientes.

Compras: Tomando como insumo principal el proceso de pleadiion
de la produccién, se procede diariamente con lapcarde la materia
prima para la elaboracion de todas las subrecetasegas de los platos

de Five Food.
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Este proceso se ocupa del aprovisionamiento opmidenlos productos

necesarios para elaborar productos finales e insul®dos mismos.

La mayoria de productos se los compra directandoride el proveedor,
son muy pocos los proveedores que entregan susgbosddirectamente

en el local.

Preparacion insumos:la mayoria de productos de la carta requieren de
insumos que deben ser preparados en primera irstantes de ser
cocinados e introducidos en los platos finales,|Ipa@ue este proceso se
concentra en la elaboracion de mencionados insypaos,que cuando se
requiera preparar un producto final los mismos redigtos para ser

utilizados

Toma de pedido, elaboracion y despachaste proceso es sumamente
importante dentro de Five Food, es el que revisatdacion al cliente
desde que se toma la orden hasta que se entrpgadatto, incluyendo

la produccién del mismo (recetas y subrecetas).

Es el proceso en que mayor contacto hay con etitelig/ el que mas
tomara en cuenta, ya que se encuentra incluido &rgervicio como el

producto.

Cobro: el proceso de cobro trata de la recepcion del dirgr los

clientes.
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Procesos de apoyoeste tipo de procesos son el soporte tanto de los

procesos misionales como de los gobernantes.

Proveedores se encarga del pago a los proveedores, se comentgue

las compras a los proveedores tengan los sopwtesarios (facturas).

Apertura y cierre: trata de revisar que tanto a la apertura comoealeci
del local, las instalaciones se encuentren limpiason todos los

productos guardados en sus respectivos lugares.

2.2.1.3 Levantamiento de preparacion y recetas.

A continuacion se presentara al detalle la prep@amade los platos
finales que se encuentran a la venta en el restaujanto con la

preparacion de de sus respectivos insumos, suasegshlsas.

El menu de platos que ofrece Five Food es el sigerie

- Hamburguesa Simple (Sola y Combo)

- Hamburguesa Five (Solay Combo)

- Hamburguesa Americana (Sola 'y Combo)
- Hamburguesa Doble (Sola y Combo)

- PapaFive

- Porcién de papas
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- Hot Dog
- Milk Shakes
- Gaseosas

- Cervezas

A continuacién se indicaran cada una de las suta®ceon sus

componentes:

a) Carne de Hamburguesa

Esta compuesta por:

- Carne molida.

- Aderezos especiales.

b) Salchicha 1 (Papa Five)

- Salchicha cocinada.

c) Papas Pre Cocidas

- Papas cocidas

d) Papas Fritas

- Papas cocinadas.
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- Sal

e) Salsa 1: Salsa de tomate

- Salsa de tomate base.

- Aderezo especial.

f) Salsa 2: Salsa Five

- Mayonesa base.
- Aderezo especial.

- Miel.

g) Aji

- Aji en pasta.

- Tomate de arbol.
- Agua.

- Sal.

- Culantro.

- Perejil.

h) Salsa 3: Salsa BBQ
- Salsa BBQ.

- Agua.
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- AzUcar.

A continuacion colocamos cada uno de los platokide Food con sus

respectivos ingredientes.

a) Hamburguesa simple

- Carne.

- Pan.

- Salsa 1.
- Salsa 2.
- Salsa 3.
- Cebolla.
- Lechuga.

- Tomate.

b) Hamburguesa Five

- Carne.
- Pan.

- Salsa 1.
- Salsa 2.

- Salsa 3.
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- Queso.
- Cebolla.
- Lechuga.

- Tomate.

c) Hamburguesa Americana.

- Carne.

- Pan.

- Tocino.

- Salsa 1.
- Salsa 2.
- Salsa 3.
- Queso.

- Cebolla.
- Lechuga.
- Tomate.

- Pickles.

d) Hamburguesa Doble.

- 2 Carnes.
- Pan.
- Salsa 1.

- Salsa 2.
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- Salsa 3.
- 2 Quesos.
- Cebolla.
- Lechuga.

- Tomate.

e) Combos.

- Una de las hamburguesas descritas anteriormente.

- Papas fritas.

f) Papa Five.

- Salchicha 1.

- Papas fritas.

- Salsa 2.

- Queso parmesano.

g) Porcion de Papas.

- Papas fritas.

- Salsa 2.
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h) Hot Dog.

- Salchicha 2.

- Pan.

- Queso liquido.
- Salsa 1.

- Salsa 2.

- Papas fritas rizadas.

i) Milk Shake.

- Leche.

- Bola de helado.
- Azlcar.

- Crema.

- Cereza.

- Jarabe.

2.3 RESUMEN DE DEBILIDADES Y OPORTUNIDADES DE MEJORA.

De acuerdo a todo lo antes expuesto en este aapiddemos encontrar muchisimas
oportunidad de mejora, las mismas que seran emiagorincipal para la siguiente
parte de esta disertacion que consiste en la ingriEnion del sistema de gestion por

procesos en la empresa Five Food.
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Podemos apreciar también que el negocio se mangjaomienadamente pero de

forma empirica, en @lnexose encontraran detalladas todas lo antes mencionado

2.4 RESUMEN Y CONCLUSIONES ACERCA DE LA SITUACION A CTUAL DE
LA EMPRESA

Tal como se pudo apreciar la mas grande debilidadacque cuenta Five Food es que
todos sus procesos y operacion han sido desawslldd manera empirica, aun asi
debemos rescatar que el orden con el que realasancdsas los puede acercar

muchisimo y facilitar la adopcion de un modelo dstign por procesos.

Otra de las principales oportunidades aprovechaldorden de las cosas es que
podremos facilmente codificar los procesos y tddesnsumos de la marca para que

la adopcién del modelo se la implemente de manésarépida y precisa.

Es muy necesario hacer énfasis en la predisposjcieseos de expandirse por parte
de los duefios de la marca, lo que ha hecho quectgitacion inicial de datos vy el

levantamiento de los procesos se lo realice desjarmanera.

Como conclusion final en este capitulo se puedecioear todo el gran potencial que
la marca posee por sus abultados niveles de ventashan tenido junto a un
crecimiento sostenido desde su apertura, sin caminiguno de sus procesos y forma
de operar, lo cual es digno de reconocimiento,agritulos posteriores observaremos
el comparativo antes y después de la implementag@nmodelo de gestion por

procesos para tener una idea mas clara de todédagmlidad antes mencionada.



CAPITULO 3: DISENO DE UN SISTEMA DE GESTION POR PROCESOS

El siguiente capitulo muestra una propuesta paranfdementacion de un modelo de

gestion en Five Food.

Se describiran detalladamente todos los cambiosieyas procesos que se sugiere se
implementen, se ha procedido a realizar un maaiesos que sera capaz de soportar un
potencial crecimiento de la empresa con procesestiios claros, procesos misionales y

de apoyo muy bien identificados. Para efectos délisism de expansién inicial

manejaremos el supuesto de 2 locales a partepgdanta central del negocio

Como se pudo apreciar en el capitulo 2 en su resde®portunidades de mejora se tiene
un amplio listado el cual ha servido como el ppatinsumo de la implementacién de un
sistema de gestion por procesos, dentro de losipailes objetivos de la mejora de Five

Food encontramos:

- Optimizacion de costos, reduccion de cuellos dellaoy procesos innecesarios
- Mejora de la rentabilidad del negocio
- Expansion y franquiciamiento de la marca

- Control intensivo a la calidad del producto



- Creacion de nuevas plazas de trabajo

3.1 MAPA DE PROCESOS

Cuadro 5: Mapa de procesos propuesto

A ‘ GESTION OPERATIVA Y DE CALIDAD ‘ A
L L
| |
PLANIFICACION DE LA MEDICION DE LA
|\é| ‘ A ‘ ‘ CONTROL OPERATIVO ‘ ‘ IS TCe TN ‘ ‘ PROMOCION ‘ '\él
N N
T T
& ABASTECIMIENTO TOINIA D= FIEDIDO), A
¢ ELABORACION Y DESPACHO GESTION DE LOCAL ¢
| DEL PRODUCTO I
o o
N N
s | PROVEEDORES | | TOMA DE PEDIDO | | COBRO DE ORDENES | s
A A
B | COMPRAS | | ELABORACION DE PRODUCTOS | [ ADMINISTRACION DELLOCAL | B
(¢] o
R | | PRODUCCION DE SUBRECETAS | | pEsPAcHO DE PRODUCTOS | R
v || BODEGAJE | v
A | DisTRIBUCIONALOCALES | A
M M
B B
| weeres [ [ men ] [ sowwsmames |
N | REGISTROS CONTABLES | [ T o aomacon oY | | wanTENMENTODEEQUIPOS | S
N CAPACITACION N
E | PAGOS | | EVALUACION | E
| NOMINA |

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores

3.2 MODELO PROPUESTO

Para efectos de una mejor visualizacion de la msaude modelo de gestién a
implementarse, se expondra una resefia de todgsdossos, 10s mismos que seran

detallados en un manual de procesos anexo quaréclu

- Propésito
- Alcance
- Responsables

- Definiciones
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Politicas
Indicadores
Documentos

Diagramas de Flujo

3.2.1 Procesos Gobernantes

3.2.1.1 Gestion Operativa y de Calidad

a) Planificacion de la produccion

La principal mejora propuesta es la implementacida una
herramienta para registrar y obtener reportes dadisticas del

restaurante.

Se ha desarrollado un sistema basado en tablascdesbft Excel que
permiten a los administradores del restauranteanmgable interfaz

para obtener:

- Proyecciones de venta diaria
- Proyecciones de compras

- Costos de produccién
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- Estados de resultados diarios
- Ventas diarias
- Porcentajes de costo y utilidad de cada plato
- Porcentajes de costo y utilidad a nivel global
- Cantidades vendidas de cada plato

- Ordenes de produccion

Todos los datos recopilados serviran para el asaliscial y

suscripcion de ordenes de produccion por partadiinistrador y/o
gerente de la planta central en conjunto con loniradtradores y
gerentes de los locales franquiciados, para la wmngbobal de
insumos y elaboracién de subrecetas a ser utikzizo para el local

principal como para los otros 2 locales.

