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CAPITULO 1

MARCO REFERENCIAL

1.1. Tema.

“Estudio de factibilidad para la creacion de una cafeteria en el Hospital
Millennium en la ciudad de Ambato™

1.2. Introduccion.

tn la ciudad de Ambato, existe una gran cantidad de Clinicas y Hospitales que
prestan un servicio inadecuado a la comunidad bajo condiciones muy precarias, y
cada vez se hace necesaria la existencia de un mejor servicio; pues la salud debe
tener una atencton de alta calidad El Estado y entidades privadas han tratado de
implementar y mejorar el servicio de salud para la ciudad, pero este sigue siendo

deficiente.

Ambato es una ciudad que se encuentra en constante crecimiento y se requiere que
se mejore el servicio de la salud. Las clinicas y hospitales que hoy existen
necesitan médicos y entermeras que tengan mente abierta y dispuestos al cambio,
con constante capacitacion y actualizacion; la infraestructura fisica y distribucion
interna de las clinicas y hospitales no se rigen a las normas internacionales de
construccion las mismas que no prestan servictos de elevadores, camilias,
porteros, quirofanos necesarios, sala de emergencias adecuadas, farmacias,
equipos competitivos y cafeterias que hagan que los usuarios se sientan cémodos
y reciban las atenciones necesarias que ellos esperan y demandan, con niveles de

salubridad optimos que aseguren la calidad a todos los usuarios.



El Hospital Millennium fue una idea que nacio en el afio 1996 y concretada en el
2003 por un grupo de médicos, empresarios y ciudadanos de Ambato, con la
finalidad de cambiar el esquema y la mala imagen del servicio de salud para la

ciudad, para asi prestar un servicio de hospitalizacion adecuado y necesario cone

&

una infraestructura moderna, atencion médica actualizada y con todos Jos

E4

-

implementos necesarios, como la ciudad de Ambato merece. . ~

E.L; I
De acuerdo a lo mencionado anteriormente, se considera indispensable la
implementacion de una cafeteria que esté acorde al servicio de calidad que
prestara este hospital a todos sus usuarios y a la comunidad en general, aunque es
necesario corroborar esta percepcion por medio de los resultados que se obtendran
en los analisis de factibilidad que se desarrollaran posteriormente en este

proyecto.

1.3. Planteamiento del problema

El Hospital Millennium se encuentra en construccion en el sector de la Av.
Manuelita Saenz al Sureste de la ciudad de Ambato. Al no existir servicios de
alimentacion (cafeterias, restaurantes) aledaios al mismo, y, con el afan de dar un
servicio personalizado que garantice comodidad, confort, salubridad y sobre todo
calidad para todos los usuarios, empleados, médicos y directivos del Hospital, se
propone la creacion de una cafeteria innovadora con todo lo necesario y la

atencion que se merece la ciudad y este nuevo Hospital.

Al no existir una cafeteria que preste servicio a todo el hospital, sus directivos se
encuentran preocupados puesto que los Médicos y demas empleados que
laboraran en el mismo no tendran lugar en donde adquirir sus refrigerios y tendran
que necesariamente alejarse de sus lugares de trabajo. De igual manera sucedera
con todos los usuarios que comunmente permanecen largos periodos de tiempo en

el hospital.

AWOAD -, -
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En las Clinicas y Hospitales de la provincia no es usual la presencia de cafeterias
en sus instalaciones, ya sea por el espacio o infraestructura fisica, como también
por la falta de personas a quien se las pueda contratar independientemente para
que de esta manera se hagan cargo de esta labor muy necesaria en estos centros de

salud; es por esta razon que se cree conveniente implementar una cafeteria en el

Hospital Millenium.

1.4. Justificacion del problema.

La creacion de una cafeteria para el Hospital Millennium permitira que los
funcionarios administrativos, médicos que atiendan, empleados del hospital, se
encuentren en sus lugares de trabajo permitiendo asi una oportuna y adecuada
atencion a sus clientes, sin descuidar cada uno de los casos de emergencia y
pacientes internos que existan en el hospital, y de esta manera gozar de un lugar

en el cual elios pueden asistir para satisfacer esta necesidad biologica y basica

para el ser humano que es la alimentacion.
El piblico en general, y sobre todo los usuarios, no tendran que abandonar el
hospital para poder alimentarse, lo que les permitira estar junto a sus familiares o

amigos en el momento que ellos mas lo necesiten.

Este estudio es de gran importancia ya que se necesita saber el grado de

aceptacion y rentabilidad que tendra esta cafeteria en el Hospital.

1.5. Objetivos
1.5.1. Objetive General

Analizar la factibilidad de la creacion de una cafeteria en el Hospital Millennium

en la ciudad de Ambato.

¥



1.5.2. Objetivos Especificos

I. Analizar la factibilidad comercial del proyecto.

[

Determinar los requertmientos técnicos de la creacion de una cafeteria en el
Hospital Miliennium en la ciudad de Ambato.

3. Realizar un analisis Administrativo del proyecto propuesto.

4. Analizar la factibilidad legal del proyecto de creacion de una cafeteria en el
Hospital Millennium en la ctudad de Ambato.

5. Establecer si el proyecto es factible en términos econdmicos y financieros.

1.6. Metodologia

1.6.1. Métodos y Técnicas

1.6.1.1. Métodos

Los métodos a utilizarse en este proyecto son:

Meétodo Inductivo - Se realizaran observaciones minuciosas de todos los aspectos
que encierran el adecuado funcionamiento de un hospital como son: la capacidad
de atencion del hospital, 1a frecuencia de visitas, los horarios de visita, horarios de
atencion al publico, la calidad de empleados, enfermeras, médicos que estaran
atendiendo en este hospital, como también a todos los usuarios que acudiran al

hospital para obtener una atencion eficaz como se merecen.

Método Deductivo.- Al haber realizado las observaciones necesarias, se podra
deducir que este proyecto esta dirigido a un mercado practicamente nuevo y sobre
todo innovador; lo que permitird que este proyecto fructifique segin el objetivo

pretendido.



Método Analitico.- Se analizara toda la documentacion necesaria y que se
encuentre al alcance, dividiendo al Hospital por areas, lo que permitira obtener

datos puntuales para la elaboracion del proyecto.

Las areas a dividirse seran:

- Permisos: muy necesarios para ¢! funcionamiento de la cafeteria.

- Infraestructura fisica; como planos del hospital para poder saber a cabalidad el

nimero exacto de parqueos, habitaciones, laboratorios, salas de atencion, salas de

espera, consultorios médicos, etc.

- Parte administrativa, que nos permitira poseer la cantidad de médicos afiliados,

accionistas del hospital, accionistas afiltados, empleados que atenderan, y otros.

- Area de servicios. la misma que nos permitira saber a ciencia cierta el numero

de personas que se podra servir con nuestro proyecto.

Método Sintético.- Empleado al hacer un analisis de toda la documentacion

anteriormente mencionada.

1.6.1.2. Técnicas

- Observacion.- esta es la principal técnica que sirve en primera instancia.

- Encuestas - se emplearan técnicas de trabajo de campo, las mismas que seran

aplicadas a los accionistas del hospital, médicos afiliados, y a los posibles clientes

de la ciudad.



CAPITULO I

ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Antecedentes

El Analisis de Viabilidad Comercial o Estudio de Mercado es una herramienta que
permite probar que existe un numero suficiente de individuos, empresas u otras
entidades econdmicas que dadas ciertas condictones, presentan una demanda que

justifica la puesta en marcha de un proyecto.’

2.2. Desarrollo de la investigacion

2.2.1. Definicion del problema de investigacion

A través de esta investigacion de campo se pretende establecer la factibilidad

comercial para la creacion de una cafeteria en el hospital Millennium en la ciudad

de Ambato.

! Escuela Politécnica Nacional/BID. Viabilidad Técnicay Comercial, 2004.



2.2.2. Definicion de objetivos

2.2.2.1. Objetivo General

Analizar la factibilidad comercial del proyecto de creacion de una cafeteria en el

hospital Millennium en la ciudad de Ambato.

2.2.2.2. Objetivos Especificos

1. Determinar el numero de individuos de la poblacion establecida como
Universo para este estudio que esta de acuerdo con la creacion de una cafeteria
en el hospital Millennium de la ciudad de Ambato.

2. ldentificar el tipo de comida que deberia servirse en una cafeteria en un

hospital.

3. Establecer los dias y el horario de atencion mas adecuado de una cafeteria en

un hospital.

2.2.3. Seleccion del universo de estudio.

Los individuos considerados como clientes potenciales de este proyecto son

aquellos que tienen una relacion directa con el hospital Millennium, y por lo tanto

en algliin momento haran uso de sus servicios.



Dentro de esta poblacion calalogada como el Universo de estudio. se encuentran
primeramente lodas las 900 afiliaciones a la institucion. las cuales tienen derecho
a 5 miembros por afiliacion, dando un total de 4.500 afiliados al hospital. Es
importante aclarar que se ha confirmado que todas las afiliaciones han reportado

tener a cinco individuos que haran uso de los servicios del hospital.

También se han sido considerados como clientes potenciales a las 65 personas que
formaran parte del Departamento Administrativo de la institucion. los 60 médicos
que atenderan en el hospital. los 40 auxiliares de médico. 40 enfermeras. y 20

personas que prestaran servicios generales.

En total. el Universo para este estudio esta formado por 4.725 individuos.

Clientes Potenciales | Individuos
ST RE | s
Departamento Administrativo 65
' Medicos ) 60
Auxiliares de médicos 40 |
Enfermeras 40
Servicios generales 20

SRSV AT b £39% b N
Cuadro 1: Clientes potenciales




2.3. Metodologia del estudio de mercado

2.3.1. Tipo de investigacién

La investigacion empleada en el presenle proyecto es de tipo descriptiva,

utilizando el método cuantnnativo personal admunistrado (encuestador —

encuestado). Es decir, para recabar la informacion necesana, se aplicara una

encuesta a una muestra de la poblacion establecida anteriormente.

Para cuaniificar los resultados y luego proceder a su analisis e interpretacion, son

necesarias herramientas estadisticas aplicadas a los datos obtenidos en la encuesta

realizada.

2.4. Fuentes de informacion

Una vez determinado el tipo de investigacion a realizarse y el método para la
obtencion de los datos, es importante identificar las fuentes de informacién mas

relevantes para el desarrollo del presente proyecto.

2.4.1. Fuentes primarias

Se denominan fuentes primarias de informacion a aquellas que proporcionan datos

directamente desde su lugar de origen.

9



La fuente primaria de informacion esta constituida por todos aquellos individuos
que forman parte del universo de estudio v que estan en capacidad de

proporcionar datos necesarios para evaluar el provecto.

2.4.2. Fuentes secundarias

Las fuentes secundarias proporcionan informacion obtenida de documentos.

libros, revistas. videos. entre otros.

2.5. Diseno y calculo estadistico de la muestra

2.5.1. Determinacion estadistica del tamaiio de la muestra

En lugar de tomar un censo completo, los procedimientos de muestreo estadistico

se han convertido en la herramienta preferida en la mayoria de investigaciones.

Existen tres razones princtpales para extraer una muestra del universo. Primero.
por lo general lleva demasiado ttempo realizar un censo compieto. En segundo
lugar. es demasiado costoso hacer un censo completo. Tercero, es demasiado

molesto e ineficiente obtener un contco completo de la poblacion objeto’.

Para determinar el tamano de la muestra se tomd como base el universo de estudio

establecido anteriormente.

“Berenson. M. fistadistica Basica en Administracion. Pearson. México. 1996,

10



Con el fin de calcular el tamaiio de la muestra probabilistica para la aplicacion de

las encuestas. se empled la siguiente formula estadistica para muestras finitas™

2 2
N*o~*Z
o 2 2 2
(N-1)E*+0°*Z
En donde:
- i
] VALOR |
SIMBOLO SIGNIFICADO VALOR )
CONSTANTE
n ‘Tamaiio de la muestra
N | Universo o poblacién 4.725
“s |7 varianza de la poblacion | 0.25 0.25
N-1 Correccion o margen de error 4.709
e Nivel de confianza 95% 1.96 1.96
E lrror mugestral 0.01 £0.09 - 6% (0.06) 0.06

Cuadro 2: Simbologia empleada para calcular la muestra.

