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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo es una propuesta Administrativa y Financiera para la creacion de un Bar
Restaurante Ecologico en la ciudad de Quito, con la finalidad de conocer la aceptacion del
mismo dentro del mercado actual y la rentabilidad que ofreceria para el inversionista. El
primer capitulo hace referencia a la historia de los restaurantes en el mundo, de donde nacié
este término y como se introdujo en el Ecuador, también se topa el tema sobre la economia
del Ecuador en los ultimos 5 afios y como el gobierno intenta cambiar la matriz productiva
para ya no depender de solo un producto como es el petréleo. Después se realizd la
Planificacion Estratégica donde se analizé la situacidn del mercado y se elaboraron encuestas
y el andlisis de las mismas dandonos como resultado una gran acogida por ser una idea poco
vista actualmente y bajo un criterio ambiental, como parte de este capitulo se definié los
valores empresariales, politicas y estructura organizacional, asi también se realiz6 la matriz
FODA donde se pudo determinar los factores internos y externos que afectan el medio donde
se desenvuelve el restaurante.. Posteriormente se hizo un estudio financiero donde se
realizaron balances y flujos proyectados a 5 afios, dando como resultado un proyecto
aparentemente viable con utilidades considerablemente crecientes de un afio a otro, para esto
se realizd el célculo del Valor Presente Neto, Tasa Interna de Retorno, Periodo de
Recuperacion de la Inversion y la Relacion Beneficio / Costo, por ultimo se determind el

punto de equilibrio y el analisis de sensibilidad del proyecto.

Xi



INTRODUCCION

El principal problema que nuestro mundo afronta es el calentamiento global y la destruccion
de su belleza, lo cual nos esta llevando a un inminente exterminio. Un estudio realizado por
la ONU nos indica que en Suramérica; Ecuador registra el mayor impacto ambiental en
relacién de los recursos naturales que posee, siendo la pérdida de bosques una de las
principales razones. Es por este y motivo que este emprendimiento toma un camino
ecologico tratando de reciclar y aprovechar todos nuestros recursos al maximo, aportando
con un granito de arena y sobre todo creando conciencia sobre este gran problema que

estamos enfrentando dia a dia.

Ecuador es una gran potencia turistica por la calidez de nuestra gente, sus imponentes
paisajes y su mas variada y diversa flora y fauna, es un pais rico y que debe ser aprovechado

al maximo.

Por otro lado, el cambio de la matriz productiva en nuestro pais ha obligado que ciertas
industrias tengan la necesidad de crecer, innovar y a la vez mejorar todos Sus procesos
productivos para poder permanecer en el mercado ofreciendo un producto de calidad al igual
que un servicio integro. La industria turistica dentro del pais ha venido creciendo de manera
muy rapida gracias a todas las inversiones que ha hecho este gobierno hasta la actualidad, lo
cual nos ha llevado a que cada dia méas personas alrededor del mundo nos vean como un
destino muy atractivo. Esto conlleva a que no haya suficiente abasto por lo que no se tiene

una infraestructura adecuada para toda la demanda que esté atrayendo el gobierno, por lo
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que la creacion de mas espacios donde el turista pueda conocer y ser parte de la cultura de

nuestro pais es indispensable y es lo que busca esta propuesta.

El tema central de este trabajo se basa en la elaboracion de un estudio administrativo y
financiero para la creacién del bar restaurante ecoldgico, el mismo que brindara a cada uno
de nuestros visitantes una excelente experiencia, con nuestra variada gastronomia, la mejor
atencion e increible ambiente, rodeado de una decoracién a base de materiales reciclados las
cuales; aparte de crear un excelente estilo; dard un mensaje positivo a cada persona que
ingrese a nuestro local, promoviendo una cultura de reciclaje y cuidado a nuestro Unico hogar

“Nuestro Planeta”.

Por otro lado un restaurante ecoldgico o de comida sostenible y de temporada segln la pagina
web Gastronomia & Cia. “es un concepto que poco a poco se instaura en la sociedad, un
ejemplo que podemos citar de nuestro pais (Espafia) es Oriol Rovira, uno de los cocineros
que forman el grupo de los ecochefs, cocineros en los que predomina la conciencia ecoldgica,
el respeto medioambiental y la utilizacién de productos de proximidad, ecoldgicos y
exclusivamente de temporada, elaborando un estilo de cocina denominado gastrobotanica.

(Muniesa, 2009)

El chef Peter Robertson del Restaurante Raincity Grill situado en Vancouver (Canada) es
uno de los chefs encuadrados en el grupo de los restaurantes de comida sostenible. Ya hace
cuatro afios que el chef desarrolla su labor en este restaurante, y casi desde el principio
persiguid poder ofrecer a sus comensales un menu de calidad que ademas fuera sostenible y
ecologico. Al principio, segin cuenta el chef, confeccionar los menus resultaba muy
complicado por la falta de producto, pero poco a poco esto ha cambiado y ahora ofrece un

menu muy especial denominado menu de las 100 millas. (Muniesa, 2009)
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Los productores que abastecen al restaurante utilizan los denominados métodos
biodinamicos, métodos que garantizan la salud del medioambiente y ofrecen una
alimentacion sana, por supuesto, entre los ingredientes utilizados por el chef no se
contemplan los alimentos transgénicos, los productos de importacion o los alimentos
industriales. Peter Robertson confiesa que le resulta muy sencillo preparar los platos a partir
de los productos de temporada, obviamente esto ha sido gracias a la proliferacion de
productores ecologicos o de las investigaciones en materia de produccion elaboradas por la

universidad. (Muniesa, 2009)



1 SITUACION ACTUAL DEL MERCADO ALIMENTICIO

La industria de alimentos y bebidas es uno de los sectores mas influyentes para potenciar
negocios exitosos. Se dice que su influencia es tal que dentro de los empleos méas necesarios
en el mundo, la Ciencia de los Alimentos es uno de ellos. La industria alimenticia utiliza
expertos en microbiologia, biotecnologia, genética, quimica, nutricién y las disciplinas que
aportan conocimientos para su desarrollo, pues la humanidad requiere de una produccion

eficiente de alimentos.

No podemos cerrar los ojos. La alta demanda de estos bienes dentro del mercado ha hecho
que se convierta en uno de los ejes mas importantes alrededor del mundo. Ecuador no es la

excepcion.

La tecnologia ha hecho lo suyo para acelerar su vertiginoso crecimiento, especificamente en
el area de transporte de mercancias. Esto quiere decir, que con mejores medios para trasladar
de manera eficiente los productos, los limites comerciales para el sector se vieron reducidos.
En la actualidad hay un saldo a nivel mundial de USD 1.356 miles de millones de productos
alimenticios comercializados en 2011, con un crecimiento promedio en los Gltimos tres afios

de 12% segun la Organizacion Mundial de Comercio. (Revista Ekos, 2014)

La inversidn extranjera directa para agricultura, silvicultura, caza y pesca para el tercer
trimestre del 2013 representd el 1,6% sobre el total nacional; la evolucion que ésta ha tenido

en los dos altimos afios fue creciente después que para el afio 2011 tuviera un decrecimiento
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de -96,4%. Si bien la inversion ha crecido en los ultimos afos ésta alin mantiene niveles

bajos a pesar de la importancia que tiene sobre la economia ecuatoriana. (Revista Ekos,

2014)

El impacto del sector alimentos afecta positivamente a méas de una arista. Alrededor del
globo ocupa aproximadamente 22 millones de personas, segun datos oficiales de la
Organizacidn Internacional del Trabajo, sus siglas OIT; de este total, el 40% corresponde al

género femenino.

Revista Ekos analiza este vibrante sector desde una vision amplia, es decir, se tomd en cuenta
a todos los eslabones de la cadena productiva que arranca desde la primera etapa del proceso
de produccion agricola hasta la Gltima fase, la comercializacion. Por tal razon se considerd
a las empresas cuya rama economica, segun datos del Servicio de Rentas Interna (SRI), se
relacione con actividad primaria, por un lado; manufactura y comercio, por otro. (Revista

Ekos, 2014)

La industria alimenticia ecuatoriana es una de las principales dentro de la economia,
representd en 2012 el 13% sobre el Producto Interno Bruto (PIB), lo que quiere decir USD
8 294 millones en valores constantes en el afio 2007. Esta proporcion no ha variado en los
ultimos 10 afios; es decir, que aunque el sector haya crecido alrededor del 4% cada afio, lo

ha hecho junto con la economia. (Revista Ekos, 2014)

Dentro de la economia ecuatoriana las industrias con mayor presencia sobre el PIB
pertenecen al sector manufacturero con una participacion del 12%; comercio 11%;
construccion 10%; petroleo y minas 9,84%; v, agricultura 7%. En la industria manufacturera

la rama de alimentos y bebidas contribuye con el 40%, en donde la elaboracion de bebidas
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es el rubro mas representativo. Al cierre de 2012 reporto la cantidad de USD 0,62 millones
siendo este un valor constante. La industria tiene un peso considerable en la generacion de
fuentes de empleo. En Ecuador ofrece un aproximado de 2,2 millones de plazas de trabajo,
lo que representa el 32,3% sobre el total de personas ocupadas. El sector alimenticio se
divide en 1 695 miles de personas 46,7% ubicadas en el sector primario, lo cual deja un

numero de 173,3 mil correspondiente al sector manufacturero. (Revista Ekos, 2014)

El sector primario ha sido un jugador decisivo. En el pais, las exportaciones se han
concentrado en este sector tradicional, principalmente en una serie de productos
caracterizados por las condiciones geograficas, tanto asi que el sector alimenticio ha
mantenido su permanencia dentro de los principales productos de exportacion, después del
petréleo, los mismos que, en el periodo comprendido entre enero y noviembre de 2013,
representaron el 21% sobre el total nacional exportado el cual fue de USD 4.673085,86
miles. En la otra cara de la moneda, la importacion de bienes de consumo no duradero
significd el 12% sobre el total; asi, se deduce que Ecuador mantiene un nivel alto de

importacion de los mismos. (Revista Ekos, 2014)

Los productos primarios con mayor presencia dentro de la produccion y comercializacién
nacional al afio 2012 fueron el banano con USD 1.974 miles; la leche con un monto de USD
1.179 miles y la carne con USD 715 miles. Dentro de la industria manufacturera la
elaboracion de bebidas goz6 de la mayor participacion, con el 21%; el segundo lugar fue
para la elaboracion de productos de molineria, panaderia y fideos con una participacion del
11% correspondiendo a USD 323.822 miles siendo estos valores constantes. (Revista Ekos,

2014)
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Alrededor del mundo la cantidad de agua dulce es de 10.500.000 km?, de la cual el 70% es
destinado para el riego agricola, el 20% corresponde al uso dentro de la industria en general
y el 10% restante, para uso doméstico. Dentro del consumo internacional de productos
alimenticios, el Trigo encabeza la lista de los mas importados con 147 205,9 miles de
toneladas; en segundo lugar el Maiz con 108 067,1 miles de toneladas y en tercer lugar la
Soja con 90.813,9 miles de toneladas. Por otro lado, los principales actores del consumo de
carne son Estados Unidos y Kuwait ya que en promedio una persona ingiere 120 kg por afio.

(Revista Ekos, 2014)

Los ingresos de este sector -ejercicio fiscal 2012- fue de USD 18.213 millones, de los cuales
el 51% correspondid al sector manufacturero. Las actividades con mayor participacién sobre
el total de ingresos fueron la conservacion y envasado de pescado 13%, seguido por la
produccidn de aceite 12,9%, elaboracion de bebidas refrescantes 7,1%. En otro escenario,
las empresas del subsector de transformacion alimenticia tuvieron una participacion sobre el
total de impuestos de organizaciones relacionadas con esta actividad del 63%, es decir, un
total de USD 141.366 miles. La actividad con mayor presencia sobre el total de fue la

elaboracion de cerveza con el 22%. (Revista Ekos, 2014)

Segun datos oficiales presentados por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC)
en su Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos en Hogares Urbanos y Rurales 2011-2012
(ENIGHUR) el ingreso total promedio mensual es de USD 892,9 frente a USD 809,6 de
gasto promedio mensual. En relacion a los gastos monetarios de consumo, el 24,4% de ellos
se destina a la adquisicion de alimentos y bebidas no alcohodlicas es decir USD 584 496,3
miles. El producto en el que menos gastan los ecuatorianos son bebidas alcoholicas y tabaco

con el 0,7%. Segun esta encuesta, el 48% del gasto de consumo en alimentos tiene como
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sitio de compra las tiendas de barrio, bodegas y distribuidores; seguido por mercados y ferias
libres con el 30%, donde los productos méas consumidos por el ecuatoriano promedio son

pan, arroz y gaseosas, representando el 15% sobre el total. (Revista Ekos, 2014).

1.1 ANTECEDENTES DE LOS RESTAURANTES EN EL PAIS

1.1.1 Historia de los Restaurantes

Se comprende todos los establecimientos cualquiera que sea su denominacion
que sirvan al publico mediante un precio, bebidas y comidas para ser consumidas
en un mismo local. La ordenacion turistica excluye de este concepto los
siguientes establecimientos: Cafeterias, Comedores universitarios, Comedores
de empresa para trabajadores, Cantinas escolares. Todo establecimiento

dedicado Unicamente a servir comidas y bebidas a contingentes particulares.

Es muy dificil tratar de determinar a ciencia cierta, la actividad culinaria del
hombre de la prehistoria, como también conocer algo sobre las personas que se
dedicaban al servicio de las comidas. Sin embargo, se sabe que la venta publica
de alimentos preparados es tan antigua como la civilizacién. Se sabe por
ejemplo, que los "Menus" eran conocidos hace mas de 6.000 afios en la antigua
Babilonia. Existen testimonios de un documento escrito, hallado en Egipto el
afio 512 A.C, que relata ciertos hechos acerca de viajeros que pudieron comer y
beber en albergues publicos. Se cita que los romanos heredaron de los griegos
el culto a la buena mesa. En el afio 40 antes de Cristo, Se crea en Roma el primer
establecimiento de comidas para "Hombres de negocios”, personas a quiénes sus

ocupaciones no les permitian comer en sus casas. A estos establecimientos se
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les denomind "Tabernas". (Rivadeneira, Felipe Rivadeneira Recetas

Ecuatorianas, 2010)

Segun Felipe:

El término “restaurante” es de origen francés, y fue utilizado por primera vez
en Paris, al designar con este nombre un establecimiento fundado alrededor
de 1765, en el que se servian bebidas y comidas peor como algo distinto a las
posadas, tabernas y casas de comida. Su éxito fue inmediato y numerosos
restaurantes fueron abiertos. Eran atendidos por camareros y mayordomos
que habian abandonado sus empleos. Después de la revolucion Francesa en
1789, la aristocracia arruinada, no pudo mantener su numerosa servidumbre,
y muchos sirvientes desocupados fundaron o se incorporaron a éste nuevo
tipo de casa de comidas que surgia en gran nimero. En otros paises, el
restaurante, tal como lo conocemos hoy, data de las ultimas décadas del siglo
XIX, cuando pequefios establecimientos, con éste nombre comenzaron a
competir con los hoteles ofreciendo abundantes comidas, elegantemente
servidas y a precios razonables.

En Londres el primer restaurante se abrié en 1873. En Espafa y otros paises
de habla Castellana, también comenz6 a propagarse el nombre de
“RESTAURANTE”, como un tipo de establecimiento que se dedicaba en
especial a servir comidas. Hoy la palabra “FONDA” designa a un restaurante,
generalmente muy modesto”. (Rivadeneira, Recetas ecuatorianas, 2010).

1.1.2 Caracterizacion Historica de los Restaurantes en el Ecuador

No existe una historia clara de cuando los restaurantes llegaron al Ecuador, pero
dentro de la gastronomia ecuatoriana existen varios nombres de restaurantes que

de una forma u otra han sido participes de la historia culinaria del Ecuador.

Como referente de este grupo de restaurantes tenemos a Theatrum — Quito
Restaurant & Wine Bar, el cual es considerado uno de los restaurante con mayor
historia en la capital y en todo el pais. En su pagina web nos habla un poco de

su nacimiento. (Theatrum - Quito Restaurant & Wine Bar, 2004)
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Construido a finales del siglo X1X, sobre lo que se conocia como la Plaza de
las Carnicerias - el antiguo camal quitefio, donde ademas se solian llevar a
cabo corridas de toros, se levanta ElI Teatro Nacional Sucre, expresion del
clasicismo renacentista, que alberga en todo lo largo de su segundo piso, e
incluida su terraza, el Restaurante méas importante con el que cuenta la ciudad:
THEATRUM Restaurante & Wine Bar, que constituye todo un suceso para
la gastronomia y el turismo de la ciudad y el pais. Su inigualable localizacion
y disefio arquitectonico exterior, combinado con una impecable decoracion
contemporanea, lo han convertido en la mejor alternativa de restaurante en el
Centro Histdrico de Quito. (Theatrum - Quito Restaurant & Wine Bar, 2004)

Este y algunos restaurantes mas han sido parte del nacimiento culinario del
Ecuador, y que hasta la fecha se mantienen representando la cultura de nuestro

pais.

1.2 GENERALIDADES

1.2.1 Nombre o Razo6n Social

“VOLANT ALT”

“Volando Alto” este nombre viene del idioma catalan. La idea surge por la

motivacién de cumplir todas las metas y objetivos trazados en cada persona, en

este caso, ver hecho realidad este emprendimiento.

1.2.2 Tipo de Empresa y Linea(s) de Producto(s)

Segun la Ley de Compaiiias (Registro Oficial 312 del 5 de Noviembre de 1999)

hay 5 especies de compafiias de comercio, las cuales son:
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e La compaiiia en nombre colectivo;
e La compaiiia en comandita simple y dividida por acciones;
e La compaiiia de responsabilidad limitada;
e La compaiiia andnima, y;

e Lacompariia de economia mixta.

Estas cinco especies de compafiias constituyen personas juridicas, por lo que

para la constitucion del Bar Restaurante se necesita un representante legal.

En este caso el Bar Restaurante serd una sociedad de responsabilidad limitada.

Segun la Ley de Compaiiias en la seccion V, la compariia de responsabilidad
limitada es la que se contrae entre tres 0 mas personas, que solamente responden
por las obligaciones sociales hasta el monto de sus aportaciones individuales y
hacen el comercio bajo una razén social o denominacién objetiva, a la que se
afiadira, en todo caso, las palabras "Compafiia Limitada" o su correspondiente

abreviatura. (Superintendencia de Compafiias, 1999)

La existencia de esta compafiia empieza con la fecha de inscripcion del contrato
social en el registro mercantil. Al constituirse la compafiia, el capital debe estar

suscrito y pagado por lo menos el 50% de cada participacion.