Una inversion fundamental ligada con la mencionagi@amienta es

la compra de una maquina registradora, la mismaeura para:

- Control interno (arqueos y control)
- Reportes de venta que alimentaran el cuadro ddistitas

- Gestién ordenada de cobros y manejo de efectivo

El andlisis detallado de la inversion de todo epteceso se

consolidara en el siguiente capitulo de la presdistrtacion y para la
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diagramacion de este proceso se lo realizara canmia saquina

registradora ya se hubiera implementado.

b) Control operativo

Las sugerencias que se exponen a continuaciénsporrden en gran
parte a la formalizacion de procesos que se hantado realizar pero

no se hacen en forma continua, medida y formal.

En este topico se propone asignar funciones esmesifa cada
miembro del equipo operativo como primer puntop €sin el fin de
estandarizar la cantidad basica de personal ddetada local. Una

sugerencia puntual seria la siguiente:

1. Gerente General

a. Apertura del local

b. Estimacion, realizacion de compras y 6rdenes deyazmon

c. Atencion al cliente, toma de ordenes de los clerdespacho de
productos

d. Reproduccion de musica y proyeccion de videos

e. Cierre de local
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f. Realizacion de listas de chequeo del local (limgpidxodegaje,
produccion)

g. Coordinacion con Gerente de Area y con Gerenteadeldnta
Central

h. Entrevistas con clientes

i. Cursos de capacitacion administrativo a Gerentesocda y
administradores de locales franquiciados.

j. Tabulacion de resultados de encuestas de clientes

. Administrador Planta Central / Gerente de area.

a. Atencion al cliente, toma de ordenes de los clerdespacho de
productos

b. Elaboracion de subrecetas

c. Elaboracion de salsas

d. Preparacion de bebidas (Shakes)

e. Realizacion de listas de chequeo del local (lingidmdegaje,
produccion)

f. Bodegaje

g. Supervisacion y seguimiento operativo.

h. Realizacion de cursos de capacitacion a persomlaativo.

i. Tabulacion de resultados de encuestas de clientes

j. Supervisién, evaluacién y seguimiento operativocales

k. Coordinacion entre locales franquiciados y plaetamal

|. Tabulaciéon de resultados de encuestas de sati&facci
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m.Realizacion de evaluaciones junto al ResponsabiRRi¢H

n

. Informes de seguimiento de locales al Gerente G&ner

. Responsable de RRHH

a

b

. Realizar procesos de seleccion de personal

. Programar cronogramas de capacitacion

c. Realizar evaluaciones al personal junto al Geréatarea

d

. Realizar el proceso de nomina para el pago al patso

. Administrador de Local Franquiciado

a

. Apertura del local

. Elaboracion de 6rdenes de produccion

. Atencion al cliente, toma de ordenes de los clerdespacho de

productos

. Reproduccién de musica y proyeccion de videos

. Cierre de local
Realizacion de listas de chequeo del local (limpidmdegaje,
produccion)

. Coordinacién con Gerente de Area y con Gerenteadeldnta
Central

. Entrevistas con clientes
Tabulacion de resultados de encuestas de clientes

Supervisacién y seguimiento operativo.
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5. Cajera, Operativa

a. Cobro de 6rdenes
b. Limpieza del salon

c. Limpieza de bafios

6. Cocina, Salonero, Operativo

a. Atencion al cliente
b. Limpieza del salon
c. Limpieza de bafios
d. Apoyo operativo cocina

e. Bodegaje

7. Cocina

a. Elaboracion de platos, cocina

b. Limpieza del &rea de cocina

De la misma forma se deberia rotar y capacitaeesgnal de sus
areas para que adquieran experiencia en otros nestodel

restaurante evitando la monotonia y el bajo desBmpeara este
fin seria prudente realizar cronogramas de camaditeen dias de

baja afluencia de clientes.
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Se han disefiado formatos de lista de chequeo deestadstaurante

dentro de las areas:

- Produccion

- Bodegaje

Los formatos se encuentran en la seccién anex®s)ilkmos seran

de obligatoria aplicacion aleatoriamente al mena®&s por dia

tanto en la planta central, como en los demasdedahnquiciadas

De la misma forma se sugiere una estructura inadadional de 1
gerente operativo de area el mismo que se encamgarda
evaluacion de los locales franquiciados, contralies calidad
continuos y de coordinacion con la planta centedl.gasto en
personal y gasto administrativo de este cargo sdizam en el

préximo capitulo.

De la misma forma se deberia invertir en uniforni@scual
mejoraria notablemente la imagen como empresaed&urante.

Este andlisis se incluira dentro del siguientetaépi
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Luego de explicar las propuestas de mejora, al fi@acapitulo, se
detallara el organigrama propuesto tanto paradat@lcentral de

Five Food como para sus locales franquiciados.

Cuadro 6: Organigrama propuesto

GERENTE GENERAL
RESPONSABLE
— RRHH
ABM—PEANTA
CENTRAL/
GERENTE DE
AREA
ADMINISTRADOR
LOCAL
FRANQUICIADO
| |
OPERATIVO 1/ OPERATIVO 1/ OPERATIVO 2/ OPERATIVO 3/
CAJA CAJA COCINA SALON

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores
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c) Medicién de satisfaccion

Este es un nuevo proceso que se sugiere implementar

Se procedera a ejecutar 2 tipos de entrevistasraes:

Cuadro 7: Propuesta responsables encuestas

Realizaciéon Periodicidad

Gerente Entrevista personal sinAleatoriamente, al mengs
formato a manera delO veces al dia
conversacion con clientes

en la mesa

Cajero/Administrador Durante el cobro de IlaAl cobro de cada orden
orden con formato para que
el cliente llene

opcionalmente

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores

Es competencia del gerente de area la revisiortuaplimiento de
este proceso, asi como la tabulacion del mismo présentacion

mediante un informe al Gerente General de la marca.
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d) Promocién

Se ha procedido a implementar este proceso ya gustittye un
punto fundamental en tema de apoyo e incrementmlainen de
ventas por la atraccion de mas clientes por un gyacomo analisis
previo a la apertura y ubicacion de los potenciales/os locales. De
la misma forma constituye un gasto adicional olliga para los
duefios de los locales franquiciados e ingreso @witipara el duefio
de la franquicia. De la misma forma se sugiere ilma de un
convenio previo para la contratacion y costeo da empresa
especializada en marketing que analizara la fédkiol de mercado

para la apertura de potenciales nuevos locales.

Se sugiere la implementacion de cronogramas y sudata
contribucién de cada local franquiciado para latdacion de una

empresa especializada en promocién marketing yqidddi.
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3.2.2 Procesos Misionales

3.2.2.1 Abastecimiento

a) Proveedores

El manejo de proveedores, la negociacion y la achigtbn es un
proceso nuevo que se sugiere se adopte en la emy@eague es la

base de la rentabilidad de la misma.

El proceso como tal consiste en el llenado y eandlisis de una
matriz de proveedores (adjunta), de esta manerabtendra el

mayor beneficio en los puntos criticos de selecd®proveedores.

Para una mejor aplicacion se ha procedido a divddirinsumos e
items que utiliza la empresa en grupos, de estaafggodremos

agrupar a los proveedores de una manera mas eficaz:
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Cuadro 8: items y grupos

Grupo Vegetales y Lacteos

VLO1 |Cebolla Perla
VL02 | Tomate Rifion
VLO3 |Lechuga Normal
VLO4 |Tomate Arbol
VLO5 |Pickles
VLO6 |Aji en pasta
VLO8 |Leche
VL0O9 |Crema Batida
VL10 |Helado

Grupo Principales
PRO1 Pan Hamburguesa
PRO2 | Aceite Funda
PRO3 | Aceite Caneca
PRO4 | Papas
PRO5 | Carne Molida
PRO6 | Tocino
PRO7 | Salchicha 2
PR0O8 | Salchicha 1
PR0O9 | Aderezo Especial Carne
PR10 Queso Parmesano
PR11 Pan Hot Dog
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Grupo Empaque

EMO1 | Servilletas

EMO2 | Trinches

EMO3 | Sorbetes llanos

EMO04 | Sorbetes curvos

EMO5 | Lonchera Llevar

EMO6 | Vaso 7 onz.

EMO7 | Funda Halar Grande

EMO08 | Funda Halar Pequefia

EM09 | Funda Rollo

EM10 | Empaque Hot Dog
Grupo Salsas

SLO1 | Salsa TOMATE

SLO2 Salsa BBQ

SLO3 Mayonesa Base

SL04 | Aderezo especial mayonesa

SLO5 Chesse Spread
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Grupo Bebidas

BEO1 | Agua Botella Pequeiia

BEO2 | Agua Gas Pequeia

BEO3 | Cola Mediana 2 1/4 litros

BEO4 | Cola Botella

BEO5 | Cerveza Pilsener

BEO6 | Cerveza Club Grande
Grupo Limpieza

LI01 Cloro

LI02 Desinfectante

LIO3 Papel Higiénico

LI04 Scott Toalla

LIOS Lava

LIO6 Toalla Manos Papel

LIO7 Insecticida
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Grupo Viveres y Otros
OT01 | Azucar
OT02 | Sal
OT03 | Miel de Abeja
OT04 | Cerezas
OTO05 | Jarabes
OTO06 | Papas Rizadas

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores

b) Compras

Tomando como insumo principal el proceso de prowexdy el
proceso planificacibn de la produccién, una vez gaese han
definido las condiciones de adquisicion de insureoftems, se
sugiere implementar érdenes de compra consoliddelbislamente

suscritas y llenadas por el responsable de coni@erente General)

(Formato adjunto).

Este documento consolidado servird para realizarréspectivos
pedidos con la periodicidad respectiva de acuerdo maturaleza y
en los volumenes adecuados para una éptima rotdeiénventarios,

aprovechando economias de escala de acuerdo atéoadjunto en

el manual de procedimientos.
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c) Produccién de subrecetas

De la misma forma tomando como insumo los repoges se
obtienen de la herramienta estadistica (proyecaién ventas,
historicos de ventas) junto a las 6rdenes de pmdiu@rovenientes
de los locales franquiciados, mas el requerimiaidola planta
central, se sugiere suscribir por parte del gergateral de la planta
central 6rdenes de produccion consolidadas de cefae las
mismas que por proceso se sugiere que se realidagseso a
bodega (para poder controlar niveles de inventaiéogsta forma se
facilitara el posterior despacho a locales y parmase de la planta
central, garantizando siempre la mejor calidad diemgo con lo

sugerido en el posterior proceso de manejo de laodeg

Las subrecetas de la marca Five Food que se nedliieamente en
la planta central para su posterior uso y distitoucson las

siguientes:

- Carne de Hamburguesa Five
- Salsa Five

- Salsa de Tomate Five

- Mayonesa Five

- Aji Five
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Con el objetivo de no redundar, se presentaratellelale pasos a
seguir para la elaboracion y apilamiento para coas®n de

subrecetas en los instructivos adjuntos.

d) Bodegaje

Se debe especificar que la formalizacion de esieegp no existe
actualmente en la empresa, simplemente se utiliza&spacio

destinado a bodega para este fin.