Aplicando la formula con los datos especificados en el Cuadro 2 se tiene lo

siguiente:

N*g?*7?
(N-1)E>+o*Z7

* Quezada, Miguel. Disefio v evaluacion de provectos. 1.oja: UPL,

11



e 4.725%0.25” ¥1.96’
(4.725-1)0,06)° +(0,25) *(1,96)’

_ 4725%0,0625%38416
4.724(0,0036)+0,0625*3,8416

= 1.134.47
17,2465
n=~06

2.6. Diseiio del cuestionario

En la elaboracion del cuestionario. cada pregunta fue formulada de tal manera que
posea una relacién directa con los objelivos planteados para este estudio de

mercado. Adicionalmente. se consideraron los siguientes aspectos:

a) Las preguntas fueron elaboradas en un lenguaje claro y de facil entendimiento

para los encuestados.

b) Las preguntas son un refiejo directo de la informacion que se desea obtener.

¢) No se realizaron preguntas que pudieran dar lugar a confusiones.



d) No se utilizo un lenguaje que conlleve ambigiiedades.

A continuacion se puede observar la relacion directa entre objetivos especificos

del estudio de mercado v las preguntas planteadas para la encuesta:

CODIGO DE LA ENCUESTA: las encuestas fucron cnumeradas del 1 al 66 para facilitar su administracion.

OBJETIVO ESPECIFICO: Establecer un control numérico de las encuestas zlp'lricadus sobre 1 muestra.

1. ;Cuadl es su relacién con el hospital Millennium®?

1 Afiliado L] Auxiliar de médicos
[J Departamento Administrativo [J Enfermera
[J Médico [ Servicios Generales

OBJETIVO ESPECIFICO: Determinar la relacion del encuestado con el hospital Miltennium.
TIPO DE PREGUNTA: Cerrada, Opcion Multiple.

2. Cree usted qué es neceé?ﬁi-()'qﬁ—eml_lr'i—hbspitél preste el servicio de cafeteria?

L] Si

OBJETIVO ESPECIFICO: Determinar el nimero de individuos de la poblacion establecida
como Universo para este estudio que esta de acuerdo con la creacion de una cafeteria en el
hospital

TIPO DE PREGUNTA: Cerrada. Dicotomica.




3. Con qué tipo de comida cree usted que deberia atender una cafeteria?
[ Unicamente desayunos. almuerzos v meriendas
O Unicamente sandwiches calientes/frios v bebidas calientes/frias
O Unicamente platos a la carta
{3 Todos los anteriores
OBIJETIVO ESPECIFICO: Identificar el Yipo de comida que deberia servirse en una caleteria
en un hosptal.
TIPO DE PREGUNTA: Cerrada, Opcion Multiple.

4. (Cual cree usted que es el horario de atencion mas adecuado de una cafeteria en un
hospital?

[ Las 24 horas del dia.

] 6h00 a 22h00 (16 horas al dia)

1 8hoo a 20h00 (12 horas al dia)

OBJETIVO ESPECIFICO: Establecer los dias v el horario de atencién mas adecuado de una
cafeteria en un hospital.

TIPO DE PREGUNTA: Cerrada, Opcion Multiple.

5. (Qué dias en la semana considera usted que deberia prestar sus servicios una cafeteria en

un hospital”?
[ Todos los dias
[ De lunes a viernes

[] De lunes a sabado

OBJETIVO ESPECIFICO: Establecer los dias v el horario de atencion mas adecuado de una

caleteria en un hospital.
TIPO DE PREGUNTA: Cerrada. Opcion Maluplie.

fs_ EDAD

OBJETIVO ESPECIFICO: Registrar la edad del encuestado.

TIPO DE PREGUNTA: Abierta, Totalmente Inestructurada.




l 7. SEXO

| OBJETIVO ESPECIFICO: Registrar el sexo del encuestado.
TIPO DE PREGUNTA: Cerrada. Dicotomica.

Cuadro 3: Diseiio de la encuesta

El ANEXO 1 contiene el cuestionario empleado en esta encuesta.

2.7. Aplicacion del pre-test

Después de haberse llevado a cabo el disefio del cuestionario. se imprimieron 13
de los mismos. que representan el 20% de la muestra, con el objeto de ejecutar un
pre-test (prueba del cuestionario elaborado) que es necesarto para conocer si el

documento presenta errores de contentdo o forma.

Las 13 encuestas en mencion fueron aplicadas a 13 accionistas del hospital

Millennium. los cuales sugirieron que la encuesta se mantenga tal como estaba

por ser totalmente clara v concrela.

2.8. Aplicacion de 1a encuesta

2.8.1. Seleccion de los individuos que fueron encuestados

Es muy importante que en estos estudios se emplee alguna técnica de seleccion de

los individuos que seran encuestados que respete el ~azar” o la “aleatoriedad™, es

._
A



decir, ningun proyectista debe escoger arbitraniamente a las personas de las cuales

desea obtener informacion.

Los individuos mencionados fueron escogidos al azar de entre todos los afihados
v empleados del hospital que se encontraban reunidos en el evento de

inauguracion del provecto.

Las encuestas se aplicaron a la salida del salon de eventos v la técnica empleada
consistié en encuestar a un individuo después de dejar pasar a dos. Es asi que el

encuestador no selecciono arbitrariamente a sus encuestados.

2.9. Factores que aseguran que los resultados proporcionados por la encuesta

son fiables

a) La poblacion de estudio fue definida adecuadamente de acuerdo a los
objetivos planteados inicialmente.

b) La muestra tomada del universo es representativa va que {ue calculada sobre
la base de un proceso estadistico correctamente elaborado.

¢) La informacion empleada en el estudio proviene de encuestados que se
encontraban disponibles v dispuestos a cooperar.

d) Toda la gente seleccionada para la encuesia poseia los conocimientos
opiniones y actitudes necesarias para cumplir con los objetivos.

e) Las preguntas contenidas en el cuestionario fueron claras para los

encuestados.
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2.10. Codificacién y captura

2.10.1. Pantalla de captura en el paquete estadistico SPSS

La captura de informacion se realiz6 en una base de datos creada en el paquete
estadistico SPSS. Los datos correspondientes a dicha captura se encuentran en el

ANEXO 2.

La pantalla de captura del paquete estadistico empleado registra varios datos

ingresados con las siguientes nominaciones:

a) Nombre de la variable: con un maximo de 8 caracteres se registra un nombre
corto que 1denti{ique a la variable.

b) Tipo de variable: existen dos tipos de variables: numéricas, si la variable se
refiere exclusivamente a numeros como en el caso del codigo de la encuesta: y
alfanumérica, si la variable se refiere a nimeros y letras.

¢) Numero de digitos: Se refiere a la cantidad de digitos que deberan ingresarse
en ¢l sistema como representacidén de cada opcion de respuesta por cada
variable. Por ejemplo, si una variable o pregunta en la encuesta tiene cinco
opciones de respuesia, entonces, siempre se ingresara solamente un digito (1.
2. 3, 4 0 5) que representara a2 una de esas alternativas escogidas por el
encuestado.

d) Nombre de la etiqueta: es un corto resumen de la variable.

e) Etiqueta: son ias opciones de respuesta que presenta la variable.

17



La pantalia de captura hace mas facil el trabajo de ingresar los datos de las

encuestas al paquete estadistico SPSS. En esta investigacion de mercado se

definieron 7 variables a analizar.

2.11. Analisis e interpretacion de resultados

Con la avuda del paquete estadistico SPSS. v con el fin de obtener informacion

gue permita tomar decisiones adecuadas, se procesaron los datos recabados

mediante la aplicacion de la encuesta, a través de un analisis de frecuencias, que

pertenece al tipo de analisis estadistico univariado.

2.11.1. Analisis de frecuencias e interpretacion

2.11.1.1, Variable §: relacion

Relaciéon con hospital

[ validos | €6
1 Missing 0

Frecuencia
validos|  Afiliado 26
" | Departamento Administrativo 7
B Médico 12
Auxiliar de médicos 7
__ Enfermera 8
Servicios Generales 6
Total 66

Porcentaje
T 394
106
18.2
10.6
121
91
100.0

|

Cuadro 4: Resultados del analisis de frecuencias - Variable 1
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Relacién con hospital

Servicios Generales

Enfermera

Auxiliar de médicos

Afiliado

Departamento Adminis

Grafico |: Resultados del analisis de frecuencias - Variable 1

Interpretacion:

La mavor parte de encuestados (26%) {ueron afiliados del hospital Miliennium.

2.11.1.2. Variable 2: cafeteri

¢ Es necesaria una cafeteria en un hospital?

N Validos 66 {
Missing 0
~ |Frecuencia| Porcentaje
Validos| Si | 65 985 |
No 1 15 |
Total] 66 100.0

Cuadro 5: Resultados del analisis de frecuencias - Variable 2



¢+ Es necesaria una cafeteria en un hospital?

Grafico 2: Resultados del analisis de frecuencias - Vanable 2

Interpretacion:

El 98.5% de la poblacion cree que si es necesaria la existencia de un cafeteria en

un hospital.

2.11.1.3. Variable 3: comida

Tipo de comida en cafeteria

N Validos 65
| Missing [ 1
o _|Frecuencia| Porcentaje]
Validos | Desayunos, almuerzos y meriendas| 2 3.0
Sandwiches y bebidas 53 80.3
Platos a la carta __ 9 13.6
- Todos los anteriores 1 15 |
~ Total 65 | 985
Missing ~_Sistema 1 1.5
Total 66 100.0 |

Cuadro 6: Resultados del analisis de fr?chencias - Variable 3



Tipo de comida en cafeteria

Missing

Todos los anteriores

Aatos a la carta

Desayunos, almuerzos

Sandw iches y bebidas

Grafico 3: Resultados del analisis de frecuencias - Variable 3

Interpretacion:

El 80.3% de los encuestados afirman que una cafeteria en un hospital debe servir

sandwiches v bebidas.

2.11.1.4. Variable 4: horario

Horario de atencion

N Validos 65
Missing | 1
" |Frecuencia| Porcentaje
validos | 24 horas 48 72.7
~|6h00 a 22h00 2 30
8h00 a 20h00 15 227
Total 65 98.5
Missing| Sistema 1 15
Total | 66 1000

Cuadro 7: Resultados del analisis de frecuencias - Variable 4
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Horario de atencion

Mssing

24 horas

Grafico 4: Resultados del analisis de frecuencias - Variable 4

interpretacion:

La mayor parte de la poblacion (72.7%) considera que una cafeteria en un hospital

debe atender las 24 horas del dia.

2.11.1.5, Variable 5:; dias

Dias de atencion

N Validos 65 1
Missing 1

1 Frecuencia Porcentaje

Validos | Todos fos dias 50 758 |

De lunes a viernes 5 76
De lunes a sabado 10 | 152 |
L Total | 6 | 985
Missing Sistema | 11 715
Total 66 100.0

Cuadro 8- Resultados del analisis de frecuencias - Variable S



Dias de atencion

Mssing

De lunes a sabado

De lunes a viernes

Todos los dias

Gralico S: Resultados del andlisis de frecuencias - Variable 5
Interpretacion:
El 75.8% de la poblacion considera que una cafeteria en un hospital deberia
atender todos los dias.

2.11.1.6. Variable 6: edad (Edad recodificada)

La edad en Rangos de los encuestados es la siguiente:

1. De 19 a25 afios - Adultos Jovenes.

[

De 26 a 36 aitos - Adultos.
3. De 37 a 46 anos - Adultos Mavores.

4. De 47 a7l aitos - Mayores.



Edad

"N | vaidos | 66
‘ Missing 0

l__ Frecuencia| Porcentaje

\Validos| 1 17 258

2 18 27.3

3 15 22.7

4 16 242

Total 66 100.0

Cuadro 9: Resultados del analisis de {recuencias - Variable 6

Grafico 6: Resultados del analisis de {recuencias - Variable 6

Interpretacion:

Edad

Los encuestados pertenecen a los cuatro grupos de edades establecidos en este

estudio.



2.11.1.7. Variable 7: sexo

Sexo
N [ Validos 66
Missing | 0

[ "1 IFrecuencia Porcentaje

Validos | Masculino 31 470

Femenino' 35 5630

Total ! 66 100.0
Cuadro 10: Resultados del analisis de frecuencias - Variable 7
Sexo
Masculno
Femenino
Grafico 7: Resultados del analisis de frecuencias - Variable 7

Interpretacion:

La mayor parte de la poblacion encuestada (53%) lue femenina.
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2.12. Conclusiones

I

Después de haberse tlevado a cabo el estudio de mercado. se puede concluir
que el proyecto tiene gran aceptacion ya que el 98.5% de la poblacion cree que
si es necesaria la existencia de un cafeteria en un hospital.

También se concluye que la mayor parte de la poblacion (80.3%) considera
que una cafeteria en un hospital debe servir sandwiches v bebidas como platos
principales.

En cuanto a dias v horarios de atencion. la mayor parte de la poblacion
encuestada (72.7%) considera que una caleteria en un hospital debe atender
todos los dias v las 24 horas del dia.