El saldo debe ser pagado maximo en un afio. Las aportaciones pueden ser en
numerario o especie, cuando sea en numerario es necesario depositar los aportes

en una cuenta especial de Integracion de Capital, a nombre de la compaiiia a
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iniciar; en cambio si es en especie, en la escritura publica constara el bien, el
valor, la transferencia de dominio a nombre de la empresa y las participaciones
que corresponden por las especies aportadas. (Superintendencia de Compafiias,

1999)

La idea principal de este emprendimiento consiste en la creacion de un Bar
Restaurante Ecologico el cual se enfocara en la preparacion de una gran variedad
de platillos elaborados a base de comida fresca, organica y sin quimicos;
manteniendo siempre una alta calidad y excelente sabor, el restaurante tendra
siempre presente al medio ambiente por lo que toda la decoracion, muebles y
vajilla seran hecho de materiales reciclados tratando de alguna forma poder
disminuir el desperdicio de los mismos y con ello ayudar a nuestro ecosistema.
El mend se enfocara en los menus ecoldgicos con los que cuentan los mas
grandes restaurantes ecologicos en el mundo; dentro de estos menu se destacan
los llamados menus o restaurantes “kilometro cero” que tratan de disminuir las
emisiones de CO2 provocado por el transporte de los ingredientes y tratan de
utilizar principalmente productos locales y de temporada, siendo el 40% de ellos
producido a una distancia menos de 100 km y el 60% restante de cultivo
ecoldgico. Para que se puede llamar menu ecoldgico en la carta debe incluirse

por lo menos 5 platos km 0.

Por otro lado en la parte de entretenimiento se realizara presentaciones musicales
en vivo, lo cual atraera a mayor clientela dandoles asi un entretenimiento sano y
de muy buen calidad, cada cierto tiempo se tendra una exposicion de arte y se

planifica ser una llegada de recoleccion de arte, esculturas, bordados, tejidos,
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etc., de todos los artistas que viajan por el mundo o mejor conocidos como

“Mochileros”.

Pretendiendo que este restaurante cumpla con todos los lineamientos de un
restaurante ecoldgico, se tendrd un huerto ecoldgico el cual se lo regara por
medio de agua de lluvia que se recoja y asi no gastar agua innecesaria, los bafios
seran alimentados con la misma agua y se tratara de reutilizar el mayor material

posible.

1.2.3 Imagen Corporativa

Vvelant Al

BAR & RESTAURANTE ECOLOGICO
Figura 1: Imagen Corporativa

1.2.4 R.U.C.

Segun el (Servicio de Rentas Internas - SRI, s.f.) el RUC corresponde a un

numero de identificacion para todas las personas naturales y sociedades que
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realicen alguna actividad econdmica en el Ecuador, en forma permanente u
ocasional o que sean titulares de bienes o derechos por los cuales deban pagar
impuestos. EI namero de registro esta compuesto por trece ndmeros y su

composicion varia segun el Tipo de Contribuyente.

El RUC registra informacion relativa al contribuyente como por ejemplo: la
direccién de la matriz y sus establecimientos donde realiza la actividad
econdmica, la descripcion de las actividades econdémicas que lleva a cabo, las

obligaciones tributarias que se derivan de aquellas, entre otras.

Una vez entendido lo que es el RUC y a quien aplica, se detallara la

documentacidn necesaria para poder obtenerlo:

Patente Municipal;

Original y copia de la cédula de ciudadania;

Original y copia de la papeleta de votacion, y;

Planilla de servicios basicos.

1.3 ENTORNO GENERAL Y ESPECIFICO

1.3.1 Entorno General

Afos anteriores Ecuador fue beneficiado por los altos precios del petréleo y, en

la actualidad, adquirié a mayor financiamiento externo, lo que permitié un

importante impulso. Este impulso involucré mayor gasto social e importantes
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inversiones energéticas y en transporte. Como resultado, entre 2006 y 2014, el
crecimiento del producto promedio 4.6% mientras que la pobreza medida por
ingresos disminuyo de 37,6% a 22,5% y la pobreza extrema se redujo de 16,9%
a 7,7%, segun las lineas de pobreza nacionales. De igual manera, el coeficiente
de desigualdad de Gini se redujo siete puntos, de 0.54 a 0.47, ya que el
crecimiento beneficié mas a los mas pobres, encima de la reduccion regional de

2 puntos de 54 a.52. (Diario El Telegrafo, 2016)

Sin embargo, en lo que fue del afio 2015, el crecimiento de la economia
ecuatoriana perdio ritmo ya que la caida del precio internacional del petréleo ha
reducido de manera importante los ingresos fiscales y las exportaciones, y ha
afectado las expectativas del sector privado. En respuesta, las autoridades han
identificado fuentes adicionales de financiamiento externo, han aplicado
medidas para incrementar los ingresos no petroleros, han reducido el gasto
publico en particular la inversion publica en proyectos no estratégicos — y han

aplicado medidas para restringir las importaciones.

En este periodo, Ecuador tiene el desafio de adecuarse al nuevo contexto
internacional que muchos analistas perciben la reduccién en los precios de
petr6leo como permanente de una manera ordenada, con el fin de preservar la
estabilidad econdémica, recuperar la senda del crecimiento y proteger los avances
sociales logrados durante la pasada década. En ese sentido, es fundamental
fortalecer la eficiencia y progresividad del gasto publico para que la
consolidacién fiscal no comprometa los proyectos de inversion mas importantes.

Finalmente, con una inversion publica menos dinamica, Ecuador necesitara
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reactivar la inversion privada mejorando el clima de inversiones y la confianza
de los inversionistas privados, locales y extranjeros. Una mas robusta actividad
privada permitira asimismo afrontar el reto de diversificar la economia

ecuatoriana. (Banco Mundial, 2015)

En el pais, frente al avance de la economia en los primeros meses de este afio,
las perspectivas de crecimiento econdmico se han moderado, principalmente
como consecuencia de la caida en los precios del petroleo que moverian las

cantidades extraidas y, de esta manera, la inversion en dicho sector.

A esto, debemos adicionar una caida en la demanda interna y con ello, como es
I6gico, un empeoramiento de la balanza comercial. Sin embargo, la politica
fiscal expansiva —implementada por el Gobierno como base de sus politicas
econdémicas, que se soporta en un intenso gasto publico— esta permitiendo
suavizar el impacto negativo sobre la economia ecuatoriana. Al final, si se
observa una mejora en el mercado laboral y, por otro lado, la inflacion persiste.

(Jaramillo Albuja, 2015)

Para el presente trabajo se ha analizado varios indicadores econémicos con el fin
de conocer la situacion actual econdmica del pais para asi partir de lo macro y
posteriormente realizar un estudio del mercado al cual se va a enfocar este

trabajo.
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Tabla 1: Indicadores Econémicos

Indicadores Econdmicos

Econimia Real Porcentaje% USDS
Deuda Externa Publica % del PIB (Diciembre 2015) 20,40% -
Inflacién Anual (Febrero 2016 / febrero 2015) 2,60% -
Inflacion Mensual (Febrero 2016) 0,14% -
Tasa de desempleo (31 de Diciembre del 2015) 5,65% -
Tasa de Interés activa (Marzo 2016) 8,86% -
IPC (Marzo 2015) 3,80% -
Barril Petréleo (WTI Marzo 2016) - 36,50

Fuente: Banco Central del Ecuador

La inflacién en Febrero de 2016 se ubicé en 0,14% frente al 0,61% del mismo

mes del 2015, segun el Gltimo reporte del (Banco Central del Ecuador, s.f.).

El indice de Precios al consumidor (IPC) es un indicador que mide la evolucion
del nivel general de precios correspondiente a un conjunto de productos
representativos del consumo de los hogares en un periodo determinado de
tiempo, el mismo que arrojo un 3,8 % a comparacion del afio anterior con un

3.10 %. (Banco Central del Ecuador, s.f.)

El indice se levanta en nueve ciudades tales como: Quito, Guayaquil, Manta,
Machala, Loja, Esmeraldas, Ambato, Cuenca y Santo Domingo de los
Colorados. A través de la recoleccion de 25.350 precios de los 359 productos

que componen el IPC. (Banco Central del Ecuador, s.f.)

Para el segundo mes del afio 2016, el pais registra una inflacion acumulada de
2,60% en comparacion al 3,40% que alcanzo en Noviembre de 2015. (Banco

Central del Ecuador, s.f.)
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Asi también se puede ver que el indice de desempleo al 31 de Diciembre del
2015 fue de 5,65 frente a un 4,54% en Diciembre del 2014 lo cual aumento en
un 1,11% donde se puede considerar un porcentaje alto ya que en afios anteriores

se registraba un aumento del 0,25% al 0,30%. (Banco Central del Ecuador, s.f.)

Las divisiones que mas contribuyeron a la variacién de la inflacion fueron la
division de Bienes y Servicios con 0,0382% Yy la de Transporte con el 0,0378%.
Quito es la ciudad con mayor inflacion con el 0,31%, seguida de Machala con el
0,25%. Mientras que Guayaquil es la que menos inflacion registra con el -

0,08%. (Banco Central del Ecuador, s.f.)

Otro indicador que se analizo fue el costo del barril del petréleo el mismo que
para el mes de Marzo del 2016 fue de $ 36,50 frente a $29,69 que se registro en

el mes de Febrero del 2016. (Banco Central del Ecuador, s.f.)

Por otro lado la Canasta Basica se ubico en 669,96 dolares. De esta manera, el
ingreso familiar calculado para 1,6 perceptores cubre el 98,63% del costo de la
canasta béasica familiar. (Instituto Nacional de Estadistica y Censos - INEC,

2015)

1.3.2 Entorno Especifico

El consumo de alimentos es de caracter masivo y la industria dedicada a la

elaboracion de los mismos tiene una particular relevancia dentro de la

produccion y desempefio economico del pais.
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La industria alimenticia se encarga de transformar materias primas procedentes
del sector agricola y ganadero en productos de consumo humano y animal, la
industria alimenticia incluye: actividades primarias agricultura, produccion de
insumos industrializados y la generacion de alimentos, respectivas redes
logisticas de transporte, almacén de comercializacion, en los que estan
microempresas, tiendas de barrio y pequefios puestos de ventas detallistas. En
la actualidad, la industria alimenticia constituye un aporte importante al sector
manufacturero con un 54,50%, por ende al PIB. (Instituto Nacional de

Estadistica y Censos - INEC, 2015)

Por otra parte un estudio en el 2012 demostré que los gastos en alimentos y
bebidas constituyen los mas altos por parte de los hogares ecuatorianos, esto a
partir de un gasto promedio mensual por hogar urbano de $734,19. Este
antecedente sumado a tendencias por consumir alimentos saludables y que la
demanda de alimentos dependa de la poblacion en constante crecimiento, hace
del sector alimenticio, altamente atractivo inversion, a este respecto el gobierno
asegura que hay promesas de inversion por US$ 264 para el 2015. (Instituto

Nacional de Estadistica y Censos - INEC, 2015)

El sector refleja poca aportacion de valor afiadido salvo productos amparados en
marca, déficit en la incorporacién de conceptos nuevos y niveles bajos de
inversion y tecnificacion. Entre las amenazas se encuentra, alto nivel de
competencia internacional y la escasez de agua, factor que por la falta de
conocimiento sobre su uso adecuado y problemas ambientales limitard la

ampliacion de la superficie agricola.
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Ante esto se puede concluir que la industria de alimentos y bebidas es uno de los
sectores mas importantes de la economia del pais y es una fuente generadora de
empleo, por lo tanto su desarrollo permitira dinamizar la economia, generar valor

agregado y responder a las necesidades de empleo.

1.3.2.1 Analisis de la Industria segun la informacién del INEC

1.3.2.1.1NUmero de establecimientos

A nivel nacional existe un total de 12.084 establecimientos dentro de

esta Industria de los cuales 1.164 empresas fueren investigadas en el

2013 arrojando los siguientes datos.

Tabla 2: NGmero de Establecimientos en el Ecuador

Actividad Porcentaje

Hoteles y Restaurantes

29%

Servicios

71%

Fuente: (Instituto Nacional de Estadistica y Censos - INEC, 2015)

Bajo esta informacion se puede apreciar que del total de empresas el
29% se dedicaron a la actividad de Hoteles y Restaurantes y el 71%
a la de Servicios mostrando asi, un mayor porcentaje en el sector de

los servicios ya que engloba un mayor nimero y diversificacion de

actividades.
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Tabla 3: Porcentaje de actividades por region

Actividad / Region Sierra Costa Amazonia e Insular
Hoteles y Restaurantes 59% 33% 7%
Servicios 63% 35% 2%

Fuente: (Instituto Nacional de Estadistica y Censos - INEC, 2015)

Segun los datos del INEC a nivel regional la Sierra y la Costa son
las regiones que aportaron a la investigacion con el mayor nimero

de empresas.

Con esto en la Sierra existe un 59 % que se dedican a la actividad de
Hoteles y Restaurantes, en la Costa un 33% y en la Amazonia e
Insular un 7%. Por otro lado en Servicios como tal existen un 63%
de empresas en la Sierra, un 35% en la Costa y un 2% en las

Regiones de la Amazonia e Insular.

Las empresas ubicadas en las provincias de Pichincha y Guayas, son
las que engloban al mayor nimero al interior de sus regiones, con el
78% y 79% respectivamente. En conjunto, las dos provincias

representan el 75% del total nacional de empresas investigadas.

Se puede inferir que estas dos provincias forman las principales
fuentes de la actividad y por ende brindan un mayor nimero de

campos para la amplificacion del mercado.
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1.3.2.1.2Personal ocupado

En el pais 45.795 personas laboran en esta Industria y segun el
estudio del (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos - INEC,
2013) que se realizo sobre el personal ocupado dentro del sector se

obtuvieron los siguientes valores:

Tabla 4: Porcentaje de personal ocupado

Actividades Porcentaje

Hoteles y Restaurantes 21%
Servicios 79%

Fuente: (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos - INEC, 2013)

Donde se puede observar que del total de personas ocupadas en el
pais durante el afio 2013, el 79% se dedican a las labores en empresas
de Servicios, mientras que el 21% lo hacen en los Hoteles y

Restaurantes.

Tabla 5: Porcentaje de personal ocupado por regién

Regidon Porcentaje

Sierra 66%
Costa 33%

Fuente: (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos - INEC, 2013)

En el ambito Regional las empresas ubicadas en la Sierra concentran

el 66% del total de personas ocupadas y las de la Costa el 33%.
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Las provincias que sobresalen a nivel de cada region son Guayas en
la Costa y Pichincha en la Sierra, con el 89% y 90% del personal

ocupado;

Las empresas en estas dos provincias dan aforo al 88% del personal
ocupado Desde una figura de géneros, en las empresas dedicadas a
las actividades de Hoteles, Restaurantes y Servicios el 36% del total
son mujeres y el 64% son hombres. Otro dato importante es que en
el caso de las mujeres ocupadas, el 96% son empleadas y la
diferencia, propietarias y socias y trabajadoras familiares no
remuneradas, obreras y otro tipo de personal; por otro lado del total
de hombres, el 97% son empleados y el resto corresponden a las otras

categorias de ocupacion.

En la actividad de Servicios existe el mayor porcentaje de mano de

obra femenina y masculina con un 35% y 65% respectivamente.

Tabla 6: Porcentaje Regional de mano de obra por género

Género / Regién Sierra Costa
Hombres 65% 61%
Mujeres 35% 39%

Fuente: (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos - INEC, 2013)

Las Regiones de la Sierra y Costa son las que tienen el mayor
porcentaje de participacion a nivel nacional y por género captando
asi el 65% de hombres y 35% de mujeres, por otro lado en la Costa

existe un 61% de hombres y el 39% de mujeres.
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1.3.2.1.3Remuneraciones

En el 2013 el 87% del total de las remuneraciones pagadas
correspondieron a las empresas dedicadas a brindar Servicios v el

13% a lo pagado por los Hoteles y Restaurantes.

Si se habla a nivel regional la Sierra tienen el mayor volumen de
remuneraciones pagadas con un 64% no dejando atras a la Costa con
un 35%, a diferencia de la Amazonia y la Region Insular que tienen

el 1%. (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos - INEC, 2013)

Como se analiz6 anteriormente al igual que en el nimero de
establecimientos y en el personal ocupado Guayas y Pichincha
constituyen las provincias con mayor impacto en el total de las

remuneraciones.



2 MARCO TEORICO

2.1 PLANIFICACION ESTRATEGICA

2.1.1 Definicion de Planificacion Estratégica

En la nueva era al finalizar la segunda guerra mundial, las compafiias
comenzaron a darse cuenta de algunos aspectos que no eran controlables tales
como: la incertidumbre, el riesgo, la inestabilidad y un ambiente cambiante. Es
ahi donde naci6 la necesidad de tener control relativo sobre los cambios rapidos.
Como respuesta a estas circunstancias los altos mandos comienzan a utilizar la

planificacion estratégica.

Es asi como algunos autores definen a la planificacion estratégica de las

siguientes maneras:

La planificacion estratégica es un proceso que se dirige hacia la produccién de
uno o mas estados deseados, situados en el futuro, que no es probable que

ocurran si no hacemos algo al respecto. (Ackoff, 1970)

La planificacion estratégica puede definirse como un enfoque objetivo y

sistematico para la toma de decisiones en una organizacién (David, 1990)
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La planeacion estratégica es el proceso gerencial de desarrollar y mantener una
direccion estratégica que pueda alinear las metas y recursos de la organizacion

con sus oportunidades cambiantes de mercadeo. (Kotler, 1990)

Actividad organizacional que requiere establecer un curso preestablecido de
acciones y estrategias, empezando con la determinacion de metas y objetivos

(OCENET)

La planeacion estratégica es engafiosamente sencilla: analiza la situacion actual
y la que se espera para el futuro, determina la direccion de la empresa y
desarrolla medios para lograr la mision. En realidad, este es un proceso muy
complejo que requiere de un enfoque sistematico para identificar y analizar
factores externos a la organizacion y confrontarlos con las capacidades de la

empresa. (Weihrich, 1994)

La Planificacion Estratégica consiste en un ejercicio de formulacion y
establecimiento de objetivos de caracter prioritario, cuya caracteristica principal
es el establecimiento de los cursos de accién para alcanzar dichos objetivos.

(Armijo, 2011)

En base a estas perspectivas la planificacion estratégica es una herramienta clave
para la orientacion y toma de decisiones de las empresas. A partir de un analisis
de la situacion actual de una compafia la Planificacion Estratégica establece
cuales serian las acciones que se tomaran para tener oportunidades economicas
atractivas tanto para ella como para el consumidor llegando a un estado de

crecimiento y rentabilidad atractivo, cumpliendo asi con sus objetivos.
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2.1.2 Importancia de la Planificacion Estratégica

Se puede decir que la planeacion es parte integral de la vida de toda empresa, de
toda persona, la planeacion esté presente en la vida cotidiana, es asi como las
organizaciones se apoyan en la misma para la toma de decisiones efectivas y

correctas.

Segun (Mintzberg, 1994), asienta cuatro razones principales por las que los
planificadores justifican el esfuerzo de la realizacion de una planificacion

sistematica en las organizaciones:

Las organizaciones deben planificar para coordinar sus actividades.: Uno de los
argumentos a favor de la planificacion estratégica es que tomar las decisiones
conjuntamente en un solo proceso formal asegurard que los recursos de la

organizacion dedicados a esta actividad estan coordinados adecuadamente.

Las organizaciones deben planificar para asegurarse de que el futuro se toma en
consideracién: En este sentido, la aportacion de la planificacion estratégica
consiste en introducir una disciplina para el pensamiento a largo plazo en la
empresa de manera que el dia a dia no absorba la totalidad de la atencion de la

alta direccion en perjuicio del largo plazo (Cote, 1995)

Las organizaciones deben planificar para ser “racionales”: Un argumento a favor
de la planificacion es que los procesos decisionales formales son mejores que los
informales, dado que la formalizacion fuerza un pensamiento estratégico mas

profundo.
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Las organizaciones deben planificar para controlar: Para tener un buen control
de recursos, espacio, mercado, las organizaciones deberan tener anticipadamente

una planificacion para el correcto uso de los mismos.