Five Food cuenta con una fortaleza en este protegtanta central
cuenta con un espacio suficientemente grande c@meogoportar el
almacenamiento de los 2 locales franquiciados rem®peraciones

propias del local principal.

Se propone la implementacion de formatos de ingyesgreso de

bodega (anexos) y la inversion (detalle en el sigei capitulo) en:

- Perchas para codificar y apilar los insumos de rdou@ sus
grupos
- 2 refrigeradores para conservar los productos gqueatesitan

congelacion para distribuir a los locales franqudois
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- 2 congeladores para conservar productos e insuoesaeagesitan

congelacion previo a la distribucion a locales d@niados

Ademas se sugiere rotular adecuadamente de acakrglguiente

diagrama las perchas, los refrigeradores y congedad

Cuadro 9: Perchas 1

PANES

VIVERES Y OTROS

SALSAS

ACEITES Y ADEREZOS

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores
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Cuadro 10: Perchas 2

EMPAQUES

EMPAQUES

EMPAQUES

EMPAQUES

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores

Cuadro 11: Perchas 3

MATERIALES DE LIMPIEZA

MATERIALES DE LIMPIEZA

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores

Cuadro 12: Congelador

CARNES PLANTA

CENTRAL CARNES LOCAL 1 CARNES LOCAL 2

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores
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Cuadro 13: Refrigerador

SALCHICHAS HELADO

LACTEOS TOCINO Y QUESOS

VEGETALES SALSAS
PREPARADAS

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores

De la misma manera se sugiere colocar espaciogagoetan rotular
con tinta liquida la caducidad de los items petesipara su mejor

manejo.

En el instructivo adjunto se detallara la formagjae se debe realizar

todas las tareas de bodega.
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e) Distribucién a Locales

Este proceso actualmente no existe en la empresa.

Se sugiere que el proceso de distribucion de insyrgubrecetas a
locales se lo realice con la coordinacion dire@hrdsponsable de
compras (Gerente General), este proceso es eltagsube las
necesidades que se produciran luego de la negaciacon

proveedores.

Planta Central sera el Unico responsable en todamipresa, de
negociar, comprar y recibir insumos de proveederdsrnos. Los
locales franquiciados ineludiblemente deberan doard sus
requerimientos a Planta Central y realizar sus campn el local
central, se sugiere implementar este proceso cprneipal objetivo
de mantener y garantizar la calidad y la estanaleion de sabores

en todos los locales.

La inversidon necesaria en transporte para compl&meste proceso
sera muy significativa en el caso de pretender compra de
vehiculo por lo que se sugiere inicialmente, lat@tacion del

servicio de distribucién a los locales franquicsdp a la planta
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central, de los productos que los proveedores spadben en cada
local segun coordinacion del local central. El mmalfinanciero se

detallara en el siguiente capitulo.

De la misma forma los formatos y detalles se desén en los

anexos de manual de procedimientos e instructivos.

3.2.2.2 Produccion

a) Toma de pedido

Este proceso consiste en receptar toda demandgugrimiento de
los clientes, obviamente el proceso existe en laresa, se han

realizado sugerencias puntuales para mejorar estegimiento.

La primera, consiste al igual que en todos los depracesos, la
formalizacion, es decir la creacion de un instuectjue detalle paso

a paso las tareas que se deben realizar.
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Otro punto importante es la inversion en uniformemfetes para el
personal priorizando el personal que se encuentcamtacto con los

clientes (detalle de inversion en el siguiente tcdgmi.

Se ha sugerido de la misma forma la implementad&tormatos
para la toma de 6rdenes, impresos en papel quiico3 copias,
debidamente numerados (formato adjunto), estoragpara el cruce
de ventas con el inventario al cierre del dia yadte arqueos

sorpresa mientras transcurre a lo largo de la gtama

- Copia 1 para utilizarla en caja como respaldo [safacturacion
- Copia 2 para el responsable de las tomas de pedido respaldo
para el despacho

- Copia 3 para el responsable de despacho de plataxma.

b) Elaboracion de productos

Este proceso consiste en juntar todos los insunsabkecetas para la

obtencion de los platos finales conforme a lasrigdeale los clientes.

La Unica sugerencia que se ha realizado en estplejonproceso ha

sido la de formalizar todas las tareas que sezegadin el respectivo
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instructivo de procesos, el mismo que sera entcegasdcada local
como material de consulta y apoyo para la capagitaaperativa de
los empleados administradores y gerentes, con jeltiab de un

control operativo mucho mas eficiente.

El instructivo adjunto muestra todas las tareas clividades a

desarrollarse en este proceso.

Como tarea final dentro de este proceso se su@lkem@uce con
inventarios en formatos determinados (adjuntosjeate de la jornada

o al cambio de turno.

c) Despacho de productos

Como complemento y paso final del macroproceso yonadn, el
despacho de ordenes de los clientes consiste emirizga de érdenes

por parte de cocina hacia el mesero y a su vealehciiente.

Por no tratarse de un proceso complejo sino mas e proceso
complementario, la principal sugerencia es la misqoa la del

proceso anterior. La formalizacion de las tareasdiame el
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instructivo detallado (adjunto) y la utilizacionl dermato de toma de

ordenes para agilitar los pedidos y respaldardestpacho.

Como tarea final dentro de este proceso se suglem@uce con
inventarios en formatos determinados (adjuntosjeate de la jornada

o al cambio de turno.

3.2.2.3 Gestion de local

a) Cobro de 6rdenes

Como complemento y proceso final de la estructuisiomal de la

empresa se encuentra el cobro y manejo de efectivo.

Debido a la gran cantidad de falencias se ha gimeta

implementacion de las siguientes sugerencias ddetrmroceso:

- Inversion en una caja registradora (analisis fir@ocpréximo
capitulo)

- Un solo miembro del equipo a cargo del cobro dered

- Arqueos sorpresivos a cajeros por parte de geremntes

administradores
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- Manejo del efectivo con depdsitos diarios en cueaspecialmente
destinadas a este fin
- Creacion de un fondo de caja chica
- Prohibicion de que los administradores y gerentesajen el

efectivo directamente de la caja registradora

Como tarea final dentro de este proceso se su@lkem@uce con
inventarios en formatos determinados (adjuntosjeate de la jornada

o al cambio de turno.

b) Administracion del local

Evidentemente este proceso existe, mas no su faaoin, por lo
gue se sugiere y se ha realizado un instructivo muestra al
Administrador del local todas las tareas que delaéizar a lo largo

del dia.

Se anexa de la misma forma, formatos y registresdgiera llenar e

ingresar en la herramienta estadistica.

El proceso incluye temas como:
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- Limpieza
- Calidad del producto
- Atencion al cliente
- Ambientacién
- Aperturas y cierres del local

- Manejo de efectivo

3.2.3 Procesos de Apoyo

3.2.3.1 Financieros

a) Registros Contables

Se sugiere implementar este proceso ya que actotme existe.

El insumo principal para este proceso sera el denaeludible de
todos los formatos sugeridos (anexos) para el tregis cruce de
compras, inventarios, bajas y ventas junto comdpsrtes de las cajas
registradoras y de ingresos/egresos (siguienteepodadebidamente
archivados en carpetas especificas, junto a laatantén del servicio

de contabilidad para la obtencion de estados ynbetasemanales y
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mensuales, declaracion de impuestos y todos lasepos contables

necesarios.

No se sugiere la contratacion de un contador detgplaasta que el
negocio alcance un volumen de crecimiento maya& pueda invertir
en espacio fisico para la apertura de oficinasgue este servicio e
inversion seran considerados dentro del precio alevdnta de

franquicia.

b) Pagos

Este proceso actualmente existe, pero de una mameral ni con el

control y la jerarquia que requiere.

Este proceso comprende la creacion de un fondaj@dechica y de
normas de control complementarias al proceso ingrgsegresos y al
proceso cobro de oOrdenes para los locales framgigisi en mayor
parte. Se especifica claramente y se insiste enngliediblemente en
el instructivo que Planta Central mediante el Geré&eneral, sera el

unico facultado para ejecutar gastos referentesianos.

El proceso define de la misma manera la forma en spiI deben

recopilar los documentos de soporte para cada gdattbrma en que
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éstos deben archivarse para ser consolidados poonéhdor en el

proceso registros contables.

De la misma forma se define la consolidacion deéufas y pago a
proveedores en la Planta Central, dias especifjcasaneras de
documentar y archivar los soportes para el usgodmieso registro

contable.

3.2.3.2 Recursos Humanos

a) Seleccion, contratacion y capacitacion

Se sugiere implementar este proceso ya que actotme existe.

Debido a la vital importancia de este proceso ggesel invertir en la
contratacion de 1 responsable de RRHH (detallendersion en el
préximo capitulo), quien se encargara de realizie @roceso de
acuerdo a los requerimientos de planta central yode2 locales

franquiciados.

Planta central consolidara todos los requerimiedeopersonal de los

locales franquiciados y realizara los respectivosgsos de seleccion,
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contratacion y capacitacion para entregar empleadpscitados y
listos para cumplir con las respectivas tareas rdemte los

mencionados locales y dentro de la planta cenérakd necesario.

b) Evaluacion

Se sugiere implementar este proceso ya que actotme existe.

Se sugiere que el Gerente de area en coordinacioelaesponsable
de recursos humanos realice las evaluaciones sberoperativo y
administrativo de acuerdo al cronograma elaboramtoegte ultimo

funcionario

La evaluacién al personal operativo consistira arelpas tedéricas y
practicas de procesos junto al consolidado de asae atencién en

el periodo de evaluacion en mencion.