Los encuestados, en su mayoria fueron mujeres de 19 a 71 afios de edad v

mayoritanamente afiliados al hospital Millennium.
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CAPITULO HI

ESTUDIO TECNICO

E! estudio técnico serd de utilidad para determinar la ubicacion geografica del
proyecto. el tamafio del mismo (capacidad instalada), los recursos necesarios. es
decir respondera a los cuestionamientos de donde. cuanto y con qué poner en

marcha el provyecto.

Este analisis estudia las posibilidades materiales, fisicas y quimicas de producir un

bien o servicio que desea generase con un proyecto.”

El Estudio Técnico, permitira el correcto y adecuado uso de los recursos que se
posee para la aplicacion del proyecto. tales como recursos econémicos.
tecnologicos, insumos y, sobre todo muy importanie el recurso humano para

poder saber la disponibilidad de los mismos en la aplicacion del proyecto.

Al analizar cada uno de los antecedentes anteriormente expuestos. se nos hara
posible cuantificar las necesidades reales en equipos, maquinarias, mano de obra
calificada, insumos y materias primas, para poder asi presupuestar todos y cada

uno de los costos en que se incurrira en el transcurso de la aplicacion del proyecto.

* Abraham Hemandez Hernindez. Formulacion y Evaluacion de Provectos de Inversion.



3.1. Tamaiio o magnitud del proyecto

La determinacion del tamano responde a un andlisis interrelacionado de una gran
cantidad de variables de un provecto: demanda, disponibilidad de insumos.
localizacion v plan estratégico comercial de desarrollo futuro de la empresa que se

, 5
crearia con el proyecto, entre otras.”

El establecimiento del tamafio del proyecto da la pauta de la magnitud de la

inversion como también de los costos que se derivaran del estudio técnico.

Para el presente proyecto, no es muy fundamental revisar diferentes allernativas
de tamafios v procesos. puesto que el mismo se encuentra ligado directamente con

el Hospital Millennium.

El espacio fisico para el proyecto va ha sido previamente establecido por las
autoridades del hospital y este se encuentra en el interior del edificio principal de

este centro de salud.

El espacio fisico asignado es lo suficientemente grande para la implementacion
del provecto. v después de haberse tomado las mediciones correspondientes, el
area puede recibir hasta un total de 10 mesas con capacidad de 4 personas cada
una, to que sefiala que la capacidad de la caleteria seria de 40 clientes, como se

demuesira en el ANEXO 3.

3.2. Localizacion.

Macro localizacion: Provincia de Tungurahua, en la cual hay gran disponibilidad
de mano de obra calificada. como también la disponibilidad suficiente de matena

prima e imnsumos.

* Sapag. N.. Preparacion v Lvaluacion de Proyectos., 2003



Micro localizacién: El proyecto se encontraria ubicado en el sector del Tropezon —

Sur este de la ciudad. en la interseccion de la Av. Manuelita Saenz, v calle Antonio

Clavijo, vy su localizacion especifica seria en el interior del Hospital Millenium.

3.3. Ingenieria del proyecto.

3.3.1. Estudio del Producto.- para poder realizar un estudio especifico del

producto, se ha preparado una carta de alternativas que ha sido disefiada de

acuerdo a los gustos v preferencias de la poblacion. que fueron identificadas con

la aplicacion de la encuesta. Se ha podido establecer la composicion e ingredientes

de los productos. como también los productos complementarios de los mismos.

A continuacton se presentan las alternativas en sandwiches v bebidas que seran

olrecidas en la caleteria:

| SANDWICHES |
No.| Nombre Detalle Unidad | Cantidad u?‘?;:‘i’o (igfatf’ PVP cr:t’g:gc‘i’gn Utitidad
Pan tornillo u 1 $004 | $004 N h T
Filete de pollo | gr 25 $004 [$1.00
ArS:ﬁcsgno ar 15 $002 |$0.30
1 SéndW.'Ch Queso Holandés gr 15 $002 ! $030 (3450 48% $218
Miltennium Salami ar 15 | $003 | $045
Lechuga ar 12 $001 $012
Tomate gr 1" $001 | $0.11
Total $232
Cuadro 11: Costos v precio Sandwich Milienntum
No.| Nombre Detalle Unidad | Cantidad uﬁ?t;tr?o ctz:? I PVP cx:{rgi‘gtr:c(i’gn Utilidad
Pan tornitio u 1 $004 | $004 . o T
Lomo de res gr 25 $005 $1.25
, Queso Holandés | gr 15 $002 | $030
2 Sa"dr\‘,"""h de Tocino gr 15 $003 | $045 | $350 35% $1.23
es Lechuga g'r" ) 12 $ 0.01 $012
Tomate ar 11 $001 $0.11
) Total $227

Cuadro 12: Costos v precio Sandwich de Res
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. . Costo Costo
No.| Nombre Detalle Unidad |Cantidad| 00 | 5980 | pVP cz':t’gg:c‘i’gn Utilidad
Pan tornillo u 1 $004 | 3004 )
Filete de pollo gr 25 $004 $1.00
andwi Queso Holandés gr 15 $002 $0.30
3 | Sangwen Todino ar 15 $003 | $045 |$350|  42% $1.48
Lechuga gr 12 $ 0.01 $012
Tomate g | M $0.01 $0.11
Total o $202
Cuadro 13: Costos v precio Sandwich de Pollo
No.| Nombre Detalle Unidad | Cantidad| ©OSt | Gos'o | pvp oargen 4@ | utitigad
] Pan Baguet u 1 | $004 | $004 S
Jamodn ar 25 $ 003 $075
) Queso Holandés gr 15 $002 $0.30
Sandwich — .
4 de Jamén __Champinones ar i 17 $ 002 $ 0,34__4; $ 3.50 53% $1.84
Lechuga g ! 12 $ 0.01 $012 -
Tomate g | 11 $001 $0.11 |
Total  $166
Cuadro 14; Costos y precio Sandwich de Jamon
No.| Nombre Detalle  {Unidad | Cantidad | SO3t0 | COsto | pyp | Jargen de | utilidad
Pan Tornillo u TS 004 | $004
. Lomo de res gr 25 $005 $1.25 ;
ich : :
5 | poarieano | Queso gr 15 | so02 | soso0 |°300 A% Ll
Americano B | ‘ :
Total $1.59 ;
Cuadro 15: Costos v precio Sandwich Americano
No.| Nombre |  Detalle |Unidad| Cantidad Costo | Costo | pup argen de | titidad
1 Pan Baguet u 1 $0.05 | $0.05
Queso Holandés gr 15 $0.02 $0.30
6 Sandw.ich Champiriones ar 17 $003 $ 0.51 $300 64% $1.91
Vegetariano Lechuga ar 12 $001 | $0.12
: Tomate gr 11 $ 0.01 $011
| Total $1.09

Cuadro 16: Costos y precio Sandwich Vegela:iaho '
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BEBIDAS ]

Nombre Unidad Cantidad | Costo | PVP cr:{fi’s:c?gn Utilidad
Yogurt natural It 025 $040 | $150 73% $1.10
| Aguas aromaticas Bolsa 1 | '$003 |$070 96% $067
| Gaseosas Botelia personal 1 $03C | $060 50% | $0.30

Cuadro 17: Costos y precio Bebidas

Se calculo el PVP promedio en sandwiches y bebidas para el posterior analisis de

INEresos.

3.3.2. Estudio del Proceso.- en esle estudio podemos analizar todos los pasos
que seguira el cliente; comenzando por un diagrama de macro procesos el mismo
que interacciona todos los procesos que intervienen para hacer que todos los
requerimientos  del cliente lleguen a la sausfaccion del mismo:. para
posteriormente mediante flujogramas de proceso explicar en secuencia e
independientemente todos los procesos de actividades a realizar en cada proceso

que llevara a cabo el funcionamiento de la cafeteria.
3.3.2.1. Descripcion del Servicio
Para poder dar un servicio de cahidad, se contara con un personal calificado en

todas las areas que envuelven el manejo de una cafeteria, para que asi los usuarios

se sientan satisfechos en la cafeteria del Hospital.

El servicio que se prestara se lo realizara de la siguiente manera:

- Ingreso del usuario ala cafeteria.
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Recibimiento por parte de la Cajera.

Toma de la orden de pedido del cliente, va que el menu se encontrara en la
parte superior del mesén y caja.

En el momenio de la toma de pedido. se facturara al cliente para poder
entregar la orden de pedido.

Entrega del numero correspondiente a la orden solicitada por el cliente, para
que el mismo pueda sentarse a esperar su pedido en las mesas del tocal.

Se entregara la orden a los encargados de cocina para que procedan a elaborar
el pedido docilitado.

Una ver terminado v completado la orden de pedido del cliente. los
encargados de cocina entregaran el pedido a los meseros.

Los meseros encargados llevaran el pedido hacia el cliente.

Una ver que el cliente termine de servirse la orden. v proceda a levantarse v
desalojar la cafeteria, inmediatamente, el mesero agradecera la visna v

limpiara v arreglara la mesa para que esta pueda ser utilizada por otra persona



Diagrama de Macro Procesos en la Cafeteria

CLIENTE

ENTRADA ]\
RECEPCION ] En esta primera ctapa ¢l
J cliente es recibido por la
Cajera, la misma que le
l > presenta la canta de
-,
. productos para lucgo
BEEEI:S/'\E?"]/;?{(;FS‘:)N W apuntar la orden.
\ , J
g I N\
ORDENAR EL

PEDIDO DESEADO j
/.

~ l En esla etapa, se

totahza la orden de
3 consumo, se procede

Y PAGO tacturacion en caja,

( FACTURACION } con ¢l cobro v
J

procede con la coceion del proceso con la entrega

Ln csta ctapa s¢ prepara y se ~— l para asi tinalizar ¢l
del nimero de orden al

producto de la torma mis

suludable v con la cahdad :))I:II{PARACION cliente
requertda por ¢l chiente. I’R; iI)I OTO
I:sta etapa. al cliente se le 4
sirve su orden en {a mesa, para ENTREGA Y
que posteriormente proceda CONSUMO
con ¢l consumo de su orden )
de comida escogida L
[ SALIDA ]

CLIENTE

Diagrama |: Macro Procesos en a Cafeteria
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Flujogramas de Procesos

Entrada, Recepcién, Presentacion de Carta y Orden de Pedido.

INICIO
INGRESO DL
CLIENTE
BIENVENIDA POR UBICACION DEL
PARTE DIELA CLIENTE EN LAS
CAJERA MESAS

PRESENTACION DE
I.A CARTA

SALIDA DEL
CLIIENTE

APUNTAR EIL
PEDIDCY DESEAIX)

LLLEVAR 1.A ORDEN DE
PEDRIDO A LA COCINA
PARA SU
FLABORACION

Diagrama 2: Entrada, Recepcion, Presentacion de Carta v Orden de Pedido.



Preparacion de Ia Orden de Pedido

RECIRIR ORDEN
DE PEDIDO POR
PARTE DE LA
CAJERA

PREPARAR 1.8
INGREDIENTES PARA LA
ELABORACION DE].
PEIMDO POR PARTE DEL
AUXILIAR DI COCINA

PROCEDIR CON LA
COCCION Y
ELABORACION
DI PEDIO, POR
PARTE DEL
COCINERO
INDICADO.

UBICACION Y
PRESENTACION DI
LOS PEDIIX)S. POR
PARTE DEI
COCINERO

DIRIGIRSIE A
LENTREGAR EL
PEDIDO COMPLETO
Al CLIENTIE, POR
PARTE DE L.OS
MLESEROS

Diagrama 3: Preparacion de la Orden de Pedido
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Entrega y Consume del Producto

ENTREGA DXL PEDIDO AL
CLIENTE POR PARTE DLEL
MLESERO

EL. MESERCO CONFIRMA QUE

TODO 1O QUL EL CLIENTLE
ORDENQ SE LO HAYA
ENTRIEGAIDO
SATISFACTORIAMENTE

EL CLIENTI. REVISA SU
ORDEN

SATISFECHO

SI

ELL CLHINTIE
PROCEDI- A
CONSUMIR SU
ORDIEN DE
COMIDA

I\, MESERO CONTROILA
QUL TODO SE
ENCUENTRE BIEN Y SE
RETIRA

NO

UNA VEZ BIEN
CONTROLADA
1.A ORDEN POR
PARTE DEL
COCINYFRO. SE
I.A ENVIA AL
CLIENTE CON
EL MESERO
PARA VOLVER
A SER
ENTREGADA

EL MESIERO SE
LLEVA LA
ORDINN A
COCINA PARA
SER
CONTROLADA

DEVUELVE 1A
ORDEN Al
MESER()

Diagrama 4; Entrega v Consumo del Producto



Facturacion, Pago y Salida del Cliente

CONSULTAR LO QUE EL
CLIENTE SE SIRVIO MEIDIANTE
LA ORDEN TOMADA POR 1A
RECIEPCIONISTA POR PARTIE DI
LA CAJERA

COMUNICAR I.A
TOTALIDAD DE LA
CUENTAY
CONSULTAR
FORMA DE PAGO

[ EFECTIVO O CHEQUE ]

S1

CUANTIFICAR EL EFECTIVO Y0
CONTROLAR DATOS DEI.
CHEQUE. REALIZADO POR LA
CAJERA.