2.1.3 Ventajas y Desventajas de la Planificacion Estratégica

Se puede decir que con una adecuada planificacion puede existir orden y control
en una organizacion, ya que ayuda a disminuir riesgos al momento de ejecutar
acciones para que no exista imprevistos no organizados pero al mismo tiempo
se dice que la planificacion limita y existen barreras tales como el tiempo ya que
al momento de ejecutar se debe tomar en cuenta la visualizacion del futuro
porgue no en todas las planificaciones se puede lograr el éxito, aunque se esté

llevando un patron y un control ya que no solo es teérico sino practico.

Ventajas

e LaPlanificacion estratégica ofrece pautas congruentes para las actividades
de la organizacién. Al servirse de ellas los gerentes dan a su organizacion
objetivos definidos con claridad y métodos para lograrlos. Ademas, el
proceso de planificacion los ayuda a prever los problemas antes que surjan

y afrontarlos antes que se agraven.

e Ayuda a los altos mandos a reconocer las oportunidades seguras y
riesgosas, ademas de elegir entre ellas. El anlisis cuidadoso que ofrece la
planificacion estratégica le suministra mayor cantidad de informacion que

necesitan para tomar buenas decisiones.
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¢ Reduce al minimo la posibilidad de errores y sorpresas desagradables, ya
que los objetivos, metas y estrategias sometidos a un estudio riguroso.

(Alvarado, 2008)

e Proyecta a la empresa hacia un futuro.

e Puede llevar a una organizacion a ser mas productiva.

¢ Brinda mayores estrategias por medio de un enfoque mas légico y racional.

¢ Difunde el sentido de eficacia en los empleados.

e Colabora para que la organizacion se enfoca hacia el logro.

e Mejora la rentabilidad y la productividad.

e Permite aprovechar las oportunidades.

Desventajas

e La principal reside en el peligro de crear una enorme burocracia de
planificadores que pueden perder contacto con los productos y clientes de

la empresa.

e Algunas veces pasan afios para recuperar la enorme inversion de tiempo,

dinero y personal que puedan requerir un sistema de planeacion formal.
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e Laplaneacion en ocasiones tiende a limitar la organizacion a la opcion mas

racional y exenta de riegos.

e Los gerentes aprenden a desarrollar sélo aquellas estrategias y objetivos
que puedan soportar el analisis detallado del proceso de planeacion,
evitando asi, las oportunidades atractivas que supone un alto grado de

incertidumbre o gque son dificiles de analizar y comunicar. (Soria, 2007)

e Limitacion por la poca precision de informacion y por la incertidumbre de

los hechos futuros.

¢ La planificacion tiene un alto costo.

¢ La planificacion puede limitar la iniciativa.

2.2 ESTRATEGIAS

2.2.1 Definicion Estrategias

El concepto “Estrategia” es introducido en el ambito econémico y administrativo
por Von Newman y Morgerstern en el afio 1944 con la teoria de juegos en el que

en ambas propuestas la idea principal era la competencia.

Para Porter la definicion de estrategia consiste en desarrollar una amplia formula
de como la empresa va a competir, cuales deben ser sus objetivos y qué politicas

seran necesarias para alcanzar tales objetivos. (Porter, 1992)
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Segun K. J. Halten:

Es el proceso a través del cual una organizacion formula objetivos, y esta
dirigido a la obtencion de los mismos. Estrategia es el medio, la via, es el
como para la obtencion de los objetivos de la organizacion. Es el arte de
entremezclar el analisis interno y la sabiduria utilizada por los dirigentes para
crear valores de los recursos y habilidades que ellos controlan. Para disefiar
una estrategia exitosa hay dos claves; hacer lo que hago bien y escoger los
competidores que puedo derrotar. Analisis y accion estan integrados en la
direccion estratégica. (Halten, 1987)

Por otro lado Harper y Linch propone que estrategia es: “Establecer un sistema
dindmico de anticipacion en el que se destacan y agrupan los aspectos
estratégicos diferenciadores empresariales en el marco de un entorno abierto
procurando desarrollar una cultura empresarial que apoye las ventajas

competitivas que la empresa tiene”. (Linch, 1992)

Una vez que se ha citado a varios autores y se ha entendido con mayor
profundidad lo que es, podemos decir que la estrategia es una herramienta de la
administracion que establece procedimientos que contribuyen al logro de
objetivos y el cual ayuda a marcar una diferencia positiva de sus competidores,

usando sus fortalezas internas y aprovechando las oportunidades externas.

2.2.2 Tipos de Estrategias

Podemos considerar, sin temor a equivocarnos, que la estrategia empresarial u

organizativa abarca todas las actividades criticas de la empresa, proporcionando

un sentido de unidad, direccion y propoésito. Pero la estrategia no es un concepto
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unico y cerrado en si mismo, por lo que podemos reconocer 3 tipos de estrategias

a los que atender dentro del funcionamiento empresarial. (Maiolini, 2010)

Estrategia corporativa: ocupa la parte superior de la piramide. Es la que
diagrama la direccion general y define parametros fundamentales como la
mision de la empresa, los objetivos de la empresa, la vision de la organizacién
(dénde queremos ir), la cultura y valores, entre otras. Una vez se tienen claros
estos parametros se define la estrategia corporativa. Estas no se fijan mirando a

la competencia, sino que s6lo se basan en los propios valores. (Maiolini, 2010)

Segun Bueno Campos, si una organizacion esta en mas de una linea de negocios,
necesitara una estrategia a nivel corporativo. Esta estrategia busca dar respuesta
a la pregunta ;en qué negocios debemos participar? y la combinacion de
negocios mas propicia. En una empresa como PepsiCo, la estrategia a nivel
corporativo de la alta gerencia integra las estrategias de sus divisiones Pepsi,

7/Up international, Taco Bell, Frito-Lay etc. (Campos, 1995)

Estrategia competitiva o de negocio: son las estrategias que definen como
vamos a competir en el mercado. A diferencia de lo que ocurre con la
corporativa, en la estrategia competitiva se analiza como funcionan los
competidores. Por momentos, este analisis se puede asemejar a un juego de
ajedrez. Dependiendo como se muevan los demas, moveremos las piezas de
nuestra estrategia. Esta estrategia se plasma en la conocida Unidad Estratégica
de Negocio, y responde a la pregunta de cdmo competir en cada negocio.

(Maiolini, 2010)
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Para Bueno Campos, a este nivel se trata de determinar como desarrollar lo mejor
posible la actividad o actividades correspondientes a la unidad estratégica, es
decir, en un entorno competitivo, ¢cémo debemos competir en cada uno de
nuestros negocios? Para la organizacion pequefia con una sola linea de negocio,
o0 la organizacion grande que no se ha diversificado en diferentes productos o
mercados, la estrategia a nivel de negocios es generalmente la misma que la
estrategia corporativa de la organizacion. Para organizaciones con negocios
multiples, cada division tendra su propia estrategia que defina a los productos o
servicios que proporcionara, los clientes a los que quiera llegar, etc. (Campos,

1995)

Estrategias funcionales: una vez se tienen definidos los pardmetros de la
estrategia corporativa y competitiva, se determinan los pasos a seguir en aspectos
importantes como el marketing, la tecnologia, los canales de distribucion y otros.

(Maiolini, 2010)

La estrategia a nivel funcional buscar responder a la pregunta: ;,como podemos
apoyar la estrategia a nivel de negocios? Para las organizaciones que cuentan
con departamentos funcionales tradicionales como produccién, marketing,
recursos humanos, investigacion y desarrollo y finanzas, estas estrategias deben
apoyar la estrategia a nivel de negocios. A este tercer y ultimo nivel la cuestion
es como utilizar y aplicar los recursos y habilidades dentro de cada area funcional
existente en cada actividad o cada unidad estratégica, a fin de maximizar la

productividad de dichos recursos. (Campos, 1995)
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2.3 MODELO DE LA PLANIFICACION ESTRATEGICA

2.3.1 Mision

Para entender y entrar mas afondo en el pensamiento estratégico que debe
desarrollar una empresa que quiere iniciar su marcha hacia el éxito empresarial,

es necesario revisar la definicion de “Mision” segun varios autores.

Para O. C. Ferrel y Geoffrey Hirt, "la mision de una organizacién es su proposito
general. Responde a la pregunta ¢qué se supone que hace la organizacion?".

(Ferrel & Hirt, 2013)

Enrique Franklin, en su libro, menciona acerca de la misidn, que "este enunciado
sirve a la organizacién como guia o marco de referencia para orientar sus

acciones y enlazar lo deseado con lo posible"”. (Franklin, 2013)

Segun Emilio Diez de Castro, Julio Garcia, Francisca Martin y Rafael Periafiez,
la "mision o propdsito es el conjunto de razones fundamentales de la existencia
de la compafiia. Contesta a la pregunta de por qué existe la compafiia”. (Diez de

Castro, 2015)

Para Jack Fleitman, el concepto de mision "suele ser definido como el modo en
que los empresarios lideres y ejecutivos deciden hacer realidad su vision™.

(Fleitman, 2004)
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Segun el profesor Rafael Mufiiz Gonzales, la mision "define la razon de ser de
la empresa, condiciona sus actividades presentes y futuras, proporciona unidad,
sentido de direccién y guia en la toma de decisiones estratégicas”. Ademas,
segun el mencionado autor, la mision proporciona una vision clara a la hora de
definir en qué mercado esta la empresa, quiénes son sus clientes y con quién esta
compitiendo; por tanto y a su criterio, "sin una mision clara es imposible

practicar la direccion estratégica”. (Mufiiz Gonzales, 2014)

Para Stanton, Etzel y Walker, la mision de una organizacion " enuncia a que
clientes sirve, que necesidades satisface y qué tipos de productos ofrece. Por su
parte, una declaracion de misién indica, en términos generales, los limites de las
actividades de la organizacién”. Argumentando ésta definicion, los escritores
comentan que en la actualidad, las empresas que entienden al concepto de
marketing, expresan su misién en base al cliente, de modo que refleje las

necesidades que intentan satisfacer y los beneficios que brindan. (Stanton, 1996)

Teniendo las definiciones de varios autores y entendiendo mas a fondo el
concepto de mision, podemos concluir que es el propdsito general o mejor dicho
la razén de ser de cada organizacion y empresa, siendo este el marco referencial
que orienta las acciones de las mismas y direcciona las actividades presentes y
futuras. También enuncia a que clientes estd enfocado, que necesidades satisface

y que tipo de productos ofrece.
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2.3.2 Vision

Para Jack Fleitman, en el mundo empresarial, la vision se define como el camino
al cual se dirige la empresa a largo plazo y sirve de rumbo vy aliciente para
orientar las decisiones estratégicas de crecimiento junto a las de competitividad.

(Fleitman, 2004)

Segun Arthur Thompson y A. J. Strickland, el simple hecho de establecer con
claridad lo que esta haciendo el dia de hoy no dice nada del futuro de la
compaiiia, ni incorpora el sentido de un cambio necesario y de una direccion a
largo plazo. Hay un imperativo administrativo todavia mayor, el de considerar
queé deberd hacer la compafiia para satisfacer las necesidades de sus clientes el
dia de mafiana y cdmo debera evolucionar la configuracion de negocios para que
pueda crecer y prosperar. Por consiguiente, los administradores estan obligados
a ver mas all& del negocio actual y pensar estratégicamente en el impacto de las
nuevas tecnologias, de las necesidades y expectativas cambiantes de los clientes,
de la aparicion de nuevas condiciones del mercado y competitivas, etc. Deben
hacer algunas consideraciones fundamentales acerca de hacia donde quieren
llevar a la compafiia y desarrollar una vision de la clase de empresa en la cual

creen que se debe convertir. (Thompson A. , 2013)

En sintesis, la vision responde a las preguntas ¢hacia donde se dirige la empresa?
Yy ¢en qué se convertira?, se encarga de proveer el marco referencial de lo que la
empresa es y hacia donde quiere dirigirse en el futuro ayudando a lideres y
colaboradores como brujula para dar el rumbo y orientar las decisiones

estratégicas de crecimiento junto a las de la competitividad.
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2.3.3 Valores Estratégicos

En estos tiempos la ética empresarial ha tomado fuerza en nuestra sociedad por
el motivo de que las empresas quieren recuperar la confianza del entorno donde
se desenvuelve, a continuacion entraremos a detalle sobre los valores segun

varios autores a los cuales citaremos.

Segln Martin, garantiza la credibilidad y la confianza desde el &mbito externo
hacia el interior de la empresa y viceversa. La busqueda de la rentabilidad no
consiste en oponerse a la ética, pues existen cualidades gracias a las que se
trabaja mas y mejor; y porque hay varias otras dimensiones de la vida que
suponen limites a la rentabilidad, por lo tanto, la ética es rentable. (Romero,

2015)

Para Dubrin, los valores estdn muy relacionados con la ética, estos son
enunciados claros de lo que tienen una importancia critica. La ética se convierte
en un vehiculo para transformar los valores en actos, o en hacer lo correcto. Por
ejemplo, un ambiente limpio, es un valor, en tanto que no tirar basura es una

practica ética. (DuBrin, 2002)

De acuerdo a Carlos Bricefio el concepto de administracion centrada en la ética
ayuda a aprehender un andlisis abstracto de los valores y su relacion con la ética.
La administracion centrada en la ética subraya que la buena calidad de un
producto es mas importante que terminarlo a tiempo. A su vez, fija normas de
alta calidad para el trato con los empleados y la administracion de la produccion.

(Bricerfio, 2004)
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Habiendo citado a estos autores y teniendo un conocimiento méas amplio de lo
que son los valores y de lo que les engloban, podemos concluir que; el que una
empresa u organizacion se forje dentro de los valores que orientan a la vida
humana y que constituyen a su vez la clave del comportamiento de las personas
crea un vinculo fuerte con la sociedad ganando su confianza la cual se vera

reflejado en la rentabilidad de su negocio.

Ya que se entiende lo que son los valores corporativos y lo que representan en
la sociedad detallaremos a continuacion los valores del Bar Restaurante

Ecoldgico:

Honestidad: Profesional y personal en nuestra labor.

Responsabilidad: Con en el cumplimiento de nuestros servicios realizando
todos nuestro procesos de la mejor manera para asi lograr la satisfaccion de

nuestro clientes y superar sus expectativas.

Compromiso: Con cada uno de nuestros clientes tanto interno como externo,
demostrando vocacién en el servicio y alto sentido de pertenencia, demostrando
un liderazgo necesario para dar cumplimiento a los objetivos y metas de la

organizacion, pero sobre todo respetando a nuestro entorno y medio ambiente.

Respeto: A todos nuestro colaboradores, clientes y por supuesto al medio

ambiente.
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Calidad: Maxima calidad en los productos al igual que en el proceso de
produccién, cuidando los mas pequefios detalles para tener un producto de

excelencia.

2.3.4 Analisis Interno y Externo

Mediante el analisis interno/externo se compara la situacién actual de la empresa
con la realidad exterior y se analiza la transmision de informacion dentro de la
organizacion. El andlisis externo se basa en realizar estudios de escenarios de
evolucion, estudios de evolucion de mercados, estudios comparativos de
productos de la competencia, etc., con el objetivo de determinar amenazas y
oportunidades y valorar la importancia de diferentes ideas innovadoras.

(Camaras Aragén, 2003)

El analisis externo se sirve de informacion suministrada por otras herramientas
de innovacion que van recopilando informacién en el dia a dia como, por
ejemplo, la vigilancia tecnoldgica. En el analisis interno se consideran aspectos
como los recursos humanos y materiales susceptibles de realizar proyectos de
I+D+i, catalogacion de habilidades y conocimientos, analisis de factores de éxito
y fracaso de proyectos, etc. Los resultados del analisis interno/externo pueden

derivar en el Plan Estratégico de la empresa. (Camaras Aragéon, 2003)

Con esta informacion podemos concluir que para que una empresa se encamine
al cumplimiento de todos sus objetivos y al éxito, es necesario que tenga una

vision clara de todas sus fortalezas y debilidades al igual que de todas sus
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oportunidades y amenazas en el mercado. Con este andlisis se identifica en qué
estado estd mi empresa a comparacion de mi competencia y me da una guia de

cdmo mejorar y prepararme para un mercado en constante cambio.

2.3.5 Formulacion de las Estrategias

Es el proceso a través del cual una organizacion formula objetivos, y esta
dirigido a la obtencion de los mismos. Estrategia es el medio, la via, es el como
para la obtencion de los objetivos de la organizacion. Es el arte (mafia) de
entremezclar el analisis interno y la sabiduria utilizada por los dirigentes para
crear valores de los recursos y habilidades que ellos controlan. Para disefiar una
estrategia exitosa hay dos claves; hacer lo que hago bien y escoger los
competidores que puedo derrotar. Analisis y accion estan integrados en la

direccion estratégica. (Ronda Pupo, 2002)

El término estrategia suele utilizarse para describir como lograr algo. Dice que
él nunca ha entendido muy bien ese uso del término, ya que es contrario a su
percepcion de una estrategia como aquello donde se dirige una empresa en el

futuro en vez de como llegar ahi.

Morrisey define la estrategia como la direccion en la que una empresa necesita
avanzar para cumplir con su mision. Esta definicion ve la estrategia como un
proceso en esencia intuitivo. El como llegar ahi se da a través de la planeacion

a largo plazo y la planeacion tactica. (Morrisey, 1987)



41
Una organizacion, las politicas y acciones secuenciales hacia un todo
cohesionado. Una estrategia bien formulada ayuda al ‘mariscal’ a coordinar los
recursos de la organizacion hacia una posicion ‘unica, viable’, basadas en sus
competencias relativas internas, anticipando los cambios en el entorno y los

movimientos contingentes de los ‘oponentes inteligentes. (Quinn, 1991)

Una vez conocido los diferentes puntos de vista, lo que es y su importancia, se
puede concluir que la formulacién de las estrategias dentro de una organizacién
es el pilar fundamental en cual se debe basar una administracion ya que con ella
ayudara a cumplir los objetivos propuestos y nos guiara por el camino necesario

para su logro.



3 PLANIFICACION ESTRATEGICA PARA EL BAR-RESTAURANTE

ECOLOGICO VOLANT ALT

3.1 ENCUESTA

3.1.1 Objetivo de la encuesta

El objetivo primario es la recoleccion de informacion veraz y confiable, que nos
ayude a determinar el impacto que tendrd “Volant Alt” Bar Restaurante
Ecoldgico dentro del mercado, las posibilidades de compra y a reconocer cual es
nuestro mercado meta y el perfil del consumidor haciendo que nos enfoquemos

mas a él.

3.1.2 Célculo de la muestra

Es de suma importancia realizar el calculo de la muestra ya que representa una

parte esencial del método cientifico para llevar a cabo una investigacion.

El muestreo debe ser representativo, ya que en lugar de investigar el total de la
poblacidn, se investiga tan sélo una parte de ella, proporcionando con esto la
informacién en forma mas oportuna, eficiente y exacta, eliminando con ello

recurrir a encuestar a toda la poblacion.
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La formula que se aplica para el calculo del muestreo es la siguiente:

Z° P (1-P)
E2

Donde:

n= Tamafo de la muestra

Z= Margen de confiabilidad, la distribucion normal que producira el nivel
deseado de confianza (para un nivel de confianza del 95%, Z= 1,96).