Los resultados obtenidos seran remitidos a la GereBeneral y al
Responsable de RRHH para la toma de decisionesctioas,

cronogramas de capacitacion y traslados operativos.
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c) Némina

Se sugiere implementar este proceso ya que actotme existe.

Se propone que el Responsable de RRHH sea quidmardas
nominas y los cheques de pago para la firma dedr@eiGeneral, de
la misma forma este funcionario deberia realizdosolos avisos de
entrada y salida junto con la orden de pago del&sllas de aportes
patronales al IESS, de la misma forma y en coocitinacon el
contador externo se deberia realizar el célcularpliesto a la renta

individual de cada funcionario de la empresa.

No se deberia asignar un funcionario de apoyoeasceso ya que
el total de empleados no seria mas de 20 persomasl no implica

una sobrecarga de trabajo.

De la misma forma es indispensable que el Respnsi@bnomina

realice los roles de pago para la entrega a tadofsihcionarios.
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3.2.3.3 Administrativos

a) Mantenimiento de equipos

Se sugiere realizar este proceso ya que actualnmengxiste pero

luego de vender las franquicias sera absolutanmaatesario.

Existiran 2 tipos de mantenimiento, preventivo grectivo:

- Emergente.- Se generara luego de que un localmefate una
urgencia referente a equipos, se coordinara c@ertnte General

para su inmediata atencion y reparacion.

- Preventivo.- Se lo realizara cada 3 meses por partes técnicos
externos contratados ocasionalmente para est®$inmismos que
remitiran un informe a la Gerencia General detdlitalos trabajos

realizados.



CAPITULO 4: ANALISIS FINANCIERO.

Este capitulo se busca establecer el monto devéasion, y establecer ingresos como los

egresos, y de esta manera identificar el puntadagilerio.

Se revisara la informacion financiera tanto para laocal modelo como para el
franquiciador, y se buscaran los puntos de eqiglipara cada uno de los modelos y de
esta manera se obtendra las razones financieras,dpterminar la rentabilidad y si es

factible la realizacién de la franquicia y el fumeamiento de una planta central.

4.1 ANALISIS FINANCIERO LOCAL MODELO.

4.1.1 Inversién y financiamiento.

4.1.1.1 Activos Fijos.

a) Muebles y equipos de cocina.

Los muebles y equipos de cocina incluyen a todsstpipos que

estan directamente relacionados con la producaolog platos del
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menu y los muebles de la misma, estan incluidogssa grupo

articulos como refrigeradores y congeladores.

La inversién en muebles y equipos de cocina corltemptotal de $

4892.00.

b) Muebles y equipos de servicio.

Los muebles y equipos de servicio estan relacianadn los bienes
que son utilizados para la atencién del clientena@gor ejemplo
mesas Y sillas y lo relativo al local, es decirdosculos que ayudan

a la atencién del cliente y que entregan valorestia servicio.

La inversion a realizar en muebles y equipos erglesrespecta al

servicio esta alrededor de $ 5085.00.

c) Utensilios y herramientas.

Se incluyen en este grupo los articulos pequefessiuen para la
produccion, utensilios usados en el restaurantea paslocar

elementos como servilletas y sorbetes, y variosass: El estimado
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de inversién correspondiente a utensilios y heratas es de $

230.30.

d) Equipos de computacion.

Equipos de computacién incluye tanto a las compmuged como

articulos adicionales como impresora, scanner.

Se requiere una inversion de $760.00 por concept&qlipos de

computacion.

e) Muebles y equipos de oficina.

Para tener los articulos necesarios de mobiliagqujpos de oficina

se requiere de $ 525.00.

f) Enseres de restaurant (Vajilla)

Corresponde a los articulos que sirven para daeslicio a los

clientes, platos, vasos, etc. Es decir todos lbsudms que permiten
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servir las ordenes a los clientes. La inversion tpreemos por

enseres de restaurant es de $ 483.60.

g) Resumen de Activos fijos.

De acuerdo a los presupuestos realizados antentemse obtiene
gue por concepto de activos fijos se requiere latidad de $
11975.90, como lo indica el siguiente cuadro erddase muestra el

resumen de las cuentas.

RESUMEN ACTIVOS FIJOS

CUENTA VALOR
Muebles y Equipos de cocina 489200
Muebles y Equipos de Servicio 508500
Utensilios y herramientas 230,80
Equipo de computacion 760,00
Muebles y equipos de oficina 525,00
Enseres restaurant 483,60
TOTAL 11975,90

Fuente: varios
Elaborado por: los autores.
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4.1.1.2 Gasto Derecho uso de marca.

Los gastos por derecho de uso de marca es elgpatose cancela por la
franquicia, como su nombre lo indica el valor quidranquiciado nos

entrega por el derecho a usar el nombre Five Food.

El gasto por derecho de usa de marca comprend®G08E0) los mismos
gue son cancelados unicamente al inicio del acugedias partes de la

compra de la franquicia.

4.1.1.3 Capital de trabajo

Es el dinero que se necesita para que el resteupardgda funcionar
normalmente, para el mismo se contempla que seaes2s, en los que
la empresa debera tener suficiente recurso paraingan su

funcionamiento y poder afrontar las cuentas poapagorto plazo.

a) Sueldo empleados.

La sueldos de los empleados para el afio se calenl§18138.04,

por lo que mensualmente corresponde a $ 1511.5%mgndo en
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cuenta que se ha definido nuestro capital de wapaja 2 meses
tenemos que el total de Capital de Trabajo corredipate a NOmina

suma la cantidad de $ 3023.01.

b) Servicios basicos.

El valor necesario por capital de trabajo corredpante a Servicios
Bésicos (luz, agua, teléfono, gas) es de $ 46608@spondiente a

los 2 meses con lo que estamos realizando el calcul

c) Arriendo local.

Los locales seran arrendados, por lo que deberséwcal que se
ajuste a las necesidades de los franquiciados y teouga una
capacidad adecuada para unas 10 mesas aproximadaBerstima
que el valor para cada local por concepto de ratdesta alrededor
de $ 400.00, por lo que el capital de trabajo pzs® meses sera de

$ 800.00.
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d) Costos de produccion.

Los costos de produccion que se estima se inaurdedaacuerdo al
supuesto de ventas en unidades mensualmente escalnmodelo
son de aproximadamente $ 1577.49, por lo que tomancatuenta el
capital de trabajo para los 2 meses iniciales,n@seun total de

$ 3154.99.

e) Regalias.

Se ha establecido que mensualmente se entregueegaba al

franquiciador por el 5% de las ventas.

El valor correspondiente es de $ 508.86 requerjuhra los dos

meses de Capital de trabajo necesario.

f) Gastos varios.

En gastos varios estan considerados articulosng@elza y gastos
que no estan previstos. El estimado por capitatraleajo para 2

meses es de $ 200.00.
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4.1.1.4 Inversion total.

Para la adquisicion de la franquicia se requierardeinversion total de
$ 26651.33, como lo muestra el siguiente cuadrogd@mde se podra
observar los porcentajes que corresponden a cala. ¢6s importante
tener en cuenta que el valor correspondiente a&aa trabajo no es un
valor que el comprador de la franquicia entregfaaiquiciador, sino un

valor que debe tenerlo para afrontar sus cuentasggar a corto plazo.

INVERSION TOTAL
Activo Fijo VALOR
Muebles y Equipos de cocina 489200
Muebles y Equipos de Servicio 508500
Utensilios y herramientas 230,30
Equipo de computacion 760,00
Muebles y equipos de oficina 52500
Enseres restaurant 48360
Total Activo Fijo 11975,90 44,94%|
Derechos uso de marca 6000,00
Total Derechos uso de marca 6000,00 22,51%|
Capital de trabajo 8152,86
Total Capital de trabajo 8152,86 30,59%|
SUBTOTAL INVERSION 26128,76
IMPREVISTOS (2%) 522,58 1,96%
TOTAL INVERSION 26651,33 100,00%

Fuente: varios.
Elaborado por: los autores.
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4.1.1.5 Origen de la inversion.

Como mencionamos anteriormente la inversion iniesatle $ 26651.33,
y estos recursos seran repartidos de la siguieatermra, el inversionista
cuenta con recursos de $ 12000.00, lo que corrdspah45% de la
inversion final, el resto que son aproximadament&4$51.33 se lo

obtendra mediante un préstamo con una entidaddiieran

4.1.1.6 Amortizaciéon del crédito.

El crédito obtenido es en una institucion banciagal, por un monto de

$ 14651.33, a un plazo de 5 afios, con una tasdetés del 15% anual.

La formula de célculo para obtener los pagos sgylaente:
C=Px ((i(1+i)/((1+i)"-1))

Donde:

C: Valor de la cuota anual.

P: Monto del préstamo.

i: tasa de interés.

n: es el nimero de anualidades.

" N. CHAIN. (2003).Preparacion y Evaluacion de proyectddéxico: Mc Graw Hill. p. 273
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Aplicando la formula obtenemos que el pago de tasaldades es de
$ 4370.72, y podemos ver la estructura de pagatdess y amortizacion

de la deuda en el siguiente cuadro.

TABLA DE AMORTIZACION
VALOR
PERIODO| DEUDA | INTERES|AMORTIZACION ANUALIDAD SALDO
1] 14651,33 2197,7(Q 2173,02 4370,72 12478,3]
2| 12478,31 1871,75 2498,97 4370,72 9979,34
3| 9979,34 1496,90 2873,82 4370,72 7105,52
4| 7105,52 1065,83 3304,89 4370,72 3800,63
5| 3800,63 570,09 3800,63 4370,72 0,00

Elaborado por: los autores.

4.1.1.7 Depreciaciones.

Las depreciaciones seran aplicadas al activodgbjdo a las pérdidas de
valor que sufren estos activos dadas por el uspoe®sto que se va
disminuyendo el valor asignando un gasto, durahtgempo que se

estima se puede usar el articulo.

Las depreciaciones se realizan con los siguieniesigas:

1. Bienes inmuebles, tienen una vida util de 20 afos.
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2. Instalaciones, equipos, maquinaria y muebles, ggedan en 10
anos.
3. Vehiculos, equipos de transporte, vida util de &saf

4. Equipos de computacion y software, se deprecighadios.

En el siguiente cuadro se muestra las depreciaigne tiene los activos

fijos de un local modelo.