EMITIR Y
ENTREGAR
FACTURA AL
CILIINTE

PASAR LA
TARIETA POR
DATAFAST.

EMITIR Y
HACER
FIRMAR
BOUCHER

|

CONTROLAR
CON CEDUIA

|

EMITIR Y
ENTREGAR
FACTURA Al
CLIENTE

Diagrama 5: Facturacion, Pago v Sahlida del Cliente
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3.3.3. Estudio de Insumos.- Después de haberse elaborada la carta de alternativas

de los productos que serian expendidos en la cafeteria. se ha elaborado la

siguiente tabla en la cual se presentan los insumos requeridos:

__INSUMOS
Cantidad .
Descripcion Unidad re?zﬁ:ijd; u?w?tztr?o ljgrlr:?g:ss ;‘;ﬁé Total Total anual
p?ren dida diariamente mensual
Pan tomillo mediano u 1 $004 252) $1006| $301.80| $3.621.60
Pan baguete mediano | u 1 $0.04 252| $1006| $301.80| $3.621.60
Filete de pollo preparado ar 25 $0.04 84| $83.83| $2515.00| $30.180.00
| Lomo de res preparado gr 25 $005 84$10479] $3.143.75] $37.725.00
| Salami gr 15 $003 42| $1886| §$565.88] $6.790.50
Tocino gor 15 $0.03 84| $3773| $1,131.75| $13.581.00
Jamén gr 25 $0.03 42] $3144) $943.13| $11.317.50]
| Queso Americano ar 15 $0.02 84| $2515| $754.50| $9.054.00
Queso Holandes gr 15 | %002 210| $62.88| §1.886.25] $22.635.00
 Champifiones ar 17 $0.02 84| $2850| §$855.10] $10.261.20
Lechuga ar 12 $001 210| $2515| $754.50] $9.054.00
Tomate gr onm $0.01 210} $2305] $691.63] $8299.50
Yogurt t 025 $040| 84] $838| $251.50f $3.018.00
Bolsas hierbas aromaticas u i ] %003 84| $252 $7545 $ 905.40
Gaseosas | persorm ! $030 84| $2515]  §754.50| $9.054.00
Salsa de tomate ft $0.50 1] $050 $ 15.00 $ 180.00
Mayonesa it $060 1, $060 $18.00 $216.00
Aji it $0.60 050| $030 $9.00 $ 108.00
Especies _ gr $035 200] $70.00| $2.100.00| $25.200.00
Fundas de papel u $0.03 30) $090) $27.00 $324.00]
Servilletas ) u 1 $003 2501 $750| $22500! $2.700.00
TOTAL | | $ 17,320.53 | $ 207,846.30

Cuadro 18: Insumos

Para calcular las cantidades de insumos requendas para la elaboracidon de los

productos que se expenderdn en la cafeteria diariamente. fue necesario efectuar un

prorrateo que se expone en el siguiente cuadro, en el cual se asume que todas las



unidades (237 sandwiches v 237 bebidas) tienen la misma probabilidad de ser

vendidas:

Prorrateo para el calculo de unidades que seran expendidas diariamente (asumiéndose que
todas las unidades tienen Ia misma probabilidad de ser vendidas)

Total de sandwiches que se venderfan . -

' diariamente - 252 100%
[_Total de bebidas gue se verideran diatiamante | 252 100% |

| SANDWICHES | Unidades | Porcentaje

I 252 100

" 1| Sandwich Millennium 42 16.67

2| Sandwich de Res 42 16.67

3] Sandwich de Pollo 42 16.67

4| Sandwich de Jamén 42 16.67

"5 | Sandwich Americano 42 16.67

6 | Sandwich Vegetariano 42 16.67

BEBIDAS Unidades | Porcentaje

‘ 252 100

1 1{Yogurt natural 84 33.33

- 2| Aguas aromaticas ) 84 33.33

3| Gaseosas 84 33.33

Cuadro 19: Prorrateo para el calculo de unidades que seran expendidas
diariamente

3.3.4. Servicios basicos.- Para el correcto funcionamiento del provecto va en su
etapa de operacion, se requerniran los servicios basicos de agua potable. luz

eléctrica v teléfono.

3.3.5. Suministros.- El presente proyecto. como es ldgico, también requerira de

suministros de oficina v productos para el aseo:

SUMINISTRES
| Descripcién Total mensual Total anual |
| Suministros de oficina $15.00 $ 180.00
| Aseo $ 25.00 $ 300.00
TOTAL $ 40.00 $ 480.00

Cuadro 20° Suministros




3.3.6. Otros gastos mensuales.- Adicionalmente. sera necesario un presupuesto

adicional para gastos de publicidad, arriendo y TV cable.

OTROS GASTOS MENSUALES
Descripciéon Total mensual Total anual
Publicidad $15.00 ~ $180.00
Arriendo $900.00 $ 10.800.00
TV Cable B - $25.00 $ 300.00
| TOTAL $ 940.00 $ 11,280.00

3.4. Recurso humano requerido para el proyecto

Como parte de los requerimientos técnicos para la operacion de este provecto, se
han considerado a las personas indispensables que llevarian a cabo las labores de

cardctler administrativo v operativo.

Cantidad Personal Identificaciéon Siglas
1 Administrador Administrador - A
Cajera 1 | Cl
3 Cajeras Cajera 2 C2
Cajera 3 C3
Cocinero | | Csl
3 Cocineros Cocinero 2 Cs2
Cocinero 3 Cs3
Asistente de cocina | Asl
, , Asistente de cocina 2 As2
4 Asistentes de cocina Asistente de cocina 3 As3
- Asistente de cocina 4 Asd
Mesero | MI
Mesero 2 - M2
4 Meseros Mesero3 ; M3
Mesero 4 ’ M4

" Cuadro 21: Recurso Humano
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3.5. Muebles y Enseres, Equipos y Bateria de Cocina

3.5.1. Muebles y enseres requeridos para el proyecto

A continuacion se detalla la lista de muebles requeridos para esle proyecto:

| UNID. | CANT. B DETALLE |
u 10 Mesas redondas de madera ]
u 55 Sillas de madera
u 1 | Recibidor de madera
u 1 Counter
u 10 Cuadros decorativos de pared
_u 2 Porta television vy DVD metdlico
u 1 Mesa de trabajo de cocina
u 3 Meson de cocina con closet
u 1 Aparadores con repisa y cajones
u 4 Taburetes altos de madera
_u 3 Sillas Plasticas
u 1 Archivador con cajones
u 1 Mesa auxibar de cocina N
___u 4 Basureros metalicos medianos
u 2 Basureros plasticos grandes

>

‘uadro 22: Muebles v enseres

3.5.2. Equipos requeridos para el proyecto

Para la operacion de la cafeteria en el Hospital Millennium, se requeriran de

varios equipos que a continuacion se detallan:

UNID. CANT. DETALLE
u 1 B Caja registradora
u 1 Computador con todos sus accesorios
u 2 Televisor de 21" |
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ic |e

Equipo de sonido

Microondas

Cocina Industrial de 4 quemadores

c c ic

Horno mediano a gas

o=y

Extractores de olor industriales
Refrigerador
~_Congelador

Licuadora industrial

Licuadora normal

Sandwicheras Industriales

Cocinetas eléctricas

Cafetera eléctrica

Abre latas eléctrico

Slala N b W W N 2 N[N =N

Cuchillo eléctrico

c e clc|c |e|cle|e e

Batidoras pequefrias

NN

Encendedores eléctricos

~ Cuadro 23; Equipos

3.5.3. Bateria de cocina

[.a bateria de cocina necesaria para la cafeteria se describe en el siguiente cuadro:

UNID. CANT. DETALLE o
u 50 Juego de Cubiertos completo
u 5 Juegos de Cuchillos de cocina
u 100 Piatos tendidos pequefios
u 100 | ~_P1atos tendidos grandes
u 10 Jarrones para café y aguas
u 100 Vasos de vidrio grandes )
u 4 Pinzas de Cocina ~
u 3 Trinches de Acero
u 6 Cucharones de madera
u 2 Cucharones de Acero
| 6 Espatulas de acero
u B 8 Bandejas plasticas grandes
U 8 Bandejas plasticas medianas




u_ 8 Bandejas plasticas pequefias

u 6 Cacerolas metalicas medianas
ui_ 8 Cacerolas metalicas pequefias

u 2 Moldes plasticos grandes

u 2 Moldes plasticos medianos

u 10 Charoles de madera medianos

u 4 Juego de sartenes G/IM/P

u 3 “Juego de olias de acero

u 12 Jarras de vidrio medianas

u 4 Jarras plasticas grandes

u Tablas de picar platicas

u Juego de destapadores y destapa corchos

u 12 Envases de vidrio para especies

u Juegos de porta vaso y platos

u __Abrelatas manuales

u 12 Servilleteros

u 12 Saleros pequenos

u 12 Pimienteros pequefios

Cuadro 24: Baterfa de cocina



CAPITULO IV

ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL

4.1. Administracién.

La cafeteria que se abrira en el Hospital Millennium. es independiente del mismo.
Su razon social como empresa es de persona natural, puesto que la totalidad de
los aportes e inversion pertenecen a una sola persona.

4.2, Estructura organizacional

El organigrama estructural es muy sencillo, puesto que todos los integrantes se

manejan como un solo equipo de trabajo.

'd N\
Administrador

l

- N N

Cajera

N v
|

r . )

Cocinero

_ S

| |

[ Mesero ] [Asistente de Cociﬂ

Diagrama 6: Organigrama




[l manual de funciones para cada uno de los colaboradores es de lo mas sencillo,
puesto que por medio de este se le explicara basicamente el perfil del puesto. los
requisitos obligatorios por parte de la empresa, el nivel de educacion. la
experiencia laboral del candidato al puesto. los conocimientos que el mismo
posee, v sobre todo parte fundamentas se le explicara todas las actividades que
deben desempefiar en el transcurso del dia con la finalidad de atender a los
clientes con la mavor eficiencia v eficacia. ofreciéndoles el servicio de primera

que ellos se merecen.

A continuacion se presenta un breve resumen de los manuales de funcion:

Administrador

e Administrar el negocio. sus bienes y pertenencias y establecer las politicas y
sistemas de operacion, tanto en el ambito interno como externo.

e Realizar informes trimestrales sobre la situacion de la empresa.

e Organizar v dirigir las dependencias del negocio, cuidando. bajo su
responsabilidad. que se lleven correctamente fos libros sociales v contables
cifiéndose a las disposiciones legales y reglamentarias.

e Motivar a los miembros de la compaiiia se sientan i1dentificados con esta, al
transmitirles un determinado sentido de identidad.

e Las demas que sean necesarias para el desenvolvimiento de las actividades de
la compariia. v que sean exclusivas o no hayan sido atribuidas a otro

organismo o funcionano.

Cajera

¢ Hacer las veces del Administrador cuando este se encuentre ausente.

e Realiszar informes de egresos € ingresos correctamente.

e Faclurar los servicios entregados.

e Dar a conocer al Administrador los resuliados de los procesos establectdos a
Su cargo.

e Optimizar el recurso econdémico cutdando la hiquidez.









Cocinero

e Planificar en el area de cocina.

e Organizar, supervisar y controlar a todo el personal de la cocina a su cargo.

e Cuidar la imagen del establecimiento.

e Sugerir y preparar el menu establecido.

e Realizar el inventario para la bodega.

e Supervisar v optimizar los recursos.

e Tratar y manipular todo tipo de alimentos, procurando su perfecto grado de
conservacion

e Presentar informes a su superior.

e Hacer las veces del Administrador v/o Cajero cuando estos se encueniren

ausentes.

Asistente de Cocina

e Reatizar todo lo que sea necesario ¢n el area de cocina que requiera ¢l personal
de mavor calificacion técnica

+ Elaborar platos que no presenten especial dificultad técnica.

e Avudar en el servicio de comedor.

e Limpiar las insialaciones, equipamiento v enseres de la unidad de destino.