P= Probabilidad de que el evento ocurra (50%).

E= Margen de confiabilidad del 95%, el error permitido es del 5%.

1,96° x 0,5 (1-0,5)
0,05 *

n = 384,16

El resultado del calculo de la muestra es de 384 personas, a las cuales se les
realizara la encuesta para determinar si “Volant Alt” Bar Restaurante Ecologico
tendra acogida, a su vez, nos dara un lineamiento de qué platillos podra contener

el mena y la opinién de cada uno de los potenciales clientes sobre la idea.
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3.1.3 Disefo de la encuesta

Tabla 7: Encuesta Bar Restaurante Ecoldgico Volant Alt

ENCUESTA

Objetivo de la encuesta: Determinar el mercado meta para la apertura del restaurante.
* Leer detenidamente los términos expuestos a continuacion para un correcto desarrollo de la encuesta.

Conceptos:

Restaurante ecoldgico o Restaurante Sostenible: Son idénticos a cualquier tipo de restaurantey la comida
puede ser la misma que sirven en otro lugar, la diferencia estd en la composicion del lugar, sus materiales
de uso reciclado, sus productos y alimentacion obtenidos de un cultivo ecolégico.

Comida organica: La comida orgédnica es producida con técnicas tradicionales, libres de aditivos,
hormonas, téxicos, transgénicos y sustancias quimicas, por lo que no dafia la tierra. Los cultivos sélo
reciben abono natural y la crianza de animales usa prdcticas ancestrales.

Edad:
|| || | | || L
Menos de 21-30 31-40 4150 51-60 Mas de
20 61
Género:
||
Masculino Femenino

1.- En la semana, ¢{Con qué frecuencia come en un restaurante?

1-2 3-4 4 0 mas

2.- ¢Con quién acostumbra ir a un restaurante?

Familia Pareja Amigos

3.- Por persona, {Cuanto gasta en un restaurante?

3-7 8-12 13-17 18-22 mas de 23

4.- ¢{Ha escuchado hablar sobre la comida organica?

Si No

5.- éConoce algun restaurante ecoldgico en la ciudad?
Si No

éCual?
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6.- ¢Estaria dispuesto a comer en un Bar Restaurante Ecolégico?, si la respuesta es positiva poner una razén.

Si

No

7.- Seiiale 5 entrad

as de su preferencia

Ensaladas

Habas fritas con Jamén Serrano
Royos de aguacate con salsa de
tamarindo y nuez

Pan artesanal con dip de cangrejoy
alcachofa

Calamares fritos con salsa Cocktail

8.- Seiale 5 platos

fuertes de su preferencia

Baby ribs con ensalada del huerto

Crepes de pollo con salsa de
champifiones

Jambalaya Pasta con polloy
camarones salteados

Bacon Cheeseburger

Salmén al grill en salsa delimény ajo

9.- Seiale 5 postre

s de su preferencia

Pie de pecanas caramelizadas

Pastelitos de avena y naranja con
helado

Mousse de chocolate aromatizado con
meta

Pastel de zanahoria (Gluten free) con
helado

Yogurt bioldgico con frutos rojos

10.- ¢En qué sector le gustaria el Restaurante Ecolégico?

Norte

Centro Norte

Centro

Centro Sur

Sur

iGracias por su colaboracion!

Bolitas de camarodn crocantes con
coco

Royos Tailandeses de lechuga

Tallos de acelga rellenos de tocinoy
queso

Sushi de cangrejo con mango

Mini hamburguesas vegetarianas

Medallones de carne glaseados con
salsa dulce de hongos

Pulpo a la parilla con salsa a la casd

Pato al lodo

Risotto de queso con cebollin y setas

Papillote de lomo de corvina y
verduras

Trufitas Heladas al Brandy de Jerez

Helado Frito acompafiado de maracu

Cheesecake de mortifios silvestres

Pie de limdn sutil

Turrén de chocolate con salsa de
caramelo
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3.1.4 Corrida de la Encuesta

La encuesta se la realizo en varios sectores concurridos de la ciudad, tales como:

Centro comerciales: Quicentro Norte, El Jardin y CCI.

Parques: La Carolina, Parque Bicentenario.

La encuesta se la realizd de forma proporcional tanto en género como en edad

con el propdsito de abarcar todos los rangos que se establecieron en la encuesta.

3.1.5 Tabulacion y Representacion Grafica de la Encuesta

Después de haber realizado las encuestas a 384 personas se obtuvieron los

resultados que se presentan a continuacion:

Tabla 8: Género

. . . Frecuencia
. Frecuencia Frecuencia Frecuencia .
Variable . relativa
absoluta acumulada relativa
acumulada
Femenino 188 188 49% 49%
Masculino 196 384 51% 100%

384
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® Femenino

49%
¥ Masculino

Figura 2: Género

De las 384 personas encuestadas el 49% fueron del sexo femenino y el 51%

fueron del sexo masculino.

Tabla 9: Edad
. . . Frecuencia
. Frecuencia Frecuencia Frecuencia i
Variable . relativa
absoluta acumulada relativa
acumulada
Menos de 20 afios 86 86 22% 22%
21-30 afios 149 235 39% 61%
31-40 aiios 58 293 15% 76%
41-50 afios 42 335 11% 87%
51-60 afios 33 368 9% 96%
Mas de 61 aiios 16 384 4% 100%
384
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¥ Menos de 20 afios

¥ 21-30 afios
® 31-40 afios
/ " 41-50afios

® 51-60 afios

® Mds de 61 anos

Figura 3: Edad

Del total de personas encuestadas, el 39% corresponden a un rango de edad de
21 a 30 afos siendo este el grupo mas representativo, el siguiente rango de edad
con el 22% del total encuestado es de menos de 20 afios, el 15% pertenece a el
rango de edad de 31 a 40 afios, el 11% corresponde al rango de edad de 41 a 50
afios, el 9% es del rango de edad de 51 a 60 afios y por ultimo con el 4% el rango

de edad de mas de 61 afos.

Tabla 10: En la semana, ¢Con qué frecuencia come en un restaurante?

. . . Frecuencia
. Frecuencia Frecuencia Frecuencia .
Variable i relativa
absoluta acumulada relativa
acumulada
1-2 veces 183 183 48% 48%
3-4 veces 115 298 30% 78%
4 0 mas veces 86 384 22% 100%
384
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= 1-2 veces

¥ 3-4 veces

® 4 0 mas veces

Figura 4: ;Con qué frecuencia come en un restaurante?

De acuerdo al gréafico anterior el 48% de las personas encuestadas frecuentan un
restaurante de 1 a 2 veces por semana, el 30% de personas a las que se les realizo
la encuesta frecuentan un restaurante de 3 a 4 veces por semana y solo un 22%

de los encuestados acuden a un restaurante 4 0 mas veces por semana.

Tabla 11: ¢ Con quién acostumbras ir a un restaurante?

. . . Frecuencia
. Frecuencia Frecuencia Frecuencia .
Variable . relativa
absoluta acumulada relativa
acumulada
Familia 105 105 27% 27%
Pareja 121 226 32% 59%
Amigos 158 384 41% 100%
384
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® Familia

¥ Pareja

® Amigos

Figura 5: ¢ Con quién acostumbras ir a un restaurante?

El grafico anterior nos muestra que del total encuestado el 41% prefiere ir a un
restaurante con los amigos, mientras que el 32% de las personas les gusta ir con

su pareja y por ultimo solo un 27% acuden a un restaurante con su familia.

Tabla 12: Por persona, ¢Cuéanto gasta en un restaurante?

. . . Frecuencia
. Frecuencia Frecuencia Frecuencia .
Variable . G EIE]
absoluta acumulada relativa

acumulada
3-7USD 110 110 29% 29%
8-12USD 132 242 34% 63%
13-17 USD 60 302 16% 79%
18-22 USD 50 352 13% 92%
Mas de 23 USD 32 384 8% 100%

384
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¥ 8-12USD

= 13-17 USD
¥ 18-22 USD
® Mas de 23 USD

Figura 6: Por persona, ¢Cuanto gasta en un restaurante?

De acuerdo a la investigacion de mercado realizado a través de las encuestas un
34% de la muestra gasta un promedio de entre 8 a 12 dolares en un restaurante,
el 29% de los encuestados gasta entre 3 a 7 dolares, un 16% gasta entre 13 a 17
dolares, un 13% de los encuestados gasta de 18 a 22 dolares, solo un 8% gasta

mas de 23 dolares en una salida a un restaurante por persona.

Tabla 13: ¢Has escuchado hablar sobre la comida orgénica?

. . . Frecuencia
. Frecuencia Frecuencia Frecuencia .
Variable . relativa
absoluta acumulada relativa
acumulada
Si 349 349 91% 91%
No 35 384 9% 100%

384
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Figura 7: Por persona, ¢Has escuchado hablar sobre la comida organica?

En el grafico anterior podemos observar que 91% de los encuestados ha
escuchado hablar sobre la comida organica, por otro lado solo un 9% no lo ha

escuchado.

Tabla 14: ¢ Conoces algun restaurante ecoldgico en la ciudad?

. X . Frecuencia
. Frecuencia Frecuencia Frecuencia .
Variable . relativa
absoluta acumulada relativa
acumulada
Si 103 103 27% 27%
No 281 384 73% 100%

384




53

Figura 8: ¢ Conoces algun restaurante ecoldgico en la ciudad?

El 73% de los encuestados no conoce ningln restaurante ecoldgico dentro de la
ciudad mientras que el 27% restante de la muestra conoce algun restaurante

ecologico de los cuales los mas mencionados fueron:

Restaurante BamBao

Frida Tacos

Laboratorio Disefio Gastronomia D/G

Botanica Café Jardin
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Tabla 15: ¢ Estaria dispuesto a comer en un Bar Restaurante Ecoldgico?, si

la respuesta es positiva poner una razén

. . . Frecuencia

. Frecuencia Frecuencia Frecuencia i
Variable . relativa
absoluta acumulada relativa
acumulada
Si 366 366 95% 95%
No 18 384 5% 100%
384

Figura 9: ;Estaria dispuesto a comer en un Bar Restaurante Ecolégico?, si

la respuesta es positiva poner una razén

De acuerdo a la investigacion de mercado realizado a través de las encuestas un
95% de la muestra estaria dispuesto a comer en un Bar Restaurante ecolégico,

mientras que solo un 5% no comeria en un Bar Restaurante de esta clase.

La mayoria de encuestados que afirmaron que si comerian en un Bar Restaurante
Ecoldgico manifestaron que lo harian por probar algo nuevo y tener una
experiencia diferente a lo habitual, también hablaron sobre mantener una vida

sana con alimentos sembrados y cultivados sin quimicos.
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Tabla 16: Sefale 5 entradas de su preferencia

Frecuencia
. Frecuencia Frecuencia Frecuencia i
VELELE ) relativa
absoluta acumulada relativa
acumulada
Ensaladas 58 58 15% 15%
Habas fritas con Jaman Serrano 53 111 14% 29%
Royos de aguacate con salsa de
v BU: 57 168 15% 44%
tamarindo y nuez
Pan artesanal con dip de cangrejo
P grejoy 31 199 8% 52%
alcachofas
Calamares fritos con salsa Cocktail 15 214 4% 56%
Bolitas de camaron crocantes con
coco 25 239 7% 62%
Royos Tailandeses de lechuga 21 260 5% 68%
Tallos d | ] de toci
allos de ace 5:::52“05 e tocino 42 302 11% 29%
Sushi de cangrejo con mango 51 353 13% 92%
Mini hamburguesas vegetarianas 31 384 8% 100%
384

® Ensaladas

* Habas fritas con Jamon
Serrano

™ Royos de aguacate con
salsa de tamarindo y nuez

* Pan artesanal con dip de
cangrejo y alcachofas

® Calamares fritos con salsa
Cocktail

¥ Bolitas de camardn
crocantes con coco

® Royos Tailandeses de
lechuga

¥ Tallos de acelga rellenos
de tocino y queso

® Sushi de cangrejo con
mango

® Mini hamburguesas
vegetarianas

Figura 10: Sefiale 5 entradas de su preferencia
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La encuesta realizada a 384 personas arrojo el siguiente resultado:

Las 5 entradas mas seleccionadas por los encuestados fueron:

e Ensaladas

e Habas fritas con jamdn serrano

¢ Rollos de aguacate con salsa de tamarindo y nuez
e Tallos de acelga rellenos de tocino y queso

e Sushi de cangrejo con mango

Estas entradas serviran como base para el menu de “Volant Alt” Bar Restaurante

Ecoldgico.

Tabla 17: Sefale 5 platos fuertes de su preferencia

Frecuencia
. Frecuencia Frecuencia Frecuencia )
Variable ) relativa
absoluta acumulada relativa
acumulada
Baby ribs con ensalada del huerto 65 65 17% 17%
Crepes de pollo con salsa de
. 55 120 14% 31%
champifiones
Jambal t Il
ambalaya pasta con pollo y 45 165 12% 43%
camarones salteados
Bacon Cheeseburger 39 204 10% 53%
Salman al grill Isa de limé
almon al gri ear}:a sadelimony 2 295 - 59%
Medallones de carne glaseados con
51 276 13% 72%
salsa dulce de hongos
Pulpo a la parrilla con salsa de la
uipoatap Lasa 27 303 7% 79%
Pato al lodo 22 325 6% 85%
Risotto de queso con cebollin y setas 44 369 11% 96%
Papillote de | d i
apillote de lomo de corvina y 15 384 4% 100%
verduras
384
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™ Baby ribs con ensalada del
huerto

™ Crepes de pollo con salsa
de champifiones

™ Jambalaya pasta con pollo
y camarones salteados

¥ Bacon Cheeseburger

™ Salmén al grill en salsa de
limény ajo

® Medallones de carne
glaseados con salsa dulce

de hongos
® Pulpo ala parrilla con salsa

de lacasa

® Pato al lodo

¥ Risotto de queso con
cebollin y setas

= Papillote de lomo de
corvina y verduras

Figura 11: Sefale 5 platos fuertes de su preferencia

La encuesta realizada a 384 personas arrojo el siguiente resultado:

Los 5 platos fuertes méas seleccionados por los encuestados fueron:

e Baby ribs con ensalada de la casa

e Crepes de pollo con salsa de champifiones

e Jambalaya pasta con pollo y camarones salteados

e Medalldon de carne glaseado con salsa dulce de hongos

¢ Risotto de queso con cebollin y setas
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Estos platos fuertes serviran como base para el menu de “Volant Alt” Bar

Restaurante Ecoldgico.

Tabla 18: Sefiale 5 postres de su preferencia

Frecuencia
X Frecuencia Frecuencia Frecuencia i
Variable ) relativa
absoluta acumulada relativa
acumulada
Pie de pecanas caramelizadas 65 65 17% 17%
Pastelitos de avena y naranja con
: h:la doy ! 55 120 14% 31%
M de chocolat tizad
ousse de chocolate aromatizado 45 165 12% 43%
con menta
Pastel d horia (Gluten f
astel de zanahoria (Gluten free) 39 204 10% 53%
con helado
Yogurt biolégico con frutos rojos 21 225 5% 59%
Trufitas heladas al Brandy de Jerez 51 276 13% 72%
Helado frito acomll)anado de 27 303 7% 79%
maracuya
Cheesecake de mortifos silvestres 22 325 6% 85%
Pie de limon sutil 44 369 11% 96%
Turrdn de chocolate con salsa de 15 384 4% 100%
caramelo
384
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* Pie de pecanas
caramelizadas

T Pastelitos de avena y
naranja con helado

™ Mousse de chocolate
aromatizado con menta

¥ Pastel de zanahoria
(Gluten free) con helado

® Yogurt bioldgico con frutos
rojos

™ Trufitas heladas al Brandy
de Jerez

® Helado frito acompafado
de maracuya

® Cheesecake de mortifos
silvestres

® Pie de limdn sutil

® Turrdn de chocolate con
salsa de caramelo

Figura 12: Sefale 5 postres de su preferencia

La encuesta realizada a 384 personas arrojo el siguiente resultado:

Los 5 postres mas seleccionados por los encuestados fueron:

¢ Pie de pecanas caramelizadas

e Mouse de chocolate aromatizado con menta
¢ Pastel de zanahoria (Gluten free) con helado
e Trufitas heladas al Brandy de Jerez

e Turrdn de chocolate con salsa de caramelo
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Estos postres servirdn como base para el menu de “Volant Alt” Bar Restaurante

Ecoldgico.

Tabla 19: ¢ En qué zona te gustaria que se ubique el Restaurante?

. X . Frecuencia
. Frecuencia Frecuencia Frecuencia i
Variable . relativa
absoluta acumulada relativa

acumulada
Norte 99 99 26% 26%
Centro norte 127 226 33% 59%
Centro 62 288 16% 75%
Centro sur 51 339 13% 88%
Sur 45 384 12% 100%

384

® Centro norte

® Centro sur

Figura 13: ¢ En qué zona te gustaria que se ubique el Restaurante?

Con respecto a esta pregunta dentro de la encuesta realizada nos arroja que un 33%
de la muestra prefiere que “Volant Alt” Bar Restaurante Ecologico se ubique en
el centro norte de la ciudad, otra opcion escogida por los encuestados fue el norte
de la ciudad con un 26%, el 16% prefieren que se instale el negocio en el centro

de Quito, un 13% en el centro sur y solo un 12% en el sur de la ciudad.
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3.1.6 Resultado e interpretacion de la Encuesta

Una vez que se ha realizado la encuesta y la tabulacion de la misma su puede
sacar como informacién mas relevante para esta investigacion que “Volant Alt”
Bar Restaurante Ecoldgico debe enfocarse a personas hombres y mujeres de 15
a 45 afios que visiten un restaurante por lo menos de una a dos veces por semana
con un estrato socio economico medio y medio alto; ya que segun la encuesta;
las personas gastan en promedio de 8 a 12 ddlares por persona en un restaurante,
lo que significa que nuestros precios deberian estar ubicados entre este rango.
Ademas se puede resaltar que el restaurante debe enfocarse mas a un ambiente
de amigos ya que seguin la encuesta a las personas les gusta mas ir con sus amigos

y pareja que con su familia.

Otro aporte importantisimo que nos dio la investigacion fue que las personas
estan dispuestas a probar y a adquirir una nueva alternativa de comida que sea
sostenible y que piense en su salud y en el medio ambiente. Con el tema de la
ubicacion la encuesta arrojo que el restaurante deberia ser instalado en la zona
centro norte de la ciudad ya que esta zona es mas comercial para restaurantes y
otro buen motivo para poder ubicarlo en este lugar es que tiene todos los

servicios basicos y accesibilidad para los potenciales clientes.
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3.2 VALORES EMPRESARIALES

3.2.1 Mision

Ya que entendemos mas a fondo lo que es la mision y lo que implica se procedera

a redactar la mision del Bar Restaurante Ecologico Volant Alt:

“Preparar alimentos de alta calidad, basandonos en ingredientes 100%
orgéanicos y utilizando técnicas y procesos con estricta higiene, ofreciendo
un concepto innovador en un ambiente ecoldgico y artistico, con un servicio

que permite ser un lugar preferencial en los gustos de nuestros clientes.”