TABLA DE DEPRECIACION
% DEPRECIACION
DETALLE VALOR DEPRECIACION ANUAL

Muebles y equipos de cocina  4892,00 10% 489,2(
Muebles y equipos de
servicio 5085,00 10% 508,5(
Utensilios y herramientas 230,80 10% 23,03
Equipo de computacion 760,00 33% 250,8(
Muebles y equipos de
oficina 525,00 10% 52,50
Enseres restaurante 483,60 10% 48,36
TOTAL 1372,39

Elaborado por: los autores

4.1.1.8Amortizacion gastos derecho de uso de marca.

La amortizacion por los gastos derecho de uso deans realizard a 5
afos, el valor anual a amortizar es de $ 1200.@h o que
compensaremos los $ 6000.00 que tenemos por ghstisrecho de uso

de marca.
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4.1.2 Costos.

4.1.2.1 Costos fijos.

Los costos fijos se refieren a todos aquellos sogte no dependen de la

cantidad de produccion y que se mantienen indepetainente a la

cantidad producida.

COSTOS FlJOSs
DETALLE 2011

Némina 18138,04
Arriendo 4800,00
Depreciacion 1372,39
Amortizacion 1200,00
Interés crédito bancario 2197,70

TOTAL 27708,13

Elaborado por: los autores.

4.1.2.2 Costos Variables

Estos costos son los que dependen directamenteasieurlidades

producidas, ya que su mayor componente son losxosacionados con

materia prima e insumos, es decir los costos deugmdn.
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COSTOS VARIABLES
DETALLE 2011
Servicios Basicos 2796,00
Materia Prima e insumos 18929,92
Gastos varios 1200,00
Regalias 3053,18
TOTAL 25979,10

Elaborado por: los autores

4.1.3 Ingresos.

Los ingresos estan dados por los precios indicados! franquiciador para cada
uno de los productos. Adicional se espera que £aflos siguientes el volumen

de ventas tenga un crecimiento del 5% anual.

El ingreso anual por ventas estimado es de $ 6886de acuerdo al supuesto

de ventas en unidades.

4.1.4 Flujo de caja.

En finanzas y en economia se entiende por flujocajke o flujo de fondos (en
ingléscash flow) los flujos de entradas y salidas de caja o efecén un
periodo dado.

El flujo de caja es la acumulacion neta de actiNggidos en un periodo
determinado y, por lo tanto, constituye un indigadgoortante de la liquidez
de una empresa.
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El estudio de los flujos de caja dentro de una esgppuede ser utilizado para
determinar:

= Problemas de liquidez. El ser rentable no signifieeesariamente poseer
liquidez. Una compafia puede tener problemas dsivade aun siendo
rentable. Por lo tanto, permite anticipar los ssldo dinero.

= Para analizar la viabilidad de proyectos de invexgios flujos de fondos
son la base de calculo del Valor actual neto y al€aka interna de
retorno.

= Para medir la rentabilidad o crecimiento de un oEga@uando se
entienda que las normas contables no represen@cuathmente la
realidad economici.

A continuacion mostramos los flujos de caja estimsguhra el afio en curso y los

9 afios siguientes.

0 2011 2012 2013 2014 2015
Ventas 61064 64117 67323 70689 74223
(-) Costos de produccion 18930 19876, 20870 21914 23009
(-) Regalias 3053 3206] 3366] 3534 3711
Utilidad Bruta 39081 44240 46452 48775 51214
(-) Gastos administrativos 29506 30982 32531 33907, 35602
Utilidad Operativa 9574 13259 13922 14869 15612
(-) Gastos Financieros 2198 1872 1497, 1066 570
Utilidad antes Impuesto a la
renta 7376 11387| 12425 13803 15042
Utilidad del ejercicio 5532 8540 9319 10352 11281
(+) Depreciacion y
amortizacion 2572 2572 2572| 2322 2322
FLUJO DE CAJA 26651 8105 11113 11891 12674 13603

Elaborado por: los autores.

® [http://es.wikipedia.org/wiki/Flujo_de caja] Flujo de caja
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2016 2017 2018 2019 202(
Ventas 77934 81831 85923 90219 94730
(-) Costos de produccion 24160 25368 26636 27968 29367
(-) Regalias 3897 4092 4296| 4511 4736
Utilidad Bruta 53775 56463 59286 62251 65363
(-) Gastos administrativos 37382 39251 41214 43274 45438
Utilidad Operativa 16393 17212 18073 18976| 19925
(-) Gastos Financieros
Utilidad antes Impuesto a la
renta 16393 17212 18073 18976] 19925
Utilidad del ejercicio 12294 12909 13555 14232 14944
(+) Depreciacion y
amortizacion 2322\ 2322 2322 2322 2322
FLUJO DE CAJA 14616/ 15231 15876 16554 17266

Elaborado por: los autores.

4.1.5 Analisis Econédmico.

4.1.5.1 VAN (Valor actual neto).

Es un procedimiento que permite calcular el val@sente de un
determinado numero de flujos de caja futuros, pados por una
inversion. La metodologia consiste en descontarcahento actual (es
decir, actualizar mediante una tasa) todos losdlde caja futuros del
proyecto. A este valor se le resta la inversiooiahj de tal modo que

el valor obtenido es el valor actual neto del pcbye

El método de valor presente es uno de los critergmmomicos mas
ampliamente utilizados en la evaluacion de proyecde inversion.
Consiste en determinar la equivalencia en el tiethde los flujos de
efectivo futuros que genera un proyecto y compesta equivalencia
con el desembolso inicial. Cuando dicha equivaiessimayor que el
desembolso inicial, entonces, es recomendable hpeogecto sea

aceptado.

La formula que nos permite calcular el Valor ActNako es:

VAN = Z

1+xc)f_

V; representa los qulos de caja en cada periodo t.
lo es el valor del desembolso inicial de la inversion
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n es el nimero de periodos considerado.
El tipo de interés ds Si el proyecto no tiene riesgo, se tomara como
referencia el tipo de la renta fija, de tal mangua con el VAN se

estimara si la inversion es mejor que invertir lgo @eguro, sin riesgo
especifico. En otros casos, se utilizara el costepbrtunidad.

Cuando el VAN toma un valor igual alOpasa a llamarse TIR (tasa
interna de retorno). La TIR es la rentabilidad gones esta
proporcionando el proyecfo.

4.1.5.2 VAN del local modelo.

En el siguiente cuadro se muestra la inversioniahi®alizada y los
flujos por cada afo, teniendo en cuenta el afo weocy 9 afios

adicionales.

Los inversionistas al menos requieren un TIR de ,2¢80que solo el
interés del préstamo esta en 15%, y para que sedivad al menos debe

Ser mayor que la tasa de interés que se esta gagand

o [http://es.wikipedia.org/wiki/Valor actual neto], Valor Actual Neto
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VAN DEL PROYECTO

Tasa Deseada 20%
Valor
Futuro Valor Actual Acumulado
Inversion

inicial -26651

2011 8105 $6.753,94 ($19.897,39
$| %

2012 11113 7.717,09 (12.180,30)
$ %

2013 11891 6.881,33 (5.298,97)
$ %

2014 12674 6.111,89812,92
$ %

2015 13603 5.466,736.279,65
$ %

2016 14616 4.894,87111.174,52
$ %

2017 15231 4.250,6115.425,14
$ %

2018 15876 3.692,2919.117,43
$ %

2019 16554 3.208,26 22.325,68
$| %

2020 17266 2.788,48 25.114,16

TOTAL $51.765,49
VAN $25.114,16
PRI 3,87

Teniendo un VAN de $ 25114.16 en el local, podeindgcar que es

recomendable realizar la inversion en un local We Food, ya que se

cuenta con un VAN positivo.

La recuperacion de la inversion se da a los 3 afio313 dias

aproximadamente.
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4.1.5.3 TIR (tasa interna de retorno).

La tasa interna de retorno - TIR -, es la tasa iguala elvalor
presente neta cero. La tasa interna de retorno también escita
como la tasa de rentabilidad producto de la regigarde loglujos
netos de efectivdentro de la operacion propia del negocio y se
expresa en porcentaje. También es conocida corsa Gdtica de
rentabilidad cuando se compara con la tasa minienaeddimiento
requerida (tasa de descuento) para un proyecto ndersion
especifico.

La evaluacion de los proyectos de inversion cuaalbace con base
en la Tasa Interna de Retorno, toman como referelatdasa de
descuento Si la Tasa Interna de Retorno es mayor queda tke
descuento, el proyecto se debe aceptar pues estimandimiento
mayor al minimo requerido, siempre y cuando sevigitan los flujos
netos de efectivo. Por el contrario, si la Tadarira de Retorno es
menor que la tasa de descuento, el proyecto se réehazar pues
estima un rendimiento menor al minimo requeffto.

4.1.5.4 TIR del local modelo.

En el siguiente cuadro se presenta la inversiariaindel proyecto, el

VAN vy el TIR del proyecto.

103, VAQUIRO.[http://www.pymesfuturo.com/tiretorno.htm], Tasa interna de retorno — TIR.
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TIR DEL PROYECTO
Tasa Deseada 20%
Inversion inicial -26651
2011 8105
2012 11113
2013 11891
2014 12674
2015 13603
2016 14616
2017 15231
2018 15876
2019 16554
2020 17266
$
VAN 25.114,16
TIR 41,20%
Elaborado por: los
autores.

Tomando en cuenta que la tasa minima de retornoegueriamos era
del 20%, podemos decir que el colocar un localide Food, es rentable
para los inversionistas, ya que obtendrian un @R120%, lo que nos

confirma que el negocio es rentable para quiened@sertir en un local.

4.1.5.5 Punto de equilibrio.

El punto de equilibrio sirve para determinar elwoén minimo de
ventas que la empresa debe realizar para no peidgmar.
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En el punto de equilibrio de un negocio las ves@s iguales a los
costos y los gastos, al aumentar el nivel de vesgasbtiene utilidad,
y al bajar se produce pérdida.

Se deben clasificar los costos:

« Costos fijos: Son los que causan en forma invagiabh cualquier
nivel de ventas.

« Costos variables: Son los que se realizan propuaiizente con el
nivel de ventas de una empresa.