¢ Encargar la provisién de productos alimenticios, siguiendo instrucciones de su
superior.

e Cuidar el menaje v fonda

e Responsabilizarse de la despensa.

¢ Distribuir vy repartir el material de despensa.

e FEI avudante de cocina en caso de ser necesario ayudara al mesero en sus
funciones

e Hacer las veces del Administrador v/o Cajero cuando estos se encuentren

ausentes.
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Mesero

e Poner las mesas v servir las comidas.

e Tener en perfecto estado de higiene las dependencias a su cargo.

e Mantener en perfectas condiciones de uso el menaje del comedor a su cargo.

e Solicitar la reposicion del material necesario.

e Buscar las mejores soluciones para la atencion al cliente.

e El mesero en caso de ser necesario ayudara al asistente de cocina en sus
funciones.

e Hacer las veces del Admunistrador v/o Cajero cuando eslos se encuentren

ausentes.

4.3. Esquema de horarios de trabajo del Recurso Humano

Segun los datos proporcionados por la encuesta. la cafeteria debe permanecer
abierta las 24 horas del dia. todos los dias de la semana, para atender las
necesidades del personal del hospital y especialmente de los acompafiantes de las

personas Internadas en la institucion de salud.

Se ha disenado un esquema de tres turnos, de ocho horas cada uno. que cubran las
24 horas del dia. Ningan empleado de la cafeteria laboraria mas de 40 horas a la

semana, como lo determina el codigo de trabajo de nuestro pais.

El administrador del negocio tendra un horario de lunes a viernes de 8h00 a 1 2h00

v de 13h00 a 17h00.
Todos los empleados, excepto el administrador, comeran en la misma cafeteria en

algin momento en el cual no estén ocupados v que alguna otra persona se pueda

hacer cargo de sus funciones.
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A continuacion se presenta un cuadro que detalla el esquema mencionado.

mediante el cual se rotan los servicios de cada empleado cada semana:

DiAS TURNOS

LABORABLES 06:00 a 14:00 14:00 a 22:00 22:00 a 06:00
[Lunes _|C1 {Cs1 C3 {Cs3 M4 |As4 C2 |Cs2
Martes C1 | Cs1 C3 [Cs3 [M4 |[As4 | M2 fAs2 | |
Miércoles C1 | Cs1 C3 |Cs3 (M4

Jueves c1 |Cs1 {Cs2 fM2-

Vienes  IC1 |Cs1 Cs2

Sabado C3:jCs3. |M4 |As4 {C2 {Cs2

Domingo C3 {Cs3 |M4 {As4 |C2 {Cs2

DIAS TURNOS

LABORABLES 14.00 a 22:.00 22:00 a 06:00
Lunes 4 9] R 5

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Sabado

Domingo

DIAS TURNOS

LABORABLES 06:00 a 14:00 14:00 a 22:00 22:00 a 06:00
| Lunes C3 {Cs3 | M4 Ct |Cs1
Martes C3 iCs3 [M4

Miércoles C3 {Cs3 M4

Jueves C3 [Cs3 SN
Viernes C3 |Cs3 -
Sabado C2 |Cs2

Domingo C2 1Cs2 M C1 {Cst

Cuadro 25: Esquema de horarios de trabajo del Recurso Hum'éno —
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4.4. Requisitos Legales.

Al iniciar una actividad empresarial o comercial, se debe contar con los requisitos
que el régimen lo establece, esto es: patentes municipales, registros y permisos
sanitarios, permisos de funcionamiento, permisos de bomberos, y, el R.U.C.
especifico para la actividad a realizarse; con el afan de cumplir con deberes y
obligaciones para con el estado; asi como también con los usuarios del servicio

que se va a brindar.
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CAPITULO V

ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

El estudio financiero. nos permite realizar diferentes clases de evaluaciones con la
finalidad de no comprometer nuesiro capital en un proyecto. de esta manera nos
permite determinar si los costos pueden ser cubiertos con el plan de
financiamiento, medir la rentabilidad de la inversién, como también obiener
informacién para comparar con otro proyecto de inversion, va que lodas eslas
informaciones son de gran valor para el inversionisia puesto que permite juzgar si

justifica la inversion en dicho proyecto.

Este estudio determina. en ultimo término. la aprobacion o rechazo de un
provecto. va que. como se menciond anteriormente, mide la rentabilidad que
retorna a la inversion, la cual es calculada en bases monetarias, o simplemente
indica si los ejecutores del provecto cuentan con los recursos economicos

necesarios para dar inicio a la etapa de inverston.

E! objetivo de este capitulo es ordenar vy sistematizar la informacion de caracter
monetario. que proporcionaron los capitulos anteriores. Elaborando cuadros

analiticos v datos adicionales para la evaluacion del provecto.

5.1. Inversion Fija.

Es aquella que se realiza para la adquisicion de bienes matenales de [a unidad

productiva. los mismos que se los adquirira en la etapa de inversion del proyecto v



se mantendran permanentes hasta su renovacion: en el caso del proyecto de la

cafeteria. esta inversion fija serd basicamente enfocada en los muebles y enseres.

los equipos de facturacion y de cocina, v, la muy importante bateria de cocina que

se requiere utilizar para el perfecto funcionamiento de la cafeteria.

5.1.1. Inversiéon requerida para adecuaciones del espacio fisico

Durante la etapa de inversion de este proyecto sera necesario que los proyectistas

inviertan en adecuaciones que permitiran que el espacio fisico destinado para la

cafeteria presente las caracteristicas necesarias para brindar el servicio a los

clientes. A continuacion se presenta un detalle de lo sefalado:

ADECUACIONES DEL ESPACIO FisICO

DETALLE V. UNIT.
Planificacién Arquitecténica $ 350.00
Adecuaciones $2.200.00
TOTAL $ 2,550.00

Cuadro 26: Adecuaciones del espacio fisico

5.1.2. Inversion requerida para muebles y enseres

En el siguiente cuadro se mencionan los muebles y enseres que el provecto

requiere, con sus respectivos costos:

[
)
i

T MUEBLES Y ENSERES _ | B
_ UNID. | CANT. DETALLE V. UNIT. V. TOTAL
u 10 Mesas redondas de madera $ 65.00 $ 650.00
u 55 | Sillas de madera $25.00 $ 1.375.00
u 1 Recibidor de madera | $ 120.00 $120.00
u 1 |Counter L $ 350.00 $ 350.00
U 10 Cuadros decorativos de pared $15.00 $ 150.00
u 2 Porta television y DVD metalico | $ 65.00 $130.00]
. u Mesa de trabajo de cocina $ 64.00 $64.00
u |3 [ Meson de cocina con closet $ 350.00 $ 1.050.00
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u 1| Aparadores con repisay cajones | $175.00 $ 175.00
u 4 ‘Taburetes altos de madera : $25.00 $ 100.00
o 3 Sillas Plasticas | $ 6.00 $ 18.00
u 1 Archivador con cajones | $ 59.00 $ 59.00
u 1 Mesa auxiliar de cocina . $45.00 $ 4500
u 4 Basureros metalicos medianos | $ 8.50 S $34.00
u 2 Basureros plasticos grandes $15.00 $30.00
. __TOTAL $ 4,350.00
Cuadro 27: Inversion requenda para muebles y enseres
5.1.3. Inversién requerida para equipos
El proyecto requerira de los siguentes equipos durante la etapa de operacion:
EQUIPOS
_UNID. | CANT. DETALLE V.UNIT. | V.TOTAL
u 1 Caja registradora $22000 $220.00
u 1 Computador con todos sus accesorios $ 905.00 $905.00
u 2 Televisor de 21" $275.00 $ 550.00
u 2 DVD - $ 185.00 $ 370.00
_u 1 Equipo de sonido $220.00 $ 220.00
u 2 Microondas $225.50 $451.00
u 1 Cocina Industrial de 4 quemadores $ 246.00 $ 246.00
u 2 Horno mediano a gas $ 340.00 - $ 680.00
AAAAA u 2 Extractores de olor industriales $275.00 $ 550.00
u 1 Refrigerador $ 595.00 $595.00
u 2 _ Congelador _ $750.00 $ 1.500.00
~u 3 I Licuadora industrial $275.00 $ 825.00
u 3 Licuadora normal B $ 95.00 $ 285.00
u 4 Sandwicheras Industriales $ 55.00 $220.00
u 2 Cocinetas eléctricas $35.00 - $70.00
u 1 5 Cafetera eléctrica $ 124.50 $ 124.50
u 1 Abre Iatas eléctrico $35.00 $ 35.00
u | Cuchilio eléctrico $ 28.00 $ 28.00
u 2 _ Batidoras pequefas $32.00 $ 64.00
u 2 Encendedores eléctricos $3.00 - $6.00]
TOTAL $ 7,944.50

Cuadro 28: Inversion requerida para equipos

n
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5.1.4. Inversion requerida para bateria de cocina

Como se ha mencionado anteriormente, la bateria de cocina es indispensable para

el funcionamiento de la cafeteria. A continuacion se presenta un cuadro con los

respectivos detalles:

BATERIA DE COCINA

UNID. | CANT. DETALLE - V.UNIT. | V.TOTAL
u 50 Juego de Cubiertos completo $4.50 ~$225.00
u 5 ~ Juegos de Cuchillos de cocina $ 15.00 $ 75.00
u 100 Platos tendidos pequefios $1.25 $125.00
u 100 Platos tendidos grandes $1.75 $ 175.00
u_ 10 Jarrones para café y aguas $230 %2300
u 100 Vasos de vidrio grandes $0.89 ~ $89.00
u 4 Pinzas de Cocina $230 $9.20
u 3 Trinches de Acero $1.95 $585
u 6 Cucharones de madera $0.55 $3.30
u 2 Cucharones de Acero $2.00 $4.00
u 6 Espatulas de acero $1.70 - $10.20
u 8 Bandejas plasticas grandes $1.75 - $14.00
u 8 Bandejas plasticas medianas $1.25 $ 10.00
u |8 Bandejas plasticas pequeias $0.75 $ 6.00
u 6 Cacerolas metalicas medianas $3.75 $ 22.50
u 8 Cacerolas metalicas pequefias - $3.00 $ 24.00
u 2 Moldes plasticos grandes $380] $7.60
u 2 Moldes plasticos medianos - $3.00 $6.00
u _ 10 Charoles de madera medianos $5.00 $ 50.00
u 4 Juego de sartenes G/M/P $11.00 $ 44.00
u 3 Juego de ollas de acero $ 96.00 $ 288.00
u 12 Jarras de vidrio medianas $6.30 $ 75.60
u 4 Jarras plasticas grandes $12.00 $ 48.00
u 4 Tablas de picar plasticas $0.95 $3.80

Juego de destapadores y destapa
u 3 ‘ corchos $425 $12.75
u 12 Envases de vidrio para especies $1.65 $19.80
u 2 Juegos de porta vaso y platos $25.00 $ 50.00
u 3 _Abrelatas manuales $ 230 $6.90
u 12 Servilleteros %275 ~ $33.00
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u 12 Saleros pequefios ‘ $3.20 $ 38.40

u 12 "Pimienteros pequefios L $320 $ 3840

TOTAL $ 1,543.30

Cuadro 29: Inversion requenda para bateria de cocina

5.1.5. Depreciacion,

l.a depreciacion es la pérdida de valor de los bienes del activo fijo por efecto de

diversas causas.

En este provecto el calculo de depreciacion se lo efectudé empleandose el método
de depreciacion en linea recta, que es un método de depreciacion periddica v
permanente resultante de la division del costo total de un activo fijo v el numero

~ . - o, - [§ .
de aiios en que se estima la vida til de un bien”. Asi:

DEPRECIACION LINEAL
Concepto Vida atil (aiios) | Valores Depreciacion Acumulada
Anual
| Muebles S | $4.350.00 $870.00
Bateria de cocina 5 ' $1.543.30 $308.66
Equipos 5 $7,944.50 $1.588.90

TOTAL 3
Cuadro 30: Calculo de la depreciacion

5.1.6. Mantenimiento

Con el fin de garantizar la vida util de los equipos del provecto, fue necesario

efectuar un calculo del presupuesto requerido para el mantenimiento de los

mismos:

? Davalos, N_, Iinciclopedia Basica de Administracion, Contabilidad v Auditoria. 1990,

54










| MANTENIMIENTO (ANUAL) ]

Concepto | Valor de equipo nuevo | Mantenimiento 5%
Equipos $7,944.50  $397.23

TOTAL ; oS
Cuadro 31: Calculo del presupuesto anual para mantenimiento

5.1.7. Capital de Trabajo

El capital de trabajo corresponde al financiamienio que se obtendra para la
implementacion del proyecto, también se toma en cuenta la caja inicial que se

posee para el proyecto y el inventario inicial del mismo.