3.2.2 Visién

Una vez que se ha explorado las diferentes definiciones podremos redactar la

vision del Bar Restaurante Ecologico Volant Alt:

“Posicionarnos en el mercado en un periodo de dos afios como un Bar
Restaurante 100% ecoldgico con un servicio y atencion a la altura de los
grandes restaurantes del mundo, lograndolo a través de un trabajo en
equipo, una organizacion y planificacién apropiada la cual nos ayude a
cumplir con las exigencias del consumidor y sobrepasar cualquier reto de

la competencia.”
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3.2.3 Cadigo de Etica del Bar Restaurante

Introduccion:

Este Cddigo de Conducta proporciona una pauta acerca de como Volant Alt Bar
Restaurante Ecoldgico y todos sus colaboradores deben trabajar juntos para
alcanzar las normas éticas mas altas en el negocio de servicio de comidas. En
algunos aspectos, el Codigo de Conducta contiene reglas que deben observarse
de manera estricta, y en otros aspectos proporciona guias generales de conducta.
En todos los casos, es obligatorio cumplir con el Reglamento. Esperamos que
nuestros Colaboradores sustenten las normas éticas méas altas en cada acto

llevado a cabo en nombre del Restaurante.

Normas de conducta de los miembros de equipo:

Responsabilidad Personal

Se espera que todos los Colaboradores se manejen de una manera acorde con los
“valores” del Bar Restaurante Volant Alt; tales como: Honestidad,
Responsabilidad, Compromiso y Respeto. Cada dia, con cada acto, nuestros
Colaboradores pueden tener un impacto directo en la reputacién del Restaurante.
Nuestro éxito constante depende del hecho de que cada Colaborador acepte la
responsabilidad para hacer lo correcto, en todo momento, y de que acepte la
responsabilidad por cada acto que lleva a cabo y por las consecuencias de los
mismos. Nuestros colaboradores deben evitar y prevenir actos que dafien nuestra

reputacion a vista de nuestros clientes, socios y el resto de la comunidad.
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La responsabilidad personal también significa reportar hechos e inquietudes.
Nuestra politica de puertas abiertas invita a los nuestros Colaboradores a

comunicarse con sus supervisores y con sus jefes de departamento

Valorar y Respetar la Diversidad

Incentivamos y valoramos un ambiente de trabajo diverso con el cual lograremos
impulsar la diversidad en nuestra fuerza de trabajo. Al existir dentro de un pais
tan pluricultural y con un sin nimero de culturas, tradiciones y creencias no
toleraremos ningun tipo de discriminacion, acoso o represalia en contra de
ningun individuo o grupo sobre la base de factores étnicos, raciales, religiosos,
culturales o de género sexual, o de cualquier otra caracteristica protegida por las
leyes vigentes. Buscaremos y emplearemos a los Miembros de Equipo mas
calificados, y proporcionaremos oportunidades iguales para todos basandonos
en el mérito, las habilidades, la experiencia, el esfuerzo y la destreza para llevar

a cabo las responsabilidades laborales.

Crear un Ambiente de Trabajo Saludable y Seguro

Volant Alt Bar Restaurante Ecoldgico estd comprometido con cada uno de
nuestros colaboradores, socios y clientes. La seguridad requiere de cada
colaborador, El es responsable de comprender y cumplir con todas las
disposiciones y regulaciones sanitarias y de seguridad vigentes. Somos también
responsables de reportar de manera inmediata accidentes, lesiones y practicas y

condiciones inseguras en el lugar de trabajo.
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Lugares de Trabajo Libres de Alcohol y Drogas

Nuestros Colaboradores en ningin momento podran poseer, comprar, vender,
repartir, manufacturar, transportar o estar bajo la influencia de ninguna droga
ilegal mientras estén trabajando o se encuentre en las instalaciones de Volant Alt
Bar Restaurante Ecoldgico por ninguna razén. Nuestros Colaboradores no
pueden estar bajo la influencia del alcohol o consumirlo cuando se encuentre
trabajando, a excepcion que el restaurante se encuentre en algin evento y se
tengan previa autorizacion. Ninguno de nuestros Colaboradores podran, bajo
ninguna circunstancia, operar ningun equipo que pueda poner en peligro a si
mismo o a cualquier otra persona, mientras se encuentre bajo la influencia del
alcohol, cualquier droga ilegal o cualquier sustancia que afecte la habilidad de

nuestro Colaborador para operar de manera segura el equipo.

Donde lo permita la ley, las regulaciones de la licencia de bebidas alcohdlicas y
las normas culturales, nuestros Colaboradores pueden comprar, vender,
distribuir o transportar bebidas alcoholicas mientras estén trabajando o en
propiedad del Bar Restaurante Ecologico Volant Alt Hilton como parte de las
responsabilidades de trabajo asignadas, o si asi lo autoriza la administracién del

Restaurante.

Conducta Inaceptable

Todos nuestros Colaboradores deben usar su buen juicio para asegurar las

normas éticas mas altas.
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A continuacién, se detalla un listado como ejemplo de conductas que no seran

permitidas mientras se trabaje para VVolant Alt Bar Restaurante Ecoldgico:

Usar lenguaje ofensivo u obsceno;

Ver o descargar pornografia;

Hurtar o hacer mal uso de cualquier propiedad del Restaurante o propiedad

de otros;

Revelar informacién protegida por ley, confidencial o personal;

Trastornar o perturbar de manera no profesional el lugar de trabajo;

Falsificar registros que contengan informacion de empleados, reportes de

tiempo, reportes de gastos, etc.;

Usar el puesto para obtener beneficio inapropiado para uno mismo, para

amigos o para familiares;

Faltar a trabajar de manera excesiva;

Apostar u organizar juegos de azar en el lugar de trabajo;

Dormir en el trabajo;
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e Usar o compartir sin autorizacion cuentas o claves de acceso a sistemas; 0

3.3 POLITICAS ORGANIZACIONALES

3.3.1 Para Empleados

Son de una gran importancia y muy necesarias las politicas para empleados del
Bar Restaurante VVolant Alt, ya que nos dan una guia de comportamiento para
poder trabajar y convivir de la mejor manera, asi evitaremos todo tipo de
conflictos entre nuestros colaboradores. Con estas politicas también se tendra
mas claro la posicién del restaurante con respecto a conductas que no estén de
acuerdo con los valores del Restaurante y a los cuales se debe de a pegar nuestros

colaboradores.

Todas estas politicas son aplicadas por el bien del equipo y no hay razén que

justifique el desacatamiento de las mismas ya que todas ellas son de caréacter

OBLIGATORIO PARA TODO EL PERSONAL.

A continuacion se detallan las Politicas para Empleados:

Horarios:

e El horario de trabajo en el Bar Restaurante VVolant Alt consta de 2 turnos.
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Tabla 20: Horario personal operativo

Horario Horario

Dia Turno

entrada salida

Lunes

Martes

Miercoles

Jueves

Viernes

Sabado

Domingo

NIFRPINIFPINIRPINIPINIRPINIPRIN|P

Tabla 21: Horario personal operativo

Horario Horario Horario Horario

entrada salida entrada salida

Lunes 9:00 13:00 16:00 21:00

Martes 9:00 13:00 16:00 21:00

Miercoles 9:00 13:00 16:00 21:00

Jueves 9:00 13:00 16:00 21:00

Viernes 9:00 13:00 16:00 21:00
Sabado - - - -
Domingo - - - -

Dia

e Se labora de lunes a domingo con un dia de descanso entre semana.
(Personal de restaurante), el personal administrativo laborard de lunes a

viernes.

e El horario de almuerzo de nuestros Colaboradores sera a las 12h00 o a
partir de las 15h00 y el lugar de consumo de los alimentos sera en el area
prevista para ello. Queda estrictamente prohibido injerir cualquier tipo de

alimento o bebida fuera del &rea autorizada. Nuestros Colaboradores
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tendran un tiempo de 30 a 45 minutos para realizar esta actividad, el
horario lo podra tomar dependiendo el flujo de clientes que llegue al
restaurante. Para el personal administrativo, este cuenta con una hora para

comer, y esta sera de las 14h00 a 15h00.

Comienzo de Labores:

o Al llegar al Bar Restaurante y comenzar la jornada laboral se prohibe estar
fuera de sus lugares de trabajo perdiendo el tiempo, platicando u otra cosa

que no sea relacionado a su actividad de trabajo.

e Sera considerado como retraso cuando cualquiera de nuestros
colaboradores llegue 10 minutos tarde de la hora de entrada, en el caso de
existir algun evento extraordinario, nuestro Colaborador tendra que
informar al Chef, en caso de pertenecer al area de cocina, mientras que si
es algun colaborador de otra area tendra que informar directo a su superior

o al Gerente General.

e Todos nuestros colaboradores estan en la obligacién de registrar su

asistencia, el colaborador que no firme se le tomara como falta.

Limpieza y Mantenimiento:

e Lalimpieza general de las areas se realizara antes y después del horario de
servicio de restaurante, es indispensable que todos nuestros colaboradores

mantengan limpia y en total orden su espacio de trabajo en todo momento.
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e La higiene y mantenimiento del restaurante asi como el aseo de los
implementos de cocina, serdn supervisados por el jefe de cocina y se

deberan cumplir segdn los turnos establecidos.

e En lo que respecta al aseo del restaurante serd supervisado por el
administrador y sera ejecutado por cada uno de los meseros y en los

horarios establecidos.

Pago de Némina:

e El pago de la nomina serd realizado en las cuentas que fueron

proporcionadas por cada empleado.

e El pago se realizara mensualmente, se tomara en cuenta los atrasos y que
por cada tres atrasos se les sera descontado como un dia de trabajo. En lo
que respecta al empleado del mes, también se tomara en cuenta a los que
no posean atrasos asi como faltas sin su justificativo, ya que por cumplir a
cabalidad con su trabajo se le reconocera el 1% de su remuneracion

adicional.

Riesgos de trabajo:

e Cuando se haya cumplido ya con la jornada laboral, el administrador del

restaurante tendré la responsabilidad y la obligacion de revisar que todo se

encuentre en orden y asi como el activar el sistema de seguridad.
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e Los empleados solo podran disponer del area ya establecida para

cambiarse de ropa, asi como para guardar sus cosas.

e En el area de caja, se debera informar al administrador el momento que se
complete la suma de $200 para que se realice el débito requerido, ya que
por seguridad no se podra contar con un valor superior para la atencién a

los clientes.

o Cada empleado se le proporcionara su uniforme respectivo para cumplir

con normas propias de aseo y asi poder evitar accidentes.

o De suscitarse un algun tipo de accidente, se debera cumplir con los planes

de contingencia ya establecidos.

Labores Especiales:

(Sras. En embrazo)

o El personal femenino que resultase embarazado, se les asignara labores las

cuales puedan ser cumplidas y no afecten su estado.

Examenes Médicos:

e Es disposicion de la gerencia para sus empleados el realizarse chequeos

generales cada seis meses ya que es pertinente por el manejo de alimentos

y productos, y si de presentar alguna anomalia y/o padecimiento el
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empleado no podra cumplir con su jornada. Los resultados de cada
empleado se deberd adjuntar con sus respectivos sellos y firmas de los

médicos pertinentes.

Permisos y Licencias:

e En el ambito sobre permisos y licencias, los empleados tienen derecho a

lo siguiente:

e Permiso de tres dias con goce de sueldo por defuncion de un familiar de
primer grado (Papa, Mama4, esposa, hermano o hijo) presentando los

justificativos pertinentes.

Vacaciones:

e Las vacaciones se deberan gozar dentro del afio correspondiente. Para
evitar se han anuladas. Ya que no se podran acumular y no se podra vender

estas.

e Paraacceder a las vacaciones, se debera informar a la gerencia con 15 dias
de anticipacion el querer hacer uso de estas, puesto que su area de trabajo
debe ser cubierta, asi como contar con la debida autorizacion. De acuerdo
con el cddigo del trabajo cada empleado gozara por afio trabajado con 15
dias de vacaciones, los cuales podran ser utilizados en el afio, mas no de

manera corrida y en temporada de alta demanda.
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Contrataciones:

e Las personas que ingresen a laborar en el restaurante “Volant Alt” deberan
firmar un contrato en el cual rigiéndose a las leyes Ecuatorianas, constara
de un periodo de 90 dias de prueba y del cual, de ser superado, se volvera

en un contrato indefinido.

e En el contrato que se realizard entre ambas partes, se especificara las
cladsulas por las cuales se puede dar por terminado la relacién de

dependencia y quitando responsabilidad al empleador.

e Todo empleado, previa su contratacion sera informado claramente de las
funciones que tendré que realizar, asi como sus derechos y obligaciones.
De no estar claro este deberé acudir a la administracion para que sus dudas

sean despejadas.

Imagen, Vestimenta y Uniformes:

e Los empleados del restaurante “Volant Alt” deben prestar mucha atencion
al aseo e imagen personal debido a que se muestran directamente al cliente
y al manipular alimentos, se debe mostrar pulcritud. Los hombres deberan
presentarse bien rasurados y el cabello corto, mujeres se les proporcionara
mallas para su cabello el cual siempre debe permanecer recogido, asi como
para hombres y mujeres deberan llevar las ufias cortas. En el caso del

uniforme, el empleado siempre debe portar su uniforme de la manera
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correcta'y limpia y de no hacerlo, no podran cumplir con su jornada laboral

y sera descontado como un dia de salario y un llamado de atencién verbal.

Disposiciones y Disciplina:

¢ Queda estrictamente prohibido masticar chicle durante horas laborales.

e Dentro de cualquier area de restaurante queda prohibido: silbar, jugar,
escupir, gritar, decir groserias, hacer bromas pesadas o que atenten a la
moral de otro compafiero, asi como las relaciones entre empleados quedan

prohibidas debido a que afectan en el rendimiento del personal.

Area de Administracion

e El uso de teléfono sera utilizado propiamente para efectos del restaurante

mas no para indole personal.

e Se tomaran recados de familiares si estos son de suma importancia.

e Musica ambiental: la musica que sera trasmitida en el restaurante, sera
especificamente la que la administracién programe, debido a que debe ser
segun la hora y el tipo de evento que se esté manejando, de ser un dia
normal se programara musica que vaya de acuerdo al entorno de lo que es

la idea del lugar.
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Observacion

e La persona que atente con nuestro codigo de ética, sera sancionado con

una amonestacion escrita directa a la hoja de vida, y se negociara su

permanencia en el establecimiento.

3.3.2 Para Clientes

El cliente es la base de nuestro negocio y giramos entorno a él, por eso “Volant

Ant” Bar Restaurante Ecoldgico estd orientado a realizar que nuestro cliente

tenga una gran experiencia en base a sus gustos y preferencias.

Politicas de Servicio

Solicitud de Reserva.

e EIl cliente de solicitar una reserva debera realizarla con 48 horas de

anticipacion indicando la hora en la cual llegara al restaurante.

e Una vez confirmada la reserva se le hara llegar a su correo la confirmacién
donde se le indique la hora y fecha y si es el caso de alguna solicitud

especial, también contara con el valor de la solicitud.
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Facturacion.

e La facturacion se realizara siempre, y cumpliendo las normas que solicita

el Servicio de Rentas Internas.

Condiciones de Pago.

e El cliente podra cancelar siempre mediante tarjeta de crédito, tarjeta de
débito o en efectivo, quedando restringida la aceptacion de billetes de $50
0 $100 debido a su alto riesgo de falsificacion. Asi como, queda prohibido

el uso de cheques para pagos.

3.3.3 Para Proveedores

El objetivo de nuestra politica para proveedores se basa en los lineamientos para

poder cumplir con la calidad que queremos establecer para nuestros clientes, por

lo tanto es necesario contar con los mejores proveedores y que estos nos ayuden

con el proposito establecido para nuestro Bar Restaurante.

Los parametros establecidos que se solicita de manera clara y obligatoria son:

Tiempo de entrega menor a 24 horas.

Responsabilidad.

Variedad de productos que nos permita incluir sustitutos.

Calidad.
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e Fechas de caducidad no menores a tres meses.
e Abastecimiento suficiente para cumplir completamente los pedidos.
e Credito apropiado a 60 dias para realizar pagos.
e Poseer una lista de precios para restaurantes.
¢ Informar con un mes de anticipacién cambios en lo que respecta a productos.
e Manejar cddigo de ética.

e Contar con profesionales para el manejo de los productos.

De estos puntos citados anteriormente, cabe recalcar que se pueden ajustar mas
no cambiar debido a que al regirnos completamente a estos campos nos permitira
cumplir con la experiencia deseada por los clientes. Ya que ellos son nuestra
primera razon de ser y siempre debemos estar orientados a agradecerlo y
facilitarle sus gustos y preferencias, y de esta manera nuestra cadena empieza

con nuestros proveedores.

3.4 PLANEACION

3.4.1 Objetivos a Largo Plazo

e Posicionar a “Volant Alt” Bar Restaurante Ecoldgico a nivel nacional

como un restaurante que ofrece una gran opcion en alimentos organicos

rodeado de un ambiente Unico.

e Hacer que nuestra marca sea reconocida en el pais a tal punto de jugar un

papel primordial en la demanda del consumidor nacional y extranjero.
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e Ser una franquicia con un alto reconocimiento a nivel nacional en el sector

gastronomico.

3.4.2 Objetivos o Corto y Mediano Plazo

Gerencia Financiera:

e Generar una rentabilidad de un 20% sobre el capital invertido.

e Disminuir costos en un 10% anual.

e Buscar fuentes de financiamiento para un crecimiento acelerado.

e Crear fuentes de ingreso no operativo de un 5% a través de inversiones en

bolsa de valores o en fondos de inversion.

Gerencia de compras y ventas:

e Crecer un 5% trimestralmente en el volumen de ventas.

e Crecer un 20% durante el primer afio de funcionamiento.

e Realizar alianzas estratégicas con pequefios proveedores de alimentos

organicos con el fin de disminuir un 10% el costo de adquisicion.
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e Alcanzar un Top of Mind (TOM) del 35% en nuestro mercado meta

durante el primer afio

Chef Ejecutivo:

e Incrementar cada semestre por lo menos 2 platos nuevos en la carta.

o Estandarizar las recetas para su elaboracion.

e Reducir costos en un 5% mediante la estandarizacion y medicion de las

porciones de los platillos.

e Incrementar la demanda del Bar Restaurante Ecoldgico Volant Alt en un

3% mensual por medio de la preparacion de platillos de calidad.
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3.4.3 FODA
Tabla 22: FODA
FORTALEZAS
) N DEBILIDADES
1.-Precios competitivos. o
o ] 1.-Presupuesto limitado.
2.-Materia prima de alta calidad.
L . 2.-Grandes costes del local.
3.-Ubicacion estratégica. o
o ] 3.-Poca experiencia en el
MATRIZ FODA 4.-Servicio de calidad y buen
mercado.

ambiente.
5.-Se mantiene una administracion
estratégica confiable.

6.-Producto nuevo e innovador.

4.-Por ser nuevo no es conocido

por los posibles consumidores.

OPORTUNIDADES
1.-Mejores acuerdos con
proveedores.
2.-Desarrollo de nuevos
productos.
3.-Crecimiento rapido de
los consumidores.
4.-Expansion del local.
5.-Buen manejo de
campafas de marketing.
6.-Tendencia a consumir

productos organicos.