Formula para calcular el punto de equilibrio en doares
Ventas en punto de equilibrio = Costos fijos_x 1

1 - Costos variables
Ventas

Formula para calcular el punto de equilibrio en undades

Unidades en punto de equilibrio = Costos fijosx 1
PV - CV

4.1.5.6 Punto de Equilibrio local modelo.

Aplicando las formulas antes mostradas, se obtgre el punto de
equilibrio en ventas anual es de $ 48225.18 y @5 &ihidades anuales,
con este nivel de ventas estamos en equilibrio, p&rdidas y sin
ganancias, por lo que cualquier valor sobre egieesentan ganancias

para el local.

"'G. GOMEZ. [http://www.gestiopolis.com/canales/financiera/articulos/no%2016/puntoequilibrio.htm], El
punto de equilibrio.
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Hay que tomar en cuenta que el equilibrio en uradagsta solamente

tomando en cuenta la hamburguesa five en combo.

4.2 ANALISIS FINANCIERO DEL FRANQUICIADOR.

4.2.1 Inversién y financiamiento.

4.2.1.1Activos Fijos.

a) Mueblesy equipos de cocina.

Los muebles y equipos de cocina incluyen a todsstpipos que
son necesarios para la elaboracion de los insumos ¢
posteriormente se entregaran a los locales fraiagiois, estan
incluidos en este grupo articulos como refrigeraslory

congeladores.

La inversion en muebles y equipos de cocina corigennp total de

$ 2356.00.
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b) Equipos de computacion.

Equipos de computacién incluye tanto a las compuugesd como

articulos adicionales como impresoras.

Se requiere una inversion de $760.00 por concept&qlipos de

computacion.

c) Muebles y equipos de oficina.

Para tener los articulos necesarios de mobiliagqujpos de oficina

se requiere de $ 1055.00.

d) Resumen de Activos fijos.

De acuerdo a los presupuestos realizados antentemse obtiene
gue por concepto de activos fijos se requiere latidad de $
4171.00, como lo indica el siguiente cuadro en dos®l muestra el

resumen de las cuentas.



103

RESUMEN ACTIVOS FIJOS
CUENTA VALOR
Muebles y Equipos de cocina 235600
Equipo de computacion 760,00
Muebles y equipos de oficina 105500
TOTAL 4171,00

Fuente: varios
Elaborado por: los autores.

4.2.1.2 Gastos inicio funcionamiento de planta.

En el caso del franquiciador requiere realizar mbgugastos para iniciar
la constitucién de la planta, principalmente sdatrde modificar las

instalaciones con las que cuenta para que laliistéin de cada equipo y
articulos para el almacenaje queden en orden vy lifgopn la

distribucion.

El gasto de constitucién para un local para queifume como planta

central es de $350.00 aproximadamente.

4.2.1.3 Capital de trabajo

Es el dinero que se necesita para que la plantaat@ueda funcionar

normalmente, para el mismo se contempla que seaes2s, en los que
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empresa debera tener suficiente recurso paraingan su

funcionamiento y poder afrontar las cuentas poapagorto plazo.

a)

b)

Sueldo empleados.

Los sueldos de los empleados para el afio se calenl&26474.11,
por lo que mensualmente corresponde a $ 2206.18ngndo en
cuenta que hemos definido nuestro capital de tapaja 2 meses
tenemos que el total de Capital de Trabajo corredipate a Nomina

suma la cantidad de $ 4412.35.

Servicios basicos.

El valor necesario por capital de trabajo corredparte a Servicios
Basicos (luz, agua, teléfono, gas) es de $ 4588@spondiente a

los 2 meses con lo que estamos realizando el calcul

Arriendo local.

El local donde se ubicara la planta central sexéndado, por lo que

debe ser un local que se ajuste a las necesidategalmacenaje. Se
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estima que el valor por arrendamiento sea de $@00or lo que el

capital de trabajo para los 2 meses sera de $@&00.0

Publicidad.

El franquiciador se encargara contratar una empgasarga de la
publicidad, analisis de todos los requerimientda ynenor manera
de impulsar la marca. Para esto se tendrd unasiovede $ 1000.00
mensuales, lo que nos da un total de $ 2000.00lpardos meses

requeridos por Capital de trabajo.

Costos de produccion.

Los costos de produccion en los que se estima eerriira
mensualmente en la planta son de $ 1314.58 por wadlale los
locales, si tomamos en cuenta que contamos con lazdes
franquiciados y para obtener el capital de trabdgo 2 meses

obtenemos $ 5258.31.
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f) Gastos varios.

En gastos varios estan considerados articulosng@elza y gastos
gue no estan previstos. El estimado por capitatraleajo para 2

meses es de $ 160.00.

4.2.1.4 Inversion total.

Para la puesta en marcha de la planta centrabjséere de una inversion
total de $ 17961.86, como lo muestra el siguientdm, en donde se

podra observar los porcentajes que correspondadaacosto.

INVERSION TOTAL
Activo Fijo VALOR
Muebles y Equipos de cocina 2356}00
Equipo de computacion 760,00
Muebles y equipos de oficina 105500
Total Activo Fijo 4171,00  23,22%
Gastos Inicio func. Planta 350,00
Total Gastos Inicio func planta 350,00 1,95%|
Capital de trabajo 13088,66
Total Capital de trabajo 13088,66 72,87%|
SUBTOTAL INVERSION 17609,66
IMPREVISTOS (2%) 352,19 1,96%
TOTAL INVERSION 17961,86 100,00%

Fuente: varios.
Elaborado por: los autores.
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4.2.1.5 Origen de la inversion.

Como mencionamos anteriormente la inversion iniesatle $ 17961.86,
y estos recursos seran repartidos de la siguieatem, el franquiciador
cuenta con recursos de $ 15643.50, lo que corrdspah87% de la
inversion final, el resto que son aproximadament23%8.00 se lo

obtendra mediante un préstamo con una entidaddiieran

4.2.1.6 Amortizacién del crédito.

El crédito obtenido es en una institucion banciagal, por un monto de

$2318.16, a un plazo de 5 afios, con una tasaetésndel 15% anual.

Aplicando la formula obtenemos que el pago de tasaldades es de
$ 691.60, y podemos ver la estructura de pagotdeésmy amortizacion

de la deuda en el siguiente cuadro.
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TABLA DE AMORTIZACION
VALOR
PERIODO| DEUDA |INTERES|AMORTIZACION ANUALIDAD SALDO
1| 2318,36 347,75 343,85 691,60 1974,51
2| 1974,51 296,18 395,43 691,60 1579,08
3| 1579,08 236,86 454,74 691,60 1124,34
4] 112434 168,65 522,95 691,60 601,39
5 601,39 90,21 601,39 691,60 0,00

Elaborado por: los autores.

4.2.1.7 Depreciaciones.

En el siguiente cuadro se muestra las depreciasigne tiene los activos

fijos de planta central.

TABLA DE DEPRECIACION
% DEPRECIACION
DETALLE VALOR DEPRECIACION ANUAL

Muebles y equipos de cocipa  2356,00 10% 235,6(
Equipo de computacion 760,00 33% 250,8(
Muebles y equipos de
oficina 1055,0( 10% 105,5(
TOTAL 591,90

Elaborado por: los autores
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4.2.1.8Amortizacion gastos de inicio de planta central.

La amortizacion por los gastos de constitucionesdizara a 5 afios, el
valor anual a amortizar es de $ 70.00, con lo quepensaremos los $

350.00 que tenemos por gastos de constitucioresotal

4.2.2 Costos.

4.2.2.1 Costos fijos.

Los costos fijos se refieren a todos aquellos sogte no dependen de la
cantidad de produccion y que se mantienen indepetadnente a la

cantidad producida.

COSTOS FlJOS
DETALLE 2011

Némina 26474,11
Arriendo 4800,00
Depreciacion 591,90
Amortizacion 70,00
Interés crédito bancario 347,75

TOTAL 32283,77

Elaborado por: los autores.
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4.2.2.2 Costos Variables

Estos costos son los que dependen directamenteasieuidades

producidas, ya que su mayor componente son losxosacionados con

materia prima e insumos, es decir los costos dgugon.

COSTOS VARIABLES
DETALLE 2011
Servicios Basicos 2748,00
Materia Prima e insumos 31549,86
Gastos varios 960,00
TOTAL 35257,86

Elaborado por: los autores

4.2.3 Ingresos.

4.2.3.1 Venta de Franquicia.

Cada una de las franquicias se cobrara una sojahealor de la misma

es de $ 6000.00.
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4.2.3.2 Venta de insumos.

Los ingresos que obtiene el franquiciador son los g dan por ventas
de los insumos a cada uno de los franquiciadossti®a que las ventas

de los productos se incrementaran en un 5% anual.

Este valor se cobrara a cada uno de los franquisiatensualmente.

El ingreso anual por ventas estimado por costogrdéuccion es de $

37859.83.

4.2.3.2 Regalias.

El franquiciador obtendra ingresos por conceptoretgalias sobre el
valor de ventas. Se entregara una regalia del 5%sdeentas de cada

uno de los locales y seran cancelados mensualmente.

Estos ingresos seran de aproximadamente $ 6106r00spdos locales.
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4.2.4 Flujo de caja.

Hemos podido determinar que el negocio con doscnes franquiciados no es

rentable como lo muestra el siguiente cuadro.

0 2011 2012 2013 2014 2015
Venta Franquicia 12000
Ventas Productos 37860 39753 41740 43827, 46019
Regalias 61060 6412| 13465 14138 14845
Total ingresos 55966 46165 55205 57965 60864
(-) Costos de produccion 31550 33127 34784 36523 38349
Utilidad Bruta 24416 6625 6957 7305 7670
(-) Gastos administrativos 35644 37426| 39298 41012 43062
Utilidad Operativa -11228 -30801] -32341 -33707| -35392
(-) Gastos Financieros 348 296 237 169 90
Utilidad antes Impuesto a la
renta -11575 -31097| -32578 -33876| -35483
Utilidad del ejercicio -8682| -23323| -24433 -25407 -26612
(+) Depreciacion y
amortizacion 662 662 662 411 411
FLUJO DE CAJA 17962 -8020| -22661 -23771 -24996| -26201

Elaborado por: los autores.