El capital de trabajo necesario para el arranque de este proyecto es de US$

22.890.53.

Servicios Basicos $170.00
Materia prima icial $ 17.320.53
Suministros $ 40.00
Recurso Humano $4.420.00
Otros Gastos (Publicidad, Arriendo, TV Cable) $ 940.00

Cuadro 32: Capital de trabajo

5.1.8. Resumen de inversiones

La siguiente tabla resume las inversiones que son necesarias para poner en marcha

el provecto:
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RESUMEN INVERSION

DETALLE TOTAL TOTAL ANUAL
Adecuaciones ~$2.550.00
Muebles $ 4,350.00
Equipos $7.,944.50
Bateria de cocina $ 1.543.30

Otros Gastos Legales
2

Servicios Basicos

$ 1,140.00

l().()()

Materia prima inicial

$17,320.53

Suministros $ 40.00
| Recurso Humano $4.420.00
Otros Gastos (Publicidad, Arriendo, TV Cable) $ 940.00

Cuadro 33: Resumen inversion

5.2. Activos Diferidos

Son inversiones en activos nominales tales como: estudios de factibilidad. gastos

de constitucion. permisos de funcionamiento. tramites de patentes y licencias.

asistencias técnicas, transferencias de tecnologia, futuras capitalizaciones, etc.. los

mismos que so inversion de activos tangible, los cuales para este provecto seran

de US$ 1.140.00, los cuales seran amortizados a 5 afos.

___ACTIVOS INTANGIBLES O DIFERIDOS
DETALLE | V.UNIT. | V.TOTAL
Permisos $ 120.00 $ 120.00
Estudios de factibilidad $ 500.00 $ 500.00
Gastos de constitucion $ 350.00 $ 350.00|
Patentes v licencias $170.00; $170.00
TOTAL | $ 1,140.00

Cuadro 34: Activos intangibles o diferidos



5.3. Fuentes de Financiamiento

Las fuentes de financiamiento son {undamentales en la aplicacion de provectos. va

que nos permitira establecer el costo del dinero a un tiempo establecido v la

recuperacion de la inversion a un plazo determinado.

Para el caso de la cafeteria se requenra un crédito de US$ 40.418.33. que

corresponde al total de la inversion requerida para iniciar el negocio, es decir. la

persona dueiia del presente proyecto desea financiar el 100% del valor necesario

para ejecutar el proyvecto. El monto solicitado como préstamo sera financiado a S

aflos v a una 1asa de interés del 12.30%. como lo indica la sigwiente tabla de

amortizacion:

TABLA DE AMORTIZACION
~ BENEFICIARIO
INSTIT_FINANCIERA | |
MONTO 40,418.33
TASA 1230% - T EFECTIVA | 13.0177%
PLAZO 5 anos )
GRACIA 0 anos
| FECHADEINICIO | 01-sep-2007
MONEDA DOLARES ;
AMORTIZACION CADA 30 dias [
Numero de periodos 60 para amortizar capital
No.| VENCIMIENTO SALDO INTERES | PRINCIPAL | DIVIDENDO
0 40,418.33| L I ]
1 01-oct-2007 39,744.69° 41429 673.64 1,087.93
2 31-0ct-2007 39,071.05 407.38 673.64 | 1,081.02
3 30-nov-2007 38,397.41 400.48 67364 1,074.12
4 30-dic-2007 37,723.77 39357 67364 1,067.21
5 29-ene-2008 37,050.14 386 67 | 673.64 | 1,060.31
6 28-feb-2008 ~36,376.50 379.76! 673.64 1,053.40
7 29-mar-2008 35,702.86 372.86 673.64 1,046.50
8 28-abr-2008 35,029.22 365.95 67364 1,039.59
9 28-may-2008 34,355.58 ; 35905, 67364 1,032.69
10 27-jun-2008 33,681.94 352 14 67364 1,025.78
11 27-jul-2008 33,008 30 345.24 673.64 1,018.88
12 26-ago-2008 32,334 66 338.34 67364 1,01197
13 25-sep-2008 31,66103] 33143 673.64 1,005.07
14 25-0ct-2008 30,987.39 32453 673.64 998.16
15 24-nov-2008 30,313.75 317.62 673.64 991.26
16 24-dic-2008 29,640.11! 310.72! 673 64 984.35
17 23-ene-2009 28,966.47'  303.81 673 64 977 45




18 22-feb-2009 28292.83]  296.91| 673.64 970.55
19 24-mar-2009 2761919 29000 673.64 963 64
20 23-abr-2009 ~ 26,945.55 283.10 673 64 956.74
21 23-may-2009 26,271.91 276.19 673.64 949.83
22 22-jun-2008 25,598.28 269.29 67364 942.93
23 22-)ul-2009 24,924 64 26238 67364 936.02
24 21-ago-2009 24,251.00 255.48 | 673.64 92912
25 20-sep-2009 23,577.36 248 57 673 64 922 21
26 20-0ct-2009 22,903.72 24167 | 673.64 915.31
27 19-nov-2009 22,230 08 23476 673.64 908.40
28 19-dic-2009 21,556 .44 227 86 67364 901.50
29 18-ene-2010 20,882 80 22095 67364] 894 59
30 17-feb-2010 20,209.17 214.05 673.64 887.69
31 19-mar-2010 19,535.53 207.14 673 64 880.78
32 18-abr-2010 18,861.89 200.24 67364 873.88
(33| 18-may-2010 |  18,18825 19333 67364 866.97
34 17-jun-2010 17,514.61 186 .43 | 673.64 860.07
35 17-ul-2010 16,840.97 179.52° 673.64' 853.16
36 16-ago-2010 16,167 33 | 17262, 673.64 846.26
37 15-sep-2010 1549369 16572 673.64 | 839.35
38 15-0ct-2010 14,820 05 158.81 67364 83245
39 14-nov-2010 14,146 42 151.91 673.64 82554
40 14-dic-2010 13,472.78 145.00 673 64 818.64
41 13-ene-2011 12,799.14] 13810 67364 81173
42 ~ 12-feb-2011 12,125.50 | 131.19 67364, 804.83
43 ~ 14-mar-2011 11,451.86 124.29 673.64 797 93
44 13-abr-2011 10,778.22 117 38 673.64 79102
45 13-may-2011 10,104.58 110.48 67364 784.12
46 12-jun-2011 9,430 94 103 57 67364 | 777 21
47 12-jul-2011 8,757.30 96.67 67364 770.31
48 11-ago-2011 8,083.67 ! 89.76 | 67364’ 763.40
49 10-sep-2011 7,410.03, 82.86 673 64 756.50
50 10-0ct-2011 673639, 7595 673.64 | ~ 749.59
51 09-nov-2011 6,062.75 69.05 673.64 74269
| 52 09-dic-2011 5,389 11 62.14 673.64 73678
| 53 08-ene-2012 4,715.47 | 5524 67364 72888
54 07-feb-2012 4,041.83 4833 67364 721.97
55 08-mar-2012 3,368.19 41.43: 673.64 715.07
56 07-abr-2012 2,694 56 34.52 67364 708.16
57 ~ 07-may-2012 2,020 92 27 62 67364 70126
58 ~ 064un-2012 1,347.28 2071/ 673.64| 694.35
59 06-jul-2012 673.64 13.81 673.64" - 687.45
60 05-ago-2012 0.00! 690 673 64 680.54
12,635.78 40,418 33 53,054.11

Cuadro 35: Tabla de amortizacidn



5.4. Recursos Humanos.

Parte fundamental de la empresa, es por esta razon que se o toma v se lo calcula

de la forma mas exacta, calculos que como no son iguales anualmente, se los

calculan mediante una proveccion anual considerando un incremento equivalente

al 10% anual. como politica de incremento salanal de la empresa.

El presupuesto requerido para este proyecto para el recurso humano, que incluye

los beneficios de ley. se lo representa de la siguiente manera:

e RECURSO HUMANO = ]
. Sueldo Total
Cantidad Personal Individual Mensual Total Anual

| Administrador $ 400.00 $ 400.00 $ 4.800.00
3 Caj eras $ 3()():()0 $ 900.00 $ 10.800.00
3 Cocineros $ 320.00 $ 960.00 $11.520.00
4 Asistentes de cocina $270.00 $ 1.080.00 $ 12.960.00
4 Meseros $270.00 $ 1.080.00 $ 12.960.00

TOTAL $4.420.00 $ 53.040.60

Cuadro 36: Presupuesto requerido para Recurso Humano

!

PRESUPUESTO DE RECURSOS HUMANOS PROYECTADO |

g

1 2

| 3

4

5

53,040.00

$ 58.344.00 - $ 64,178.40

$ 70,596.24

$ 77.655.86 |

Cuadro 37: Proyeccion del presupuesto requerido para Recurso Humano

5.5. Servicio Basicos

En todo provecto requerimos un calculo de los servicios bdsicos que se requiere

para el funcionamiento de la nueva empresa, es por esta razon que se ha realizado

un cuadro estimado de las necesidades de la cafeteria en servicios de luz eléctrica.

agua potable y teléfono. Para este rubro se considera un aumento tentativo, es
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decir se realiza un cuadro de proyvecciones con alza de costos por inestabilidad del

pais, permitiendo alcanzar un costo real a futuro.

SERVICIOS BASICOS
Descripcion Total mensual Total anual
Luz $ 90.00 $ 1.080.00
Teléfono $ 50.00/ $ 600.00
Agua potable $ 30.00. $ 360.00
TOTAL $ 170.00' $ 2,040.00

Cuadro 38: Servicios basicos

5.6. Otros gastos mensuales

OTROS GASTOS MENSUALES
Descripcion ____ Total mensual Total anual
Publicidad $i1500 $ 180.00
Arriendo $ 900.00 $ 10.800.00
TV Cable $ 25.00 $ 300.00
TOTAL $ 940.00 $ 11,280.00

Cuadro 39: Otros gastos mensuales

5.7. Suministros.

Todo provecto cuenta con un calculo aproximado para establecer un rubro para
suministros, es por esta razon que para el provecto de cafeteria se requeriran
suministros de oficina. vy productos de aseo como liquidos de limpieza, jabones,

detergentes. elc.

o SUMINISTROS o
Descripcién Total mensual Total anual
Suministros de oficina ~$15.00 $ 180.00 |
Aseo $ 25.00 ~$300.00
TOTAL $ 40.00 $ 480.00

Cuadro 40: Presupuesto requerido para suministros v aseo
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5.8. Proyeccion de ingresos

Este provecto propone abrir en el Hospital Millennium una cafeteria en la cual se
expendan productos como sandwiches calientes v frios, y bebidas en general.
puesto que el estudio de mercado efectuado sefializo que esas opciones de

producto son las necesidades de ta poblaciéon.

Para calcular los posibles ingresos del provecto v posteriormente provectarlos. fue
necesario primeramente estudiar el namero de miembros que pertenecen al grupo

de clientes potenciales del negocio. Asi:

Clientes Potenciales Miembros
900 afiliaciones de 5 miembros cada 4500
una
Departamento Administrativo | 65 |
Médicos | 60
Auxiliares de médicos 40
| Enfermeras N 40

También fue necesario calcular la capacidad de la cafeteria:

Capacidad de la cafeteria (personas) | 40
Capacidad del Hospital (camas) [ﬂ 50

A continuacion se elabor6é un calculo de posibles ingresos diarios, mensuales v
anuales. tomandose en cuenia al personal del hospital v a los acompafiantes de los

afiliados. como clientes potenciales.

Cabe mencionar que las gestiones efectuadas hasta el momento sefalan que sera

posible celebrar un convenio entre el hospital Millenium v la cafeteria. mediante
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el cual todos los miembros que laboran en el hospital en los departamentos
Administrativo. Médico v de Servicios Generales seran atendidos de lunes a
viernes, entre las 10h00 y 11h00, y sabados y domingos a cualquier hora del dia.
con un sandwich (cualquiera que la persona escoja) y un jugo natural. como parte

de su “coflee break™. Este servicio serd pagado por el hospital.