1.-Mejorar las negociaciones con
nuestro proveedores para alcanzar
precios atractivos al consumidor.
(F1;01)

2.-Ofrecer productos innovadores y
con calidad para captar nuevos y
potenciales clientes. (F6;02)
3.-Proveernos de la mejor materia
prima para el abastecimiento de
nuestros consumidores y posibles
clientes (F2;03)

de
ventas para evaluar presupuestos

1.-Realizar  proyecciones
de inversion y poder ampliar el
negocio (D1;04)
2.-Desarollar de

redes

campanas
marketing agresivas en
sociales que ayude a dar a
conocer el restaurante (D3;05)

3.-Crecer rapidamente en la
demanda para obtener mas
ingresos, reducir costos y poder
financiarnos de manera propia.

(D2;03)

AMENAZAS
1.-Entrada de nuevos
competidores.
2.-Cambio en las

necesidades y gustos de
los consumidores.
3.-Preferencia a lo
conocido.

4.-Baja demanda debido a
problemas econédmicos del
pais.

5.-Competidores muchas

mas estratégicos.

1.-Optimizar nuestros recursos para
ofrecer precios mas competitivos y
de

tenga mayor

que la entrada nuevos

competidores no
efecto en nosotros (F1;A1)
2.-Realizar un plan de marketing en
base a los panes estratégicos de la
empresa para satisfacer las
necesidades y gustos del cliente
(F5;02)

3.-Desarollar planes estratégicos
que ayuden a ser competitivo dentro

del mercado (F5;05)

1.-Promocionar nuestros
productos con degustaciones en
ferias gastrondmicas y tematicas
en las gdiferentes plazas de la
ciudad (D3;A3)

2.-Hacer de

principales

benchmarking
nuestros
competidores dandole un plus a
nuestro producto y servicio

(D4;Al)
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3.4.4 Planificacion Estratégica

La Planificacion Estratégicas de “Volant Alt” Bar Restaurante Ecologico se la
realizd con el objetivo de trazar un camino para alcanzar todos los objetivos y

metas planteadas por la administracion del Restaurante.

A continuacion se presenta la planificacion estratégica:



Tabla 23: Planificacion Estratégica

LIDER DE PROYECTO:  Gerente General ESTRATEGIAS:

APOYO DEL PROYECTO: Gerente Financiero AVANCE DE ESTRATEGIAS:

FECHA % APORTE % AVANCE ACTIVIDAD % AVANCE TIPO DE
. OBIETIVOS: . ACTIVIDADES: RESPONSABLE: DETALLE:
FIN* 0% 25% 50% 75% 100% 0% 25% 50% 75% 100% DE ESTRAT. RECURSO:
Posicionar a “Volant Alt” Bar R 1 Realizar marketing digital a través de las redes sociales. Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas ene.-17 X X 0%|  Recurso Propio
o . . 2 Proporcionar a los clientes recurrentes cupones que lo atraigan a regresar. | Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas ene.-17 X X 0%|  Recurso Propio
Ecologico a nivel nacional como un
1 3 Apoyar a ferias y festivales artisticos . Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas ene.-17 X X 0% Recurso Extemo
que offece una gran opeién en alimentos organicos [ Elaboracién y distribucién de material POP Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas | ene.-17 X X Recurso Extemo
rodeado de un ambiente tinico. 5 Generar ofertas especiales que sean atractivas para los clientes. Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas ene.-17 X X 0%| Recurso Propio
Namero de actividades en la estrategia: 5 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%)
q q 2 2 "
Hacer que nuestra marca sea daenel pais| 2 Renovar logos para dar una frescura a la marca. Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas ene.20 | feb.20 | X X 0% Recurso Extemo
Incrementar publicidad a medida que se vaya creciendo. Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas ene.-18 X X Recurso Propio
2 a tal punto de jugar un papel primordial en la " — -
6 Realizar eventos temiticos y eventos benéficos. Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas ene.-17 X X 0%|  Recurso Propio
demanda del consumidor nacional y extranjero. | g Motivar a los empleados para que haya un alto grado de pertenencia. Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas | ene.-18 X X 0%|  Recurso Propio
Nimero de actividades en la estrategia: 4 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%
9 Investigar sobre certificaciones de gestion de calidad para restaurantes. Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas ene17 | jun-17 | X X 0%|  Recurso Propio
L L 10 plementar sistemas de gestion de calidad, ambiental y de seguridad y salud del trabd Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas | jun.-17 | dic-17 | X X 0%|  Recurso Propio
Ser una fra conun alto a
3 11 Investigar sobre requisitos legales para poder operar bajo esta modalidad. | Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas ene.-18 | mar.-18 | X X 0%| Recurso Extemo
nivel nacional en el sector gastronomico. Adoptar un modelo de franquicia exitoso. Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas | may.-18 | jul-18 | X X Recurso Externo
Asesorar a las franquicias Gerente Financiero / Gerente de Compras y Ventas ene.-19 X X Recurso Externo
Nimero de actividades en la estrategia: 4 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%)
3 | Nuamero total de actividades: 12 % DE AVANCE TOTAL: 0%
* Focha do finalizacién son indefinidas ya que son activi que deben ser para un crocimicnto acelerado y imicato de los objetivos.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Gerente General Gerente de Finanzas Gerente de Finanzas

Gerente de Compras y Ventas Gerente de Compras y Ventas

8
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3.4.5 Planificacion Operativa (POA) y Téctica

Los encargados de la elaboracién del POA son las cabezas de cada area con la
debida supervision del Gerente General, esta planificacion se la hace para poder
determinar los caminos que nos lleven a alcanzar los objetivos y actividades,
tanto de mediano como de largo plazo, propuestos por la administracion del

Restaurante.

A continuacion se presentan los POA’s propuestos por cada departamento:



3.4.5.1 Departamento de Finanzas

Tabla 24: POA. Finanzas
LIDER DE PROYECTO: Gerente Financiero ESTRATEGIAS:

APOYO DEL PROYECTO: Gerente General AVANCE DE ESTRATEGIAS:

FECHA % APORTE % AVANCE ACTIVIDAD % AVANCE TIPO DE
. OBJETIVOS: b 8 RESPONSABLE: DETALLE:
INICIO 0% 25% 50% 75% 100% 0% 25% 50% 75% 100% DE RECURSO:
a8 1 Estricto control de gastos para optimizar los ingresos. Gerente Financiero ene.-17 dic.-20 X X 0%] Recurso Propio
Generar una rentabilidad de un 20% CID e o D
1 2 Mejorar mérgenes por producto Gerente Financiero ene.-17 dic-20 | X X 0%] Recurso Propio
sobre el capital invertido 3 | Mediry analizar la rentabilidad por medio de indicadores como ROE,ROl y ROA | Gerente Financiero ene-17 | die20 | X X 0%| Recurso Propio
Numero de actividades en la estrategia: 3 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%
5 Planificar costos destinados a maximizar el margen entre ingresos y costos Gerente Financiero ene.-17 dic20 | X X 0%] Recurso Propio
L 6 Detectar y eliminar el uso excesivo de recursos Gerente Financiero ene.-17 dic.-20 X X 0%] Recurso Propio
2 Disminuir costos en un 10% anual —— X - —
7 Optimizacion del ciclo logistico de la empresa Gerente Financiero ene.-17 dic.-20 X X 0%] Recurso Propio
8 Aprovechar las redes sociales para disminuir costos por otro tipo de publicidad Gerente Financiero ene.-17 dic.-20 X X 0%]| Recurso Propio
Numero de actividades en la estrategia: 4 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%
Buscar fuentes de financiamiento para | 9 Buscar Inversionistas Gerente Financiero ene.-17 dic-20 | X X 0% Recurso Externo
3
un crecimiento acelerado 10 | Llegar a acuerdos con instituciones financiera privadas o publicas para tener un tasa | Gerente Financiero ene.-17 dic.-20 X X 0%] Recurso Externo
Numero de actividades en la estrategia: 2 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%|
Crear fuentes de ingreso no operativo de R . B . .
13 Realizar inversiones en fiduciarias Gerente Financiero ene.-18 dic.-21 X X 0%]| Recurso Propio
4 lun 5% a través de inversiones en bolsa de
. . 14 Realizar compra de acciones cotizadas en bolsa Gerente Financiero ene.-18 dic.-21 X X 0%] Recurso Propio
valores o en fondos de inversion.
Numero de actividades en la estrategia: 4 % DE AVANCE TOTAL: 0%|
4 | Numero total de actividades: 13 % DE AVANCE TOTAL: 0%
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Gerente de Finanzas Gerente General Gerente General

Gerente de Compras y Ventas Gerente de Compras y Ventas

8



3.4.5.2 Departamento de Compras y Ventas

LIDER DE PROYECTO:  Gerente de Compras y Ventas

APOYO DEL PROYECTO: Gerente General

Tabla 25: POA. Comprasy Ventas

ESTRATEGIAS:

AVANCE DE ESTRATEGIAS:

% APORTE % AVANCE ACTIVIDAD % AVANCE TIPO DE
. OBJETIVOS: . ACTIVIDADES: RESPONSABLE: DETALLE:
0% 25% 50% 75% 100% 0% 25% 50% 75% 100% DE ESTRAT. RECURSO:
1 Aumentar el nimero de clientes efectivos Gerente de Compras y Ventas ene.-17 dic.-220 X X 0%]| Recurso Propio
Crecer un 5% trimestralmente en el volumen de 2 Comunicacion efectiva sobre ofertas y descuentos Gerente de Compras y Ventas ene.-17 dic20 | X X 0%| Recurso Propio
1
ventas. 3 Brindar un excelente servicio al cliente Gerente de Compras y Ventas ene.-17 dic.-220 X X 0%]| Recurso Propio
4 Crear diferenciacion por calidad del producto Gerente de Compras y Ventas ene.-17 dic20 | x X 0%| Recurso Propio
Nunero de actividades en la estrategia: 4 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%]
5 Mejorar el branding Gerente de Compras y Ventas ene.-17 dic20 | x X 0%| Recurso Propio
Crecer un 20% durante el primer afio de 6 | Entender y cumplir con las expectativas y necesidades de la demanda | Gerente de Compras y Ventas ene.-17 dic20 | X X 0%| Recurso Propio
2
(e e a9/ Crecer aumentando la cuota en el mercado Gerente de Compras y Ventas ene.-17 dic.-20 X X 0%)] Recurso Propio
8 Tener un manejo optimo de los recursos financieros Gerente de Compras y Ventas ene.-17 dic.-20 X X 0%] Recurso Propio
Namero de actividades en la estrategia: 4 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%]
Realizar alianzas estratégicas con pequefios
Realizar la seleccion del mejor proveedor utilizando el método
3 proveedores de alimentos organicos con el fin de 9 Gerente de Compras y Ventas ene.-17 dic20 | X X 0%]| Recurso Propio
multicriterio.
disminuir un 10% el costo de adquisicion.
Nunero de actividades en la estrategia: 1 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%]
) 10 Enfocarse en las estrategias de posicionamiento de marca Gerente de Compras y Ventas ene.-17 dic.-20 X X 0%] Recurso Propio
Alcanzar un Top of Mind (TOM) del 35% en nuestro : i
4 11 Fidelizar la marca en el consumidor Gerente de Compras y Ventas ene.-17 dic.-20 X X 0%] Recurso Propio
mercado meta durante el primer afio.
P 12 Realizar encuestas de satisfaccion del cliente. Gerente de Compras y Ventas ene.-17 dic.-20 X X 0%]| Recurso Propio
Numero de actividades en la estrategia: 3 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%
4 |Numero total de actividades: 12 % DE AVANCE TOTAL: 0%

Elaborado por:

Revisado por:

Gerente de Compras y Ventas

Gerente General

Gerente de Finanzas

Aprobado por:

Gerente General

Gerente de Finanzas

G8



3.4.5.3 Departamento de Produccion

Tabla 26: POA. Produccion
LIDER DE PROYECTO: Chef Ejecutivo ESTRATEGIAS:

APOYO DEL PROYECTO: Cocinero AVANCE DE ESTRATEGIAS:

98

POR % DAD % PO D
OB O 0 DADES RESPONSAB DE
0 0% 25% 50% 75% 100% 0% 25% 50% 75% 100% DE R RSO
Incrementar cada semestre por lo menos 2 platos 1 stigar en el mercado que platillos que no estén en la carta son los mas vendid Chef Ejecutivo ene-17 | dic20 | X X 0%] Recurso Propio | Este proceso se lo llevari a cargo con la Gerencia de Compras y Vi
Nimero de actividades en la estrategia: 1 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%)
Estandarizar las recetas para su elaboracion . 2 Manejar un manual de procesos de produccion para la elaboracion de platillos| Chef Ejecutivo ene.-17 dic.-20 | X | I | | | X | I | | 0%] Recurso Propio
Nimero de actividades en la estrategia: 1 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%)
Reducir costos en un 5% mediante la estandarizacion Realizar las mediciones necesarias segiin el manual de procedimientos de
3 Chef Ejecutivo ene-17 | dic20 | X X 0%] Recurso Extemo)
y medicion de las porciones de los platillos produccién de los platillos.
Numero de actividades en la estrategia: 1 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%|
Incrementar la demanda del Bar Restaurante . . — . .
4 Realizar muestras gratis para dar a conocer el producto Chef Ejecutivo ene-17 | dic20 | X X 0%] Recurso Propio
Ecologico Volant Alt en un 3% mensual por medio de
. . . 5 Crear estrategias promocionales innovadoras Chef Ejecutivo 17 | die20 | X X 0% Recurso Propio
la preparacion de platillos de calidad.
Niimero de actividades en la estrategia: 2 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%)
4 |Nimero total de actividades: 5 % DE AVANCE TOTAL: 0%)
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Chef Ejecutivo Gerente General Gerente General

Gerente de Finanzas Gerente de Finanzas




87

3.4.6 Planificacion de Contingencia

El plan de contingencia es un conjunto de pasos o procedimientos alternativos a
la operacion normal del restaurante, su implementacion permite el
funcionamiento continuo, aun cuando exista algun factor, tanto interno como

externo, que pueda paralizar las operaciones del negocio.

A continuacion se presenta el plan de contingencia del Restaurante:



Tabla 27: Planificacion de Contingencia

LIDER DE PROYECTO: Gerente General ESTRATEGIAS:

APOYO DEL PROYECTO: Gerente Financiero AVANCE DE ESTRATEGIAS:

FECHA % APORTE % AVANCE ACTIVIDAD % AVANCE DE TIPO DE
. OBJETIVOS: No. ACTIVIDADES: RESPONSABLE: DETALLE:
FIN* 0% 25% 50% 75% 100% 0% 25% 50% 75% 100% ESTRAT. RECURSO:
- X . 1 Determinar un fondo o caja chica para cada departamento. Gerente Financiero X X 0% Recurso Propio
Mantener fondos econémicos para cubrir cualquier
1 2 |antener en cuentas bancarias los fondos y un % como caja chica del departament Gerente Financiero X X 0% Recurso Propio
B R e E Utilizar el fondo o caja chica en caso de que ocura la eventualidad. Gerente Financiero X X 0% Recurso Propio
Niimero de actividades en la estrategia: 3 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%
X 4 Considerar el presupuesto asignado para seguros. Gerente Financiero X X 0% Recurso Propio
Contar con un seguro para todos los activos del
2 s Cotizar precios con varias aseguradoras. Gerente Financiero X X 0% Recurso Extemo
Restaurante X . . ¥ .
6 Determinar el mejor proveedor tomando en cuenta el método multicriterio. | Gerente Financiero X X 0% Recurso Propio
Numero de actividades en la estrategia: 3 % DE AVANCE ESTRATEGICO: 0%
2 |Nimero total de actividades: 6 % DE AVANCE TOTAL: 0%

* Fecha de inicio y finalizacién se determinaran en caso de que ocurra la contingencia.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Gerente Financiero Gerente General Gerente General

88
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3.5 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

3.5.1 Organigrama Estructural

q Junta Directiva I

Gerente General

Gerente Financiero Gerente de Chef Ejecutivo
Compras y Ventas

Cocinero
' [ |
Asistente de .
TR Posillero
) [ |

Mesero

Figura 14: Organigrama Estructural
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3.5.2 Descripcion de Puestos y Funciones

Tabla 28: Descripcion de puesto Gerente General

Puesto:

Gerente General

Depende de:

Junta Directiva

Subordinados:

Gerente de Finanzas y Administracion, Chef Ejecutivo

Funcion basica:

Supervisar todas las areas para saber las necesidades del Bar
Restaurante y tomar decisiones inteligentes que mejoren la
situacién del mismo.

Responsabilidades:

Informar a la Junta Directiva de la situacidn actual del Bar
Restaurante.

1.-

Establecer buenas relaciones a todos los niveles internos y
2.- |externos para establecer el correcto uso de los recursos
del Bar Restaurante con visidn, estrategias e innovando.

Tomar decisiones pronta e inteligentes basadas en un
3.- |andlisi que ayude a coordinar y actualizar las diferentes
areas.

Debe estar al dia en noticias sobre la competencia y de
4.- |nuevas tecnologias para elaborar planes de accion y no
perder ante la competencia.

Es necesario que mantenga una linea directa de
5.- [comunicacién con sus colaboradores para estar bien
informado.

Hacer del Bar Restaurante un empresa inteligente,
dindmica, creativa y rentable.

7.- |Lograr ventajas competitivas para la empresa.

Caracteristicas
requeridas:

Tiene que ser una persona con valores y principios que no
revel informacidén importante acerca de la empresa, asi como
tener los conocimientos, actitud y aptitudes propias de un
empresario; emprendedor, con caracter y capacidad para
tomar decisiones en situaciones de estrés. Como minimo debe
contar con una Licenciatura, ya sea en Administracion de
empresas o afines.
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Tabla 29: Descripcion de puesto Gerente Financiero

Puesto:

Gerente Financiero

Depende de:

Gerente General

Subordinados:

Ninguno

Funcion basica:

Colaborar, analizary proponer los métodos y
procedimientos para realizar los registros contables,
tributarios y financieros del Bar Restaurante.

Responsabilidades:

Responsable de planificar, organizar, coordinary
controlar adecuadamente los ingresos, registros,
actualizacién, andlisis y control contable de las

transacciones efectuadas por el Bar Restaurante.

Realizar informes mensualisados a la Gerencia
de los resultados econdmicos y financieros
obtenidos en la gestidn operacional del Bar
Restaurante.

Elaborar los estados financieros y otros informes
exigidos por los diversos organismos de control
existentes.

Preparacion de las declaraciones de impuestos
mansuales y anuales.

Realizar un labor de apoyo para la preparacion
del presupuesto anual de gastos y su ejecucién
mensual para el conocimiento de la Gerencia del
Bar Restaurante.

Responsable del cumplimiento de las normasy
disposiciones legales vigentes establecidas tanto
internamente como provenientes de organismos
reguladores y fiscalizadores del sector.

Caracteristicas
requeridas:

Las habilidades mentales que debe poseerla
persona para este cargo es la capacidad numérica, de
lenguaje y conocimientos contables, tributarios y

financieros.
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Tabla 30: Descripcion de puesto Gerente Compras y Ventas

Puesto:

Gerente de Compras y Ventas

Depende de:

Gerente General

Subordinados:

Jefe de bodega

Funcion basica:

Realizar las compras y ventas buscando siempre la
mejor opcidn para el beneficiario de la empresa.