2016 2017 2018 2019 2020

\Ventas Franquicia

Venta Productos 48320 50736/ 53273 55936 58733
Regalias 215098 112927 118573 124502 130727
Total Ingresos 263418 163662 171845 180438 189460
(-) Costos de produccion 40267, 42280 44394 46614 48944
Utilidad Bruta 8053 8456| 8879 9323 9789
(-) Gastos administrativos 45215 47476, 49850 52342 54959
Utilidad Operativa -37162 -39020 -40971 -43020 -45171

(-) Gastos Financieros
Utilidad antes Impuesto a la

renta -37162] -39020| -40971 -43020 -45171]
Utilidad del ejercicio -27871 -29265 -30728 -32265 -33878
(+) Depreciacion y

amortizacion 411 411 411 411 411
FLUJO DE CAJA -27460 -28854 -30317| -31854 -33467

Elaborado por: los autores.
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Es por esto que mostramos a continuacion un moelel@ue cada afo se

consiguen 2 franquiciados adicionales, y poder wbsesl comportamiento del

flujo de caja.

0 2011 2012 2013 2014 2015
Venta Franquicia 12000 12000] 12000, 12000
Ventas Productos 37860 79506 125221 174872 183615
Regalias 6106 12823 20197 28276/ 29689
Total ingresos 55966 104329 157418 215147 213305
(-) Costos de produccion 31550 66255 104351 145726 153013
Utilidad Bruta 24416 38074 53067 69421 60292
(-) Gastos administrativos 35644 37426| 39298 41012 43062
Utilidad Operativa -11228 648 13770 28409 17230
(-) Gastos Financieros 348 296 237 169 90
Utilidad antes Impuesto a la
renta -11575 352| 13533 28241 17139
Utilidad del ejercicio -8682 264| 10149 21180 12855
(+) Depreciacion y
amortizacion 662 662 662 411 411
FLUJO DE CAJA 17962 -8020 926/ 10811 21592 13266

Elaborado por: los autores.

2016 2017 2018 2019 2020

| Ventas Franquicia

Venta Productos 192796 202436 212558 223186 234345
Regalias 31174 32732 34369 36088 37892
Total Ingresos 223970 235168 246927 259273 272237
(-) Costos de produccion 160663 168697 177131 185988 195287
Utilidad Bruta 63306 66472 69795 73285 76949
(-) Gastos administrativos 45215 47476 49850 52342 54959
Utilidad Operativa 18091 18996 19946/ 20943 21990

(-) Gastos Financieros
Utilidad antes Impuesto a la

renta 18091 18996 19946/ 20943 21990
Utilidad del ejercicio 13568 14247 14959 15707, 16492
(+) Depreciacion y

amortizacion 411 411 411 411 411
FLUJO DE CAJA 13979 14658 15370 16118 16904

Elaborado por: los autores.
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4.2.5.1 VAN de la planta central (franquiciador).

En el siguiente cuadro se muestra la inversioniahi®alizada y los
flujos por cada afo, teniendo en cuenta el afo weocy 9 afios

adicionales. Estan aplicados los flujos segun elefwpropuesto en el

gue cada afo ingresan dos franquiciados adicianales

VAN DEL PROYECTO
Tasa Deseada 20%
Valor Futuro| Valor ActualAcumulado
Inversion inicial -17962
2011 -8020 -6683,06 -24644,91
2012 926 642,95 -24001,97
2013 10811 6256,59 -17745,37
2014 21592 10412,58 -7332,79
2015 13266 5331,19 -2001,60
2016 13979 4681,70 2680,09
2017 14658 4090,75 6770,84
2018 15370 3574,62 10345,47
2019 16118 3123,81 13469,28
2020 16904 2730,02 16199,30C
TOTAL 34161,151
VAN 16199,30
PRI 5,43

Elaborado por: los autores.
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Se cuenta con un VAN de $16199.30, por lo que podendicar que el
proyecto del franquiciador es recomendable siemmeando se consiga

al menos 2 nuevos restaurantes por afio, hasta dl. an

4.2.5.2 TIR del local modelo.

En el siguiente cuadro se presenta la inversiariaindel proyecto, el

VAN y el TIR del proyecto.

VAN DEL PROYECTO
Tasa Deseada 20%
Inversion inicial -17962
2011 -8020
2012 926
2013 10811
2014 21592
2015 13266
2016 13979
2017 14658
2018 15370
2019 16118
2020 16904
$
VAN 16.199,30
TIR 32,45%
Elaborado por: los
autores.

Tomando en cuenta que la tasa minima de retornoegueriamos era

del 20%, podemos decir que establecer una plantaat@ara abastecer
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a un total de 8 locales es recomendable para etsionista, en este caso

el franquiciador.

4.2.5.3 Punto de Equilibrio Planta central.

Aplicando la formula antes mostrada, se obtiene gueunto de
equilibrio en ventas es de $ 162992.54 y en unglagkedecir franquicias
es de 7.41 franquicias, lo que equivale a 8 restées, para poder

encontrar nuestro equilibrio.



CAPITULO 5: MODELO DE FRANQUICIA

En la ciudad de Quito, Distrito Metropolitano, & lo del mes de del
afio , comparecen por una parte el Sefior RANICIO BARRIONUEVO PAEZ,
a quien en adelante se lo denominara como “EL FRBNXKQADOR”; y, por otra parte,

, por sus propios MEsec de nacionalidad

, mayor de edad, con cédula dedanda No. , @ quien

en adelante se denominara como “EL FRANQUICIANTGtfienes convienen en celebrar

el presente Contrato de Franquicia, contenido £sitpuientes clausulas:



PRIMERA: ANTECEDENTES.-

1.1 EL FRANQUICIADOR es propietario del restaurafileve Food” en el cual se
comercializa productos alimenticios, negocio estedb desde el afio 2008, en el mes de

octubre.

1.2 EL FRANQUICIADOR ha patentado la marca “FiveoBden el Instituto Ecuatoriano

de Propiedad Intelectual (IEPI), mediante resolcio con fecha

1.3 EL FRANQUICIADOR duefio de “Five Food” realiza actividad econémica dentro

del area de comercializacion de productos alimiestic

1.4 La empresa “Five Food” desarrolla su actividathercial en los locales ubicados en

las calles Lauro Guerrero S32-156 y Francisco Btdfes.

1.5 Con fecha EL FRANQUICIANTE solicitana reunion de

negociacion de precios, costos y condiciones nefieseal valor de la FRANQUICIA de

FIVE FOOD, al FRANQUICIADOR.

1.6 EL FRANQUICIADOR acepta la peticion y cita @&RANQUICIANTE a reunion

de negociaciones el dia

1.7 EL FRANQUICIADOR expone todas las proyecciongs ventas, margenes y
costos, los mismos que son negociados junto al KFRAKRIANTE vy llegan a un acuerdo

que se detalla en las siguientes clausulas detmiesontrato.
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SEGUNDA: OBJETO.-

El presente contrato tiene como objeto principa guFRANQUICIANTE opere con la
firma, marca y nombre comercial, la venta de prtmiide comida rapida, actividad que se

la realizardA en su local que para el efecto sealarst en las calles

TERCERA: RESPONSABILIDADES, OBLIGACIONES Y DERECHOS .-

El FRANQUICIANTE se compromete a:

1. Cancelar en un plazo no mayor a 8 dias habilparér de la suscripcion del
presente contrato, el VALOR TOTAL DE LA FRANQUICIAcorrespondiente a $
27.722,00 (VEINTE Y SIETE MIL SETECIENTOS VEINTE YOS DOLARES
AMERICANOS). Pago que se lo realiza por Unica vezqye le permitira al
FRANQUICIANTE operar con el nombre del FRANQUICIAROadoptando todas

técnicas y procesos debidamente especificadosspmiimo.

2. Este valor incluira:



120

- Implementos y equipos bodega

CONGELADOR 1

JABAS BOTELLAS
CERVEZA

CILINDROS DE GAS

TINA PAPAS PELADAS

[N P I

TINA BASURA

- Implementos y equipos area preparacion

MAQUINA SHAKES

REFRIGERADOR

JARRA GRANDE SALSAS

[EEN UV Sy YN

FRASCO MEDIANO AZUCAR

- Decoracion

CUADROS 13

GIGANTOGRAFIA PRINCIPAL 1,5x3m

[EY

GIFANTOGRAFIAS SECUNDARIAS
1x2m

REPISA CERVEZAS

LAMPARAS

REFLECTORES

NEON 5x3m

FRIO GASEOSAS

PINTURA ROJA

PINTURA BLANCA

NINIINIR|IRPIWOL D™ N

PINTURA NEGRA

- Menaje y equipos de cocina

PARRILLA 4 QUEMADORES 1

FREIDORA SIMPLE 1
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ESTANCIA PAPAS SIMPLE

PICADOR DE PAPAS

BOWL VEGETALES

CUCHILLO GRANDE

CUCHILLO PAN

TABLA PICAR PLASTICO

PINZAS

PELADOR DE PAPAS

MESA DE TRABAJO

ESPATULA PARRILLA

MICROONDAS

Rk kR, IN|P PR [W|k |k

- Equipos e implementos caja

COUNTER

MAQUINA REGISTRADORA

MAQUINA DETECCION DE BILLETES
FALSOS

CALCULADORA APOYO

- Equipo e implementos de oficina

COMPUTADOR PERSONAL

ESCRITORIO

SILLAS

CALCULADORA APOYO

N[(D R (-

- Vajilla

PLATO HONDO 24

PLATO TENDIDO GRANDE 24

PLATOS ESPECIALES
PEQUENOS 24
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PLATOS ESPECIALES
MEDIANOS 24

PLATOS ESPECIALES GRANDES 24

TENEDORES 24

CUCHARAS CAFE 12

CUCHARAS AJi 12

CUCHILLOS 12

AJICEROS PEQUENOS 12

AJICEROS GRANDES 12

SALSEROS 36

CANASTAS PORTA CUBIERTOS 2

CANASTAS EMPAQUES

SALSAS 2

CANASTAS PORTA VASOS 4

FRASCOS PORTA SORBETES CV 1

CANASTA PORTA SERVILETAS 5

VASOS SHAKE 3

VASOS GRANDES 15

VASOS MEDIANOS 15

VASOS CERVEZA GRANDE 20

- Salén

MESAS CON LOGO FIVE 8
SILLAS 35
BARRA 1
TABURETES

- Regalia inicial por concepto de franquicia
- Instalacién de mobiliario, equipos, pruebas yspaen marcha del local.