Los precios de los productos que serian expendidos por la cafeteria a los

miembros del hospital, como parte del convenio serian los siguientes:

A continuacion se presenta un cuadro con el calculo de los ingresos que se
obtendrian por el servicto de “coffee break™ todos los dias, al personal del

hospital:

| ingresos Promedio Personal del Hospital ]

Namero de individuos que
L p 225
consumirian en la cafeteria

_ Dia ~ Mes Ao
1 sandwich / dia $787.50 $15750.00; $ 189,000.00
1 bebida / dia $ 24750 $ 4,950.00 $ 59,400.00
S NS

Total ingresos promedio $ 1,035.00 $ 20,700.00 [

Bt
de

Cuadro 42: Ingresos promedio generado por el personal del hospital

El namero promedio de individuos que ocuparian el hospital todos los dias del
ano fue obtenido de las estadisticas existenies en los archivos del Ministerio de
Salud Publica. que afirman que la capacidad promedio ocupada todos los dias del

afio en los hospitales de la ciudad de Ambato es del 53%. Asi:



Cuadro 43: Promedio de familiares de pacientes del hospital / dia

Promedio de familiares de pacientes del

hospital / dia

Capacidad del Hospital Millennium

{(camas)

50

Capacidad promedio ocupada
todos los dias del ano en hospital .
(segun estadisticas)

53%

Numero de individuos en
promedio que ocuparian el
hospital todos los dias del afio

Namero promedlo de familiares
que acompafian a pacientes por 1
dia (segun estadlstlcas) ‘

27

Promedio de familiares de \
pacientes que visitarian el hospital
todos los dias del afio

27

Dia Mes Ao
1 sandwich / dia $ 9275 $2,782.50 $ 33,390.00
1 bebida / dia $2915 $874.50 $ 10,494.00
Total ingresos promedio $ 121.90

[ TOTAL INGRESOS/ARO

Cuadro 44: Ingresos promedio generado por los afiliados del hospllal

Una ves oblenido el ingreso anual se procedid a hacer la proveccion

correspondiente utilizandose un horizonte de 5 aios.

PROYECCION
DE INGRESOS Crecimiento anual del Hospital k2
ANOS 1 2 3 4 5 |
INGRESOS $29228400| $306,89820| $32224311| $338,355.27| § 355,273.03 \

Cuadro 45: Proyeccion de ingresos

Esta proyectado que el hospital crezca en un 5% anual. tanto en capacidad

(camas) como en personal.
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5.9. Insumos

Para la elaboracion de los alimentos v bebidas se requiere un sinnumero de
insumos que deben ser de gran calidad para poder ofrecer un producto optimo a

los clientes de la cafeteria.

La proveccion de ventas (ingresos) que se menciond con detalle anteriormente en
este estudio, sugiere que para que el proyecto sea rentable se deberan vender 252
sandwiches diarios al personal del hospital, con un precio promedio de US$ 3.50.
v 252 jugos naturales, a un precio de US$ 1.10. Esto quiere decir que
mensualmente se deberian vender 7.360 sandwiches v el mismo numero de

bebidas en los treinta dias de un mes.

Para cubrir con la demanda insatisfecha mencionada se requerira el stguiente
presupuesto para la compra de insumos, que fue calculado mediante el prorrateo
inicial de los insumos que son necesarios para elaborar los productos que se
expenderan en la cafeteria, asumiéndose el hecho de que todos ellos tienen la
misma probabilidad de ser adquiridos diariamente, que fue explicado en el

Estudio Técnico de este trabajo:

INSUMOS
Descripcién . Total mensual Total anual
| Pan tornillo mediano ‘ $ 301.80 $3.621.60
Pan baguete mediano $ 301.80 $3.621.60
Filete de pollo preparado ' $2.515.000  $30,180.00
Lomo de res preparado $3,14375° $37.725.00
Salamti $ 56588 $ 6.790.50
Tocino $1.131.75 $ 13.581.00
Jamén $943.13  $11.317.50
| Queso Americano $75450] $9,054.00]
Queso Holandés | $188625]  $22635.00]
Champiitones o _ $ 855.10 $10.261.20
Lechuga $ 754.50 $ 9.054.00
Tomate $691.63 $ 8.299.50
Yogurt $ 251.50 $ 3.018.00
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| Bolsas hierbas aromaticas | $75.45 $ 905.40
Gaseosas i $ 754.50 $ 9.,054.00
Salsa de tomate $ 15.00 $ 180.00
Mayonesa $ 18.00 $216.00
Aji $9.00 $ 108.00
Especies _ $2.100.00]  $25.200.00
Fundas de papel N - $27.00 $ 324.00
Servilletas ; $225.00 $ 2.,700.00

TOTAL | $17,32053, $207,846.30

Cuadro 46: Presupuesto requerido para insumos

5.10. Flujo de Fondos Financiado

El flujo de fondos financiado es un estado financiero que forma parte importante
del provecto va que permite demostrar si van a haber los recursos necesarios para
el cumplimiento de las obligaciones que adquirira la empresa en el lapso de su

actividad productiva.

El flujo de fondos financiado para este proyecto es el que se presenta en el

ANEXO/4,

5.11. Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio permite medir el funcionamiento entre el volumen de
produccién v las ventas, con la finalidad de saber cual es el punto en el cual el
monto de ventas del proyecto no dara ni perdida mi ganancia, esie permile el
analisis de costo-volumen-utilidad; el presente proyecto presenta el siguiente

calculo del Punto de Equilibrio:
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Punto

de Equilibrio

Cf

Datos: ANUAL.
Costos Fijos $ 13,320.00
Costos Variables $ 263,406.30
Ingresos Totales $ 292,284.00

1-Cviv

13,320.00

0.10

134,817.62

Cuadro 47: Célculo de punto de equilibrio

5.12. Periodo real de retorno de inversion

Este calculo indica el tiempo en el que la inversion del proyecto se va a recuperar.

por medio de las utilidades del mismo; para el proyecto se obtuvo que el periodo

real de retorno de la inversion es de:

PRRI
INVERSION= 4841833
Afio FNCD | FNCDA
B 1 997.43] 99743
2 01788[ 41491
3 4700,19] 271509
4 11771,59] 2042668
B 66,63 4765331
ANO 5 77166,63
MES 226389
DIA 75,46

PRR?

4 ANOS 20496,63
8 MESES 18111,89
24 DIAS 1820,92

PRRI 40418,59

Cuadro 48: Calculo del periodo real de retorno de inversion

5.13. Costo Beneficio

La relacion costo beneficio permite establecer la aceptacion del provecto. Es el

rendimiento en la vida (il por cada unidad monetaria que se va a invertir.




Cuando el costo beneficio es mavor a | se considera que el provecto debe ser
aceptado. va que los beneficios son mayores que los costos. Se emplea el flujo de

fondos para calcular este valor.

Ingreso anual

Costo total

CB =275.724 / 257.260,20

CB=1.10

Este resuliado indica que por cada | dolar de inversién en este provecto. se

reciben 1.10 de retorno.

S.14. Evaluacién Financiera del Proyecto

5.14.1 VAN

El Valor Actual Neto. toma como base el flujo neto del proyecto, permite calcular

beneficios reales del provecto.

En este calculo se aplica una tasa de castigo o TMAR que fue calculada de la

siguiente manera:

TMAR= i + f+if ]
1 (Premio al riesgo pais) 6.11%
t (Intlacion) 2.87%
[ 1Mar | 9.16% |

Cuadro 49: Calculo de la TMAR
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LLa TMAR es una tasa minima de ganancia sobre la inversion que un proyectista
realiza. Para su calculo. como se vio en el cuadro anterior, se¢ toma como
referencia al indice inflacionario, que en este caso es de 2.87%. Alternativamente
se sugiere emplear un premio al riesgo pais, que de acuerdo al Banco Central del

Ecuador, al 10 de Octubre del 2006, fue del 6.11%.

El VAN fue calculado a través de la funcion (fx) VNA en la categoria
“Financieras” en Excel, con la cual primeramente se selecciona una tasa de
descuento, que en el caso de este proyecto es la TMAR, y posteriormente se toma
un Valor 1 que es flujo de fondos neto del afio 1, y luego un Valor 2, que es el
flujo de fondos neto del afio 5. Para finalizar el procedimiento, a lo anteriormente
indicado se suma el flujo de fondos neto negativo correspondiente a la inversion

realizada para poner en marcha al proyecto en el afio cero.
Este criterio plantea que el proyecto debe aceptarse si su VAN es igual o superior
a cero, donde el VAN es la diferencia entre todos sus Ingresos y egresos

expresados en moneda actual.

Ei valor Actual Neto obtenido en este estudio es el siguiente:

[ van

Si se calcula el VAN manualmente, es decir sin el uso de la funcion {inanciera

existente en el programa Excel, se obtiene lo siguiente:
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VAN = Flujo Financiero

1.088,74 3359529 6.11294 16.711,50 42 097,96
1,09155357 1,191489196  1,300574286  1,419645505 1,54962021

9974264378 3017,478397 4700188779 1177158955  27166,63052

Ao FC FNCD | VA
1 108874  109] 99743
2 358523 119 301748
3 611294 130 470019
R 4 16.711,560 1.42) 11.77159
5 42 097 96 155] 27.166,63
47 653 31

-40.418 33
YAN

Cuadro 50: Calculo del VAN

S5.14.2. TIR

El criterio de la tasa interna de retorno evalia el proyecto en funcion de una unica
tasa de rendimiento por periodo con la cual la totalidad de los beneficios
actualizados son exactamente iguales a los desembolsos expresados en moneda

actual.

Esta tasa calculada se compara con la TMAR de la empresa. que en este caso es
del 9.16%, y s la TIR es igual o mayor que ésta, el proyecto debe aceptarse v si es

menor. debe rechazarse.

La TIR en este proyecto fue calculada mediante el flujo de fondos financiado.

obteniéndose el siguiente resultado:

TIR
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El procedimiento empleado para calcular la TIR en Excel empieva, al igual que en
el caso del VAN, seleccionandose la funcion TIR, en la categoria “Financieras™, y
posteriormente se seleccionan las celdas que contienen los flujos de fondos netos
de todos los afios de vida del proyecto. Automaticamente el programa proporciona

el resultado deseado.

De igual manera como se procedié con el calculo del Valor Actual Neto, para la
Tasa Interna de Retorno se procedié a elaborar un calculo manual que se muestra

a continuacion:

TIR =
TDi~ 9,16%
TDS= 14080%%
TD i D«
Afc FC FNCD VA FC FNCD va
1 1032, 74 1.09 997 42 022,74 1.14 95477
3 359329 1.19 3017,48 3565.29 1,30 276252
K] 611234 1,30 4700,17 6112949 i.48 17,
4 16711.50 1,42 11771.59 16711,50 1,69 6
R 42097,96 1,55 2716663 309796 1,93
a7653,31 39453 97
4041533 _A0A18 33
VAN 72350 VANs 929 4

= 6,0916 + (6,135.8,0916) [T235771235-C-6L1)}

6.0916 + 0.0434 (72381 81643
0,0916 + 04,0434 0,886158876

0,016 + 0038459729

0,130050

Cuadro 51: Calculo de la TIR

5.14.3. Analisis de Sensibilidad

Como una forma de agregar informacion a los resultados pronosticados del

proyecto, se puede desarrollar un analisis de sensibilidad que permita medir cuan
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sensible es la evaluacion realizada a variaciones de uno o mas parametros

decisonos.

El parametro que se tomara en cuenta para esle analisis de sensibilidad sera el
relacionado al namero de individuos que han sido considerados como clientes

potenciales de la cafeteria.

Iniciaimente, se ha mencionado que se contaria con 225 individuos pertenecientes
al personal administrativo, médico y de servicios generales del hospital, quienes.
como parte de un convenio con los altos directivos de la institucion de salud.
recibirian el servicio de “coffee break™ (1 sandwich y 1 bebida diaria) todos los
dias a media maiiana. De este convento se obtendrian los siguientes resultados en

términos de ingresos diarios. mensuales v anuales:

| Ingresos Promedio Personal de! Hospital |

" Nimero de individuos que
L 225
consumirian en la cafeteria

L - Dia . Mes Ao
( 1 sandwich / dia $ 787.50 | $ 15,750.00
) 1 bebida / dia $247.50 $ 4,950.00
Total ingresos promedio $ 1,035.00 | $ 20,700.00

Cuadro 52: Ingresos promedio generado por el personal del hospital (Inicial)

En [ afo, al reducir el namero de individuos de 225 a 21¥. el proyecto sufre una
considerable caida que se refleja muy notoriamente en el VAN, que cae a -555, v
en la TIR, que se reduce al 9%, como se demuestra en el {lujo de fondos del

ANEXOS.

Esto quiere decir que el proyecto es muy sensible a la disminucion de clientes. En
otros términos. durante la etapa de operacion de la cafeteria se debe asegurar el
namero de clientes que este analisis {inanciero sugiere. Esto se lo puede hacer a
través del convenio con las autoridades de la institucion que se menciond

anteriormenie.
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CONCLUSIONES

En términos comerciales el proyecto es factible debido a que los resultados del
estudio de mercado indican que tiene gran aceptacion, pues el 98.5% de la
poblacion cree que si es necesaria la existencia de un cafeteria en un hospital.
El presente proyeclo es técnicamente viable va que todos los recursos
necesarios para su operacidn estan al alcance del inversionista.