Responsabilidades:

Compras:

Solicitar proformas a distintos distribuidores y

1.- |solicitar informacion sobre las caracteristicas de
los productos.
Tomar en cuenta los servicios, politicas de

5 ventas, seriedad, calidad y precio que los

proveedores ofrecen, todo esto para tomarla
decisién con quien se va a hacer negocio.

Ventas:

Coordinar con el Gerente General para buscar los
mejores nichos de mercado.

2.- |Establecer politicas de ventas.

Realizar estudios de satisfaccion a los clientes
con respecto a la infraestructura del Bar
Restaurante al igual que de los productos que
ofrece.

Coordinar con el Contador para llevar el control
4.- [de Compras y Ventas necesarias para la
contabilidad del Bar Restaurante.

Debe encargarse de las relaciones publicas junto
al Gerente General para asegurarse de mantener
buenas relaciones con clientes y proveedores.

wu
1

Caracteristicas
requeridas:

Debe ser una persona con bastante capacidad de
negociacién, carisma, desinhibido, prudente,
analitico y bien relacionado. Como requisito del
puesto debe tener porlo menos una Licenciatura en
Administracién de Empresasa o afines.
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Tabla 31: Descripcion de puesto Chef Ejecutivo
Puesto: Chef Ejecutivo
Depende de: Gerente General

Subordinados:

Cocinero, Asistente de cocina, Mesero, Posillero.

Funcion basica:

Realizar los menus del restaurantes y dirigir el
trabajo de sus subordinados para que la preparacién
de los platillos sea de la satisfaccion total del
cliente. Es el encargado de manejar de manera
Optima la materia prima, insumos y mano de obra
del restaurante llevandole a una escala de
excelencia.

Responsabilidades: 1

Responsable de elaborar los platillos de acuerdo
alareceta establecida previamente

2.- |Supervisar la higiene y buen orden de su cocina

Realizar los pedidos de requisitos de materia
prima

4.- [Elaborar menus deacuerdo al tipo de restaurante

5-. |Supervisar la mercaderia que se recibe

Establecer estandares de compra en

6.- S - -

coordinacién con la administracidon

Informar a la administracién del correcto o mal
7 funcionamiento de los intrumentos de cocina
3 Limpieza y mantenimiento de todos los equipos

de cocina

Caracteristicas
requeridas:

Persona responsable y proactiva encargada de
organizary supervisary dirigir todas las operaciones
de la cocina, siempre tomando en cuentay
cumpliendo la misién y visidn del restaurante y
siempre buscando la excelenciay la satisfaccion
total del cliente. Requisito minimo del puesto
Licenciado en gastronomia, Artes Culinarias o afines.
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Tabla 32: Descripcion de puesto Cocinero

Puesto:

Cocinero

Depende de:

Chef Ejecutivo

Subordinados:

Asistente de cocina, Mesero y Posillero

Funcion basica:

Encargado de cocinar los platillos ya establecidos
en los menus del restaurante cumpliendo con todas
las normas de higiene para garantizar un servicio de
alto nivel

Responsabilidades: 1

Mantener un ambiente de trabajo limpioy
seguro

Organizar todos los materiales, insumos,
utensillos para la produccion del dia

Realizar un uso eficiente de todas las
herramientas e insumos del restaurante

Clasificary separar los desechos deacuerdo a su
5.- [composicidn, reutilizacién y reciclaje en cada
caso

Comprobar que todos los productos cumplan
6.- [con los estandares de calidad parala
preparacion de platillos

Supervisar y revisar que el almacenamiento de
7.- |los alimentos sea bajo los parametros
establecidos

Verificar que el sabory presentacién de los
8.- |platillos cumplan con los estandares
establecidos

Caracteristicas
requeridas:

Persona proactiva que tenga un conocimiento
sobre el manejo de alimentos y principios basicos
de higiene, conocimiento de las normativas
sanitarias para las cocinas comerciales. Tener una
comunicacion efectiva con el personal haciendo de
la cocina un lugar bueno de trabajo. Requisito
minimo del puesto Técnico en gastronomia.
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Tabla 33: Descripcion de puesto Asistente de cocina

Puesto:

Asistente de cocina

Depende de:

Chef Ejecutivo

Subordinados:

Mesero y Posillero

Funcion basica:

Debe realizar los adelantos para la elaboracién de
los platillos realizando a detalle las instrucciones del
Chef Ejecutivo. Puede también realizar la
preparacién de algunos platos siguiendo todas los
procedimientos y normas de higiene y calidad

Responsabilidades:

1.- |Desinfectar el puesto de trabajo

Lavary desinfectar todos los insumos que se
2.- [vana a ocupar en el proceso de elaboracién de
los platillos

Elaborar los adelantos de los platillos bajo la
supervision y direccion de su superior

Utilizar de forma adecuada y correcta todos los
4.- [utencillos y los insumos proporcionados por el
restaurante

5 Mantener en perfecto estado y orden su area de
" |trabajo y la cocina en general

Caracteristicas
requeridas:

El trabajador debe ser capaz de adaptarse al de
forma satisfactoria a las exigencias del puesto, debe
reaccionar de manera adecuada a situaciones de
precién. Debe tener conocimientos minimos de
cocina
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Tabla 34: Descripcion de puesto Mesero

Puesto:

Mesero

Depende de:

Chef Ejecutivo y Asistente de cocina

Subordinados:

Posillero

Funcion basica:

Atender de manera correcta a los clientes
brindandoles un servicio de alta calidad,
proporcionandoles la asistencia necesaria durante su
visita en el restaurante, de acuerdo a las politicas del
negocio

Responsabilidades:

1.- [Tomar las ordenes de los comensales

Dar una guia a los clientes con el menu del
restaurante

Responder a todas las preguntas que hicieran los
clientes sobre el menu del restaurante

4.- |Ayudar con el montaje y limpieza de las mesas

5.- |Auxiliar al cliente durante su visita

6.- [Retirar los platos sucios de la mesa del cliente

7.- |Solicitar los platos pedidos por el cliente

8.- [Llevar la cuenta al cliente

Identificar las necesidades del cliente y
brindandole lo necesario

Caracteristicas
requeridas:

Persona amable, proactivay de buena comunicacién
que haya terminado el bachillerato y si es posible
experiencia minima en este tipo de puestosy
cercanos a servicio al cliente.
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Tabla 35: Descripcion de puesto Posillero

Puesto: Posillero

Depende de: Chef Ejecutivo, Asistente de cocinay Mesero

Subordinados:

Realizar la limpieza, lavado y arreglo de loza,
cubiertos, cristales, ollas, utensilios y equipos de
cocina cumpliendo con los estandares de higiene y
seguridad pertinentes

Funcion basica:

Responsabilidades: , ., L . -
Realizar la recoleccién y limpieza de los itensilios

de cocina al igual que la maquinaria de la misma

Llevar un control del inventario de toda la vajilla,
cristales, ollas y utensilios

Mantener su puesto y la cocina de manera
adecuaday ordenada para poder realizar un
trabajo 6ptimo

w
"

Persona amable, proactiva y de buena comunicacion
qgue haya terminado el bachillerato y si es posible
experiencia minima en este tipo de puesto.

Caracteristicas
requeridas:




4 EVALUACION DE RESULTADOS PREVIO A LA IMPLEMENTACION DE

LA PLANIFICACION ESTRATEGICA
4.1 ACTIVOS FIJOS
4.1.1 Activos Fijos
Los Activos Fijos de “Volant Alt” Bar Restaurante Ecoldgico tienen un total de
$17.198,00 ddlares, siendo la maquinaria y equipo la mayor inversion que se
haya hecho. Los muebles tienen un costo bajo ya que la idea del restaurante es

reciclar palets para la construccion de mesas sillas y la decoracion del local.

Tabla 36: Activos Fijos

DETALLE VALOR

CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES $ 2.500,00
MAQUINARIA Y EQUIPO $ 9.860,00
EQUIPO DE OFICINA $ 640,00
EQUIPO DE COMPUTACION $ 2.480,00
MUEBLES Y ENSERES $ 1.718,00

TOTAL ACTIVOS FIJOS $ 17.198,00

4.1.2 Activos Intangibles

Como Activos Intangibles con el que el Restaurante cuenta esta el capital de
trabajo con un monto de $18.852,00 dolares el cual nos ayudara a cubrir las

necesidades de insumos, materia prima, mano de obra, etc. Por otro lado los
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activos diferidos tienen un monto de $1050,25 dolares los cuales son por

concepto de gastos de constitucion, marca, dominio de paginas web, etc.

Tabla 37: Activos Intangibles

INVERSION TOTAL  VALOR

Activos Diferidos $ 1.050,25
Capital de Trabajo $ 17.802,00
TOTAL INVERSION $ 18.852,25

4.2 COSTOSY GASTOS

4.2.1 Costos Directos e Indirectos

Los costos directos del Restaurante al primer afio son de $102.301,09 ddlares,

por otro lado los costos indirectos tienen un monto de $9.651,30 ddlares, sumado

los dos costos nos da un total de $ 111.952,39 dolares los cuales el Restaurante

necesita para realizar su produccion en el primer afio.

Tabla 38 Costos Directos e Indirectos

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

COSTOS DIRECTOS $ 102.301,09($ 108.711,84$ 115.593,15|$ 12298290 |$ 130.922,16
RESTAURANTE $ 102.301,09($ 108.711,84$ 115.593,15|$ 122.982,90|$ 130.922,16
Materia Prima (Preparacion Plati $ 47.677,30 | $ 49.34124 | $ 51.063,25 | $ 52.84535 | $ 54.689,66
Mano de Obra Directa (cocinero{ $ 54.623,79 | $ 59.370,60 | $ 64.529,90 | $ 70.13755 | $ 76.232,50
COSTOS INDIRECTOS $ 9.651,30 | $ 443573 | $ 9.055,96 | $ 4.657,77 | $ 9.678,27
Menaje $ 4.150,00 | $ - $ 451111 [ $ - $ 4.903,64

Adecuaciones de Infraestructura | $ 1.171,00 | $ - |8 - |8 - |8 -
Utiles de Aseo $ 133700 [ $ 1.38366 | $ 1.43195|$ 148193 | $ 1.533,65
Uniformes $ 736,00 | $ 761,69 | $ 78827 | $ 81578 | $ 844,25
Depreciaciones $ 1.309,30 | $ 1.309,30 | $ 1.309,30 [ $ 1.309,30 [ $ 1.309,30
Servicios Basicos $ 948,00 | $ 981,09 | $ 1.01533 | $ 1.050,76 | $ 1.087,43
COSTOS DE PRODUCCION $ 11195239 $ 113.147,57 $ 124.649,11 $ 127.640,67 $ 140.600,43
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Gastos Administrativos

Los gastos administrativos para el primer afio de vida de “Volant Alt” Bar

Restaurante Ecol6gico son por un total de $41.276,32 d6lares.

Tabla 39: Gastos Administrativos

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Suministros de Oficina $ 24740 | $ 256,03 | $ 264,97 | $ 27422 | $ 283,79
Sueldos y Salarios $ 27.27450 [ $ 29.644,65 | $ 32.220,77 | $ 35.020,76 | $ 38.064,06
Servicios Basicos $ 420,00 | $ 43466 | $ 44983 | $ 46553 | $ 481,77
Depreciaciones $ 864,17 | $ 864,17 | $ 864,17 | $ 864,17 | $ 864,17
Gastos Constitucion $ 1.05025 | $ - |8 - |3 - |$ -
Gastos de mantenimiento infraestructur{ $ 600,00 | $ 620,94 | $ 64261 | $ 665,04 | $ 688,25
Gasto arriendo $ 10.800,00 | $ 11.17692 | $ 11.566,99 | $ 11.970,68 | $ 12.388,46
Adecuaciones de Infraestructura $ 20,00 [ $ - |8 - 13 - s -
$ 41.276,32 $ 42.997,37 $ 46.009,34 $ 49.260,39 $ 52.770,50

Gastos de Ventas

El gasto de ventas sera dividido entre material POP (Point of Purchase) los cuales
seran a base de materiales reciclados y que aparte de llevar un mensaje del
Restaurante tendran un impacto de conciencia ecoldgica en las personas; y

publicidad en redes sociales. El valor para el primer afio es de $3.000,00 dolares.

Tabla 40: Gastos de Ventas

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Material POP $ 1.800,00 | $ 1.876,68 | $ 1.956,63 | $ 2.03998($ 2.126,88
Publicidad en redes sociales $ 1.200,00 | $ 1.25112 | $ 1.30442 | $ 1.359,99 | $ 1.417,92

3.000,00 $

3.127,80

$ 3.261,04

$ 3.399,96

$ 3.544,80
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4.3 ESTADO DE SITUACION PROYECTADO PRIMER ANO

Dentro del Estado de Situacion Proyectado realizado para el Restaurante se puede

apreciar que para el primer afio de funcionamiento; EIl total de Activos asciende a

$35.000,00 dolares.

Tabla 41: Estado de Situacion Proyecto Primer Afio

DETALLE CUENTA
ACTIVOS
CORRIENTES $ 17.802,00
CAJA /| BANCOS $ 17.802,00
NO CORRIENTES
TANGIBLES $ 17.198,00
CONSTRUCCIONESE INSTALACIONES| $ 2.500,00
MAQUINARIA Y EQUIPO $ 9.860,00
EQUIPO DE OFICINA $ 640,00
EQUIPO DE COMPUTACION $ 2.480,00
MUEBLESY ENSERES $ 1.718,00
) DEPRECIACION ACUMULADA
TOTAL ACTIVOS $ 35.000,00
Amortizacién del Préstamo $ 20.000,00
TOTAL PASIVOS $ 20.000,00
PATRIMONIO
Capital Social $ 15.000,00
Utilidad Neta

Utilidad Acumulada

TOTAL PATRIMONIO $ 15.000,00

TOTAL PASIVO + PATRIMONIO $ 35.000,00

4.4 ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL ANO 1

En el primer afio de funcionamiento del Restaurante podemos apreciar que existe una

pérdida de $279,35 ddlares, esto ocurre ya que se solicitd un préstamo y se incurrié en
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una gran cantidad de gastos para la adecuacion e instalacion de equipo necesario para

el funcionamiento del mismo.

Tabla 42: Estado de Resultados Integral Ao 1

DETALLE Afo 1

Ingresos por Ventas $ 157.641,12
RESTAURANTE $ 157.641,12
Costo de Produccion $ 111.952,39
COSTOSDIRECTOS $ 102.301,09
COSTOS INDIRECT OS $ 9.651,30
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $ 45.688,73
GASTOS OPERACIONALES $  44.276,32
Gastos Administrativos $ 41.276,32
Suministros de Oficina $ 247,40
Sueldos y Salarios $ 27.274,50
Servicios Basicos $ 420,00
Depreciaciones $ 864,17
Gastos Constitucion $ 1.050,25
Gas-tos de mantenimiento infraestructura y $ 600,00
equipos

Adecuaciones de Infraestructura $ 20,00
Gasto Arriendos $ 10.800,00
Gastos de Ventas $ 3.000,00
UTILIDAD OPERACIONAL $ 141241
Gasto Financiero (INTERES) $ 1.691,76
UTILIDAD ANTES PARTIC. TRAB. $ (279,35)
15% Partic. Trabajadores $ -
UTILIDAD ANTES IMPUESTO RENTA | $ (279,35)
22% Impuesto a la Renta $ -

UTILIDAD NETA $ (279,35)
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45 PRESUPUESTO

4.5.1 Ingresos

Para el primer afio del Restaurante se prevé un ingreso de $157.641,12 ddlares,

el cual afio a afio se pronostica un crecimiento del 10% en ingresos para el
restaurante.

Tabla 43: Ingresos por Ventas

SERVICIO % CRECIMIENTO  ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
[RESTAURANTE [ 10% |'$157.641,12 [ $ 17340523 | $ 190.745,76 | $ 209.820,33 | $ 230.802,36 |
TOTAL INGRESOS POR VENTA DE SERVICIOS $ 157.641,12 $ 173.405,23 $ 190.745,76 $ 209.820,33 $ 230.802,36

4.5.2 Egresos

Como se puede observar los egresos del primer afio ascienden a $44.276,32

ddlares, mientras que los egresos proyectados de los siguientes afios se puede
ver un aumento minimo.

Tabla 44: Egresos

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Gastos de Ventas $ 3.000,00 | $ 3.127,80 | $ 3.261,04 | $ 3.399,96 | $ 3.544,80
Gastos Administrativos $ 41.27632 | $ 42.99737 | $ 46.009,34 | $ 49.260,39 | $ 52.77050
TOTAL GASTOS $ 4427632 $  46.12517 $

49.270,39 $

52.660,36 $

56.315,30
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4.6.1 Estado de Situacion Financiera Proyectado

4.6.2

El Estado de Situacion Financiera Proyectado del Restaurante nos muestra que

los activos de la empresa anualmente van aumentando mientras que el pasivo va

disminuyendo gracias a la amortizacion del préstamo.