3. Dar cumplimiento ineludible e irrestricto a tsdtos estandares, manuales e

instructivos de procesos de la marca que se logpra el FRANQUICIADOR.
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4. Proveerse de absolutamente todos los insumas lpaproduccion, limpieza y
mantenimiento de sus respectivos locales, ineledibhte por medio del
FRANQUICIADOR a precios competitivos que se ajumtamensualmente, 1os mismos
que incluiran de forma unitaria el valor corresgente al almacenaje, manejo y

distribucion:

Cebolla Perla

Tomate Rifidn

Lechuga Normal
Pickles
Leche

Crema Batida
Helado

Pan Hamburguesa

Aceite Funda

Aceite Caneca

Papas

Tocino
Salchicha 2

Salchicha 1
Queso Parmesano

Pan Hot Dog

Queso Cheddar

Carne Hamburguesa Final

Salsa de Tomate Final

Mayonesa Final

Aji Final

Salsa Five Final

Salsa BBQ Final

Papas Fritas Final

Servilletas




Trinches

Sorbetes Ilanos

Sorbetes curvos

Lonchera Llevar

Vaso 7 onz.

Funda Halar Grande

Funda Halar Pequeia

Funda Rollo

Empaque Hot Dog

Chesse Spread

Agua Botella Pequeiia

Agua Gas Pequefia

Cola Mediana 2 1/4 litros

Cola Botella

Cerveza Pilsener

Cerveza Club Grande

Cloro

Desinfectante

Papel Higiénico

Scott Toalla

Lava

Toalla Manos Papel

Insecticida

Azucar

Sal

Cerezas

Jarabes

Papas Rizadas

124
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5. Someterse al control y analisis por parte deAIRQUICIADOR representado por
Gerente de Area supervisor de los Locales Fraisglds de Five Food, mediante la

aplicacion de:

a. Inspecciones aleatorias, en cualquier dia y &éloigue el local franquiciado se encuentre
abierto al publico, estas inspecciones comprendieramvision de cualquier item que

decida el Gerente Area (caducidad, manejo, opetgdidspeccion de limpieza de todas
las areas del local, revisiobn de la atencién quike £sta brindando al cliente, realizaciéon

de encuestas a clientes.

Para cumplir con este objetivo el Gerente de AEaFRANQUICIADOR tendra acceso
total a todas las areas del local franquiciado @deshe todas las facilidades para este fin, el
mencionado Gerente documentara en fotos, videosgistros cualquier observacion

encontrada, el mismo que sera presentado a la G&@eneral inmediatamente.

6. Cumplir con las sanciones impuestas resultamteodacatar y ejecutar los procesos

entregados en manuales e instructivos.

EL FRANQUICIADOR se compromete a:
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1. Instalar y adecuar todos los implementos y efeosedel local para ponerlo en
marcha previo a la apertura en un plazo no ma# dias a partir de la suscripcion del

presente contrato.

2. Capacitar en un plazo no mayor a 5 dias hakidleguién designe como

Administrador el FRANQUICIANTE, en tépicos operatsry administrativos del local.

4. Contratar y capacitar al menos 3 funcionaricagivos para el local franquiciado.

5. Realizar la entrega del local franquiciado &sfatcion del FRANQUICIANTE.

6. Entrega, instalacion y capacitacion a el/losfidds del local franquiciado y a su

Administrador de la Herramienta Estadistica Fivepaanejo y control del restaurante.

7. Entrega de 2 copias de instructivos operatiyosl copia de instructivo

administrativo para la aplicacion y como fuentedesulta de procesos.

8. Entrega de formatos impresos para el llenadmyral de estadisticas del local.

CUARTA: PLAZO.-

El presente contrato rige a partir de su suscnipgiGerminard en un plazo de 2 afios
calendario pudiendo renovarse previo a una notificeescrita con por lo menos 60 dias
de anticipacién al vencimiento, de no antecedeguria notificacion, se entendera por

renovado con el mismo plazo y condiciones exceptoeb precio el cual debera estar
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fijado solo por regalias que genere la franquieiga,mismas que seran fijadas por mutuo

acuerdo.

La terminacion del presente contrato no causaré pgagindemnizacion alguna, salvo el

pago de los haberes a los trabajadores que pootegspondan.

QUINTA: TERMINACION DEL CONTRATO.-

Al finalizar el presente contrato el FRANQUICIANTEstituird los bienes recibidos en las
mismas condiciones en que los recibid, respondigridos dafios ocasionados excepto

por los de deterioro por su uso normal.

El presente contrato terminara por las siguieraesales:

a. Cumplimiento del plazo
b. Mutuo acuerdo de las partes
C. 3 amonestaciones escritas por el no cumplimidatprocesos, presentados por el

FRANQUICIADOR mediante su GERENTE delegado.

d. Por la no apertura del local franquiciado en d€&8 ocasiones.



128

SEXTA: DOMICILIO Y CONTROVERSIAS. .-

En caso de controversias con motivo de la intesipr@h, validez o ejecucion del presente
contrato, las partes se someten a los jueces cenipstde la ciudad de Quito, y al tramite

verbal sumario a eleccion de la parte accionante.

SEPTIMA: PROHIBICION DE CESION DE FRANQUICIA

El FRANQUICIANTE queda total y expresamente protibde ceder total o parcialmente
los derechos que adquiere mediante el presenteatmnEn el caso de incumplimiento

debera responder civil y penalmente (de ser el aade el FRANQUICIADOR.
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OCTAVA: ACEPTACION DEL CONTRATO.-

Las partes declaran expresamente su aceptaciomloaldoconvenido en el presente
contrato, a cuyas estipulaciones se someten, § Ba previsto, se estara a lo dispuesto en

el Cbdigo de Comercio y normas conexas.

Para constancia y en fe de conformidad, se susefibentrato en tres ejemplares de igual

tenor y efecto.

Dado y firmado en el Distrito Metropolitano de Quit

FRANQUICIANTE FRANQUICIADOR
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CAPITULO 6: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

6.1 CONCLUSIONES.

* Five Food es una empresa que cuenta con un grangmgtde aceptacion en el
mercado, existiendo muchas posibilidades de creaimj principalmente por las
varias propuestas que se han encontrado de vemdearca y la formulacion de

una franquicia.

« Se ha detectado que Five Food presenta entreisggpples dificultades al manejo
administrativo, ya que al ser un negocio familiar existe el suficiente control

sobre el personal y sobre el manejo de los costos.

* La ubicacion actual de Five Food no es la adecuadque no se encuentra en una
calle principal de facil acceso para sus clierges)o que es un poco complicado la

llegada de nuevos clientes sin que tengan unaerefiar.

* El negocio actualmente no cuenta con procesosndigi@ios, ni detalles exactos de
sus recetas, todo el manejo se lo realiza de manepéica, lo que ocasiona que el
producto no se ha estandarizado y que no se legexr €l completo control de

sabores y calidad de productos.
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El levantamiento de los procesos y el andlisis elaglidades de los mismos nos
muestra que la principal debilidad es que no sentaueon informacion o

herramienta estadistica que permita realizar uaaiffdacion tanto de produccion
como de gestion del restaurante basada en dates,rEague ocasiona efectos en

varios procesos.

Por la gran aceptacion que el restaurant tienealmcémnte en la zona sur de la
ciudad, se debe desarrollar en esta misma zona karlanta central como los
primeros locales franquiciados, para posteriormemta vez la marca se haga
conocer, se logre un buen mercado, y se tenga y@nocimiento profundo del

manejo tanto de planta central como de los resttegaampliarse a los demas

sectores de la ciudad de Quito.

Five Food es un negocio atractivo para las persgoasdeseen invertir en su
franquicia, segun el estudio financiero la invansidicial es de $ 26651.33, donde
el principal componente son los activos fijos nadges para la implementacion del
restaurant, y se obtendra un VAN positivo de $ 2514, y un TIR de 41.20%.
Tomando en cuenta que el rendimiento deseado ¢r20ée el negocio resulta

muy interesante y con gran beneficio para el ingaista.

Analizando como si fuera la planta central, el mammo resulta rentable, ya que
los ingresos son demasiado bajos para soportagast®s administrativos que se
tienen anualmente, para que el negocio sea rergalskxjuiere que funciones con 8

locales franquiciados, ya que el punto de equdibs de 7.41 franquiciados.
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6.2 RECOMENDACIONES

« La correcta ubicaciébn geografica de los restausarde la franquicia es
indispensable para el desarrollo de la marca yegimiento en ventas, por lo que
es necesario que se realicen seleccion de locedg® @ la apertura de un nuevo

local.

» La constante revision de los procesos que se mraesjmdispensable para realizar
las mejoras y adecuaciones a los procesos pardogumismos se ajusten a la

realidad de la empresa.

» El utilizar como fuente de consulta en primeradnsia y como herramienta para la
implementacion y modelo de gestion, la propuesthzaeda, se constituiria como la

principal recomendacion de esta disertacion.

» El manejo y operacion del negocio deberia aplickebacientemente, procurando
alejar inicialmente los vinculos familiares y cumptlo con las funciones

encomendadas a cada uno y sometiéndose a la sifernyievaluacion respectiva.

* El llenado y alimentacién de los formatos establexien primer lugar y en
segundo su comprobacion generaran informacion mpitante para la toma de

decisiones.
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La aplicacion de esta disertacion brindara la plidsial de administrar y operar el
negocio de una manera mucho mas acertada y precjsa ademas permitira la

consulta y la trazabilidad de los problemas y apodades de mejora.

Todos los formatos y el sistema estadistico reddizzsta listo para ser aplicado y

actualizado al contar con una interfaz facil eitnta.

Previo a la formulacion de la franquicia y de ofneel servicio como planta central
se tiene que pensar en los altos costos que s@padcurrir y que seran negativos

para el franquiciador.

La practica y adaptacion del proceso referente ablencion y generacion de
reportes de proyecciones, compras, bajas, invenfaral, etc. constituye una

herramienta fundamental para el manejo y optimizade procesos.

La sugerencia de implementar o contratar el serviontable desprendera muchos
problemas referentes al tema impositivo en el paigue ocasionaria que la

empresa esté siempre al dia en el pago a sus pgmresey a su personal.

Se sugiere una reunion de trabajo para la acte@izaeferente a datos de compra

y venta de esta disertacion.
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ANEXO 1: MANUAL DE PROCEDIMIENTO