La creacion de la cafeteria en el hospital Millennium no presenta ningun
impedimento en términos legales, es decir. todos los permisos y demas
requisitos de funcionamiento son alcanzables mediante tramiles en las
respectivas entidades publicas de la ciudad.

Como conclusiones del andlisis de viabilidad financiera, se puede manifestar
que los indicadores ofrecen valores que sugieren que el proyecto es viable,
pues el Valor Actual Neto obtenido es de 7.235, valor mavor a cero, v la tasa
interna de retorno calculada es del 13%, porcentaje que supera a la TMAR del
9.16%.

El calculo de costo beneficio dio como resultado que por cada 1 ddlar de

inversion en este provecto. se reciben 1,10 de retorno.



RECOMENDACIONES

Se recomienda que, de ejecutarse el proyecto, durante su etapa de operacion,
se asegure el nimero de clientes que este analisis {inanciero sugiere. Esto se lo
puede hacer a través del convenio con las autoridades de la institucion que se
ha mencionado anteriormente.

La mayor parte de la poblacion encuestada (80.3%) considera que una
cafeteria en un hospital debe servir sandwiches y bebidas como platos
principales. Por lo tanto, se recomienda que se considere esta alternativa de
servicio durante la etapa de operacion del proyecio.

En cuanto a dias y horarios de atenciéon, la mayor parte de la poblacion
encuestada (72.7%) considera que una cafeteria en un hospital debe atender
todos los dias y las 24 horas del dia. Es por esta razon que el proyecto debe

considerar estos horarios de atencion al cliente.
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PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
SEDFE AMBATO

Instrucciones: Por favor, escoja con una X solamente una alternativa por cada pregunta.

1. ;Cual es su relacion con el hospital Millennium?

[] Afiliado ] Auxiliar de médicos
(0 Departamento Administrativo (] Enfermera
O Meédico [ Servicios Generales

2. ;Cree usted que es necesario que un hospital preste el servicio de cafeteria?
O si
O No

3. ;Con qué tipo de comida cree usted que deberia atender una cafcteria?
] Unicamente desayunos, almuerzos y meriendas
[0 Unicamente sandwiches calientes/frios y bebidas calientes/frias
0 Unicamente platos a la carta

[ Todos los antcriores

4. ;Cual crec usted que es el horario de atencién mas adecuado de una cafeteria en un
hospital?

[ l.as 24 horas del dia.

[(J 6h00 a 22h00 (16 horas al dia)

[(J 8h00 a 20h00 (12 horas al dia)

5. ¢ Qué dias en la semana considera usted que deberia prestar sus servicios una cafeteria
¢n un hospital?

[] Todos los dias

(J De lunes a viernes

] De lunes a sabado

6. Edad:

7. Sexo: E’




ANEXOS 2 - CAFETERIA MILLENNIUM - SPSS

relacion cafeteri comida horario dias edad Sexo

1 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 1| Masculino

2 Medico Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 3| Femenino

3| Enfermera Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 2| Femenino

4 Afiliado Si| Sandwiche(6h00 a 22h|De lunes a 3| Masculino

5 Meédico Si| Platos a la |8h00 a 20h | Todos los d 1 Masculino

6 Afiliado Si|Desayunos| 24 horas|Todos los d 11 Femenino

7 Médico Si| Sandwiche| 24 horas|{Todos los d 2| Masculino

8| Enfermera Si| Sandwiche|8h00 a 20h | Todos los d 1{ Femenino

9| Auxiliar de Si| Sandwiche| 24 horas |Todos los d 1| Masculino
10 Médico Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 4| Femenino
11 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 3| Masculino
12 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 3| Femenino
13|Servicios G Si| Platos a la [8h00 a 20h |De lunes a 4| Masculino
14 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 1| Masculino
15| Enfermera Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 3| Masculino
16 Médico Si{Desayunos| 24 horas |Todos los d 2| Femenino
17 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 2| Femenino
18 Médico Si| Platos a la |8h00 a 20h|De lunes a 3| Masculino
18 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 4| Masculino
20| Enfermera Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 2| Masculino
21| Auxiliar de Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 2{ Femenino
22 Afiliado Si| Platos a la 24 horas |De lunes a 2| Masculino
23 Afitiado Si| Sandwiche{ 24 horas|Todos los d 1] Femenino
24| Departame Si| Platos a la |8nh00 a 20h|De lunes a 3| Femenino
25 Médico Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 1| Masculino
26 Auxiliar de Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 2| Femenino
27 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 1| Femenino
28 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 11 Masculino
29| Auxiliar de Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 1| Femenino
30 Meédico No . ) . 1| Femenino
31| Enfermera Si| Sandwiche| 24 horas |Todos los d 2| Masculino
32| Departame Si| Sandwiche| 24 horas|{Todos los d 3| Femenino
33 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 1| Masculino
34| Servicios G Si|Platos a la |8h00 a 20h|De lunes a 4| Femenino
35 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 2| Masculino
36 Médico Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 4| Femenino
37 Afiliado Si| Sandwiche |6h00 a 22h |De lunes a 4| Femenino
38| Servicios G Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 4| Femenino
38| Enfermera Si| Platos a la [8h00 a 20h |De lunes a 3| Masculino
40 Médico Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 2| Femenino
41 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas |Todos los d 4| Femenino
42| Departame Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 4| Masculino
43| Auxiliar de Si| Platos a la [8h00 a 20h [De lunes a 4| Femenino
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ANEXOS 2 - CAFETERIA MILLENNIUM - SPSS -

Perdidos Columnas Alineacioén Medida
1[Ninguno 8 Derecha Escala
2|Ninguno 8 Derecha Escala
3[Ninguno 8 Derecha Escala
4|Ninguno 8 Derecha Escala
5|Ninguno 8 Derecha Escala
6 [Ninguno 8 Derecha Escala
7|Ninguno 8 Derecha Escala




ANEXOS 2 - CAFETERIA MILLENNIUM - SPSS -

Nombre Tipo Anchura Decimales Etiqueta Valores

1 {relacion Numeérico 1 0 Relacion con hi{1, Afiliado}...
2| cafeteri Numérico 1 0 ¢ Es necesaria [{1, Si}...
3|comida Numérico 1 0 Tipo de comid {{1, Desayunos,
4 |horario Numérico 1 0 Horario de ate {{1, 24 horas}...
5|dias Numérico 1 0 Dias de atenci [{1, Todos los d
6|edad Numerico 2 0 Edad Ninguno

7 |sexo Numérico 1 0 Sexo {1, Masculino}.




ANEXOS 2 - CAFETERIA MILLENNIUM - SPSS

relacion cafeteri comida horario dias edad sexo
44 |Servicios G Si| Sandwiche] 24 horas |Todos los d 1] Masculino
45 Afiliado Si| Sandwiche|8h00 a 20h|De lunes a 3| Masculino
46|Servicios G Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 3| Masculino
a7 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 3| Masculino
48] Enfermera Si| Sandwiche|8h00 a 20h |Todos los d 3| Masculino
49| Departame Si| Sandwiche! 24 horas|Todos los d 4| Femenino
50 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 4| Masculino
51 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 2| Masculino
52| Auxiliar de Sij Platos a la |8h00 a 20h {De lunes a 4| Femenino
53 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 4] Masculino
54 |Servicios G Si|Todos los a|8h00 a 20h|De lunes a 1| Femenino]
55 Afiliado Si| Sandwiche! 24 horas|Todos los d 2| Femenino
56| Enfermera Si| Sandwiche|8h00 a 20h [De lunes a 31 Femenino
57 Afiliado Sil Sandwiche| 24 horas|Todos losd 2| Femenino
58| Departame Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 4 Femenino
59 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 2| Femenino
60 Médico Si| Sandwiche| 24 horas|Todos losd 2| Femenino
61| Auxiliar de Si| Sandwiche|8h00 a 20h |De lunes a 1| Masculino
62 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas |Todos los d 4] Femenino
63| Departame Si| Sandwiche| 24 horas |Todos los d 2| Femenino
64 Médico Si| Sandwiche | 8h00 a 20h|De lunes a 2| Masculino
65| Departame Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 1| Masculino
66 Afiliado Si| Sandwiche| 24 horas|Todos los d 3| Femenino




)JISTRIBUCION DEL ESPACIO FiSICO DE
A CAFETERIA

6.5 m

COCINA

229m

S00m

Counter

Ducto




w -
[ FLUJO DE FONDOS NETO CON FINANCIAMIENTO ]
[Fluj Concepto 0 1 2 3 4 5

(+) [Ingresos 292.284,00] 306.898,20] 322.243,11| 338.355,27] 355.273,03

(-) |Costos 222.043,53] 228.416,17| 234.971,72| 241.715,41] 248.652,64] [inflacion | 2,87%]
(<) [Costo Recurso Humano 53.040,00] 58.344,00f 64.178,40| 70.596,24] 77.655,86

(-) |Depreciacién 2.767,56] 2.767,56] 2.767,56] 2.767,56| 2.767,56

(-) JAmortizacién Intangibles 228,00 228,00 228,00 228,00 228,00

(-) Jinterés Préstamo 4.515,74] 3.521,45] 2.527,16] 1.532,87 538,57

(=) JUTILIDAD BRUTA 9.689,18] 13.621,02] 17.570,28] 21.515,19] 25.430,39

(-) |Particip. trabajadores (15%) 1.453,38] 2.043,15] 2.635,54] 3.227,28] 3.814,56] [Particip. Trabaj.] 15%]|
=) JUTILIDAD ANTES DE IMP. 8.235,80| 11.577,87{ 14.934,73[ 18.287,91] 21.615,83

(-)_]impuesto a la renta (25%) 2.058,95] 2.894,47] 3.733,68] 4.571,98] 5.403,96] |Imp.Renta | 25%]|
=) JUTILIDAD NETA 6.176,85] 8.683,40] 11.201,05{ 13.715,94] 16.211,87

(+) |Depreciacién 2.767,56] 2.767,56] 2.767,56]  2.767,56] 2.767,56

() JAmortizacién Deuda 8.083,67| 8.083,67] 8.083,67| 8.083,67| 8.083,67

+) JAmortizacién Intangibles 228,00 228,00 228,00 228,00 228,00

(+) [Préstamo 40.418,33

(+) JRecuperacion capital de trabajo! 22.890,53

(=) [FLUJO DE FONDOS NETO| -}0.41%.33 1.088,74] 3.595,29] 6.112,94] 16.711,50] 42.097,96 69.606,44

13921,28764
[ INDICADORES DE RENTABICIDAD | | TMAR=1+1+11
VAN

TIR

i (Premio al riesgo pais

f (Inflacién)

I



ANEXO 5

- w
[ CALCULO DE INGRESOS |
Clientes Potenciailes individuos
900 afiliaciones de 5 individuos cada 4.500
una
Departamento Administrativo 65
Médicos 60
Auxiliares de médicos 40
Enfermeras 40
Servicios generales 20
Universo 4.725
Capacidad de la cafeteria 40
Capacidad del Hospital (camas) 50
[_ingresos Promedio Personal dei Hospital |
Numero de individuos que
218
consumirian en la cafeteria
Dia Mes Aiio
1 séndwich / dia $ 763,00 $15.260,00f $183.120,00
1 bebida / dia $ 239,80 $4.796,00 $ 57.552,00
Total ingresos promedio $ 1.002,80 $20.056,00] $ 240.672,00




[ ingresos Promedio Pacientes del Hospital ]

Capacidad del! Hospital Millennium

50
(camas)
Capacidad promedio ocupada todos
ios dias del afto en hospital (segiin §3%
icas)
Numero de Iindividuos en promedio
que ocuparian el hospital todos los 27
Numero promedio de familiares que
acompanan a pacientes por dia 1
i d )
Promedio de familiares de pacientes
que visitarian el hospital todos los 27
| diasdelafio
Dia Mes Ao
1 séndwich / dia $92,75 $ 2.782,50 $ 33.390,00
1 bebida / dia $ 29,15 $ 874,50 $ 10.494,00
Total ingresos promedio $ 121,90 $ 3.657,00 $ 43.884,00

[ TOTAL INGRESOS / ANO [$ 284.556,00]

[PROYECCION DE INGRESOS ] { Crecimiento anual del Hospital | 5%
ANOS 1 2 3 4 5
INGRESOS $ 284.556,00 $208783,80] $313.72299[ $320.409,14[ $ 34587960

| Nota: Esta proyectado que el hospital crezca en un 5% anual, tanto en capacidad (camas) como en personal |