Tabla 45: Estado de Situacion Financiera Proyectado

DETALLE CUENTA
ACTIVOS

CORRIENTES $  17.802,00 ($  16.389,55 [$  27.697,18 | $ 36.375,68 | $ 53.342,22 | $ 73.064,70
CAJA / BANCOS $  17.802,00 [$  16.389,55 [$  27.697,18 36.375,68 | $ 53.342,22 | $ 73.064,70
NO CORRIENTES

TANGIBLES $ 1719800 ($  15.02453($  12.851,07|$ 10.677,60 | $ 8.504,13 | $ 6.330,67
CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES | $ 2.500,00 | $ 2.500,00 | $ 2.500,00 | $ 2.500,00 | $ 2.500,00 | $ 2.500,00
MAQUINARIA Y EQUIPO $ 9.860,00 | $ 9.860,00 | $ 9.860,00 | $ 9.860,00 | $ 9.860,00 | $ 9.860,00
EQUIPO DE OFICINA $ 640,00 | $ 640,00 | $ 640,00 | $ 640,00 | $ 640,00 | $ 640,00
EQUIPO DE COMPUTACION $ 2.480,00 | $ 2.480,00 | $ 2.480,00 | $ 2.480,00 | $ 2.480,00 | $ 2.480,00
MUEBLES Y ENSERES $ 1.718,00 | $ 1.718,00 | $ 1.718,00 | $ 1.718,00 | $ 1.718,00 | $ 1.718,00
(-) DEPRECIACION ACUMULADA $  (217347)|$  (4.346,93)| $ (6.520,40)| $ (8.693,87)[ $  (10.867,33)
TOTAL ACTIVOS $ 3500000 [$ 3141409 |$ 4054825 | $ 47.053,28 | $ 61.846,35 | $ 79.395,37
PASIVOS

Amortizacion del Préstamo $  20.000,00($ 1669343 [$  13.071,65|$ 9.104,62 | $ 4.759,42 [ $ -0,00
TOTAL PASIVOS $ 2000000 |$ 1669343 |$  13.071,65|$ 9.104,62 | $ 475942 | $ 0,00
PATRIMONIO

Capital Social $  15.000,00 [$  15.000,00 [$  15.000,00 | $ 15.000,00 | $ 15.000,00 | $ 15.000,00
Utilidad Neta $ $ (279,35)( $ 8.457,19 | $ 10.472,06 | $ 19.138,28 | $ 22.308 44
Utilidad Acumulada $ $ $ (279,35)[ $ 8.177,84 | $ 18.649,90 | $ 37.788,18
TOTAL PATRIMONIO $  15.000,00 [$ 1472065 (% 2317784 s 33.649,90 | $ 52.788,18 | $ 75.096,62

TOTAL PASIVO +PATRIMONIO

35.000,00

Estado de Resultados Integral

31.414,09

40.548,25

47.053,28

61.846,35

79.395,37

Para el segundo afio del Estado de Resultados Integral del Restaurante se puede

evidenciar una utilidad considerable, y la cual se va incrementando anualmente;

esto se debe a que la deuda se ha ido amortizando con el paso del tiempo y los

ingresos han ido creciendo en un 10%.
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Tabla 46: Estado de Resultados Integral

DETALLE Ao 1 Afo 2 Afo 3 Ao 4 Ao 5

Ingresos por Ventas $ 157.641,12 | $ 173.405,23 | $ 190.745,76 | $ 209.820,33 | $ 230.802,36
RESTAURANTE $ 157.641,12 [ $ 173.405,23 [ $ 190.745,76 | $ 209.820,33 [ $ 230.802,36
Costo de Produccién $ 111.952,39 | $ 113.147,57 | $ 124.649,11 | $ 127.640,67 | $ 140.600,43
COSTOSDIRECTOS $ 102.301,09 [ $ 108.711,84 [ $ 115.593,15 [ $ 122.982,90 [ $ 130.922,16
COSTOS INDIRECTOS $ 9.651,30 | $ 443573 | $ 9.055,96 | $ 4.657,77 | $ 9.678,27
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $ 45.688,73 [ $ 60.257,66 | $ 66.096,65 [ $ 82.179,66 | $ 90.201,93
GASTOS OPERACIONALES $ 4427632 |$ 46.12517 |$ 49.270,39 |$ 52.660,36 | $ 56.315,30
Gastos Administrativos $ 41.276,32 |$ 4299737 ($ 46.009,34 [$ 49.260,39 [$ 52.770,50
Suministros de Oficina $ 247,40 | $ 256,03 | $ 264,97 | $ 27422 | $ 283,79
Sueldos y Salarios $ 27.27450|$ 29.644,65($ 32.220,77 |$ 35.020,76 | $ 38.064,06
Servicios Basicos $ 420,00 | $ 434,66 | $ 449,83 | $ 465,53 | $ 481,77
Depreciaciones $ 864,17 | $ 864,17 | $ 864,17 | $ 864,17 [ $ 864,17
Gastos Constitucion $ 1.050,25($ $ $ $

Gas.tos de mantenimiento infraestructura y $ 600,00 | $ 62094 | $ 642,61 | $ 665,04 | $ 688,25
equipos

Adecuaciones de Infraestructura $ 20,00 | $ $ $ $

Gasto Arriendos $ 10.800,00 | $ 11.176,92 ($ 11.566,99 |$ 11.970,68 |$ 12.388,46
Gastos de Ventas $ 3.000,00 | $ 3.127,80 | $ 3.261,04 | $ 3.399,96 | $ 3.544,80
UTILIDAD OPERACIONAL $ 141241 $ 1413249 [ $ 16.826,26 [ $ 29.519,30 | $ 33.886,63
Gasto Financiero (INTERES) $ 1691,76 [$ 1.37655($% 1.031,30($ 653,13 [ $ 238,91
UTILIDAD ANTES PARTIC. TRAB. $ (279,35)| $ 12.755,94 | $ 15.794,97 | $ 28.866,18 | $ 33.647,72
15% Partic. Trabajadores $ $ 191339 ($ 236924 $ 432993 |$ 5.047,16
UTILIDAD ANTES IMPUESTO RENTA | $ (279,35)| $ 10.842,55 | $ 13.425,72 | $ 24.536,25 | $ 28.600,56
22% Impuesto a la Renta $ $ 2.385,36 | $ 2.953,66 | $ 5.397,98 | $ 6.292,12

UTILIDAD NETA (279,35) 8.457,19 10.472,06 19.138,28 22.308,44

4.6.3 Flujo de Efectivo

Es un estado financiero que muestra el efectivo utilizado y generado en las
actividades de operacion, inversion y financiamiento. En este caso el restaurante
cuenta con una inversion inicial de los Socios de $15.000,00 ddlares. Para los
siguientes afios se proyecta flujos positivos lo que genera utilidad para el

Restaurante.
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Tabla 47: Flujo de Efectivo

DETALLE ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
A. FLUJO DE BENEFICIOS
Flujo de efectivo inicial $ 1785200 |$ 4233330 |$  73.35467 [$ 102.681,02 | $ 14232797
Venta de servicios $ 17145840 |$  188.60424 |$  207.46466 |$ 22821113 [$  251.03224

TOTAL FLUJO DE BENEFICIOS 189.310,40 230.937,54 280.819,34 330.892,15 393.360,22

B. FLUJO DE COSTOS

Costos de Produccion $ 102.126,89 | $ 102.41857 | $ 112.932,39 | $ 114.84451 | $ 126.624,90
Gastos Administrativos $ 36.501,63 | $ 39.029,99 | $ 4177811 | $ 44.74257 | $ 47.941,40
Gastos de Ventas $ 2.400,00 | $ 250224 | $ 2.60884 | $ 271997 1% 2.835.84
Gastos Financieros $ 1.691,76 | $ 137655 $ 1.03130 | $ 65313 | $ 238,91
INVERSIONES

Activos Fijos/ Propiedad planta y equipo | $ 2.148,00

Gastos de constitucion $ 950,25

APORTE SOCIOS $ 15.000,00

TOTAL FLUJO DE COSTOS $ 17.14800 $ 14367053 $ 145327,35 $ 158.350,63 $ 162.960,17 $ 177.641,05

(A -B) FLUJO DE FONDOSECONOM $ -17.148,00 $ 45.639,87 $ 85.610,19 $ 122.468,71 $ 167.931,97 $ 215.719,16

Préstamo $ 20.000,00
APORTE SOCIOS $ 15.000,00
Amortizacién de Préstamo $ 3.30657 | $ 3.621,78| $ 3.967,03 | $ 434520 | $ 4.759,42
15% Participacion Trabajadores $ 3.84291| $ 7.04184|$ 9.46237 | $ 10.683,41
22% Impuesto a la Renta $ 4.790,83 | $ 8.77882 | $ 11.79643 | $ 13.318,65
FLUJO DE FONDOS FINANCIEROS $ 17.852,00 $ 42.333,30 $ 73.354,67 $ 102.681,02 $ 142.327,97 $ 186.957,69

4.7 METODOS DE EVALUACION QUE TOMAN EN CUENTA EL VALOR DEL

DINERO A TRAVES DEL TIEMPO

4.7.1 Valor Presente Neto (VPN o VAN)

Se calculé el Valor Actual Neto del Restaurante, arrojando un valor de

$323.079,41 ddlares, el cual nos ayuda a evaluar el proyecto y su rendimiento.

Tabla 48: (VAN)

FACTOR
ARNO FLUJOSDE )\ cTUALIZACION VALOR ACTUAL
EFECTIVO
1/(1+1)*n
0 [s (15.000,00) 1,0000] $ (15.000,00)
B 16.389,55 08726] $ 14.301,01
2 s 27.697,18 0,7614] $ 21.087,96
B 36.375,68 06644] $ 24.166,.27
4 s 53.342,22 05797| $ 30.922,12
5 |s 73.064,70 05058| $ 36.957,73

VAN = $ 112.435,09
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4.7.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

Se obtuvo una TIR del 153,48% que es la tasa de interés que hace que el VAN
sea igual a cero, indicando la rentabilidad que producen los dineros que
permanecen invertidos en el proyecto, demostrando asi que el Restaurante seria

factible financieramente.

Tabla 49: (TIR)
TIR 153,48%|

La formula para el calculo de la Tasa Interna de Retorno que se utilizo es la

siguiente:

VAN positive
VAN positivo - VAN negativo

TIR= Ti+(Ts-Ti x

Figura 15: Formula TIR

4.7.3 Tasa de Descuento

La tasa de descuento se la calculo en base al WACC, Tasa de Riesgo Pais y la

Tasa de Inflacion dando un resultado de 14,60%

Tabla 50: Tasa de Descuento

CPPC / WACC 5,82%
Tasa R. Pais 5,69%
Tasa Infl. 3,09%

TMAR / Tasa de descuento 14,60%
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4.7.4 Periodo de Recuperacion de Inversion (PRI)

El PRI nos permite medir en que tiempo se podra recuperar la inversion inicial,

para este proyecto el periodo de recuperacion de la inversion sera de 1 afio y 1

dia.

Tabla 51: Periodo de Recuperacion de Inversion

q FLUJOS DE FLUJOS
EFECTIVO ACUMULADOS

0 $ 15.000,00

1 $ 14.30101 | $ 14.301,01
2 $ 21.087,9% | $ 35.388,97
3 $ 24.166,27 | $ 59.555,24
4 $ 30.92212 | $ 90.477,36
5 $ 36.957,73 | $ 127.435,09

4.7.5 Relacion Beneficio Costo

Este indicador nos permite saber la relacion entre el valor presente de todos los
ingresos sobre el valor presente de todos los egresos del proyecto, en este caso
se puede apreciar que los beneficios son mayores que los costos del Restaurante.
Con este resultado vemos que el proyecto es viable porque genera aportes

econémicos.
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Tabla 52: Relacion Beneficio Costo

BENEFICIOS COSTOS

BlErlrielos ACTUALIZADOS cesos ACTUALIZADOS

0 $  17.19800 | $ 17.198,00

1 $ 17544312 $ 153.086,14 | $  155.747,00 | $ 135.899,93

2 $ 189.79478 | $ 14450515 | $  158.47583 | $ 120.659,66

3 $ 21844294 | $ 14512312 | $ 172.77732 | $ 114.785,05

4 $ 246.19601 | $ 142.71813 | $  178.780,69 | $ 103.637,93

5 $ 284.14458 | $ 143.72656 | $  194.981,18 | $ 98.625,76

SUMA = $ 729.159,10 $ 590.806,32
RELACIONB /C = $ 1,23

METODOS DE EVALUACION QUE NO TOMAN EN CUENTA EL VALOR DEL

DINERO A TRAVES DEL TIEMPO

Los Indicadores Financieros dan una idea de la situacién de econémica de la empresa

permitiendo tomar decisiones operativas, de inversion y financiamiento.

Tabla 53: Indicadores

INDICADORES FORMULA ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
LIQUIDEZ
Indice de Liquidez = — Activo Circulante || gy, 68% 7% 86% 92%
Pasivo Circulante

RENTABILIDAD

Margen de Utilidad Bruta = Utilidad Bruta - 29% 35% 35% 39% 39%
Ventas

Margen de Utilidad Operacional = Utilidad Operacional | _ 1% 8% 9% 14% 15%
Ventas

Margen de Utilidad Neta = Utilidad Neta - 0% 5% 5% 9% 10%
Ventas

Rendimiento Sobre el Patrimonio (ROE) = Utilidad Neta - -2% 36% 31% 36% 30%

Patrimonio
Rendimiento Sobre Activos Totales = Utilidad Neta _ -1% 21% 22% 31% 28%
Total Activos -
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El indice de liquidez muestra que proporcion de deudas de corto plazo son cubiertas
por elementos del activo, cuanto mayor sea el valor de este indicador, mayor sera la

capacidad de la empresa de pagar sus deudas.

El margen de utilidad neta para el primer afio es del 0% debido a la perdida que sufrié
el restaurante, pero se aprecia que en los afios siguientes se va recuperando y que la

empresa genera una utilidad neta con respecto al total de ventas del periodo.

PUNTO DE EQUILIBRIO

El Punto de Equilibrio que se calcul6 para “Volant Alt” Bar Restaurante Ecoldgico en
el primer afio es de $129.802,43 dolares lo cual nos indica que obteniendo estos
ingresos no se generaria ni perdida ni ganancia. Para este caso las ventas fueron
mayores que el punto de equilibrio calculado, por lo tanto para el primer afio si existiria

una ganancia.

Tabla 54: Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO GENERAL

) _ 103.967,01
PE en dolares = L 51.061,70
157.641,12
_ 10396701

PE en dolares = 068

PE en ddlares = 153.777,11 dodlares
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La formula utilizada para el calculo del punto de equilibrio para el Restaurante es el

siguiente:

Costos Fijos
Costos Variables
Ingresos Totales

Punto de Equilibrio =
1 S—

Figura 16: Formula del Punto de Equilibrio

4.10 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

En el Andlisis de Sensibilidad se puede identificar claramente que el proyecto es viable

y rentable ya que, tanto el VAN como la TIR son positivos por lo cual financieramente

es factible el proyecto.

Tabla 55: Analisis de Sensibilidad

DETALLE ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
A. FLUJO DE BENEFICIOS
Flujo de efectivo inicial $ 17.80200|$ 16.38955[$ 27.697,18|$ 36.37568[$  53.342,22
Venta de servicios $ 157.64112($ 17340523 [$ 19074576 [$ 209.82033 |$  230.802,36

Valor residual Activos
Recuperacion de Capital de Trabajo

TOTAL FLUJO DE BENEFICIOS $ 175.443,12 | $ 189.794,78 | $ 218.442,94 [ $ 246.196,01 [$ 284.144,58

B. FLUJO DE COSTOS

Costos de Produccion $ 11064309 |$ 111.83827 |$ 12333981 |$ 126.33137($ 139.291,13
Gastos Administrativos $ 3036190 |$ 4213321 |$ 45.14518|$  48.39622|$ 51.906,33
Gastos de Ventas $ 3.000,00 | $ 3.127,80 | $ 3.26104 | $ 3.399,96 | $ 3.544,80
Gastos Financieros $ 1.691,76 | $ 1.37655 | $ 1.031,30 | $ 65313 | $ 23891
INVERSIONES
Activos Fijos/ Propiedad planta y equipo $  2.198,00
Gastos de constitucion $ 1.050,25
APORTE SOCIOS $ 15.000,00
TOTAL FLUJO DE COSTOS $ 17.198,00 | $ 155.747,00 | $ 158.475,83 | $ 172.777,32 | $ 178.780,69 | $ 194.981,18
(A - B) FLUJO DE FONDOS ECONOMICOS $ -17.198,00 $ 19.696,12 $ 31.318,96 45.665,61 67.415,32 89.163,41
Préstamo $ 20.000,00
APORTE SOCIOS $ 15.000,00
Amortizacién de Préstamo $ 3.30657 | $ 3.621,78 | $ 3.967,03 | $ 4.34520 | $ 4.759,42
15% Participacién Trabajadores $ - s 191339 | $ 2.36924 | $ 4.32993 | $ 5.047,16
22% Impuesto a la Renta $ - |8 2.38536 | $ 2.953,66 | $ 5.397,98 | $ 6.292,12
FLUJO DE FONDOS FINANCIEROS $ 17.802,00 $ 16.389,55 $ 23.39843 $ 36.375,68 $ 53.34222 $ 73.064,70
TASA DE DESCUENTO = 14,60%
DETALLE ANO 0 ANO 1 ARO 2 ANO 3 ARNO 4 ANO 5
FLUJO DE FONDOS $  (15.00000)| $ 16.389,55 | $  23.39843 | $ 36.37568 | $ 5334222 | $ 73.064,70
TASA DE DESCUENTO = 14,60% Tasa Referencial
VAN = $ 109.162,12 Proyecto Viable
TIR = 147,89% Proyecto Viable
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

El cambio climatico en el mundo ha repercutido en la vida de cada ser humano, por lo
cual se ha comenzado a tomar conciencia sobre la naturaleza y sus recursos. Con esto
“Volant Alt” Bar Restaurante Ecoldgico se enfoca en la produccion y comercializacion
de productos organicos haciendo de este Bar Restaurante un negocio sustentable con
un minimo de impacto ambiental y tratando de maximizar y reutilizar todos los
recursos disponibles, brindando un espacio de distraccion en un ambiente artistico e

innovador.

Por otro lado la preparacién de platillos con productos organicos ha ido creciendo en
el Ecuador, las razones principales para este crecimiento es la salud del consumidor,

el cual busca una alimentacion variada pero a la vez saludable.

Este concepto de restaurantes no han sido explotados como en otros paises. En la
ciudad de Quito no se ofrece establecimientos con dichas caracteristicas, por lo que es

una buena oportunidad para ingresar a un mercado en desarrollo.

Los estudios de mercado arrojaron datos positivos para la aceptacion del proyecto
“Volant Alt” Bar Restaurante Ecoldgico, los mismos que se ven reflejados en los

estados financieros proyectados, ya que con una proyeccion del crecimiento anual del
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10% sin dejar a un lado el aumento de costos y gastos, se puede observar que para el
segundo afio se tendra un aumento de la utilidad neta del 103,30% con respecto al afio
anterior, este porcentaje alto se da ya que el primer afio se tuvo una pérdida. Para el
tercer afio de funcionamiento se tendra una utilidad neta del 19%, y para el cuarto una
de 45%. Con esto se puede ver que el restaurante a medida que pasa el tiempo va

incrementando su utilidad y presencia en el mercado.

La inversion inicial necesaria para la puesta en marcha del restaurante es de $35.000,00
dolares los cuales se divide en $15.000,00 dolares como aportes de los socios y
$20.000,00 ddlares como un crédito otorgado por la CFN, el cual nos brinda una tasa
de interés comoda y que se ajusta a las necesidades del proyecto, ademas cuenta con

beneficios especiales para PYMES y emprendedores.

Los indices financieros calculados para el presente proyecto indican la factibilidad del
mismo, en el caso la tasa interna de retorno tenemos un resultado del 153,48%. Por
otro lado el beneficio /costo calculado es del $1,23 ddlares el cual por ser mayor a uno
indica que la inversion inicial se recupero6 satisfactoriamente después de haber sido

evaluado a una tasa determinada.

Por Gltimo, con la presente investigacion se puede concluir que el proyecto “Volant
Alt” Bar Restaurante ecoldgico tendrd una buena acogida por el publico, gracias a su
estilo innovador, artistico y ecoldgico, también cuenta con una gastronomia variada y
saludable a base de productos organicos, todo esto ayuda a que sea un proyecto

rentable financieramente.
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5.2 RECOMENDACIONES

Con los excedentes de flujo que reflejé la proyeccion de los balances generales se
podria realizar inversiones con los cuales se tendra un ingreso no operacional con los
cuales se puede optar por mejoras en la infraestructura del restaurante y ampliacion

del mismo como una sucursal.

Se recomienda realizar constantemente estudios de mercado ya que el sector
alimenticio es una industria muy competitiva y en la cual se debe tener ideas
innovadoras y ofrecer a los clientes no solo un buen servicio si no una experiencia

diferente.

Se propone implementar en la infraestructura del Restaurante energia renovable o
energia verde por medio de paneles solares 0 molinos de viento que ayuden al
Restaurante a ser autosustentable en este tipo de servicios ya que refuerza el tema del

restaurante.

Como parte de la temética del Restaurante se podria considerar comprar un terreno
con el propésito de tener un huerto propio, el objetivo del mismo seré de abaratar
costos y ser asi productores y a su vez proveedores de parte de la materia prima que se

necesita para la preparacion de los platillos.

Para poder cumplir el objetivo planteado de ser una franquicia se debe realizar
investigaciones e implementaciones de sistemas de calidad avalados
internacionalmente, con esto se podrd mejorar la gestion del restaurante siendo un

referente en el mercado atrayendo a inversionistas a la empresa.
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